BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Anemia Defisiensi Besi (ADB) merupakan salah satu masalah gizi utama di Indonesia. Anemia dapat diderita oleh semua kelompok usia. Namun, golongan yang termasuk rentan anemia yaitu balita, anak sekolah, remaja putri, wanita usia subur, dan ibu hamil. Prevalensi anemia di Indonesia masih tinggi yaitu 11,9% (Riskesdas, 2007) dan cenderung menunjukkan peningkatan yaitu 21,7% (Riskesdas, 2013). Prevalensi pada balita sebesar 28,1%; anak usia sekolah 29,4%; ibu hamil 37,1%; remaja putri dan wanita usia subur 22,7%. Selain itu juga tidak terdapat perbedaan signifikan terhadap prevalensi antara perkotaan dan pedesaan yaitu 24,7% dan 25,8% (Riskesdas, 2013). 
Keadaan anemia berpengaruh pada masalah kesehatan dan perkembangan fisiologis. Dampak paling umum pada wanita hamil yaitu menyebabkan gangguan kehamilan dan kematian bayi baru lahir akibat BBLR. Sementara pada usia remaja dan usia subur dapat berdampak pada menurunnya daya tahan tubuh terhadap penyakit, keterbatasan perkembangan kognitif, menurunnya prestasi dan produktivitas kerja penderitanya (Harvey, 2004). Anemia saat remaja juga berpengaruh terhadap terganggunya pertumbuhan dan perkembangan tubuh menjadi tidak optimal. Wanita lebih rentan menderita anemia karena mengalami proses menstruasi setiap bulan yang membutuhkan asupan zat besi lebih daripada laki-laki (Adriani dan Wirjatmadi, 2012).
Upaya penanggulangan anemia yang sudah dikenal luas adalah suplementasi tablet Fe. Selain pada ibu hamil, program ini juga dilakukan di sekolah dengan sasaran remaja putri. Namun program ini masih dipengaruhi oleh tingkat kepatuhan konsumsi tablet Fe. Program lain yaitu fortifikasi Fe pada bahan pangan, namun mempunyai kekurangan dalam hal pemilihan bahan pangan yang dapat dijadikan bahan pembawa yang stabil serta dapat dijangkau masyarakat luas. Faktor bioavailabilitas fortifikan zat besi juga berpengaruh terhadap nilai ekonomisnya, yaitu jika nilai bioavailabilitasnya tinggi harganya juga mahal (Harvey, 2004).
Alternatif intervensi anemia pada remaja putri selanjutnya adalah program penganekaragaman pangan multigizi. Dapat diwujudkan melalui inovasi pangan sumber zat besi dalam bentuk produk makanan utama maupun selingan (Harvey, 2004). Produk makanan multigizi perlu dikembangkan karena penanggulangan anemia tidak hanya fokus zat besi, namun juga perlu zat pendukung yang mampu meningkatkan absorbsi Fe, yaitu vitamin C (Almatsier, 2009).

Pembuatan makanan selingan dapat dijadikan cara untuk menanggulangi anemia remaja putri, sebab pada usia remaja umumnya menggemari snack. Namun, program tersebut masih belum dilakukan secara luas. Menurut penelitian Poedyasmoro, dkk (2012) pemberian strawberry sandwich biscuit fortifikasi sebagai PMT anak usia sekolah dapat meningkatkan konsumsi Fe, vitamin C, kadar Hb dan berat badan siswa selama masa intervensi. Pengembangan produk juga dapat mendukung diversifikasi pangan lokal yang murah. Pemanfaatan bahan makanan lokal untuk pengembangan produk perlu dilakukan, diantaranya menggunakan tempe, daun kelor, dan jambu biji merah.
Salah satu makanan lokal khas Indonesia yang sangat terkenal yaitu tempe. Tempe merupakan bahan pangan yang kaya zat gizi. Selain mudah didapatkan, harganya terjangkau oleh semua kalangan ekonomi. Khasiat tempe sangat besar dari segi medis telah mendorong berkembangnya produk. Tempe terlebih dahulu ditepungkan agar dapat diolah menjadi produk beragam. Selain itu, penepungan tempe juga dapat meningkatkan daya simpan dan nilai ekonomis olahan tempe (Astawan, 2004).

Nilai gizi pada tempe lebih menguntungkan daripada kedelai. Zat gizi tempe lebih mudah dicerna, diserap, dan dimanfaatkan tubuh. Secara kimiawi terjadi peningkatan kadar padatan terlarut, nitrogen terlarut, asam amino bebas, asam lemak bebas, nilai cerna, nilai efisiensi protein dan skor proteinnya.  Terkandung mineral besi berkisar antara 9–10 mg per 100 gram tempe. Vitamin B12 dan zat besi merupakan zat gizi yang dibutuhkan untuk pembentukan sel-sel darah merah sehingga mencegah anemia. Sementara kapang tempe dapat menghasilkan enzim fitase yang akan menguraikan asam fitat. Keberadaan asam fitat dapat mengikat beberapa mineral sehingga penyerapannya berkurang. Dengan terurainya asam fitat mineral tertentu seperti Fe dapat lebih tersedia untuk dimanfaatkan tubuh (Astawan, 2004). 
Bahan lain yang dapat dikembangkan adalah kelor. Konsumsi daun kelor (Moringa oleifera) merupakan alternatif untuk menanggulangi kasus kekurangan gizi di Indonesia karena merupakan sumber pangan nabati yang kaya akan kandungan gizi.  Menurut Fuglie (2001) dalam Krisnadi (2015), daun kelor segar mengandung vitamin A, vitamin C, vitamin B, kalsium, kalium, besi, dan protein dalam jumlah tinggi yang mudah dicerna dan diasimilasi oleh tubuh manusia. Sementara dalam bentuk serbuk terdapat peningkatan kadar protein, kalsium, besi, dan kalium, namun mengalami penurunan kadar vitamin A, B, serta C. Pemanfaatan daun kelor dapat dijadikan tepung memungkinkan untuk dijadikan bahan tambahan nutrisi pada makanan olahan. 
Proses penepungan tempe dan daun kelor dapat diolah menjadi produk pangan yang beragam, salah satunya biskuit. Biskuit merupakan makanan yang dapat diterima oleh semua golongan umur. Selain karena harganya terjangkau, biskuit dapat menjadi produk padat gizi dan daya simpannya lama. Menurut penelitian Aina (2014), rich biscuit daun kelor dengan perlakuan penambahan daun kelor sebanyak 5% merupakan produk terbaik dari segi organoleptik. 
Salah satu jenis biskuit populer adalah biskuit crackers. Crackers merupakan jenis biskuit yang melalui proses fermentasi seperti roti (BSN, 2011). Crackers banyak disukai dan dikonsumsi oleh masyarakat mulai anak-anak, remaja, hingga dewasa sebagai makanan selingan yang mengenyangkan. Selain itu juga mudah dibawa dan daya simpannya lama. Biskuit crackers juga dapat dikembangkan dalam bentuk sandwich dengan isian yang beragam, salah satunya dengan selai buah. Selai buah mengandung kadar gula tinggi yaitu 65-68% dan punya daya simpan yang lama (Buckel et al. 1987)

Buah jambu biji merah dapat dijadikan selai untuk alternatif isian crackers. Jambu biji berpotensi sebagai sumber pektin, vitamin C, gula, dan mineral (Hassimotto, dkk, 2005). Jambu biji dapat dikonsumsi segar ataupun diolah menjadi jus, pulps, selai, jelly, atau manisan buah kering (Cabral et al, 2007). Kandungan vitamin C jambu biji merah sebanyak 87 mg/100 gram buah (DKBM, 2007). Selain itu, menurut Tanwar, dkk (2014) kandungan vitamin C dalam selai jambu sebesar 7,5 mg/100 g berat segar, sedangkan menurut Jawaheer, dkk (2003) terkandung 35,6 mg dalam 100 g buah segar yang digunakan. Vitamin C dapat membantu penyerapan absorbsi zat besi dengan mereduksi ion feri pada besi nonhem menjadi ion fero yang lebih mudah diabsorbsi usus (Almatsier, 2009). 
Kelemahan sandwich crackers yaitu gizinya didominasi oleh karbohidrat dan lemak, sedangkan protein, mineral serta vitamin umumnya kurang, sehingga kurang seimbang apabila dijadikan selingan pencegah anemia pada remaja putri. Oleh karena itu perlu dikembangkan produk sandwich crackers yang memanfaatkan tempe dan daun kelor serta selai jambu dapat sebagai alternatif makanan selingan untuk mencegah anemia pada remaja putri.
B. Rumusan Masalah

Bagaimanakah pengaruh substitusi tepung tempe dan penambahan tepung daun kelor terhadap nilai energi, kadar zat gizi, mutu organoleptik dan mutu fisik sandwich crackers untuk remaja putri penderita anemia?

C. Tujuan 

Tujuan Umum:

Untuk mendapatkan formulasi yang tepat sandwich crackers tepung tempe dan daun kelor dengan selai jambu untuk remaja putri penderita anemia.
Tujuan Khusus:

a. Menganalisis mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) sandwich crackers tepung tempe dan tepung daun kelor dengan selai jambu.

b. Menganalisis kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, Fe, vitamin C pada sandwich crackers tepung tempe dan tepung daun kelor dengan selai jambu.
c. Menganalisis nilai energi sandwich crackers tepung tempe dan tepung daun kelor dengan selai jambu.
d. Menganalisis daya patah crackers tepung tempe dan tepung daun kelor.

e. Menentukan taraf perlakuan terbaik produk sandwich crackers tepung tempe dan tepung daun kelor dengan selai jambu.
D. Manfaat

1. Manfaat Teoritis

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dalam pengembangan ilmu pengetahuan tentang pemanfaatan daun kelor dan tepung tempe dan selai jambu sebagai produk makanan selingan pencegah anemia.
2. Manfaat Praktis

Produk yang dihasilkan diharapkan dapat digunakan sebagai alternatif produk pangan yang dapat berfungsi memperbaiki defisiensi zat besi yaitu sebagai makanan pencegah anemia. 
E. Kerangka Konsep Penelitian
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Keterangan:
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: Variabel yang diteliti
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: Variabel yang tidak diteliti
F. Hipotesis Penelitian
1. Ada pengaruh substitusi tepung tempe dan penambahan tepung daun kelor kering dengan selai jambu terhadap nilai energi sandwich crackers. 
2. Ada pengaruh subsitusi tepung tempe dan penambahan tepung daun kelor kering dengan selai jambu terhadap kadar proksimat (kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat), zat besi, dan vitamin C sandwich crackers.
3. Ada pengaruh subsitusi tepung tempe dan penambahan tepung daun kelor kering dengan selai jambu terhadap mutu organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur) sandwich crackers.
4. Ada pengaruh subsitusi tepung tempe dan penambahan tepung daun kelor kering terhadap mutu fisik (daya patah) crackers.
Asupan Fe Rendah 





Absorbsi Fe Rendah 
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Peningkatan Kebutuhan Fe





Status Anemia Remaja Putri 





Suplementasi Tablet Fe





Pemberian Makanan Multigizi





Fortifikasi Fe pada Bahan Makanan





Makanan Selingan 





Sandwich Crackers Tepung Tempe dan Tepung Daun Kelor dengan Selai Jambu
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