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Lampiran 

Lampiran 1. Surat izin penelitian 
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Surat Izin Penelitian dari BanKesBangPol 
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Lampiran 2. Satuan Acara Penyuluhan 

SATUAN ACARA PENYULUHAN (SAP) 
 

 
Judul Kegiatan : Penyuluhan dan Pelatihan Pembuatan PMT Pokok 

Bahasan : Ibu Hamil KEK dan PMT 

Sub Pokok Bahasan : Pentingnya mencegah KEK, PMT dan pemanfaatan bahan 

lokal dan pembuatan bolu kukus kacang hijau 

Hari/ tanggal : Sabtu, 25 Mei 2024  

Sasaran : Ibu Hamil 

Waktu : 10.00 - selesai 

Tempat : Balai Desa Pandansari, Poncokusumo, Malang 
A. Tujuan Instruksional : 

1. Tujuan umum 

Setelah dilaksanakan penyuluhan tentang bagaimana cara mencegah KEK, 

ibu hamil mampu memahami pentingnya mencegah KEK dan menambah 

keterampilan ibu hamil dalam pembuatan produk PMT. 

2. Tujuan khusus 

Setelah dilaksanakan penyuluhan tentang cara mencegah KEK,ibu KEK 

diharapkan dapat: 

a. Menjelaskan KEK, meliputi definisi KEK, penyebab, dampak, dan cara 

pencegahan KEK. 

b. Menjelaskan Pemberian Makanan Tambahan (PMT) dengan 

pemanfaatan bahan lokal. 

c. Menjelaskan Pembuatan bolu kukus kacang hijau. 

B. Materi : (Terlampir) 

- Definisi KEK 

- Penyebab KEK 

- Dampak KEK 

- Cara pencegahan KEK 

- Pemberian Makanan Tambahan (PMT) dengan pemanfaatan bahan lokal 

- Pembuatan PMT bolu kukus kacang hijau 
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C. Metode 

Metode yang digunakan pada penyuluhan dan pelatihan pembuatan PMT 

adalah ceramah, diskusi, tanya jawab dan demo masak. 

D. Media 

         Media yang digunakan adalah leaflet 

 
E. Pelaksanaan Penyuluhan 

 
Penyajian Waktu Kegiatan 

penyuluh 
Kegiatan 
peserta 

Metode Media 

Pembuka 5 
menit 

- Membuka 
salam dan 
menyapa. 

- Memperken 
alkan diri. 

- Menjelaskan 
maksud dan 
tujuan 
penyuluhan. 

- Mejawab 
salam dan 
sapaan. 

- Mendengar
kan dan 
memperhati
kan 
penjelasan. 

Ceramah - 

Pre-test 5 
menit 

Memberikan 
kuesioner 
kepada 
responden 

Menjawab dan 
mengisi kuesioner 
yang sudah 
diberikan 

- Lembar 
kuesioner 

Kegiatan inti 40 
menit 

- Penyampaia 
n materi 

- Demo 
masak 

- Mendengar
kan dan 
memperhati
kan materi 
yang 
disampaika
n 

- Ikut 
serta 
dalam 
demo 
masak 

Ceramah 
dan demo 
masak 

Leaflet 

Post-test 5 
menit 

Memberikan 
kuesioner 
kepada 
responden 

Menjawab dan 
mengisi kuesioner 
yang sudah 
diberikan 

- Lembar 
kuesion er 

Penutup 5 
menit 

- Menyampai 
kan 
kesimpulan 
dari 
penyuluhan 

- Menutup 
dan salam 

- Mendengar
kan dan 
memperhati
kan 

- Menja
wab 
salam. 

Ceramah - 
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Lampiran Materi 

A. KEK 

1. Definisi KEK 

 

KEK adalah ibu hamil dengan Kurangan Energi Kronis merupakan keadaaan 

dimana ibu penderita kekuarangan makanan yang berlangsung menahun (kronis) 

yang mengakibatkan timbulnya gangguan kesehatan pada ibu. Kelompok wanita 

usia subur (WUS) di rentang usia 20 hingga 35 tahun merupakan kelompok yang 

paling rentan terhadap resiko KEK selama kehamilan. Masa kehamilan merupakan 

periode penting pada 1000 hari pertama kehidupan sehingga memerlukan 

perhatian khusus dan ibu hamil merupakan salah satu kelompok rawan gizi. 

2. Penyebab KEK 

 
Penyebab utama terjadinya KEK pada ibu hamil yaitu sejak sebelum hamil 

ibu sudah mengalami kekurangan energi, karena kebutuhan orang hamil lebih tinggi 

dari ibu yang tidak dalam keadaan hamil. Kehamilan menyebabkan meningkatnya 

metabolism energi, karena itu kebutuhan energi dan zat gizi lainnya meningkat 

selama hamil. Penyebab langsung KEK adalah dari asupan makanan atau pola 

konsumsi dan infeksi. 

3. Dampak KEK 

 
Terdapat dampak apabila seorang ibu hamil mengalami KEK. Dampak yang 

ditimbulkan yaitu anemia pada ibu, resiko bayi lahir prematur, terhambatnya 

perkembangan otak janin, bayi lahir dengan berat lahir rendah, dan bayi beresiko 

KEK. 

4. Cara Pencegahan KEK 

 
yang dapat dilakukan oleh ibu hamil untuk mencegah resiko KEK. 

o Mengonsumsi makanan tambahan (PMT) untuk ibu hamil 

o Memastikan ketersediaan makanan bergizi di rumah. Makanan bergizi tersebut 

dapat berupa telur, ikan, ayam, dan daging yang sudah dimasak hingga 

matang, sayuran dan buah-buahan segar, nasi dan umbi-umbian, kacang-

kacangan, dan susu ibu hamil. 

o Menerapkan pola makan yang benar dan asupan gizi yang penting saat hamil 

o Mengobati penyakit infeksi yang mungkin mengganggu pencernaan 

o Menjaga kebersihan dan kesegaran makanan yang dikonsumsi. 
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B. Pemberian Makanan Tambahan (PMT) 

 
Pemberian makanan tambahan (PMT) bertujuan untuk mencukupi 

kebutuhan gizi ibu selama masa kehamilan (Direktorat Bina Gizi Masyarakat, 

2017). Pemberian makanan tambahan (PMT) bertujuan untuk mencukupi 

kebutuhan gizi ibu selama masa kehamilan (Direktorat Bina Gizi Masyarakat, 

2017). PMT ditujukan kepada kelompok rawan gizi yang meliputi ibu hamil resiko 

KEK. Penelitian yang dilakukan Kristiamsson, et al (2016), Pemberian makanan 

tambahan khususnya bagi kelompok rawan merupakan salah satu strategi 

suplementasi dalam mengatasi masalah gizi. 

C. Kacang hijau 

 
Kacang hijau merupakan tanaman kacang-kacangan yang mampu tumbuh 

pada iklim subtropis, tahan terhadap kekeringan, tahan terhadap hama dan 

penyakit. Kacang hijau kaya akan karbohidrat, protein, asam amino essensila, 

vitamin dan mineral. Kacang hijau kaya akan protein, kandungan gizi kacang hijau 

per 100 gram untuk kandungan protein kacang hijau berkisar 21,04 gram, lemak 

1,64 gram, karbohidrat 63,55 gram, air 11,42 gram, abu 2,36 gram dan serat 

2,46% (Aminahdan Wikanastri, 2012). 

D. Bolu kukus 

 
Kue bolu kukus adalah kue berbahan dasar tepung dan biasanya 

menggunakan tepung terigu, gula pasir, dan telur.Tekstur bolu kukus yang baik 

adalah empuk dan mengembang. Bolu kukus kacang hijau merupakan salah satu 

jenis PMT (Pemberian Makanan Tambahan) yang sangat baik untuk ibu hamil KEK 

(Kurang Energi Kronis). Bolu kukus kacang hijau ini kaya akan protein, vitamin, dan 

mineral yang dibutuhkan oleh ibu hamil KEK dan bayi dalam kandungan. Menurut 

SNI 01-3840-1995, syarat mutu dari bolu kukus adalah kenampakan normal dan 

tidak berjamur, mengandung air maksimal 40%, abu maksimal 3%, gula 

(sakarosa) maksimal 8%, lemak maksimal 3% dan Angka Lempeng Total (ALT) 

maksimal 1x106 koloni/g. Bahan dasar untuk pembuatan bolu kukus dibagi 

menjadi 2 jenis, pertama jenis bahan yang membentuk susunan bolu kukus yaitu 

tepung dan telur; 4 kedua adalah jenis bahan yang menjadikan bolu kukus lembut 

yaitu gula dan baking powder atau air soda (Andriani, 2012). 
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E. Pembuatan Bolu Kukus Kacang Hijau 

Produk bolu kukus kacang hijau dikalangan masyarakat masih terbilang 

jarang yang membuat, sehingga perlu dikembangkan menjadi produk olahan yang 

bernilaitinggi.  

Alat yang digunakan dalam pembuatan bolu kukus kacang hijau seperti 

timbangan digital, mixer, pengukus, baskom, cetakan bolu kukus,penyaring 

tepung,kompor,dan peniris.Resep pembuatan bolu kukus dapat dilihat pada tabel 

1 . 

Tabel 1. Resep Pembuatan bolu kukus 

No. 
Resep Standar Resep Inovasi 

Bahan Berat 
1. Telur ayam 2 btr 10 g 
2. Tepung terigu (protein sedang) 200 g 100 g 
3. Gula pasir 200 g 100 g 
4. Air 250 ml 100 ml 
5. Sp 1 sdt ½ sdt 
6. Kacang hijau 75 g 50 g 
7. Tepung Kacang hijau 100 g 75 g 
8. Baking Powder ½ sdt ½ sdt 

Sumber: Youtube Devigrainy (2022), Data Primer (2024) 

Cara membuat adonan bolu kukus kacang hijau: 

1. Siapkan kacang hijau yang sudah direbus,kemudian tumbuk kasar. 

2. Saring tepung terigu 

3. Masukkan 2 butir telur,gula pasir,Sp,tepung terigu dan tepung kacang 

hijau ke dalam baskom. 

4. Mixer dengan kecepatan sedang kurang lebih 10 menit. 

5. Masukkan baking powder dan kacang hijau yang sudah ditumbuk 

tadi,lalu mixer dengan kecepatan rendah kurang lebih 5 menit. 

6. Setelah itu masukkan adonan kedalam cetakan bolu kukus . 

7. Kukus selama 20 menit, jika sudah matang lalu diangkat 

8. Lepas bolu kukus dari cetakan dan bolu kukus siap disajikan 

Adapun kandungan gizi bolu kukus kacang hijau makan dapat dilihat pada 
tabel 2. 
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Tabel 2 .Kandungan Gizi bolu kukus kacang hijau kali makan 

Zat gizi Nilai gizi 

Energi (Kkal) 264,9 

Protein (g) 8,3 

Lemak (g) 2,3 

Karbohidrat (g) 53,3 

Kalsium (mg) 24,0 

Zat Besi (mg) 1,8 

Zinc (mg) 0,9 

Kalium (mg) 184 

Natrium (mg) 24 

Asam Folat (µg( 115 

Sumber: Data Primer, 2024 



52  

Lampiran 3. Leaflet 
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Lampiran 4. Lembar Pernyataan Persetujuan menjadi Responden 
 

No Nama Alamat TTD 

1. Khasbiyatul Kurnia Pandansari  

2. Anggi Intania Pandansari  

3. Miranda Intan Sari Pandansari  

4. Eli Ermawati Pandansari  

5. Nadila Nikmatus Pandansari  

6. Khusnul Khotimah Pandansari  

7. Rindiana Putri Pandansari  

8. Wiwit Kudriyah Pandansari  

9. Rakhatul Uma Pandansari  

10. Dina Novita Sari Pandansari  
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Lampiran 5. Lembar Kuesioner Pretest dan Posttest 
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Lampiran 6. Data Hasil Penelitian 
IDENTITAS IBU HAMIL 
No Nama 

Responden 
Umur Pendidikan Pekerjaan 

Suami Istri Suami Istri 

1 AI 20 SMA SD SWASTA IRT 
2 E 20 SMA SMA WIRASWASTA IRT 
3 WK 19 SMP SMP PEDAGANG IRT 
4 K 28 SMP SMP SWASTA IRT 
5 KK 28 SMP SMA PETANI IRT 
6 M 20 SD SMP SWASTA IRT 
7 D 26 SMP SMP SWASTA IRT 
8 R 20 SMP SMA PETANI IRT 
9 RU 25 SMA SMP PETANI PETANI 

10 N 21 SMA SMA PETANI IRT 
 

RIWAYAT KEHAMILAN 
Kehamilan 

Ke- 
Usia 

Kehamilan 

ANTROPOMETRI 
BB Sebelum BB Setelah TB LILA 

1 24 Minggu 64 70 150 23,5 
1 28 Minggu 39 45 158 23 
1 28 Minggu 43 54 143 23 
2 37 Minggu 43 55 147 23,5 
2 36 Minggu 40 52 145 23 
1 28 Minggu 33 43 147 21,3 
1 22 Minggu 45 48 155 23,5 
1 22 Minggu 65 70 158 23,5 
2 32 Minggu 50 58 160 23,5 
1 31 Minggu 46 57 155 22,5 

 

 

KEBIASAAN IBU HAMIL 
PERTANYAAN YA TIDAK 

Apakah ibu 
menghindari 
makanan tertentu 
ketika hamil? 

10 0 

Apakah ibu mengalami 
perubahan nafsu 
makan semenjak 
hamil? 

8 2 

Apakah ibu hamil 
mendapat PMT Bumil 
dari 
bidan/ dokter? 

10 0 

Apabila iya, apakah 
dikonsumsi sampai 
habis? 

10 0 
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Lampiran 7. Data Hasil Pretest dan Posttest 

1) Pengetahuan 

 
No. Nama 

Responden 

Pretest Posttest 

B S Skor Kategori B S Skor Kategori 

1. AI 13 2 88 Baik 15 0 100 Baik 

2. E 13 2 88 Bak 14 1 94 Baik 

3. WK 7 8 52 Kurang 10 5 70 Cukup 

4. K 12 3 82 Baik 14 1 94 Baik 

5. KK 10 5 70 Cukup 12 3 82 Baik 

6. M 14 1 94 Baik 15 0 100 Baik 

7. D 12 3 82 Baik 14 1 94 Baik 

8. R 13 2 88 Baik 15 0 100 Baik 

9. RU 8 7 58 Kurang 11 4 76 Cukup 

10. N 14 1 94 Baik 15 0 100 Baik 

 
2) Keterampilan 

 
No. 

Nama 
Responden 

Pretest Posttest 

B S Skor Kategori B S Skor Kategori 

1. AI 15 0 100 Baik 15 0 100 Baik 

2. E 12 3 82 Baik 14 1 94 Baik 

3. WK 13 2 88 Baik 14 1 94 Baik 

4. K 15 0 100 Baik 15 0 100 Baik 

5. KK 12 3 82 Baik 13 2 88 Baik 

6. M 15 0 100 Baik 15 0 100 Baik 

7. D 11 4 76 Cukup 14 1 94 Baik 

8. R 14 1 94 Baik 15 0 100 Baik 

9. RU 11 4 76 Cukup 11 4 76 Cukup 

10. N 13 2 88 Baik 15 0 100 Baik 
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik 

1) Uji Normalitas 
 

Tests of Normality 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

PengetahuanPre .294 11 .008 .882 11 .111 

PengetahuanPost .246 11 .063 .869 11 .075 

KeterampilanPre .191 11 .200* .863 11 .064 

KeterampilanPost .190 11 .200* .869 11 .076 

*. This is a lower bound of the true significance. 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

2) Uji Paired Sample T-Test 

- Pengetahuan 

 

 

 
- Keterampilan 
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Lampiran 9. Dokumentasi Kegiatan 

Gambar penyuluhan saat Pre-test 

 

 

Gambar penyuluhan demo masak saat penyuluhan 
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Gambar Penyuluhan saat Post-test  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar saat pemberian PMT  
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