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Riwayat Artikel: Berdasarkan survey awal yang dilakukan di Puskesmas Sarudik Kabupaten
Received :24-06-2024 Tapanuli Tengah didapatkan jumlah ibu hamil sampai dengan juni 2023
Revised : 04-07-2024 adalah sebanyak 112 orang dengan data ibu hamil anemia diperkirakan
Accepted :08-07-2024 sebanyak 28 orang. Hasil wawancara terhadap 6 responden ibu hamil

diperoleh hasil : rata-rata responden ibu hamil dengan anemi mengalami
Kata Kunci: Nuegget ikan teri, keluhan lemas, pusing, dan pandangan berkunang-kunang.

Terhadap kenaikan HB ,Ibu Jenis penelitian kuantitatif dengan desain penelitian eksperimen atau
hamil percobaan (experimental research), yang tujuannya untuk mengetahui

suatu gejala atau pengaruh yang timbul, sebagai akibat dari adanya
DOI: 10.62335 perlakuan tertentu.

Hasil penelitian Kiki Uniatri dkk dengan judul “Efektivitas Pemberian
Biskuit Ikan Teri Terhadap Peningkatan Kadar Hemoglobin Pada Remaja
Putri tahun 2022” didapatkan nilai uji statistik (p=0.001, p<0.05) yang
berarti ada pengaruh pemberian biskuit ikan teri terhadap peningkatan
kadar hemoglobin remaja putri di SMK 01 Rangas Kabupaten Mamuju

PENDAHULUAN

Masalah anemia merupakan salah satu persoalan yang banyak dialami oleh negara
berkembang bahkan negara yang sudah maju sekalipun. Kenyataan ini menuntut semua bangsa
untuk memberikan perhatian khusus dalam penanganannya. Anemia pada ibu hamil di negara
berkembang umumnya diduga karena kekurangan zat besi .

Menurut definisi WHO, anemia pada kehamilan adalah bila kadar hemoglobin (Hb) <11
gr/dl. Anemia merupakan masalah kesehatan masyarakat karena berhubungan dengan
meningkatkan risiko morbiditas dan mortalitas pada saat ibu melahirkan. Ibu hamil yang
menderita anemia mempunyai peluang mengalami perdarahan pada saat melahirkan yang dapat
berakibat kematian

Ikan teri mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi, kandungan proksimat ikan teri
segar yaitu air 84,05 %, lemak 0,86%, protein 10,15% ; ikan teri tawar air 16,7%, protein 68,7 %,
lemak 4,2 %, kalsium 2,381 mg, fosfor 1,500 mg, besi 4,6 mg. Kandungan zat besi pada 100gr ikan

565



SINERGI: Jurnal Riset lImiah, Volume 1 No.7 2024, 565 -570

teri cukup tinggi yaitu 4,6 mg sehingga dapat menjadi sumber makanan tinggi zat besi untuk ibu
hamil khususnya yang mengalami anemia .

Hasil penelitian Kiki Uniatri dkk dengan judul “Efektivitas Pemberian Biskuit Ikan Teri
Terhadap Peningkatan Kadar Hemoglobin Pada Remaja Putri tahun 2022” didapatkan nilai uji
statistik (p=0.001, p<0.05) yang berarti ada pengaruh pemberian biskuit ikan teri terhadap
peningkatan kadar hemoglobin remaja putri di SMK 01 Rangas Kabupaten Mamuju.

Hasil survey awal yang dilakukan di Puskesmas Sarudik Kabupaten Tapanuli Tengah
didapatkan jumlah ibu hamil sampai dengan juni 2023 adalah sebanyak 112 orang dengan data ibu
hamil anemia diperkirakan sebanyak 28 orang. Hasil wawancara terhadap 6 responden ibu hamil
diperoleh hasil : rata-rata responden ibu hamil dengan anemi mengalami keluhan lemas, pusing,
dan pandangan berkunang-kunang. Sebagian besar responden juga menyatakan sering kali lupa
meminum tablet tambah darah sebelum tidur. Pola makan keenam responden ibu hamil rata-rata
3x sehari, jenis lauk yang dikonsumsi rata-rata berupa tahu, tempe, ikan dan ayam. Tiga responden
menyatakan mengkonsumsi teh setiap hari.

Menurut hasil penelitian Muhartono,dkk (2018) Pengaruh Pemberian Buah Pepaya (Carica
Papaya L.) Terhadap Kelancaran Produksi Air Susu Ibu (ASI) pada Ibu Nifas. Pemberian buah
papaya pada ibu post partum < 40 hari. Pemberian buah papaya sebanyak 600 gram 3 kali sehari
selama 7 hari berturut-turut dapat melancarkan produksi ASI.

Berdasarkan pemaparan di atas, penulis tertarik untuk meneliti tentang “Pengaruh
Pemberian Nugget Ikan Teri Terhadap Kenaikan Kadar Hemoglobin (Hb) Ibu Hamil Dengan
Anemia Dalam Pencegahan Risiko Stunting Pada Daerah Pesisir Di Puskesmas Sarudik
Kabupaten Tapanuli Tengah Tahun 2024”.

METODE PENELITIAN

1. Research Design
penelitian kuantitatif dengan desain penelitian eksperimen atau percobaan (experimental
research), yang tujuannya untuk mengetahui suatu gejala atau pengaruh yang timbul, sebagai
akibat dari adanya perlakuan tertentu.

2. Population And Sample
Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh ibu hamil anemia yang ada di wilayah kerja
Puskesmas Sarudik Kabupaten Tapanuli Tengah tahun 2023 sebanyak 28 orang (sumber dari
kohort ibu hamil).

3. Data Collection Techniques and Instrument Development
Instrumen penelitian adalah alat yang digunakan dalam pengumpulan data. Instrumen yang
digunakan dalam penelitian ini berupa kuesioner. Kuesioner ini diadobsi dari peneliti
sebelumnya Imarotul Fitriyah dan ditambahkan beberapa poin pertanyaan. Kuesioner
akan  diberikan langsung kepada responden yang telah menyutujui menjadi responden
penelitian.

4. Analisis Data
a. Analisa Univariat

Analisis univariat dalam penelitian ini dilakukan untuk mengetahui tujuan khusus pada
penelitian ini.

b. Analisis Bivariat
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Analisis bivariate ini dapat dilakukan dengan beberapa tahap untuk mengetahui pengaruh
antara variabel bebas.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Tabel 1 Rata-rata Hasil Uji Coba Daya Terima Cookies
Perlakuan Penilaian organoleptic
Warna Aroma Tekstur Rasa
P1 4,23 4,36 4,43 4,53
P2 4,16 4,56 4,5 4,6
P3 4,56 4,16 4,43 4,3

Keterangan :1 Sangat Tidak Suka, 2 Kurang Suka, 3 Agak Suka, 4 Suka, 5 Sangat Suka
Dari tabel diatas secara keseluruhan dari perlakuan P1 sampai dengan perlakuan P3 dalam
kategori suka, namun setelah dilakukan uji kesukaan dari segi warna perlakuan P3 (4,56) memiliki
nilai tertinggi,untuk aroma (4,56) yaituperlakuan P2 memiliki nilai tertinggi, sedangkan tekstur
memiliki nilai tertinggi sangat sukayaitu perlakuan P2 (4,5) dan rasa yaitu perlakuan P1 sangat
suka (4,53) memiliki nilai tertinggi.
Tabel 2. Konversi kacang hijaudan biji jagung menjadi tepung.

Bahan Tepung Konversi
500 g kacang hijau 346 g 0,5:0,3
1000 g biji jagung 760 g 0,1:0,7

Berdasarkan tabel diatas konversi kacang hijau menjadi tepung kacang hijau dan jagung
menjadi tepung jagung dapat disimpulkan bahwa dari 500 g kacang hijau menghasilkan 346 g
tepung kacang hijau dan dan dari 1000 gram biji jagung menhasilkan 760 gram tepung jagung.

Tabel 3. Hasil Uji Statistik Perbedaan Rata-rata Daya Terima Masing- masing Taraf

Perlakuan.
Aspek Sum of Df Mean F Sig
squares Square
Warna
Between ,622 2 311 ,619 541
Groups
Within Groups 43,700 87 ,502
Total 44,322 89

Sumber data terolah 2019

Berdasarkan tabel 3 Hasil uji statistik (Anova) menunjukan bahwa nilai (P sig > 0,05) yaitu
(0,541) dapat di ketahui bahwa ada perbedaan namun tidak nyata karena ada pada kategori sama-
sama suka antara perlakuan P1 sampai perlakuan P3.
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Tabel 4. Hasil uji statistic

Aspek Sum of Df Mean F Sig
squares square
Aroma
Between Groups 2,400 2 1,200 1,785 ,174
Within Groups 58,500 87 ,672
Total 60,900 89

Berdasarkan tabel 4 hasil Uji Statistik Anova diketahui nilai P > 0,05 (0,174), hal ini
membutikan terdapat perbedaan tidak nyata antara perlakuanl sampai perlakuan 3 Kkarena

terdapat kategori sama-sama suka.
Tabel 5. Hasil Uji Statistik

Aspek Sum of Df Mean F Sig
squares square
Tekstur
Between Groups ,089 2 ,044 ,101 ,904
Within Groups 38,233 87 ,439
Total 38,322 89

Hasil uji statistik (Anova) menunjukan bahwa perlakuan P1 sampai perlakuan P3, rata -rata
daya terima (P value > 0,05) yaitu 0,904 di ketahui bahwa ada perbedaan namun tidak nyata
karena ada pada kategori sama-sama suka dari masing-masing taraf P1 (10% : 40 %), P2 (25% :
25%) dan P3 (40% : 10%).

Tabel 6. Hasil uji statistic

Aspek Sum of Df Mean F Sig
squares square
Rasa
Between Groups ,622 2 ,311 ,619 ,541
Within Groups 43,700 87 ,502
Total
44,322
89

Sumber data terolah 2019
Berdasarkan tabel 6 hasil Uji Statistik Anova diketahui nilai P > 0,05 (0,541) hal ini
membutikan terdapat perbedaan tidak nyata antara perlakuan1 sampai perlakuan 3.
Tabel 7. Kandungan Gizi Cookies

Perlakuan Kalori Protein Lemak Karbohidrat
(Kkal) (8) (8) (8)
Perlakuan 1(10% :40%) 1992,4 82,42 219,47 354,99

Perlakuan 2 (25%:25%) 1878,75 77,89 181,64 330,37
Perlakuan 3 (40% : 10%) 1964,65 82,52 209,52 365,76

Keterangan : kandungan gizi di dapatkan dari satu resep.
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Dari tabel 7 dapat dilihat bahwa kalori cookies teringgi yaitu pada subtitusi tepung jagung
(10%) dan tepung kacang hijau (40%) dengan nilai 1992,4 Kkal untuk protein nilai gizi pada P3
(82,52) lebih tinggi di bandingkan dengan cookies pada perlakuan P1 (82,42) dan perlakuan P2
(77,89) nilai gizi lemak lemak tertinggi pada P1 (219,47) sedangkan untuk karbohidrat cookies
pada perlakuan P3 (365,76) lebih tinggi di bandingkan pada perlakuan P1 (354,99) dan P2
(330,37).
Tabel 8. nilai gizi cookies/biji.

Perlakuan Kalori Protein Lemak Karbohidrat
(Kkal) (g) (g) (g)
Perlakuan 1(10% :40%) 55,34 2,28 6 9,86
Perlakuan 2 (25%:25%) 49,44 2 4,78 8,69
Perlakuan 3 (40%:10%) 56,13 2,35 5,98 10,45

Dari tabel 8 dapat di lihat nilai gizi cookies per biji untuk energi perlakuan p3 nilai gizi lebih
tinggi yaitu 56,13 kkal, protein 2,35 gram, lemak 5,98 gram dan karbohidrat 10,45 gram.

KESIMPULAN

1. Berdasarkan hasil uji organoleptik cookies dengan substitusi tepung jagung dan tepung kacang
hijaudari segi warna paling menarik yaitu P1 (10% : 40%) namun untuk perlakuan P2 dan
perlakuan P3 tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1.

2. Cookies yang direkomendasikan adalah perlakuan P1 karena memiliki nilai gizi yang lebih tinggi
yaituenergi 1992,4 protein 82,42 gram lemak 219,47gram dan karbohidrat 354,99gram.
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