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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang    

Anemia defisiensi besi merupakan masalah kesehatan utama di dunia 

terutama negara-negara berkembang dan prevalensinya masih sangat tinggi dalam 

perkembangan suatu Negara. Tanda-tanda anemia ini sendiri antara lain; lemah, 

lesu, letih, lelah, dan lalai, sering mengeluh pusing dan mata berkunang-kunang, 

kelopak mata, bibir, lidah, kulit, dan telapak tangan menjadi pucat (Mariana et al., 

2013). 

Anemia merupakan suatu keadaan ketika jumlah sel darah merah atau 

konsentrasi pengangkut oksigen dalam darah (Hb) tidak mencukupi untuk 

kebutuhan fisiologis tubuh. Menurut WHO dan pedoman Kemenkes 2015, cut-off 

points anemia berbeda-beda antar kelompok umur, maupun golongan individu. 

Kelompok umur atau golongan individu tertentu dianggap lebih rentan mengalami 

anemia dibandingkan kelompok lainnya, seperti; umur 12-14 tahun dan umur 15-

50 tahun memiliki kategori ringan 11,0-11,9 g/dl, sedang 8,0-10,9 g/dl dan berat 

<8,0 g/dl (Kemenkes RI, 2015). Dari data Riskesdas prevalensi anemia di 

Indonesia yakni 21,7%. Berdasarkan golongan umur yakni pada umur 5-14 tahun 

26,4%, umur 15-24 tahun 18,4%, umur 25-34 tahun 16.9%. Berdasarkan jenis 

kelamin laki-laki 18% dan perempuan 23,9% (Riskesdas, 2013).  

Menurut Masthalina 2015, remaja putri merupakan salah satu kelompok 

yang rawan menderita anemia. Remaja putri berisiko lebih tinggi terkena anemia 

dibandingkan dengan remaja laki-laki karena alasan pertama remaja perempuan 

setiap bulan mengalami siklus menstruasi dan alasan kedua yaitu karena memiliki 

kebiasaan makan yang salah sehingga dapat menyebabkan tubuh kekurangan zat-

zat penting seperti zat besi. Anemia pada remaja dapat menyebabkan darah tidak 

cukup mengikat dan mengangkut oksigen dari paru-paru ke seluruh tubuh. Bila 

oksigen yang diperlukan tidak cukup, maka akan berakibat pada sulitnya 

berkonsentrasi, sehingga prestasi belajar menurun, daya tahan fisik rendah 

sehingga mudah lelah, aktivitas fisik menurun, mudah sakit karena daya tahan 



Universitas Esa Unggul 
 
 

2 
 
 

tubuh rendah serta gangguan pertumbuhan sehingga tinggi badan dan berat badan 

tidak mencapai normal. (Suryani et al., 2015). 

Sorgum merupakan tanaman serelia yang dapat memberikan banyak 

manfaat diantaranya dari biji menghasilkan tepung sebagai pengganti gandum, 

dari batang dapat menghasilkan nira yang dapat dimanfaatkan sebagai gula dan 

hijauan pakan ternak. Sorgum merupakan salah satu jenis tanaman serelia yang 

memiliki potensi besar untuk dikembangkan di Indonesia karena mempunyai 

daerah adaptasi yang luas (Siregar et al., 2016). Penggunaan tepung sorgum 

sebagai campuran pada pembuatan makanan di Indonesia belum banyak 

dilakukan (Suarni, 2004). Tepung sorgum memiliki kandungan protein sebanyak 

11gr/100gr. Protein yang terdapat dalam tepung sorgum merupakan salah satu zat 

gizi yang berperan dalam proses pembentukan hemoglobin, ketika tubuh 

kekurangan protein dalam jangka waktu lama, maka pembentukan sel darah 

merah dapat terganggu dan ini yang menyebabkan timbul gejala anemia 

(Masthalina, 2015). 

Bayam merah merupakan sayuran yang lama dikenal dan 

dibudidayakan secara luas oleh petani diberbagai wilayah. Bayam di negara 

Indonesia dikenal dalam banyak nama lokal, seperti tarnak (Madura), nadu 

(Bima), bayem (Jawa), utapaine (Aceh) (Septyandari, 2016). Bayam merah 

merupakan salah satu tanaman sayuran yang memiliki kandungan gizi yang cukup 

tinggi. Tanaman ini banyak mengandung protein, lemak, karbohidrat, kalium, dan 

vitamin (A, B dan C), sedangkan kandungan paling kaya dalam bayam adalah zat 

besi (Jumiati, 2009). Berdasarkan kandungan zat besi yang terkandung pada 

bayam merah (7mg/100g) yang lebih banyak dibandingkan sayur-sayuran lainnya, 

maka bayam merah dapat dimanfaatkan dengan baik sebagai bahan alternatif 

untuk mencegah dan mengatasi anemia defisiensi zat besi. 

Mie telah menjadi salah satu makanan pokok bagi kebanyakan negara-

negara di Asia, termasuk Indonesia. Dari segi proses pembuatanya, ada beberapa 

jenis mie yang dikenal, diantaranya mie basah, mie instan dan mie kering. Mie 

basah diperoleh dengan proses pencetakan mie yang dilanjutkan dengan 

perebusan. Mie kering dan mie instan diperoleh dengan mengeringkan mie basah, 

dimana mie instan dikeringkan dengan cara digoreng dan mie kering dikeringkan 
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dengan cara dioven. Profil mie berbahan dasar terigu telah melekat kuat pada 

masyarakat, sehingga terobosan-terobosan mie baru selalu dibandingkan dengan 

yang berbahan dasar terigu (Rosmeri et al., 2013). Mie basah yang selama ini 

diketahui berbahan dasar tepung terigu. Dalam data konsumsi terigu diperkirakan 

naik 7% dari konsumsi tahun 2012 yaitu berkisar dari 5,08 juta ton naik menjadi 

5,43 juta ton pada tahun 2013. Menurut Riskesdas 2013, tingkat frekuensi 

makanan bersumber tepung terigu lebih dari 1 kali/hari berdasarkan porsi makan 

lebih besar dari 10 tahun yakni sekitar 3,8% untuk mie basah (Salim et al., 2017).  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas peneliti akan melakukan 

pengembangan produk berupa penambahan tepung sorgum dan daun bayam 

merah pada mie basah, yang sebagian besar masyarakat mengenal mie yang hanya 

berbahan dasar tepung terigu. Maka akan dilakukan penelitian yang berjudul 

“Penambahan Tepung Sorgum (Sorgum Bicolor L Moench) Dan Daun Bayam 

Merah (Alternanthera Amoena Voss) Pada Mie Basah Untuk Pencegahan Anemia 

Gizi Besi”. 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Untuk pencegahan anemia yang disebabkan oleh kekurangan zat besi. 

Maka dengan ini, peneliti membuat produk mie dengan penambahan tepung 

sorgum dan daun bayam merah. Dalam penelitian ini diharapkan untuk 

meningkatkan kandungan zat gizi seperti (karbohidrat, protein, lemak, air, abu dan 

fe), serta uji organoleptik dilakukan dengan uji hedonik (tingkat kesukaan) dan 

mutu hedonik. 

 

1.3 Pembatasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas dalam pembuatan mie basah 

dengan penambahan tepung sorgum dan daun bayam merah, peneliti membatasi 

yang akan dibahas yakni kandungan gizi yakni karbohidrat, protein, lemak, air, 

abu dan fe serta penilaian organoleptik yaitu uji hedonik (tingkat kesukaan) dan 

mutu hedonik. 
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1.4 Perumusan Masalah 

Mengacu pada batasan masalah, maka dapat dikemukakan dalam 

rumusan masalah sebagai berikut : 

1.4.1  Bagaimana kadungan zat gizi yakni karbohidrat, protein, lemak, air, abu 

dan fe pada produk mie basah dengan penambahan tepung sorgum dan 

daun bayam merah?. 

1.4.2 Bagaimana penilaian organoleptik pada produk mie basah dengan 

penambahan tepung sorgum dan daun bayam merah?. 

 

1.5 Tujuan Penelitian 

1.5.1 Tujuan Umum 

Untuk mengetahui penambahan tepung sorgum (sorgum bicolor l 

moench) dan daun bayam merah (alternanthera amoena voss) pada mie basah 

untuk pencegahan anemia gizi besi”. 

1.5.2 Tujuan Khusus 

1.5.2.1 Menganalisis kandungan zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, air, abu dan 

fe) pada produk mie basah dengan penambahan tepung sorgum dan daun 

bayam merah. 

1.5.2.1 Menganalisis tingkat penerimaan organoleptik pada produk mie basah 

dengan penambahan tepung sorgum dan daun bayam merah melalui uji 

hedonik. 

1.5.2.3 Menganalisis karakteristik organoleptik pada produk mie basah dengan 

penambahan tepung sorgum dan daun bayam merah melalui mutu 

hedonik. 

 

1.6 Hipotesis 

Ha : Ada pengaruh penambahan tepung sorgum dan daun bayam merah 

terhadap kadar zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, air, abu dan fe), 

tingkat penerimaan organoleptik, dan karakteristik organoleptik pada 

mie basah. 
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Ho : Tidak ada pengaruh penambahan tepung sorgum dan daun bayam 

merah terhadap kadar zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, air, abu dan 

fe), tingkat penerimaan organoleptik, dan karakteristik organoleptik 

pada mie basah. 

 

1.7 Manfaat Penelitian  

1.7.1 Bagi Peneliti 

Dapat mengetahui cara pembuatan produk mie basah dengan 

penambahan tepung sorgum dan daun bayam merah serta mengetahui kandungan 

gizinya. 

1.7.2 Bagi Industri 

  Dapat dikembangkan menjadi produk inovatif yang baru dalam industri 

kuliner yang menjadi produk yang bergizi. Dan dapat memanfaatkan tepung 

sorgum serta daun bayam merah sebagai bahan pangan untuk menjadi produk 

makanan. 

1.7.3 Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa produk mie basah 

tidak hanya terbuat dari tepung terigu tetapi mie basah bisa dengan penambahan 

tepung sorgum dan daun bayam merah menjadi produk makanan yang memiliki 

kandungan zat gizi yang baik.  
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1.8 Keterbaruan Penelitian 

Penelitian ini memiliki perbedaan dengan penelitian yang sudah ada 

terkait dengan tema yang diteliti. Rekapitulasi beberapa hasil penelitian mengenai 

tepung sorgum dan daun bayam merah dapat dilihat pada tabel  berikut ini : 

Tabel 1. Keterbaruan Penelitian 

No Penulis Judul Publikasi Keterangan 

1. Anastia 

Aryantie 

Pengaruh 

Penambahan Sari 

Daun Bayam 

Merah 

(Alternanthera 

Amoena Voss) 

Terhadap Ras, 

Aroma, Warna 

dan Tekstur pada 

Yoghurt Susu 

Sapi. 

Skripsi, 2017. 

Universitas Sanata 

Dharma Yogyakarta 

Tujuan untuk mengetahui 

apakah ada pengaruh 

pemberian sari daun bayam 

merah terhadap rasa, aroma, 

tekstur dan warna pada 

yoghurt susu sapi. Metode 

eksperimental, terdiri dari 3 

perlakuan dan 1 kontrol. 

Masing-masing perlakuan dan 

kontrol di buat tiga volum 

yaitu, 10 ml, 15 ml, dan 20 ml 

serta penambahan bakteri 

L.bulgaricus dan 

S.thermohillus. 

2. Novita Eka 

Nur Pratiwi 

Eksperimen 

Substitusi Tepung 

Sorgum Varietas 

Numbu dalam 

Pembuatan Egg 

Roll.  

Skripsi, 2016. 

Universitas Negeri 

Semarang 

Tujuan untuk mengetahui 

kualitas, perbedaan kualitas,  

tingkat kesukaan masyarakat, 

kadar protein dan serat kasar 

pada egg roll hasil 

eksperimen dengan substitusi 

tepung sorgum (27,5%, 30%, 

32,5%, 35%) ditinjau dari 

aspek warna, rasa, aroma dan 

tekstur. Metode Desain Acak 

Sempurna (DAS) yaitu desain 

dimana perlakuan dikenakan 

sepenuhnya secara acak 

kepada unit-unit ekperimen, 

atau sebaliknya 

3. A.A.Putu Sri 

Mahayani, 

Gatot 

Sargiman & 

Syamsul Arif 

Pengaruh 

Penambahan 

Bayam Terhadap  

Kualitas Mie 

Basah. 

Jurnal Agroknow 

Vol.2 No. 1 Februari 

2014 

 

  

Tujuan untuk mengetahui 

tingkat penambahan bayam 

yang mempengaruhi kualitas 

mie basah.  

Metode yang digunakan 

dalam penelitian ini 

rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan 

percobaan diulang sebanyak 3 

kali dengan total 12 sampel 

dengan penambahan 

komposisi bayam sebagai 

berikut: B0: Bayam. 0% , B1: 

bayam 12,5%, B2: bayam 

25%, B3: bayam 37,5%. 
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No Penulis Judul Publikasi Keterangan 

4. Ummi 

Rufaizah 

Pemanfaatan 

Tepung Sorgum 

(Sorgum Bicolor 

L. Moench) Pada 

Pembuatan Snack 

Bar Tinggi Serat 

Pangan Dan 

Sumber Zat Besi 

Untuk Remaja 

Puteri. 

Skripsi, 2011 

Instut Pertanian 

Bogor 

Tujuan untuk mengkaji 

pemanfaatan tepung sorgum 

untuk pembuatan snack bar 

tinggi serat dan sumber zat 

besi untuk remaja puteri.  

Metodenya adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 

satu perlakuan yaitu formula 

snack bar dengan taraf 

sebanyak empat yaitu formula 

1, formula 2, formula 3, dan 

formula 4. Keempat formula 

tersebut terdiri dari bahan 

adonan yang sama, namun 

dengan variasi buah yang 

berbeda jumlahnya. 

 

Penelitian ini belum pernah dilakukan sebelumnya, karena 

menggunakan bahan pangan jenis serealia dan sayuran yang memiliki kandungan 

zat gizi yang baik. Berdasarkan kandungan gizi yang terdapat pada bahan pangan 

tersebut, maka peneliti membuat penelitian tentang penambahan tepung sorgum 

(sorgum bicolor l moench) dan daun bayam merah (alternanthera amoena voss) 

pada mie basah untuk pencegahan anemia gizi besi. 


