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ABSTRAK 

Nama                : Muthahharah Sabar 

Program Studi    : Gizi 

Judul                 : Analisis Kadar Zat Besi Kasippiq Berbasis Tepung Jewawut 

..(Setaria Italica) dan Kacang Hijau (Vigna Radiata) Sebagai 

..Alternatif PMT Ibu Hamil 
 

Masalah kesehatan seperti anemia pada ibu hamil masih menjadi perhatian yang 

serius. Salah satu upaya menangani masalah ini dilakukan melalui pengembangan 

produk makanan pendamping ibu hamil berbasis pangan lokal seperti jewawut 

dan kacang hijau sebagai basis pengembangan kue Kasippiq. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh basis tepung jewawut dan kacang hijau 

serta tepung terigu terhadap kandungan zat besi dalam produk Kasippiq. Jenis 

penelitian yang digunakan adalah pre-eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 2 formulasi yakni F1 (80 terigu : 20 Jewawut) dan F2 (80 

jewawut : 20 kacang hijau). Pengujian kadar besi kasippiq dilakukan secara triplo 

di Laboratorium BBLK Makassar dengan menggunakan teknik Spektrofotometri 

Serapan Atom (SSA). Pengolahan dan analisis data dilakukan dengan software 

SPSS dengan uji statistik independent T- Test. Berdasarkan penelitian ini 

ditemukan bahwa kasippiq formula F1 dan F2 tidak berbeda secara signifikan atau 

tidak ada pengaruh penggunaan basis tepung jewawut dan kacang hijau terhadap 

kandungan zat besi pada produk kasippiq. Kasippiq formula F1 cenderung 

memiliki kandungan zat besi lebih tinggi dibanding formula F2 yakni secara 

berturut-turut 3,61 mg dan 2,64 mg per 100g bahan, serta serta menyumbang 

pemenuhan AKG selingan pada pada ibu hamil yakni pada F1 15,69% dan F2 

sebanyak 11,47%. Penelitian selanjutnya disarankan agar pengembangan produk 

kasippiq berbasis tepung jewawut dan kacang hijau ini dikembangkan lebih lanjut 

serta memperhatikan suhu dan perlakuan selama proses pembuatannya. 

Kata Kunci: Jewawut, Ibu Hamil, anemia, Kasippiq 
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ABSTRACT 

Name                : Muthahharah Sabar 

Study Program    : Nutrition 

Title                 : Iron Content Analysis of Kasippiq Based on Millet Flour 

(Setaria Italica) and Mung Beans (Vigna Radiata) as an 

Alternative PMT for Pregnant Women 
 

Health problems such as anemia in pregnant women remain a serious concern. 

One effort to address this issue is through the development of complementary 

foods for pregnant women based on local foods such as millet and mung beans as 

the basis for Kasippiq cakes. This study aimed to determine the effect of millet and 

mung bean flour bases, as well as wheat flour, on the iron content of Kasippiq 

products. The study used a pre-experimental Completely Randomized Design 

(CRD) with two formulations: F1 (80 wheat flour: 20 millet) and F2 (80 millet: 20 

mung beans). Iron content testing of Kasippiq was conducted in triplicate at the 

BBLK Makassar Laboratory using Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS). 

Data processing and analysis were performed using SPSS software with an 

independent T-Test. This study found that the Kasippiq formulas F1 and F2 did 

not differ significantly, with no effect of the use of millet and mung bean flour as 

the base on the iron content of the Kasippiq product. Kasippiq formula F1 tended 

to have a higher iron content than formula F2, at 3.61 mg and 2.64 mg per 100g, 

respectively, and contributed to the fulfillment of the AKG for pregnant women, at 

15.69% for F1 and 11.47% for F2. Further research is recommended to further 

develop Kasippiq products based on millet and mung bean flour, paying attention 

to temperature and treatment during the manufacturing process. 

Keywords: Millet, Pregnant Women, anemia, Kasippiq 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Jewawut (Setaria italica) adalah tanaman serealia yang tumbuh subur di 

berbagai wilayah Asia. Tanaman ini telah berkembang menjadi salah satu 

serealia yang banyak dijumpai di daerah-daerah seperti Sulawesi Barat, Pulau 

Buru, Nusa Tenggara Timur (NTT), dan Jawa Tengah. Sebagai sumber utama 

karbohidrat, jewawut berperan penting dalam menyediakan energi bagi tubuh. 

Hal ini menjadikannya sebagai komoditas pangan strategis yang dapat 

mendukung diversifikasi pangan di Indonesia. Meskipun bijinya tergolong 

kecil, jewawut mengandung berbagai zat gizi esensial yang sangat diperlukan 

oleh tubuh manusia (Azrai et al., 2020).  

Produktifitas jewawut di Indonesia memiliki potensi hasil 3,5 per ha. Di 

daerah Sulawesi Barat, pengembangan komuditi jewawut diperkirakan 

memiliki potensi hasil sekitar 3,5-4,5 ton per ha per tahun (BPPSDMP, 2020). 

Mayoritas jewawut banyak dikonsumsi masyarakat bagian timur sebagai 

makanan pokok, namun sebagian juga hanya memanfaatkannya sebagai pakan 

ternak. Pemanfaatannya yang masih terbatas membuat jewawut masih sangat 

jarang diolah. Padahal jewawut termasuk salah satu serealia yang memiliki 

kandungan gizi yang tinggi (Putri, 2020).  

Jewawut dikenal sebagai salah satu sumber pangan yang kaya akan zat 

besi. Berdasarkan data dari Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) tahun 

2019, jewawut mengandung sekitar 5,3 mg zat besi per 100 gram (Badan 

Penelitian dan Pengembangan Kesehatan, 2019). Penelitian terdahulu juga 

mendukung hal ini, yang menunjukkan bahwa pengembangan jewawut 

(Setaria Italica) sebagai pangan lokal dapat menjadi alternatif makanan yang 

mengandung zat besi, seng, dan protein. Jewawut ini telah digunakan dalam 

pembuatan produk pangan seperti dodol, baje‟, dan bubur, yang tidak hanya 

memiliki nilai gizi tinggi tetapi juga bernilai ekonomi (Namira, 2016; Putri, 

2020).  
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Di samping jewawut, kacang hijau juga memiliki potensi besar sebagai 

komoditas pangan lokal yang layak dikembangkan. Pada tahun 2020, 

Indonesia mencatat rata-rata produktivitas kacang hijau mencapai 183.165 ton 

atau sebesar 61.69%. Data ini mencerminkan peluang strategis untuk 

meningkatkan diversifikasi pangan nasional melalui optimalisasi budidaya 

kacang hijau (BPS, 2020). Kabupaten Majene tepatnya di kecamatan 

Pamboang mencatat produksi kacang hijau sebesar 48.136 ton per tahunnya 

dan mampu memasok ke daerah lain. Hal ini dinilai dapat menjadi peluang 

baru dalam meningkatkan konsumsi pangan lokal yang di sisi lain dapat 

mendorong keamanan pangan daerah (BPPSDMP, 2020).  

Kacang hijau termasuk dalam kelompok kacang-kacangan yang memiliki 

peran penting sebagai sumber pangan fungsional, memberikan manfaat 

kesehatan lebih dari sekadar sebagai sumber gizi. Kandungan protein kacang 

hijau 2-3 kali lebih besar daripada serealia serta mempunyai banyak manfaat 

bagi kesehatan (Elisabeth et al., 2021). Selain itu, kacang hijau merupakan 

salah satu pangan sumber mineral seperti zat besi (Sukasih et al., 2020). Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) (2019), kandungan zat besi pada kacang 

hijau sebanyak 7,5 mg per 100 gram kacang hijau (Badan Penelitian dan 

Pengembangan Kesehatan, 2019).  

Penelitian Hendrayati et al., (2022) menghasilkan efek peningkatan kadar 

besi pada cookies substitusi tepung jewawut (Setaria Iliaca) sebanyak 15% 

dan 5% tepung ikan kembung (Rastrelliger Kanagurta L.) sebanyak 2,8 mg 

atau 15% dari kebutuhan harian. Selain itu, penelitian Sari et al., (2020) juga 

mengungkapkan bahwa intervensi kombinasi tablet Fe dan sari kacang hijau 

dapat meningkatkan kadar Hb rata-rata pada responden, dengan rata-rata 

peningkatan sebesar 0,59 gr/dl. 

Sebagai sumber zat besi yang baik, mengonsumsi jewawut dan kacang 

hijau berguna untuk memenuhi asupan gizi harian utamanya pada kondisi 

kehamilan karena menjadi kelompok yang paling rentan mengalami 

kekurangan zat besi. Dalam kondisi hamil, ibu hamil harus menyerap lebih 

banyak zat besi daripada yang hilang dari tubuh terutama untuk memenuhi 

asupan janin dan plasenta yang sedang tumbuh serta untuk meningkatkan 
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massa sel darah merah. Kebutuhan zat besi saat hamil sekitar 800 mg, terdiri 

atas 500 mg untuk ibu dan 300 mg untuk janin. Zat besi, sebagai bagian dari 

kelompok mineral mikro, memiliki peran esensial dalam sintesis hemoglobin. 

Asupan zat besi yang kurang ditambah kondisi kehamilan akan meningkatkan 

metabolisme dan kebutuhan gizi ibu dan bayi yang apabila tidak terpenuhi 

akan meningkatkan risiko anemia (Manuaba, 2010 ; Herawati, 2023).  

Masalah kesehatan seperti anemia pada ibu hamil masih menjadi perhatian 

yang serius. Secara global prevalensi anemia tercatat sebesar 37% terjadi pada 

wanita hamil, 40% terjadi pada anak usia 6-59 bulan, dan 30 % wanita usia 

15-49 tahun di seluruh dunia (WHO, 2023). Sementara itu, Survey Kesehatan 

Indonesia (SKI) tahun 2023 menunjukkan sebanyak 28% atau 3 dari 10 ibu 

hamil mengalami anemia (Kemenkes, 2024).  

Upaya menangani masalah anemia pada ibu hamil di Indonesia dapat 

dilakukan dengan meminimalisir faktor resiko melalui peningkatkan asupan 

zat besi dan zat gizi lainnya. Pengembangan produk makanan pendamping ibu 

hamil yang difokuskan pada pangan lokal merupakan salah satu solusi yang 

dapat diupayakan dalam mengatasi anemia gizi besi. Basis penggunaan bahan 

pangan lokal seperi jewawut dan kacang hijau dinilai dapat berkontribusi 

terhadap penambahan kandungan gizi tertentu dalam makanan yang dihasilkan 

karena merupakan pangan yang kaya akan protein, karbohidrat, dan zat besi 

(Roifah et al., 2019).  

Salah satu inovasi produk makanan pendamping ibu hamil basis pangan 

lokal yang diupayakan dalam penelitian ini adalah kue kasippiq. Kasippiq 

merupakan salah satu makanan tradisional khas suku Mandar, Sulawesi Barat. 

Kasippiq memiliki karakteristik sejenis kue kering dengan cita rasa yang khas, 

tidak terlalu manis, kadar air rendah, bertekstur kering, dengan warna agak 

kuning kecoklatan, umumnya sangat familiar dan digemari oleh masyarakat 

luas (Fadilah et al., 2020).  

Pada umumnya, bahan dasar dalam pembuatan kasippiq meliputi tepung 

terigu, santan, gula, dan telur yang diolah menggunakan teknik 

pemanggangan. Resep tradisional kasippiq dengan penyajiannya dalam porsi 

kecil memungkinkan penggantian atau modifikasi basis bahan fungsional 
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seperti jewawut dan kacang hijau tanpa mengubah karakteristik dasar dari 

kasippiq. Mengingat hal demikian, kasippiq dinilai cocok untuk 

dikembangkan sebagai makanan pendamping ibu hamil dan dinilai memiliki 

potensi penerimaan yang baik jika diformulasikan ulang (Hijrianti & Widodo, 

2018).  

Hasil penelitian terdahulu terkait Pengembangan Produk Kasippiq 

Berbasis Tepung Jewawut Dan Kacang Hijau dalam penelitian PKM Riset 

Eksakta tahun 2024 didapatkan hasil variasi konsentrasi 4 formula kasippiq 

dengan formula terbaik yang terpilih secara organoleptik adalah formula F2 

dengan basis 80% tepung jewawut dan 20% tepung kacang hijau serta formula 

terbaik ke 2 yaitu F1 dengan basis 80% tepung terigu dan 20% jewawut. 

Berdasarkan analisis proksimat, kasippiq formula 2 mengandung protein 

sebesar 11,81 mg, lemak 9,82 mg, karbohidrat 72,22 mg, serta kadar air dan 

kadar abu masing-masing 3,63 mg dan 1,58 mg. Sementara itu, kandungan 

gizi proksimat kasippiq original pada umumnya mengandung protein yakni 

9,80 mg, lemak 7,34 mg, karbohidrat 79,30 mg, kadar air 1,93 mg, serat kasar 

0,72 mg, serta kadar abu 0,91 mg (Sabar et al,. 2024). Namun demikian, 

penelitian tersebut belum mengkaji kadar zat besi dalam kasippiq yang 

dihasilkan. 

Berdasarkan uraian yang telah dipaparkan sebelumnya, peneliti terdorong 

untuk melakukan telaah mendalam terhadap kandungan zat besi dalam produk 

kasippiq dengan basis tepung jewawut dan kacang hijau. Melalui penelitian 

ini, diharapkan dapat diperoleh informasi baru kandungan zat besi dalam 

kasippiq, sehingga dapat menjadi referensi tambahan yang berguna bagi 

masyarakat luas secara umum. 

1.2 Perumusan Masalah 

 Apakah terdapat pengaruh penggunaan basis tepung jewawut dan kacang 

hijau terhadap kandungan zat besi produk Kasippiq?. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengidentifikasi kandungan zat besi dalam produk Kasippiq 

berdasarkan  formula F1 dan formula F2 yang dihasilkan. 
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2. Tujuan Khusus 

Untuk mengetahui pengaruh penggunaan basis tepung jewawut dan 

tepung terigu terhadap kandungan zat besi dalam produk Kasippiq 

berdasarkan formula F1 dan formula F2 yang dihasilkan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Peneliti berharap hasil studi ini mampu memberikan kontribusi positif 

kepada berbagai kalangan; 

1. Aspek Ilmiah 

Hasil penelitian ini secara teoritis dapat diaplikasikan dalam bidang 

pengetahuan dan dapat memberikan pemahaman dalam aspek pangan dan 

gizi.  

2. Aspek Institusi 

Penelitian ini memiliki potensi untuk memperkaya literatur yang 

ada, sehingga dapat menjadi sumber referensi yang berguna serta 

memberikan wawasan tambahan bagi penelitian dan kajian yang 

berkelanjutan.  

3. Aspek Aplikatif 

Temuan dari penelitian ini dapat menjadi sumber rujukan yang 

berguna bagi masyarakat luas serta memberikan wawasan bagi peneliti 

untuk mengembangkan riset lebih lanjut serta memanfaatkan pengetahuan 

yang diperoleh dalam penerapan ilmiah yang relevan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Jewawut 

2.1.1 Morfologi Jewawut 

Jewawut (Setaria italica) adalah tanaman serealia berupa 

rerumputan dengan biji kecil, termasuk dalam famili Poaceae. 

Tanaman ini dahulu merupakan sumber pangan utama bagi 

masyarakat Asia Timur dan Tenggara sebelum mereka mulai 

mengembangkan pertanian serealia lainnya (Pasally et al., 2022). 

Jewawut termasuk salah satu jenis pangan yang kaya akan kandungan 

gizi penting dan bermanfaat untuk kesehatan. Sekitar 3.000 tahun 

yang lalu, tanaman ini dibawa ke India dari benua Afrika dan Asia 

tempat tanaman ini didomestikasi sebelum menyebar ke Eropa (Azrai 

et al., 2020).  

   Tanaman jewawut memiliki tinggi yang dapat mencapai 120 

cm, memiliki batang yang kecil dengan bentuk daun memanjang 

yang dari penampilan sekilas mirip dengan gandum, namun jarang 

memiliki anakan. Jewawut memiliki tandan bunga yang letaknya ada 

pada ujung batang pohon. Bijinya berukuran kecil, dengan warna 

bervariasi, ada biji yang berwarna kuning, keabuan, serta kemerahan, 

dan adapula yang bervulu juga tidak berbulu tergantung parietasnya 

(Juhaeti, 2019). 

Pada jewawut yang masih muda, memiliki daun dengan warna 

hijau muda yang akan berangsur-angsur berwarna kuning saat masuk 

masa panen. Tanaman ini dapat menghasilkan tiga hingga empat malai 

per tanaman, dan memiliki bunga yang majemuk yang tersusun rapih 

dalam setiap malainya. Terdapat ratusan bunga kecil di setiap malai. 

Bunga tersebut akan berkembang menjadi biji setelah terjadi 

penyerbukan (Azrai et al., 2020). 
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Gambar 2.2 Biji Jewawut 

(Sumber: Dokumentasi Penelitian, 2024) 

Varietas jewawut ekor tupai, yang dikenal sebagai foxtail millet, 

banyak dibudidayakan di kawasan Asia, termasuk Indonesia. 

Tumbuhan ini termasuk dalam kategori rumput tahunan yang sering 

dimanfaatkan sebagai sumber pangan. Di Indonesia, jewawut ekor 

tupai dapat ditemukan di berbagai daerah, seperti pulau Buru di 

Maluku, provinsi Sulawesi Barat, Enrekang di Sulawesi Selatan, NTB, 

NTT, serta beberapa wilayah di pulau Sumatera. Setaria italica 

merupakan nama spesies untuk jewawut jenis ekor tupai termasuk 

dalam genus Setaria (Juhaeti, 2019). 

Hierarki taksonomi tanaman jewawut menurut Putri, (2020) 

secara umum dapat dilihat seperti berikut : 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta  

Kelas : Liliopsida 

Ordo : Poales  

Famili : Poaceae  

Genus : Setaria 

Spesies : Setaria italica 

Di Indonesia, penggunaan biji jewawut sebagai bahan pangan 

masih tergolong terbatas. Di beberapa wilayah, jewawut diolah 

dengan cara tradisional yang sederhana, misalnya dengan 

mengolahnya menjadi nasi jewawut. Proses pengolahannya 

melibatkan penjemuran biji jewawut, penggosokan (disosoh), dan 
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penyajiannya yang sering dipadukan dengan gula merah atau kelapa, 

mirip dengan cara pembuatan nasi ketan (Azrai et al., 2020). 

2.1.2 Kandungan Gizi Jewawut 

Biji Jewawut secara umum terdiri dari tiga bagian utama: 

endosperm, germ, dan pericarp. Kandungan gizi dalam biji Jewawut, 

seperti protein dan karbohidrat, sejajar dengan kualitas gizi yang ada 

pada beras. Karbohidrat dalam biji Jewawut diperkirakan mencapai 60-

70%, lemak sekitar 1,5-5%, dan protein antara 6-19%. Sebuah 

penelitian lain menyebutkan bahwa kandungan karbohidrat dalam biji 

Jewawut dapat mencapai 65-75%, protein berkisar antara 7-12%, 

lemak sekitar 2,5%, dan serat kasar antara 15-20%. Jika dibandingkan 

dengan beras dan gandum, mineral yang terkandung dalam jewawut 

tercatat lebih tinggi dan lebih unggul menurut karakteristik gizinya 

(Azrai et al., 2020).  

Jewawut memiliki potensi besar untuk menjadi pengganti sumber 

karbohidrat lainnya. Sebagai contoh, dapat digunakan sebagai 

alternatif tepung terigu karena kandungan proteinnya yang setara 

dengan gandum, meskipun jumlah karbohidrat yang terkandung lebih 

tinggi, dan tanpa adanya protein gluten (Arif, 2019). 

Adapun nilai gizi yang terkandung dalam jewawut per 100 gram 

antara lain;  

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Jewawut per 100g 

Kandungan Jumlah 

Energi (kkal) 386 

Protein (g) 12,1 

Lemak (g)  1.63 

Karbohidrat (g)  81.52 

Serat (g)  5,65 

Kadar Abu (g)  1.77 

Kalsium (mg) 19.80 

Besi (mg) 7.80 

Vitamin A (mg) 0.023 

Vitamin B1 (mg) 0.04 

Vitamin C (mg) 18 

         Sumber; Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2019). 
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2.1.3 Tepung Jewawut 

Selain sumber karbohidrat, jewawut juga kaya akan serat makanan 

yang tinggi, mempunyai aktivitas antioksidan, serta vitamin dan 

mineral. Proses pengolahan jewawut menjadi tepung tidak hanya 

menyederhanakan penggunaannya, tetapi juga meningkatkan 

ketahanannya untuk disimpan dalam jangka waktu yang lebih lama 

(Sulistyaningrum et al., 2017). 

Hasil penelitian Sulistyaningrum et al., (2017) menunjukkan bahwa 

dalam pengolahannya semakin lama perendaman pada jewawut maka 

semakin diminati oleh panelis. Proses perendaman biji jewawut akan 

melembutkan struktur biji, menjadikannya lebih empuk setelah 

direndam. Hal ini menghasilkan tepung dengan kelembaban rendah, 

tekstur yang halus, partikel berukuran kecil, serta menghasilkan 

rendemen yang lebih tinggi. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.3 Tepung Jewawut 

(Dokumentasi Penelitian, 2024) 

Jewawut memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan lebih lanjut, 

diolah menjadi tepung, dan dijadikan alternatif pengganti tepung beras 

atau tepung terigu (Hijrianti & Widodo, 2018). Produsen dapat 

memanfaatkan tepung jewawut sebagai solusi alternatif karena sifatnya 

yang praktis dan tahan lama sebagai produk setengah jadi. Sebagai 

sumber zat besi yang dibutuhkan tubuh, tepung ini dapat 

dikembangkan dan dimanfaatkan dalam berbagai produk pangan, 

menjadikannya pilihan yang bernilai untuk meningkatkan 

keberagaman bahan baku pangan (Arif, 2019).  
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2.2 Kacang Hijau 

2.2.1 Morfologi Kacang Hijau 

Kacang hijau ialah tanaman semusim yang tumbuh tegak dan 

termasuk dalam kelompok tanaman palawija dari keluarga polong-

polongan (Fabaceae), yang banyak dijumpai di wilayah tropis. 

Morfologi tanaman ini meliputi akar, batang, daun, dan bunga. Bijinya 

berukuran kecil dan berbentuk bulat, dengan warna yang bervariasi 

dari hijau hingga hijau mengkilap. Setiap biji memiliki bobot antara 

0,5 mg hingga 0,8 mg, atau sekitar 36 gram hingga 78 gram per 1000 

biji (Mustakim, 2020). 

 

 

 

 

 

Gambar 2.4 Kacang Hijau 

(Dokumentasi Penelitian, 2024) 

Taksonomi tanaman (Vigna radiata) kacang hijau menurut 

Mustakim, (2020) dapat dilihat seperti berikut;  

Kingdom : Plant Kingdom 

Divisi : Spermatophyta  

Subdivisi : Angiospermae   

Kelas : Dycotyledonae  

Ordo : Polypetalae 

Famili : Papilionidae 

Subfamili : Leguminosae (Fabaceae) 

Genus : Vigna  

Spesies : Vigna Radiata 

Kacang hijau adalah tanaman semusim yang dapat mencapai 

ketinggian antara 30 hingga 130 cm setiap tahunnya. Batangnya 
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berbentuk bulat dan memiliki buku pada setiap ruasnya. Tanaman ini 

termasuk dalam kategori tanaman yang melakukan penyerbukan 

sendiri (self-pollination) (Mustakim, 2020). 

2.2.2 Kandungan Gizi Kacang Hijau 

Kacang hijau merupakan salah satu sumber bahan pangan jenis 

kacang-kacangan yang berprotein nabati tinggi. kacang-kacangan 

merupakan sumber protein yang mengandung protein 2-3 kali lebih 

besar daripada serealia. Selain protein, kacang-kacangan dapat 

menyumbang pemenuhan kebutuhan zat gizi yang diperlukan oleh 

tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral 

(Sukasih et al., 2020). 

Komposisi kacang hijau sangat dipengaruhi oleh berbagai faktor, 

termasuk jenis varietas, kondisi genetik, serta iklim dan lingkungan 

tempat tumbuh. Karbohidrat menjadi komponen utama dalam kacang 

hijau, menyumbang sekitar 55% dari total komposisi, diikuti oleh 

protein yang berkisar antara 20 hingga 25%. Kacang hijau juga 

mengandung lemak dalam jumlah yang relatif rendah, sekitar 1-1,2%. 

Selain itu, kacang hijau kaya akan gizi lain, seperti kalsium, fosfor, 

natrium, kalium, serta serat pangan. Tidak ketinggalan, kacang hijau 

juga mengandung berbagai vitamin dan mineral, di antaranya thiamin 

(B1), riboflavin (B2), dan niasin (B3) (Mustakim, 2020). 

Kacang hijau termasuk salah satu pangan jenis polong-polongan 

yang dapat menjadi sumber zat besi untuk tubuh. Kacang hijau 

memiliki nilai zat besi sekitar 10,0 mg per 100 gram kacang hijau 

berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) (2019). 

Menurut Mustakim (2020), zat besi sangat penting untuk sintesis 

hemoglobin yang berfungsi untuk mengangkut oksigen dari paru-paru 

ke seluruh tubuh. Selain itu juga zat besi juga berperan dalam aktivitas 

enzim yang membantu memperlancar produksi energi dan 

metabolisme makanan. 
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Kacang hijau memiliki komposisi yang lengkap dan kandungan 

gizi yang cukup tinggi. Tabel berikut menunjukkan nilai gizi kacang 

hijau, antara lain; 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Kacang Hijau 

Kandungan Jumlah 

Energi (kkal) 381 

Protein (gr) 40.4 

Lemak (gr) 16.7 

Karbohidrat (gr) 24.9 

Serat (gr) 3.2 

Abu (gr) 5.5 

Kalsium (gr) 222 

Fosfor (gr) 682 

Besi (gr) 10.0 

Natrium (gr) 210 

Kalium (gr) 713.4 

Tembaga (gr) 1.58 

Seng (gr) 3.9 

   Sumber; Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2019). 

2.2.3 Tepung Kacang Hijau 

Berdasarkan SNI-01-3728-1995, tepung kacang hijau adalah 

produk olahan yang dihasilkan dari biji kacang hijau melalui 

serangkaian proses, mulai dari perendaman untuk menghilangkan kulit 

ari, dilanjutkan dengan pengeringan, hingga penggilingan yang 

menghasilkan butiran tepung halus. Proses ini tidak hanya membuat 

tepung tersebut lebih mudah digunakan, tetapi juga menjadikannya 

bahan baku yang ideal bagi industri makanan, seperti dalam 

pembuatan kue kering maupun kue basah. 

Kacang hijau yang dapat diolah menjadi tepung adalah kacang 

yang berkualitas tinggi, mengandung biji utuh yang tidak berulat atau 

rusak, dan masih segar. Tepung kacang hijau memiliki kandungan gizi 

yang sangat tinggi untuk pertumbuhan manusia Lestari et al., (2017). 

Pemilihan terhadap kacang hijau yang berkualitas dan tidak busuk 

dilakukan pada tahap awal penelitian. Setelah itu, penyortiran 

dilakukan dengan cara merendam kacang hijau dalam air. Melalui 
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proses ini, kacang hijau yang rusak atau busuk dapat teridentifikasi 

karena akan mengapung ke permukaan, sedangkan yang masih segar 

tetap berada di dasar wadah. 

 

 

 

 

Gambar 2.5 Tepung Kacang Hijau 

(Dokumentasi Penelitian, Juni 2024) 

2.3 Kasippiq 

Kasippiq merupakan snack atau camilan khas suku Mandar, salah satunya 

Kabupaten Majene, Provinsi Sulawesi Barat. Camilan ini dibuat dengan 

proses pengolahan metode dipanggang dengan alat cetak khusus (Hijrianti & 

Widodo, 2018). Kasippiq memili ciri khusus dengan adanya rasa manis, 

tekstur renyah, dan penyajian atau tampilan yang bervariasi bentuknya, ada 

yang bulat pipih, ada yang panjang dan ada lubang dibagian atas dan bawah. 

Kasippiq pada umumnya terbuat dari bahan dasar berupa tepung terigu, 

santan, telur dan gula. Camilan ini merupakan sejenis crackers yang terbuat 

dari bahan telur dengan cita rasa yang manis, tekstur renyah, berwarna 

kekuningan dengan bentuk gulungan pipih (Fadhilah et al., 2020).  

Bahan dalam pembuatan Kasippiq dibagi menjadi dua yaitu bahan 

pengikat dan bahan pelembut. Tahapan proses pembuatan camilan ini dimulai 

dari proses pencampuran bahan-bahan dengan cara diaduk, kemudian proses 

percetakan dengan alat cetak khusus.  

2.4 Zat Besi 

Zat besi merupakan mineral esensial yang sangat penting bagi tubuh 

manusia dan hewan. Mineral ini berikatan dengan protein untuk membantu 

proses pengangkutan oksigen dan karbon dioksida. Pada manusia, jumlah zat 

besi dalam tubuh mencapai sekitar 3-5 gram, sehingga menjadikannya salah 

satu mineral mikro yang paling banyak ditemukan. Fungsi utama zat besi 

mencakup peranannya dalam transportasi elektron di dalam sel serta 
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keterlibatannya dalam berbagai reaksi enzimatik di jaringan tubuh. Selain itu, 

zat besi juga sangat vital dalam pembentukan hemoglobin, pigmen darah 

merah yang bertugas mengangkut oksigen dan karbon dioksida ke seluruh 

tubuh (Almatsier, 2011). 

Kadar zat besi dalam tubuh dapat berbeda-beda, dan biasanya 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti usia dan jenis kelamin. 

Pembentukan darah memerlukan zat besi, yang juga berfungsi sebagai 

komponen dari beberapa enzim hemoprotein, seperti sitokrom dan 

flavoprotein. Zat besi berfungsi sebagai pembawa oksigen penting baik di 

dalam jaringan tubuh lebih khusus lagi, di dalam sel dan untuk pengiriman 

oksigen melalui pernapasan ke jaringan. Heme, sejenis zat besi, diperlukan 

untuk berbagai proses metabolisme, termasuk kemampuan hemoglobin untuk 

membawa oksigen. Sejumlah enzim, termasuk sitokrom, yang diperlukan 

untuk produksi energi dan metabolisme obat-obatan, juga mengandung zat 

besi (Syahrial, 2021). 

Zat besi adalah suatu mineral yang dibutuhkan tubuh. Zat besi adalah 

bagian dari seluruh sel-sel dan berperan banyak dalam tubuh. Contohnya, zat 

besi sebagai bagian dari protein hemoglobin yang membawa oksigen dari 

paru-paru melalui tubuh (Labib, 2020).  

2.5 Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.6 Kerangka Teori 

(Modifikasi: Hasnaeni, 2022) 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisis uji zat besi pada kasippiq formula F1 dan 

formula F2 maka dapat disimpulkan bahwa kasippiq formula F1 dan F2 tidak 

berbeda secara signifikan sehingga diperoleh tidak ada pengaruh signifikan 

penggunaan basis tepung jewawut dan kacang hijau terhadap kandungan zat 

besi pada produk kasippiq. Kasippiq formula F1 cenderung memiliki 

kandungan rata-rata zat besi lebih tinggi dibanding formula F2  yakni secara 

berturut-turut 3,61 mg dan 2,64 mg per 100g bahan, serta menyumbang 

pemenuhan AKG selingan pada pada ibu hamil yakni pada F1 15,69% dan F2 

sebanyak 11,47%.  

6.2 SARAN 

1. Diharapkan pada penelitian kasippiq selanjutnya dilakukan pengontrolan 

suhu pada pembuatan kasippiq agar lebih konsisten dan stabil. 
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