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ABSTRAK 
 
 

Anak-anak merupakan salah satu kelompok usia yang rentan 
terhadap kejadian anemia. Pada anak-anak terutama di negara berkembang, 
sekitar 300 juta anak usia 12-24 bulan mengalami anemia dan hampir 50% 
kasus anemia terjadi merupakan anemia defisiensi zat besi  Salah satu faktor 
penyebab anemia defisiensi zat besi pada anak adalah kurangnya asupan 
makanan tinggi zat besi sementara kebutuhan zat besi relatif tinggi pada 
masa pertumbuhan.  

Pengkayaan kandungan zat besi dapat dilakukan dengan 
memanfaatkan bahan pangan lokal seperti rumput laut dan ikan gabus. 
Rumput laut dan ikan gabus dapat diproses menjadi tepung yang dapat 
diolah menjadi aneka produk makanan yang mempunyai nilai tambah. 

Substitusi tepung rumput laut Sargassum sp dan tepung ikan gabus 
mampu meningkatkan jumlah zat besi dalam biskuit bayi. Pada jumlah 
substitusi yang sama menghasilkan jumlah kadar zat besi dalam biskuit bayi 
yang berbeda. Substitusi tepung rumput laut Sargassum sp dan tepung ikan 
gabus sebanyak 10% menunjukkan kadar zat besi pada biskuit sebesar 
25,94±5,55ppm dan 27,2 ppm, sedangkan pada substitusi tepung rumput 
laut Sargassum sp dan tepung ikan gabus sebanyak 20% menunjukkan 
kadar zat besi pada biskuit bayi sebesar 42,47±7,20 ppm dan 30,3 ppm. Dari 
data tersebut dapat dilihat bahwa penambahan tepung rumput laut mampu 
meningkatkan kadar zat besi di dalam biskuit lebih tinggi dibandingkan 
dengan tepung ikan gabus.  
Kata Kunci: biskuit bayi, tepung rumput laut Sargassum sp, tepung ikan 
gabus 
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ABSTRACT 
 
 

Children are one of the age groups are susceptible to anemia. In 
children, especially in developing countries, about 300 million children 
aged 12-24 months are anemic and nearly 50% of cases occur anemia is 
iron deficiency anemia One of the causes of iron deficiency anemia in 
children is the lack of intake of foods high in iron while relatively high iron 
requirements during growth. 

Enrichment of iron can be done using local foods such as seaweed 
and catfish flour. Seaweed and catfish flour can be processed into a powder 
that can be processed into various food products that have added value. 

Flour substitution Sargassum sp seaweed and catfish flour to 
increase the amount of iron in infant biscuits. In the same number of 
substitutions produce the amount of iron levels in different baby biscuits. 
Flour substitution seaweed Sargassum sp and catfish flour as much as 10% 
showed levels of iron in the biscuits at 25.94 ± 5.55 ppm and 27.2 ppm, 
while the flour substitution seaweed Sargassum sp and catfish flour as much 
as 20% showed levels of iron on baby biscuits at 42.47 ± 7.20 ppm and 30.3 
ppm. From these data it can be seen that the addition of seaweed flour to 
increase iron levels in the biscuits higher than catfish flour. 
 
Keywords: baby biscuits, Sargassum sp seaweed flour, catfish flour 
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