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LAMPIRAN-LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Pre dan Post-Test Pengukuran Hb Responden 

No Nama Kelas 
Pre-Test Post-Test  

Keterang
an 

Hb 
(g/dl) 

Hb (g/dl) 
 

1 TMR X IPA A 10,2 13,9  N 

2 SUU X IPA A 10,4 11,8  N 

3 DRS X IPA B 9,4 11,9  N 

4 SAZ X IPA B 11,4 13,6  N 

5 IAZ X IPA B 11,1 12,1  N 

6 MIS X IPA B 9,1 13,5  N 

7 AKA X IPA C 10,8 13,3  N 

8 SZK X IPA C 11,1 12  N 

9 GYP X IPA C 11,3 15,2  N 

10 CCK X IPA D 9,5 12,6  N 

11 HMM X IPA D 11,9 14,6  N 

12 MAT X IPA D 11,0 11,1  N 

13 SAK X IPA D 10,1 12,6  N 

14 SFF X IPA D 10,3 9,9  TN 

15 ART X IPA E 9,8 13,4  N 

16 NKS X IPA E 11,0 14,3  N 

17 AAA X IPA F 10,7 14  N 

18 FRA X IPA F 11,3 14,4  N 

19 MRR X IPA G 11,5 10,1  TN 

20 AFN X IPA G 11,8 13,5  N 

21 AZZ X IPS B 11,6 12,6  N 

22 MSV X IPS B 10,4 12  N 

23 SHS X IPS C 10,1 13,5  N 

24 FFF X IPS C 11,5 15,3  N 

25 DAK X IPS C 11,2 12,2  N 

26 NIN X IPS C 10,7 14,5  N 

27 KAM X IPS D 10,9 11,8  N 

28 KMM X IPS D 11,8 13,9  N 

29 RAP X IPS D 10,9 14,1  N 

30 AYA X BHS 11,9 13,7  N 

31 NAD X BHS 11,3 10,7  TN 

32 AST X BHS 11,1 10,7  TN 

33 RPP X BHS 11,5 14,5  N 

34 SWA X BHS 10,1 12,6  N 
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 Total Reseponden Normal (Pre)  0 Responden 

 Total Reseponden Tidak Normal (Pre) 34 Responden 

 Total Reseponden Normal (Post) 26 Responden 

 Total Responden Tidak Normal (Post) 8 Reseponden 

 
Kesimpulan : 
TIDAK NAIK  =  4  (11,8%) 
NAIK   =  30 (88%) 
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Lampiran 2. Hasil Uji Statistik Pre dan Post-Test Pengukuran Asupan Recall 

Makanan 24 Jam Responden 

 Uji Asupan Vitamin C 

 Uji Descriptive 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

PRE 34 ,00 117,40 15,6732 23,36120 

Valid N (listwise) 34     

 

 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

Unstandardized Residual 34 -31,02421 82,22365 ,0000000 27,1192633

3 

Valid N (listwise) 34     

 

 Uji Normalitas 

Pre-Test 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 Vitamin C 

N 34 

Normal Parameters
a,b

 Mean 15,67 

Std. Deviation 23,361 

Most Extreme Differences Absolute ,251 

Positive ,245 

Negative -,251 

Test Statistic ,251 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000
c
 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

POST 34 ,00 103,20 22,5971 27,79332 

Valid N (listwise) 34     
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Post-Test 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 Vitamin C 

N 34 

Normal Parameters
a,b

 Mean 22,60 

Std. Deviation 27,793 

Most Extreme Differences Absolute ,271 

Positive ,271 

Negative -,208 

Test Statistic ,271 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000
c
 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

 

 Uji Wilcoxon 

Wilcoxon Signed Ranks Test 

 

Ranks 

 N Mean Rank Sum of Ranks 

POST TEST - PRE TEST Negative Ranks 10
a
 12,00 120,00 

Positive Ranks 17
b
 15,18 258,00 

Ties 7
c
   

Total 34   

a. POST TEST < PRE TEST 

b. POST TEST > PRE TEST 

c. POST TEST = PRE TEST 

 

Test Statisticsa 

 POST TEST - PRE TEST 

Z -1,658
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,097 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 
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 Uji Asupan Fe 

 Uji Descriptive 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

PRE 34 ,00 13,90 6,1047 3,25526 

Valid N (listwise) 34     

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

POST 34 ,00 57,80 9,0179 12,72213 

Valid N (listwise) 34     

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

Unstandardized Residual 34 -10,15657 50,91875 ,0000000 12,478082

54 

Valid N (listwise) 34     

 

 Uji Normalitas 

Pre-Test 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 Fe 

N 34 

Normal Parameters
a,b

 Mean 6,10 

Std. Deviation 3,255 

Most Extreme Differences Absolute ,113 

Positive ,113 

Negative -,088 

Test Statistic ,113 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000
c,d

 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

d. This is a lower bound of the true significance. 
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Post-Test 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 Fe 

N 34 

Normal Parameters
a,b

 Mean 9,02 

Std. Deviation 12,722 

Most Extreme Differences Absolute ,282 

Positive ,282 

Negative -,245 

Test Statistic ,282 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000
c
 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

 
 Uji Wilcoxon 

 

Wilcoxon Signed Ranks Test 

Ranks 

 N Mean Rank Sum of Ranks 

POST TEST 

- PRE TEST 

Negative Ranks 11
a
 14,14 155,50 

Positive Ranks 16
b
 13,91 222,50 

Ties 7
c
   

Total 34   

a. POST TEST < PRE TEST 

b. POST TEST > PRE TEST 

c. POST TEST = PRE TEST 

 

Test Statisticsa 

 POST TEST - PRE TEST 

Z -,805
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,421 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 
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Lampiran 3. Hasil Uji Statistik data Hb Responden 

1. Uji Deskriptive 

PRE-TEST 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum 

Maxim

um Mean 

Std. 

Deviation 

sebelum 34 9 12 10,84 ,740 

Valid N 

(listwise) 

34 
    

 

 

POST-TEST 

Descriptive Statistics 

 N 

Minim

um 

Maxim

um Mean 

Std. 

Deviation 

sesudah 34 10 15 12,94 1,423 

Valid N 

(listwise) 

34 
    

 

 

PRE-POST TEST 

Descriptive Statistics 

 N 

Minimu

m 

Maximu

m Mean 

Std. 

Devia

tion 

Unstandardized 

Residual 

34  -3,06672 2,13328 ,0000

000 

1,399

0062

6 

Valid N (listwise) 34     
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2. Uji Normalitas Data 

Pre-Test 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 Kadar Hb 

N 34 

Normal Parameters
a,b

 Mean 10,84 

Std. Deviation ,740 

Most Extreme Differences Absolute ,118 

Positive ,077 

Negative -,118 

Test Statistic ,118 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,200
c,d

 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

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

 

Post-Test 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 Kadar Hb 

N 34 

Normal Parameters
a,b

 Mean 12,94 

Std. Deviation 1,423 

Most Extreme Differences Absolute ,130 

Positive ,065 

Negative -,130 

Test Statistic ,130 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,158
c
 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 
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3. Uji Paired-T-Tes 

 
T-Test 
 
 

Paired Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 pre test 10,8441 34 ,73986 ,12688 

post tes 12,9382 34 1,42255 ,24397 

 

 

Paired Samples Test 

 

Paired Differences 

t df 

Sig. 

(2-

tailed) Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 1 pre test - 

post tes 

-

2,0941

2 

1,47975 ,25378 -2,61043 -

1,5778

1 

-

8,25

2 

33 ,000 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

 

 

 

 

 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 pre test & post tes 34 ,181 ,305 
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Lampiran 4. Data Asupan Fe dan Vitamin C berdasarkan Hasil Recall 

Makanan 24 Jam Sebelum dan Sesudah Intervensi 

A. Data Asupan Fe 

  
Inisial 

RECALL-
PRE TEST 

RECALL 
POST-TEST 

D 
(Post-
Pre) 

RANKING 
D 

Plus Minus 
Vitamin C 

(mg) 
Vitamin C (mg) 

TMR 9 7,8 -1,2 26 0 26 

SUU 0 8 8 12 12 0 

DRS 0 9,6 9,6 10 10 0 

SAZ 38,45 37,7 -0,75 25 0 25 

IAZ 9,45 103,2 93,75 1 1 0 

MIS 0 6 6 13 13 0 

AKA 28,9 101,4 72,5 2 2 0 

SZK 12,73 69,4 56,67 4 4 0 

GYP 58 40,5 -17,5 32 0 32 

CCK 0 32 32 5 5 0 

HMM 0 2 2 16 16 0 

MAT 12,6 9 -3,6 28 0 28 

SAK 16,8 14,9 -1,9 27 0 27 

SFF 48,8 0,2 -48,6 33 0 33 

ART 16,8 17,3 0,5 17 17 0 

NKS 9 9 0 18 18 0 

AAA 7,6 3,5 -4,1 29 0 29 

FRA 0,6 0,6 0 18 18 0 

MRR 0,08 13,5 13,42 8 8 0 

AFN 0 2,6 2,6 15 15 0 

AZZ 12,44 16,96 4,52 14 14 0 

MSV 35,2 19,4 -15,8 31 0 31 

SHS 1,8 10 8,2 11 11 0 

FFF 10,5 80,9 70,4 3 3 0 

DAK 7,2 0 -7,2 30 0 30 

NIN 31,5 52,1 20,6 6 6 0 

KAM 0 0 0 18 18 0 

KMM 0 0 0 18 18 0 

RAP 14,7 14,7 0 18 18 0 

AYA 0 11,2 11,2 9 9 0 

NAD 0,9 15,9 15 7 7 0 

AST 20,14 20,14 0 18 18 0 

RPP 117,4 26,5 -90,9 34 0 34 
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SWA 12,3 12,3 0 18 18 0 

T Hitung 279 295 

Hasil Perhitungan T Hitung 0,7 
 

B. Data Asupan Vitamin C 

  
RECALL-PRE 

TEST 
RECALL POST-

TEST D (Post-
Pre) 

RANKING D 

Plus Minus 
Inisial 

Vitamin C 
(mg) 

Vitamin C (mg) 

TMR 6,8 12,9 6,1 6 6 0 

SUU 6,3 7,2 0,9 12 12 0 

DRS 10,45 3,6 -6,85 33 0 33 

SAZ 11,08 6 -5,08 30 0 30 

IAZ 8,22 15,82 7,6 4 4 0 

MIS 13,9 4,8 -9,1 34 0 34 

AKA 3,3 57,8 54,5 1 1 0 

SZK 11,83 55,9 44,07 2 2 0 

GYP 7,6 7,1 -0,5 24 0 24 

CCK 11,9 14,2 2,3 9 9 0 

HMM 6,38 3,8 -2,58 27 0 27 

MAT 7,47 2,4 -5,07 29 0 29 

SAK 3,8 4,6 0,8 13 13 0 

SFF 5,3 2,9 -2,4 26 0 26 

ART 3,1 10,49 7,39 5 5 0 

NKS 3,2 3,2 0 17 17 0 

AAA 2 3 1 11 11 0 

FRA 6,78 6,78 0 17 17 0 

MRR 3,08 3,6 0,52 14 14 0 

AFN 7,5 2,3 -5,2 31 0 31 

AZZ 7,62 9,13 1,51 10 10 0 

MSV 7 7,1 0,1 16 16 0 

SHS 9 3,8 -5,2 31 0 31 

FFF 4,8 5,3 0,5 15 15 0 

DAK 4,1 1,4 -2,7 28 0 28 

NIN 4,2 13,34 9,14 3 3 0 

KAM 0 0 0 17 17 0 

KMM 7,97 7,97 0 17 17 0 

RAP 4,39 4,39 0 17 17 0 

AYA 3,1 2,5 -0,6 25 0 25 

NAD 1,1 3,7 2,6 8 8 0 

AST 6,74 6,74 0 17 17 0 

RPP 4,1 9,4 5,3 7 7 0 
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SWA 3,45 3,45 0 17 17 0 

T Hitung 255 318 

Hasil Perhitungan T Hitung 0,64 
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Lampiran 5. Hasil Data Asupan Makan berdasarkan Food Record Responden 
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Lampiran 6. Penjelasan Sebelum Persetujuan untuk Mengikuti Penelitian 

(PSP) 
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Lampiran 7.  Informed Consent 
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Lampiran 8. Kuisioner Penelitian 

KUESIONER PENELITIAN  

“Pengaruh Pemberian Snack berbasis Ikan Gabus (Channa Striata) dan Sayur 

terhadap Asupan Fe, Vitamin C, dan Kadar Hemoglobin Siswi Anemia di SMA 

Negeri 1 Singosari” 

I. FORMULIR IDENTITAS RESPONDEN  

Kode Responden  :  

Tanggal pengukuran  : 

Nama     :  

Usia      :  Tahun 

Kelas     :  

Tempat, Tanggal Lahir :  

Alamat     :  

No. HP     : 

Riwayat penyakit  : 

II. DATA PEMERIKSAAN DARAH  

A.Tanggal Pemeriksaan  : 

B.Kadar Hemoglobin (Hb) 

 Sebelum pemberian siomay ikan gabus 

  Hb :    g/dL 

 Setelah pemberian siomay ikan gabus 

  Hb :   g/dL 

Ket: 

Kategori Hb (g/dL) 

Tidak Anemia ≥12 

Ringan 11,0-11,09 

Sedang 8,0-10,9 

Berat  8,0 

Sumber: Kemenkes RI,2016 
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Lampiran 9. Formulir Food Recall 24 Jam  

FORMULIR FOOD RECALL 24 JAM 

Kode : ...............................  Hari ke  :  1 / 2 * 

Nama Responden : ...............................  Desa  : ............. 

Umur/Jenis Kelamin : ............../................  Kecamatan : .............. 

Kelompok Sasaran : Remaja  

Kondisi saat wawancara  : Biasa / Hajatan / Hari Raya / Puasa / Sakit / Diit 

 
Waktu 
Makan 

 
Nama Masakan 

Bahan Makanan 

Ket. 
Jenis 

Banyaknya 

URT Gram 

Pagi 

 
 
 
 
 

    

 Selingan 

 
 
 
 

    

Siang 

 
 
 
 
 

    

Selingan 

 
 
 
 

    

Malam 

 
 
 
 
 

    

 

 Pewawancara 
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Lampiran 10. Resep Pembuatan Produk Makanan Tinggi Fe 

RESEP PEMBUATAN PRODUK MAKANAN IKAN GABUS (Channa striata) 

1. Siomay Ikan Gabus 

 

Jumlah per Resep : 21 pcs 

Bahan  

 250 gr daging ikan gabus  10 gr bayam 
 

 30 gr tepung kanji  gr minyak wijen 
 

 30 gr putih telur  gr saus tiram 
 

 60 gr wortel  1 sdt garam 
 

 20 lembar kulit pangsit  1 sdt gula pasir 
 

 15 gr gula  1 sdt merica bubuk 
 

 gr minyak wijen 
 

 20 gr bawang putih 
 

Alat 

 Pisau  Chooper 
 

 Talenan  Kukusan 
 

 Mangkuk  Kuas minyak 
 

 Sendok  Penjepit makanan 
 

 Parutan  

 
Cara Pembuatan 

1. Cuci bersih ikan gabus dan bayam. 
2. Masukkan daging ikan gabus dan bawang putih, lalu haluskan 

dengan chooper. 
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3. Masukkan putih telur, lalu chooper kembali. 
4. Tambahkan tepung kanji, minyak wijen, saus tiram, garam, gula 

pasir, dan merica bubuk, kemudian chooper. 
5. Tambahkan bayam yang sudah dicincang halus, aduk rata. 
6. Bentuk adonan lalu bungkus dengan kulit pangsit. 
7. Tambahkan wortel parut diatas siomay yang telah dibentuk. 
8. Panaskan kukusan, olesi bagian bawah dan samping kukusan 

dengan sedikit minyak. 
9. Kukus siomay selama      menit. 
10. Jika sudah matang, siomay siap dihidangkan. 
 

2. Ekado Ikan Gabus 

 

Jumlah per Resep : 25 pcs 

   Bahan 

 250 gr Fillet ikan gabus  5 gr Bubuk kaldu jamur 

 150 gr Tahu putih  3 gr Merica bubuk 

 60 gr Telur ayam ras  10 gr Bawang putih 

 50 gr Tepung maizena  10 gr Gula 

 150 gr Wortel  10 gr Saus tiram 

 80 gr Daun bawang/daun kucai  20 gr Minyak wijen 

 6 gr Kulit limpia  Minyak goreng secukupnya 

 3 gr Garam  

   Alat 

 Chopper  Sendok 

 Baskom  Timbangan digital 

 Talenan  Penggorengan 

 Pisau  Spatula goreng 

 Piring  Kompor  
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Cara Pembuatan 

1. Siapkan alat dan bahan 
2. Haluskan fillet ikan gabus, tahu, telur, tepung maizena, garam, 

bubuk kaldu jamur, merica bubuk, gula, saus tiram, minyak wijen, 
dan bawang putih yang sudah dihaluskan. 

3. Masukkan adonan yang sudah halus ke dalam baskom dan campur 
dengan wortel dan daun bawang yang sudah dicincang kasar 

4. Uleni adonan yang sudah halus sampai menjadi adonan yang kalis. 
5. Siapkan kulit lumpia dan ambil per lembar dengan hati-hati agar 

tidak sobek. 
6. Ambil adonan secukupnya lalu letakkan di atas kulit lumpia bagian 

tengah. 
7. Bungkus kulit lumpia sesuai dengan selera dan ikat dengan daun 

bawang yang sudah disiapkan. 
8. Panaskan minyak goreng secukupnya dengan api sedang. 
9. Masukkan ekado dan goreng hingga kering dan warnanya kuning 

keemasan. 
10. Ekado siap disajikan. 

 

3. Nugget Ikan Gabus 

 

Jumlah per Resep : 25 pcs 

Bahan 

 250 gr ikan gabus  150 gr telur ayam 

 50 gr tepung terigu  60 gr wortel 

 20 gr tepung maizena  100 gr tepung panir 

 11 gr gula  22 gr bawang putih siung 

 9 gr garam  100 gr minyak 
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Alat 

 Chooper makanan digital 

 Parutan kecil 

 Sendok 

 Baskom 

 Cetakan loyang kecil 

 Kukusan 

 Kuas minyak 

  Cara Pembuatan 

1. Bersihkan ikan gabus, pisahkan daging dan durinya (fillet).  
2. Blender daging ikan gabus 250 gr, tepung terigu, tepung maizena, 

telur, bawang putih, gula, dan garam.  
3. Masukkan parutan kasar wortel, dan aduk hingga merata. 
4. Siapkan kukusan, masukkan adonan nugget kedalam cetakan 

loyang kecil yang dilumuri minyak, kemudian kukus selama 20 
menit  

5. Setelah itu diangkat dan dipotong menjadi dua setiap 1 loyang 
cetakan  kecil  

6. Kemudian di gulingkan ke dalam telur lalu tepung panir  
7. Setelah itu siap untuk di goreng, untuk memperpanjang daya awet 

nugget, simpan dilemari es dalam suhu beku atau freezer. 
 

Kandungan Nilai Gizi Siomay Ikan Gabus 

Menu 
Bahan 

makanan 
Berat 

(g) 
Energi 
(kkal) 

Protein 
(g) 

Lemak 
(g) 

KH 
(g) 

Fe (IU) 
Vit.C 
(mg) 

Siomay 
Ikan 

Gabus 
 
 
 

  
  
  
  

  
  

  
  

Ikan Gabus 250 200 40,5 1,25 6,5 0,25 0 

Tepung kanji 30 108,9 0,33 0,15 26,46 0 0 

Minyak wijen 15 132,15 0,03 15 0 0,02 0 

Saos tiram 15 7,65 0,21 0,05 1,64 0 0 

Bayam 10 1,6 0,09 0,04 0,29 0,35 4,1 

Gula 8 39,4 0 0 9,4 0,01 0 

Garam 5 0 0 0 0 0,02 0 

Kulit Pangsit 126 366,33 12,34 1,08 72,95 0 0 

Wortel 10 2,16 0,06 0,06 0,48 0,06 1,08 

Telur 
(Putihnya) 

30 16 3,27 0,05 0,22 0,03 0 

Bawang 
Putih 

9 10,08 0,41 0,02 2,08 0,15 1,35 

Merica bubuk 5 18,25 0,58 0,34 3,22 0,82 0 

Total 902,52 57,82 18,04 123,24 1,71 6,53 

Nilai Gizi per Biji (1 pcs) 42,97 2,75 0,85 5,86 0,143  0,31  

Nilai Gizi per Sajian (5 pcs) 214,88 13,76 4,29 29,34  0,175  1,55 
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Kandungan Nilai Gizi Ekado Ikan Gabus 

Menu 
Bahan 

makanan 
Berat 

(g) 
Energi 
(kkal) 

Protein 
Lemak 

(g) 
KH 
(g) 

Fe 
(IU) 

Vit.C 
(g) 

Zinc 
(mcg) Hwn 

(g) 
Nbt 
(g) 

Ekado 
ikan 

gabus 

Ikan gabus, 
segar 250 

200 40,5 
 

1,25 6,5 0,25 0 1 

Tahu, mentah 150 120 
 

16,35 7,05 1,2 5,1 0 1,2 

Telur ayam 
ras, segar 60 

92,4 7,44 
 

6,48 0,42 1,8 0 0,6 

Tepung 
maizena 50 

177,5 
 

4,6 1,95 36,85 1,2 0 0,85 

Wortel, segar 150 54 
 

1,5 0,9 11,85 1,5 27 0,45 

Daun bawang 
merah, segar 80 

32,8 
 

1,6 0,24 6,24 1,84 8,8 0,24 

Minyak kelapa 
sawit 100 

884 
 

0 100 0 0 0 0 

Saori, saus 
tiram 10 

5,1 
 

0,14 0,03 1,09 0 0 0 

Minyak wijen 20 176,2 
 

0,04 19,94 0 0,02 0 0 

Gula putih 10 39,4 
 

0 0 9,4 0,01 0 0 

Bawang putih, 
segar 10 

11,2 
 

0,45 0,02 2,31 0,1 1,5 0,04 

Total 1792,6 47,94 24,68 137,86 75,86 11,82 37,3 4,38 

Nilai Gizi per Biji (1 pcs) 71,70 1,92 0,99 5,51 3,03 0,47 1,49 0,18 

Nilai Gizi per Sajian (3 pcs) 215 8,7 16,53 9,09 9,09 1,41 4,47 0,54 

 
Kandungan Nilai Gizi Nugget Ikan Gabus 

Menu Bahan makanan 
Berat 

(g) 
Energi 
(kkal) 

Protein 
(g) 

Lemak 
(g) 

KH  
(g) 

Fe 
(IU) 

Vit.C 
(mg) 

Zinc 
(mcg) 

Nugget 
ikan 

gabus 

Ikan gabus, segar 250 200 40,5 1,25 6,5 0,25 0 1 

Tepung terigu 50 166,5 4,5 0,5 38,5 0,65 0 1,4 

Tepung maizena 20 68,2 0,06 0 17 0,3 0 0,32 

Gula  11 43,3 0 0 10,34 0,011 0 0 

Telur ayam ras 100 154 12,4 10,8 0,7 3 0 1 

Wortel  60 21,6 0,6 0,36 4,7 0,6 10,8 0,18 

Tepung panir 50 166,5 5 0 36,7 1,8 0 0 

Bawang putih 22 24,6 0,99 0,044 5,1 0,22 3,3 0,088 

Minyak kelapa 
sawit 

100 1728,78 0 100 0 0 0 0 

Total  1728,78 64,05 112,95 119,63 6,83 14,1 3,99 

Nilai Gizi per Biji (1 pcs) 72,03 2,7 4,7 4,98 0,3 0,6 0,2 

Nilai Gizi per Sajian (3 pcs) 216,1 8,01 14,1 14,95 0,9 1,8 0,5 
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Lampiran 11. Biaya Pembuatan Snack berbasis Ikan Gabus (Channa striata) 

BIAYA PEMBUATAN SNACK BERBASIS IKAN GABUS  (Channa striata) 

1. Biaya Pembuatan Siomay Ikan Gabus (Channa striata) 
 

Barang Jumlah 
Harga 
(Rp) 

Ikan Gabus 250 gr 30.000 

Pangsit 21 lmbr 1.680 

Bayam 1 ikat 1.000 

Wortel 1 bh kecil 1.000 

Tepung tapioka 1 sdm 400 

Putih telur 2 sdm 3.500 

Garam 1 sdt 50 

Kaldu jamur 1 sdt 100 

Merica bubuk 1 sdt 100 

Bawang putih 3 siung 500 

Minyak wijen 1 sdm 3.000 

Saus tiram 1 sdm 100 

Total 41.430 

 

Total Biaya =  Rp 41.430 : 21 pcs 

  = Rp 1.972,86  Rp 1.972,86 x 3 biji = Rp 5.919 

  = Rp 5.919 + Rp 500 (saus) 

  = Rp 6419 

2. Biaya Pembuatan Ekado Ikan Gabus  (Channa striata) 
 

Bahan makanan Harga satuan 
(Rp) 

Jumlah Satuan Biaya (Rp) 

Ikan gabus 115.000 8 kg 920.000 

Tahu putih 7.000 4,8 kg 34.000 

Telur ayam ras 24.000  2 kg 48.000 

Tepung maizena 18.000 1,6 kg 36.000 

Wortel 15.000 4,8 kg 75.000 

Daun bawang/kucai 30.000 2,5 kg 75.000 

Kulit lumpia 10.000 16 bks 160.000 

Garam 2.000 100 g 2.000 

Bubuk kaldu jamur 12.000 200 g 24.000 

Merica bubuk 30.000 100 g 30.000 

Bawang putih 3.000 350 g 10.000 

Gula 1.500 350 g 5.000 
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Saus tiram 7.000 350 g 25.000 

Minyak wijen 10.000 640 g 60.000 

Minyak goreng 23.000 4  liter  92.000 

TOTAL 1.596.000 

 

Total Biaya = 1.596.000 : 8  

  = 199.500 menghasilkan 30 porsi (1x pemberian) 

  = 199.500 : 33 

  = 6.650  7.000 per porsi (isi 3 pcs @20 g) 

 

3. Biaya Pembuatan Nugget Ikan Gabus (Channa striata) 
 

Barang Jumlah 
Harga 
(Rp) 

Ikan Gabus 250 g 30.000 

Tepung Terigu 50 gr 530 

Tepung  Maizena 20 gr 380 

Gula 11 sdm (11 gr) 176 

Garam 1 sdm (9 gr) 90 

Telur Ayam 3 btr (150 gr) 4.050 

Wortel 60 gr 900 

Tepung Panir 100 gr 1.700 

Bawang Putih 
4 siung besar 

(22 gr) 
660 

Minyak 100 gr 2.500 

Total 40.986 

 
Total Biaya =  Rp 40.986 : 24 pcs 

= Rp 1.707,75   Rp 1.707,75 x 3 biji = Rp 5.123,25 

= Rp 5.123,25 + Rp 500 (saus) 

= Rp 5.623,25 
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Lampiran 13. From Pemantauan Food Record 
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Lampiran 14. Etik Penelitian 
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Lampiram 15. Daftar Nama Responden 
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DOKUMENTASI 

 Skrining  dan Recall Asupan Responden 

   

 Proses Pembuatan Snack 
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 Pengukuran Kadar Hemoglobin sebelum intervensi 

  

 Pengukuran Kadar Hemoglobin setelah intervensi 

 

 

 

 Pemberian snack kepada responden 
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 Pemberian snack kepada responden 
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