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ABSTRACT 

The prevalence of anemia based on the age group 15-24 years old has 

increased high enough in 2018. This is due to low iron intake, low iron 

absorption, blood loss (prolonged menstruation), and increased iron requirements. 

Prevention can be done by increasing the intake of protein and iron in sufficient 

quantities. Isolated soy protein and spirulina are food ingredients that contain high 

protein and iron while could be processed into a snack such as ice cream.  

 

The experimental design used in this study was a Completely Randomized 

Design (CRD). This study involved 5 (five) trained panellists and 30 (thirty) 

untrained panellists. Data were analyzed using descriptive analysis and statistical 

analysis (Kruskal-Wallis and Mann-Whitney). 

The results of the Kruskal Wallis test showed that there were differences 

in the characteristics of color (p=0,01), aroma (p=0,01), and taste (p=0,02). In 

addition, the results obtained significant differences when compared between ice 

cream formulas using the Mann-Whitney test. The modified formula contained 

higher iron and protein than the control formula. 

Formula F1 with the addition of isolated soy protein 5 g ad spirulina 5 g is 

the best formula containing 4.18 g protein and 3,56 mg iron per 100 g serving. 

This value can meet 6,4% of protein needs and 23.7% of daily iron needs of 

adolescent girls aged 13-18 years. So that it has the potential to be a source of iron 

for adolescent girls aged 13-18 years. 

 

 

Keywords: protein, iron, girls, spirulina, isolated soy protein  
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ABSTRAK 

 

 Prevalensi anemia berdasarkan kelompok umur 15-24 mengalami 

peningkatan yang cukup tinggi di tahun 2018. Hal ini disebabkan asupan zat besi 

yang rendah, penyerapan zat besi yang rendah, kehilangan darah (menstruasi 

berkepanjangan), dan kebutuhan zat besi meningkat. Cara pencegahan dapat 

dilakukan dengan meningkatkan asupan protein dan zat besi dalam jumlah yang 

cukup. Isolated soy protein dan spirulina adalah bahan makanan yang 

mengandung tinggi protein serta zat besi yang dapat diolah menjadi suatu 

makanan selingan seperti es krim.  

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak 

lengkap (RAL). Penelitian ini melibatkan 5 (lima) panelis terbatas dan 30 (tiga 

puluh) panelis tidak terlatih (remaja putri). Teknik analisis data yang digunakan 

yaitu analisis deskriptif dan analisis statistik (uji Kruskal Wallis dan Mann 

Whitney). 

Hasil uji statistik Kruskal Wallis menunjukkan adanya perbedaan pada 

karakteristik warna (p=0,01), aroma (p=0,01) dan rasa (p=0,02). Selain itu, 

diperoleh hasil perbedaan signifikan jika dibandingkan antar formula es krim 

menggunakan uji statistik Mann Whitney. Formula modifikasi mengandung zat 

besi dan protein yang lebih tinggi daripada formula kontrol.   

Formula F1 dengan penambahan isolated soy protein 5 g dan spirulina 5 g 

merupakan formula terbaik yang mengandung 4,18 g protein dan 3,56 mg zat besi 

per 100 g porsi. Nilai tersebut dapat memenuhi 6,4% kebutuhan protein dan 

23,7% kebutuhan zat besi harian remaja putri usia 13-18 tahun. Sehingga 

memiliki potensi untuk menjadi makanan selingan sumber zat besi bagi remaja 

putri usia 13-18 tahun.  

 

 

Kata kunci: protein, zat besi, remaja putri, spirulina, isolated soy protein 
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