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 Dengan ini saya menyatakan bahwa  proyek tugas akhir dengan judul 

“Pemanfaatan Hati Ayam dan Bayam dalam Produksi Pasta Ravioli Sebagai 

Alternatif Hidangan Pencegah Anemia” adalah karya saya dengan arahan dari 

dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan 

tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal dari penulis lain telah disebutkan 

dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan proyek 

akhir ini. 

 Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 
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ABSTRAK 

 
TEGAR MUHAMAD RAMADHAN Pemanfaatan Hati Ayam dan Bayam dalam 

Produksi Pasta Ravioli Sebagai Alternatif Hidangan Pencegah Anemia Dibimbing 

oleh ANI NURAENI.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk modifikasi berupa 

pemanfaatan hati ayam dan bayam dalam pembuatan ravioli sebagai alternatif 

hidangan Pencegah anemia pada remaja putri. Hati ayam dipilih karena kandungan 

zat besi heme yang tinggi dan mudah diserap tubuh, sedangkan bayam sebagai 

sumber zat besi non-heme dan vitamin. Penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan tiga formulasi F1 50 gr hati ayam + 15 gr bayam, F2 40 gr 

hati ayam + 30 gr bayam, F3 30 gr hati ayam + 45 gr bayam. Uji organoleptik 

dilakukan terhadap 35 panelis menggunakan skala hedonik 1–5 untuk menilai rasa, 

aroma, tekstur, dan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi F1 

dengan penambahan hati ayam 50 gr dan bayam 15 gr memberikan penerimaan 

terbaik dari segi organoleptik serta meningkatkan kandungan zat besi dan protein 

sesuai kebutuhan gizi remaja putri. Analisis biaya menggunakan metode full costing 

dengan menghitung kebutuhan bahan,biaya overhead dan biaya tenaga kerja 

menunjukkan produk ravioli ini layak diproduksi dengan harga jual terjangkau. 

Dengan demikian, ravioli penambahan hati ayam dan isi bayam dapat menjadi 

alternatif pangan fungsional yang bergizi, menarik, dan berpotensi mencegah 

anemia pada remaja. 
Kata Kunci : Anemia, Bayam ,Hati Ayam, Ravioli  

 

ABSTRACT 

 
TEGAR MUHAMAD RAMADHAN Utilization of Chicken Liver and Spinach in 

Ravioli Pasta Production as an Alternative Dish to Prevent Anemia Supervised by 

ANI NURAENI. 

This study aims to develop a modified product by using chicken liver and spinach 

in making ravioli as an alternative dish to help prevent anemia in teenage girls. 

Chicken liver is chosen because it has a high heme iron content that is easily 

absorbed by the body, while spinach serves as a source of non-heme iron and 

vitamins. The study uses a Completely Randomized Design (CRD). with three 

formulations: F1 50 g chicken liver + 15 g spinach, F2 40 g chicken liver + 30 g 

spinach, F3 30 g chicken liver + 45 g spinach. Organoleptic tests were carried out 

with 35 panelists using a 1–5 hedonic scale to assess taste, aroma, texture, and 

color. The study results showed that formulation F1, with 50 g chicken liver and 15 

g spinach, received the best acceptance in terms of organoleptic properties and also 

increased iron and protein content according to the nutritional needs of teenage 

girls. Cost analysis using the full costing method, which calculates material 

requirements, overhead costs, and labor costs, showed that this ravioli product is 

feasible to produce at an affordable selling price. Therefore, ravioli with added 

chicken liver and spinach filling can be a nutritious, appealing functional food 

alternative with the potential to prevent anemia in teenagers. 
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PRAKATA 

Puji dan syukur saya panjatkan kehadirat Allah SWT atas limpahan dan 

karunianya, sehingga saya dapat menyelesaikan Laporan Proyek akhir yang 

berjudul “Pemanfaatan Hati Ayam dan Bayam Sebagai Alternatif Hidangan 

PENCEGAHAnemia” dengan baik dan tepat waktu. Laporan ini disusun sebagai 

salah satu syarat dalam menyelesaikan Tugas akhir  pada Program Studi 

Manajemen Industri Makanan dan Gizi. Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan 

sebuah produk modifikasi dengan pemanfaatan bahan dengan tinggi zat besi untuk 

mencegah anemia pada kalangan remaja. 

Penyusunan tugas akhir ini tidak terlepas dari bantuan,dukungan serta doa 

dari berbagai pihak. Oleh karna itu, pada kesempatan kali ini penulis 

menyampaikan terima kasih kepada : 

1. Ibu Annisa Rizkiriani S.Gz., M.Si., selaku Ketua Program Studi Manajemen 

Industri Jasa Makanan dan Gizi Sekolah Vokasi IPB University.  

2. Ibu Ani Nuraeni, S.Pd., M.Pd., selaku dosen pembimbing, yang telah 

membimbing, memberikan arahan, meluangkan waktu dan kesabaran, serta 

tugas akhir ini dapat selesai. memberikan motivasi dalam proses 

penyusunan  

3. Ibu Woro Wiryar Tutik, M.M selaku penguji yang telah memberikan 

masukan dan saran dalam penyempurnaan proyek tugas akhir ini. 

4. Seluruh dosen dan Staff  Program Studi Manajemen Industri Jasa Makanan 

dan Gizi Sekolah Vokasi IPB  

5. Rekan – rekan mahasiswa yang selalu memberikan semangat bantuan dan 

kebersamaan 

 

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini masih terdapat 

banyak kekurangan, oleh karena itu diharapkan kritik, saran dan masukan yang 

membangun agar laporan ini bisa lebih baik lagi. Demikian yang dapat saya 

sampaikan. Semoga laporan ini dapat bermanfaat dan memberikan wawasan 

baru bagi kita semua. 
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Tegar Muhamad Ramadhan 
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