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Anemia remaja putri adalah suatu keadaan dimana kadar hemoglobin dalam darah 
kurang dari normal dimana nilai Hb normal pada remaja putri menurut WHO adalah 12 
g/dL. Data Riskesdas 2018 prevalensi anemia meningkat dari tahun 2013 ke 2018 yaitu  
37% dan 48.9%. Dari 48.9% tersebut kelompok umur yang mengalami anemia paling 
besar yaitu 15-24 tahun sebanyak 84.6%. Anemia remaja putri adalah suatu keadaan 
dimana kadar hemoglobin dalam darah kurang dari normal dimana nilai Hb normal pada 
remaja putri menurut WHO adalah 12 g/dL. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh formulasi bayam merah dan ikan teri terhadap kualitas dimsum terhadap sifat 
organoleptik dan kadar zat besi (Fe). Desain yang digunakan yaitu studi eksperimental 
dengan metode penelitian yang digunakanyaitu uji hedonik untuk pengujian sifat 
organoleptik dan metode spektofotometri yang digunakan untuk pengujian kadar Fe. 
Formula bayam merah dan ikan teri terdiri dari 3 imbangan yaitu F1 (25:75), F2 (50:50), 
F3 (75:25). Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan bermakna 
pada hasil pengujian sifat organoleptik meliputi warna, rasa, dan tekstur dan terdapat 
perbedaan bermakna pada hasil sifat organoleptik meliputi aroma. Adapun pada 
pengujian kada zat besi yang di uji hanya 1 formula dengan imbangan bayam merah ikan 
teri (75:25) mengandung 0,117%. 
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