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 ABSTRAK  

Salah satu masalah kesehatan global dunia yang dapat mempengaruhi pembangunan ekonomi suatu 

negara adalah anemia. Prevalensi anemia tahun 2019 secara global 29.9%, Asia tenggara 41,9% dan di 

Indonesia (Usia 15-49 tahun) sebesar 30.6%. Adanya peningkatan prevalensi anemia remaja; dari 22.7% 

(Riskesdas 2013) meningkat menjadi 32% pada survei Riskesdas 2018. Tercatat sebesar 26,8% anak 

usia 5-14 tahun dan 32% pada usia 15-24 tahun. Sedangkan menurut jenis kelamin laki-laki sebanyak 

18,4% dan perempuan sebanyak 23,9%. Berdasarkan semua kelompok umur tersebut, wanita memiliki 

prevalensi tertinggi mengalami anemia. Metode pelaksanaan edukasi dilakukan melalui penyuluhan, 

tanya jawab dan pembuatan langsung nuget tempe modifikasi singkong di SMK Kesehatan Farmasi 

Bintan Insani Tanjungpinang. Program ini merupakan kegiatan pengabdian masyarakat yang dilakukan 

oleh dosen dengan mahasiswa. Kegiatan penyuluhan ini memberikan dampak perubahan pengetahuan 

tentang potensi tempe singkong dalam mengatasi anemia pada remaja SMK Kesehatan Farmasi Bintan 

Insani Tanjungpinang. 

 

Kata Kunci:  Anemia, Kandungan Gizi, Potensi Tempe Singkong 

 

ABSTRACT  

One of the world's global health problems that can affect a country's economic development is anemia. 
The prevalence of anemia in 2019 globally was 29.9%, in Southeast Asia 41.9% and in Indonesia (aged 
15-49 years) was 30.6%. There is an increase in the prevalence of adolescent anemia; from 22.7% 
(Riskesdas 2013) increased to 32% in the 2018 Riskesdas survey. It was recorded as 26.8% of children 
aged 5-14 years and 32% aged 15-24 years. Meanwhile, according to gender, it was 18.4% male and 
23.9% female. Based on all these age groups, women have the highest prevalence of anemia. The 
method of implementing education is carried out through counseling, questions and answers and directly 
making modified cassava tempeh nuggets at the Bintan Insani Tanjungpinang Pharmacy Health 
Vocational School. This program is a community service activity carried out by lecturers and students. 
This outreach activity has the impact of changing knowledge about the potential of cassava tempeh in 
treating anemia in teenagers at the Bintan Insani Tanjungpinang Pharmacy Health Vocational School. 
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PENDAHULUAN 

Salah satu masalah kesehatan global dunia yang dapat mempengaruhi pembangunan ekonomi 
suatu negara adalah anemia. Menurut jenis kelamin laki-laki sebanyak 18,4% dan perempuan sebanyak 
23,9%. Berdasarkan kelompok umur tersebut, wanita memiliki prevalensi tertinggi mengalami anemia. 

Remaja putri rentan mengalami anemia karena kebutuhan akan nutrisi berkaitan dengan masa 
pertumbuhan, kehilangan darah saat menstruasi, malnutrisi dan asupan zat besi yang buruk. Anemia 
menurut WHO terjadi pada anak bila kadar hemoglobin dalam darah kurang dari normal (<12 gr/dl). 
Anemia mengakibatkan terjadi penurunan jumlah oksigen dalam jaringan atau kondisi medis dengan sel 
darah merah dalam jumlah rendah sehingga kapasitasnya untuk membawa oksigen tidak mencukupi 
kebutuhan fisiologis tubuh (1). Faktor penyebabnya meliputi kekurangan zat gizi (Vitamin A, Vitamin B12, 
folat dan zat besi), peradangan kronis, infeksi parasit dan kondisi bawaan (2). Anemia memiliki etiologi 
multifaktorial (3). Kekurangan Fe atau zat besi dalam makanan yang dikonsumsi sehari-hari 
mengakibatkan anemia defisiensi besi. Zat besi dibutuhkan untuk membentuk sel darah merah 
(Hemoglobin) (4). Anemia terjadi karena dampak dari kurangnya zat gizi makro (karbohidrat, protein, 
lemak) dan zat mikro (vitamin dan mineral) yang kurang dalam tubuh. 

 Gizi adalah suatu proses menggunakan makanan yang dikonsumsi secara normal melalui 
proses digesti, absorpsi, transportasi, penyimpanan, metabolisme, dan pengeluaran zat-zat yang tidak 
digunakan untuk mempertahankan kehidupan, pertumbuhan dan fungsi normal dari organ-organ, serta 
menghasilkan energi (5). 

 Tempe merupakan hasil fermentasi biji-bijian yang sangat digemari masyarakat berasal dari 
kedelai, selain kedelai tempe dapat dibuat dari gandum, beras dan biji-bijian lain, meskipun kualitasnya 
tidak sebaik yang dibuat dari kedelai (6), Tempe juga banyak mengandung vitamin B12, mineral seperti 
Ca dan Fe, tidak mengandung kolesterol dan relative bebas dari racun kimia. Indonesia merupakan 
negara produsen tempe terbesar di dunia dan menjadi pasar kedelai terbesar di Asia. Sebanyak 50% 
dari konsumsi kedelai Indonesia dijadikan untuk memproduksi tempe, 40% tahu, dan 10% dalam bentuk 
produk lain (seperti tauco, kecap, dan lainlain). Konsumsi tempe rata-rata per orang per tahun di 
Indonesia saat ini. 

Kelompok vitamin yang terdapat di dalam tempe terdiri atas dua jenis yaitu yang larut di dalam 
air (Vitamin B kompleks) dan larut lemak (Vitamin A, D, E dan K). B6 (Piridoksin), dan Vitamin B12 
(Sianokobalamin), tempe merupakan satu-satunya sumber nabati yang memiliki kandungan B12, dimana 
kandungan ini hanya dimiliki oleh produk hewani, sehingga tempe memiliki potensial yang lebih baik 
dibandingkan produk nabati lainnya, selama proses fermentasi dalam pembuatan tempe terjadi 
peningkatan vitamin B12 yang diperkirakan mencapai sekitar 6,45 kg (6,7). 

Singkong mengandung berbagai macam nutrisi yaitu protein,lemak,asam amino,karbohidrat dan 
berbagai macam vitamin dan mineral. Kandungan nutrisi singkong dalam 100 gram adalah energi 157 
kalori, air 60 gram, protein 0,8 gram, lemak 0,3 gram, karbohidrat 37,9 gram, kalsium 33 gram, fosfor 40 
gram, besi 0,7 gram, vitamin A 385 SI, vitamin B1 0,06 mg, vitamin C 30 mg (8).  

Berdasarkan hal tersebut dilakukan pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat sebagai 
upaya peningkatan kesehatan melalui penyuluhan “Pemanfaatan Tempe Singkong Dalam Upaya 
Peningkatan Gizi Siswa SMK Kesehatan Farmasi Bintan Insani Tanjungpinang”.  
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METODE PELAKSANAAN 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan di SMK Farmasi Bintan Insani 
Tanjungpinang. Metode yang dilakukan melalui beberapa tahapan yaitu tahap I (observasi lapangan), 
tahap II (penyuluhan) dan tahap III (diskusi). Peserta kegiatan ini adalah siswa SMK  Farmasi Bintan 
Insani Tanjungpinang berjumlah 70 orang. Berikut tahapan metode yang digunakan dalam pelaksanaan 
Pengabdian Kepada Masyarakat (PKM) ini adalah : 

Tahap I: Observasi Lapangan  
Langkah awal kegiatan PKM adalah observasi lapangan dan bekerja sama dengan mitra. Di 

tahap ini juga dilakukan perijinan untuk pelaksanaan kegiatan PKM. Kegiatan PKM ini melibatkan 
mahasiswa untuk melakukan penyamaan persepsi di awal tentang tujuan dan target dari program PKM 
dengan masyarakat.  

 
Tahap II: Penyuluhan Program PKM  
Langkah berikutnya adalah peneliti menyampaikan materi tentang pengetahuan pemanfaatan tempe 

singkong dalam upaya peningkatan gizi di SMK Farmasi Kesehatan Bintan Insani Tanjungpinang pada 

siswa selama 30 menit. Selanjutnya peneliti dan tim beserta mahasiswa melanjutkan proses pembuatan 

nuget tempe singkong. 

 
Tahap III: Diskusi 
Langkah terakhir adalah diskusi mengenai upaya untuk upaya peningkatan gizi pada siswa di SMK 
Farmasi Kesehatan Bintan Insani Tanjungpinang.  
   

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Remaja putri rentan untuk mengalami anemia karena kebutuhan akan nutrisi terkait dengan 
percepatan pertumbuhan, kehilangan darah menstruasi, malnutrisi dan asupan zat besi yang buruk. 
Anemia menurut WHO terjadi pada anak bila kadar haemoglobin dalam darah kurang dari normal (<12 
gr/dl). Anemia mengakibatkan terjadi penurunan jumlah oksigen dalam jaringan atau kondisi medis 
dengan sel darah merah dalam jumlah rendah sehingga kapasitasnya untuk membawa oksigen tidak 
mencukupi kebutuhan fisiologis tubuh (1). Faktor penyebabnya meliputi kekurangan zat gizi (Vitamin A, 
Vitamin B12, folat dan zat besi), peradangan kronis, infeksi parasit dan kondisi bawaan (2).  

Anemia adalah suatu kondisi dimana jumlah sel darah merah/ hemoglobin (Hb) dalam darah yang 
kurang dari normal, yaitu pada wanita/ usia remaja (<12gr/dL). Kekurangan Fe atau zat besi dalam 
makanan yang dikonsumsi sehari-hari mengakibatkan anemia defisiensi besi. Zat besi dibutuhkan untuk 
membentuk sel darah merah (Hemoglobin)(4). Anemia terjadi karena dampak dari kurangnya zat gizi 
makro (karbohidrat, protein, lemak) dan zat mikro (vitamin dan mineral) yang kurang dalam tubuh. 

Anemia dipengaruhi oleh faktor biologis termasuk nutrisi, pertumbuhan fisik, proses fisiologis 
(misalnya kehamilan, menstruasi, menyusui), jenis kelamin, usia dan ras (7). Anemia terjadi karena 
berbagai sebab, seperti defisiensi zat gizi (zat besi,asam folat, vitamin B12 dan protein), perdarahan dan 
hemolitik (8). Anemia dikaitkan dengan populasi khusus seperti atlet, anak-anak, wanita hamil, lansia 
dan pasien dengan penyakit penyerta yang mempengaruhi status zat besi (9).  

Kelompok vitamin yang terdapat di dalam tempe terdiri atas dua jenis yaitu yang larut di dalam 
air (Vitamin B kompleks) dan larut lemak (Vitamin A, D, E dan K). B6 (Piridoksin), dan Vitamin B12 
(Sianokobalamin), tempe merupakan satu-satunya sumber nabati yang memiliki kandungan B12, dimana 
kandungan ini hanya dimiliki oleh produk hewani, sehingga tempe memiliki potensial yang lebih baik 
dibandingkan produk nabati lainnya, selama proses fermentasi dalam pembuatan tempe terjadi 
peningkatan vitamin B12 yang diperkirakan mencapai sekitar 6,45 kg (6,7). 
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Singkong mengandung berbagai macam nutrisi yaitu protein,lemak,asam amino,karbohidrat dan 

berbagai macam vitamin dan mineral. Kandungan nutrisi singkong dalam 100 gram adalah energi 157 
kalori, air 60 gram, protein 0,8 gram, lemak 0,3 gram, karbohidrat 37,9 gram, kalsium 33 gram, fosfor 40 
gram, besi 0,7 gram, vitamin A 385 SI, vitamin B1 0,06 mg, vitamin C 30 mg (8).  

Remaja di Indonesia hampir 80% sangat menyukai makanan fastfood dibanding makanan yang 
dapat diolah oleh tangan sendiri. Oleh karena itu kalau para remaja dapat memanfaatkan ilmu tentang 
cara pengolahan makanan yang memiliki kandungan gizi yang baik yang dapat diserap oleh tubuh dan 
terhindar dari berbagai macam penyakit, contohnya seperti tempe dan singkong. Contoh pengolahan 
tempe dan singkong dapat diolah menjadi nuget dimana tempe dan singkong dapat menggantikan olahan 
daging ayam untuk mengurangi kadar lemak.  

Pencegahan terjadinya anemia adalah dengan pemberian edukasi pengetahuan pada siswa SMK 
Farmasi Bintan Insani Tanjungpinang. Oleh  karena  itu  pengabdian  kepada  masyarakat  ini  diharapkan  
dapat  meningkatkan  pengetahuan siswa tentang upaya peningkatan gizi dengan memanfaatkan tempe 
singkong yang diolah menjadi makanan yang kaya akan gizi. 

 

 

Gambar 1. Pengabdian Kepada Masyarakat Pemanfaatan Tempe Singkong Dalam Upaya 

Peningkatan Gizi Di SMK Farmasi Kesehatan Bintan Insani Tanjungpinang 

 

 

Gambar 2. Penyuluhan Pemanfaatan Tempe Singkong Dalam Upaya Peningkatan Gizi 
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Gambar 3. Penyuluhan Pemanfaatan Tempe Singkong Dalam Upaya Peningkatan Gizi 

 

SIMPULAN 

Anemia yang terjadi pada remaja putri rentan berkaitan dengan masa pertumbuhan, kehilangan 
darah saat menstruasi, malnutrisi dan asupan zat besi yang buruk(3). Anemia menurut WHO terjadi pada 
anak bila kadar hemoglobin dalam darah kurang dari normal (<12 gr/dl). 

Remaja di Indonesia hampir 80% sangat menyukai makanan fastfood dibanding makanan yang 
dapat diolah oleh tangan sendiri. Oleh karena itu kalau para remaja dapat memanfaatkan ilmu tentang 
cara pengolahan makanan yang memiliki kandungan gizi yang baik yang dapat diserap oleh tubuh dan 
terhindar dari berbagai macam penyakit, contohnya seperti tempe dan singkong. Contoh pengolahan 
tempe dan singkong dapat diolah menjadi nuget dimana tempe dan singkong dapat menggantikan olahan 
daging ayam untuk mengurangi kadar lemak.  

Outcome yang didapat oleh peserta adalah pengetahuan baru seputar potensi tempe dan 
singkong dan cara pengolahan nya serta manfaat yang didapat oleh peserta dan dapat diaplikasikan 
pada kehidupan sehari-hari untuk memenuhi zat besi pada tubuh. 
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