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Abstrak 

Hemoglobin merupakan faktor penting dalam darah manusia, dan berfungsi untuk mengikat oksigen dalam 

darah serta untuk mengangkut zat-zat gizi yang diperlukan bagi tubuh. Hemoglobin yang kurang pada tubuh 

berdampak pada kondisi anemia. Anemia merupakan kondisi dimana tubuh mengalami kekurangan sel darah 

yang mengandung hemoglobin untuk membawa oksigen ke seluruh organ tubuh, oleh karena itu harus 

dimbangi dengan konsumsi makanan yang mengandung kadar  besi yang tinggi. Tempe merupakan bahan 

pangan yang banyak ditemukan di masyarakat, dan mengandung unsur – unsur gizi yang diperlukan oleh 

tubuh. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian tempe terhadap peningkatan 

hemoglobin mencit.  Metode penelitian ini adalah penelitian quasi eksperimen dengan one group pretest 

posttest design. Sampel sebanyak 18 ekor mencit, analisis data menggunakan Wilcoxon . Hasil penelitian 

menujukkan bahwa ada pengaruh peningkatan kadar hemoglobin pada mencit sebelum dan setelah 

pemberian tempe  ( p < 0,05)  
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1. Pendahuluan  

Hemoglobin merupakan unsur darah 

yang sangat penting bagi tubuh. 

Hemoglobin pada tubuh berfungsi untuk 

membawa oksigen ke jaringan tubuh. 

Kekurangan hemoglobin dalam darah 

akan mengakibatkan anemia. World 

Health Organization tahun 2011  

mengidentifikasi 38 % ( 32,4 juta) 

perempuan yang hamil usia 15 – 49 

tahun.  Anemia dapat terjadi pada jangka 

waktu yang pendek dan lama dan dengan 

tingkatan yang ringan sampai yang berat. 

Penderita anemia akan mengalami gejala 

cepat lelah, kekuningan pada kulit, 

hingga sulit berkonsentrasi. Anemia pada 

kehamilan dapat mengakibatkan 

terhambatnya pertumbuhan janin, 

menyulitkan proses persalinan, dan 

meningkatkan kelahiran bayi dengan 

berat rendah yang berakibat pada 

masalah kompleks lainnya seperti 

kematian maternal maupun perinatal 
(1)

.  

Nutrisi yang yang optimal serta 

beragam sangat diajurkan untuk 

mencegah terjadinya anemia. Salah satu 

sumber bahan pangan lokal yang 

memiliki mudah ditemukan, harganya 

murah serta sebagai sumber protein dan 

memilkiki kandungan besi yang tinggi 

yaitu tempe. Tempe mengandung kapang 

yang dihasilkan dari peran Rizhopus 

Oligosporus yang memproduksi enzim 

fitase dan berfungsi memecah fitat, serta  

mampu memecah komponen makro pada 

kedelai menjadi komponen mikro yang 

memiliki zat gizi dan mudah dicerna oleh 

tubuh.  

Penelitian yang telah dilakukan 

sebelumnya menunjukkan bahwa tempe 

berpengaruh terhadap perbaikan status 

gizi anak yang ditunjukkan dengan 

peningkatan hemoglobin, dan berat anak. 
(2)

. Tempe yang diolah menjadi biskuit 

ternyata juga mampu meningkatkan 

hemoglobin pada anak dengan 

tuberkolosis. 
(3)

. Tempe yang difortifikasi 

NaFeEDTA juga menunjukkan nilai 

peningkatan hemoglobin pada Tikus 

Wistar Anemia dengan pemberian 

TemFe dengan dosis 24 ppm. 
(4)

.  

Tempe yang mudah ditemukan 

dimasyarakat, harga yang relatif 

terjangkau serta kandungan gizi yang 

sangat baik menjadikan tempe sebagai 

salah satu alternatif yang baik untuk 

upaya pencegahan anemia, terutama pada 

masa kehamilan. Tujuan penelitian ini 
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yaitu untuk mengetahui pengaruh 

pemberian tempe terhadap kadar 

hemoglobin Mencit.  

 
2. Metode penelitian  

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen dengan rancangan one group 

pre post test design. Sampel dalam 

penelitian ini sejumlah 18 sampel mencit 

putih yang telah dikondisikan dengan 

anemia. Penelitian dilaksanakan di 

laboratorium  dengan memberikan pakan 

mencit yang terbuat dari tempe sebagai 

pakan tambahan harian, dan durasi 

perlakukan selama 14 hari.  Darah 

sampel diambil melalui orbita. Variabel 

bebas penelitian ini adalah kadar 

hemoglobin. Variabel dependen 

penelitian ini adalah pemberian tempe, 

dan variabel independen penelitian ini 

adalah kadar hemoglobin.  

Hemoglobin di ukur menggunakan  

photometer 4010. Uji normalitas data 

dilakukan dengan menggunakan Shapiro 

Wilk, analisis data diolah dengan 

menggunakan SPSS dengan uji 

Wilcoxon.  

 
3. Hasil dan pembahasan  

Rerata kadar hemoglobin sebelum 

perlakukan yaitu 8,735 gr/dl, sedangkan 

rerata kadar hemoglobin setelah 

pemberian tempe yang dilakukan selama  

14 hari yaitu 13,0782 gr/dl.  

 
Tabel 1. Rerata Uji Kadar 

Hemoglobin sebelum dan setelah 

perlakukan  

 
 Kelompok Rerata  

Hb Sebelum   8,7350 

 Setelah  13,0783 

 

Tabel 2. Hasil uji Wilcoxon 

Sebelum dan setelah perlakuan  

 
  Sebelum dan 

sesudah  

Z -3,724 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

sebelum dan setelah perlakukan terdapat 

perbedaan kadar hemoglobin mencit, 

dimana terjadi kenaikan rerata  4,3423 

gr/dl. Uji statistik menunjukkan bahwa 

nilai p = 0,000 dengan signifikasi 95% 

yang menunjukkan bahwa ada pengaruh 

antara pemberian tempe terhadap 

peningkatan kadar hemoglobin pada 

mencit. Hal ini dimungkinkan karena 

tempe yang terfermentasi memiliki 

kandungan besi mencapai 4 mg dalam 

setiap 100 gram tempe. Selain itu juga 

selama masa penelitian mencit juga 

mendapatkan pakan standar harian yang 

memiliki nutrisi yang dibutuhkan oleh 

mencit sesuai standar dimana mencit 

dapat menerima 5 gram/hari yang 

mengandung berbagai jenis nutrisi, 

lemak, vitamin, dan kalori yang 

dibutuhkan oleh mencit dimana salah 

satu nutrisi didalamnya adalah besi (iron) 

.  

Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Sudargo 

pada Tikus Wistar yang anemia dan 

diberikan tempe dengan fortifikasi besi  
(4)

. Kandungan mineral yang terdapat 

dalam tempe seperti besi, kalsium, 

tembaga tidak mengalami perubahan atau 

tidak terpengaruh oleh proses fermentasi. 

Kandungan besi pada tempe merupakan 

besi organik yang memiliki protein dan 

bahan campuran lain yang mampu 

meningkatkan total besi yaitu 24,29% 

pada kedelai dan meningkat 40,52% 

dalam tempe selama proses fermentasi 

menjadi 66,51 %  
(5)

. Studi lain 

menyebutkan bahwa proses fermentasi 

tempe tidak mempengaruhi mineral 

dalam kedelai, besi dalam kedelai yang 

tidak terfermentasi mengandung 9,39 

mg/100mg dan tempe memiliki 

kandungan besi 9,39mg/100g 
(6)

. Zat besi 

merupakan mineral yang sangat 

diperlukan dalam tubuh, karena menjadi 

komponen penting pembentukan 

hemoglobin dan bagian dari sel darah 

merah. Zat besi sendiri berfungsi dalam 

proses metabolisme tubuh, pertumbuhan 

serta perkembangan sel – sel tubuh, 

pembentukan jaringan dan hormon. 

Tubuh sangat memerlukan zat besi, 



265 

 

karena itu apabila tubuh mengalami 

kekurangan zat besi maka akan 

mengalami peningkatan resiko anemia 

defisiensi besi.  

Vitamin yang terdapat dalam tempe 

merupakan vitamin yang terlarut dalam 

air yaitu viatamin B komples, dan 

terlarut dalam lemak, sebagai sumber 

vitamin B yang potensial, vitamin B1 

(tiamin), B2 ( Riboflavin), asam 

pantotenat, asam nikotinat (niasin) 

Vitamin B6 (piridoksin), B12 

(Sianokobalamin). Vitamin B12 yang 

secara umum biasanya ditemukan pada 

produk hewani dapat ditemukan dalam 

tempe sehingga tempe menjadi satu – 

satunya sumber vitamin yang potensial 

dari bahan nabati, kenaikan vitamin B12 

paling besar terutama pada pembuatan 

tempe, dimana aktifitas B12 meningkat 

33 kali selama masa fermentasi, 

riboplavin naik 8-47 kali, pirodoksin 4-

14 kali, niasin 4-5 kali, asam pantotenat 

2 kali lipat. hal ini karena beberapa 

bakteri yang secara alami mampu 

memproduksi zat  tertentu dan dapat 

meningkatkan B 12.  

Vitamin B 12 atau Sianokobalamin 

dalam tubuh sangat dibutuhkan dalam 

pembentukan sel darah merah dan 

kesehatan jaringan syaraf 
(7)

 serta 

berperan penting dalam sintesis DNA 

yang mampu meningkatkan eritrosit 

dalam pertumbuhan maupun 

proliferasinya.  

Tempe yang terfermentasi dapat 

meningkatkan jumlah besi dibandingkan 

dengan kedelai yang tidak terfermentasi 
(8)

, kandungan riboflavin, vitamin B6, 

niasin dan asam pantotenat juga 

mengalami peningkatan selama 

fermentasi 
(9)

. Studi penelitian lain juga 

menjelaskan bahwa selama proses 

fermentasi tempe mampu meningkatkan 

kandungan B12, Anemia yang 

dikarenakan kekurangan zat besi dapat 

dikontrol dengan memberikan 

suplementasi besi, fortifikasi makanan 

dengan mikronutrient, suplementasi 

bahan pokok dan rempah – rempah, dan 

aktifitas yang dapat meningkatkan 

kecukupan pangan serta diiet berbagai 

macam makanan 
(10)

.  

4. Penutup  

 

Kesimpulan  

Terdapat pengaruh konsumsi tempe 

terhadap meningkatnya kadar 

hemoglobin pada mencit sebelum dan 

sesudah perlakuan.  

 

Saran  

Upaya untuk meningkatkan kadar 

hemoglobin darah dapat dilakukan 

dengan mengkonsumsi bahan pangan 

lokal yang memiliki kandungan besi 

cukup baik sebagai upaya mencegah 

anemia pada kehamilan yaitu dengan 

tempe, namun perlu sebuah penelitian 

lanjut untuk mengetahui pengaruh 

konsumsi tempe untuk anemia pada 

kehamilan .  
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