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Fortifikasi makanan pokok dengan zat besi adalah strategi yang layak saat ini untuk meningkatkan asupan
mineral zat besi. Dalam penelitian ini, kedelai dalam olahan tahu, tempe, dan susu diuji untuk kesesuaian
sebagal mediafortifikasi dengan zat besi. Ferrous fumarate dan ferrous bisglycinate ditambahkan pada
beberapa variasi penambahan dan diuji bioavailabilitasnya secarain vitro pencernaan. In vitro pencernaan
pada pangan berbasis kedela menggunakan enzim pepsin dan campuran enzim pancreatin beserta extract
bile. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa bioavailabilitas zat besi yang difortifikasi pada pangan
berbasis kedelai dapat terserap baik padatahu dengan nilai efektivitas 94,86% untuk ferrous fumarate dan
77,14% untuk ferrous bisglycinate.

<hr><i>Fortification of staple foodswith iron isaviable strategy at this time to increase the intake of iron
minerals. In this study, processed soy in tofu, tempeh, and milk were tested for suitability as a medium for
fortification with iron. Ferrous fumarate and ferrous bisglycinate added on some additional variations and
tested its bioavailability in vitro digestion. In vitro digestion in soybean-based food using the pepsin enzyme
and pancreatin enzyme mix along with extract bile. The results of this study indicate that the bioavailability
of iron in fortified soy-based food can be absorbed well in tofu with the effective value for ferrous fumarate
94.86% and 77.14% for ferrous bisglycinate.</i>
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