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ABSTRAK

Stunting masih menjadi masalah gizi nasional dan berkaitan dengan rendahnya asupan protein
hewani pada bayi usia 6-12 bulan. Penelitian ini bertujuan mengembangkan bubur bayi instan
fortifikasi tepung ikan nilem (Osteochilus hasselti) sebagai sumber protein hewani lokal. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktor dengan empat formulasi (0%, 30%, 40%, 50%)
dan tiga ulangan. Uji daya terima dilakukan pada 45 panelis menggunakan skala hedonik dan
dianalisis dengan Kruskal-Wallis serta Mann-Whitney (a=0,05). Uji proksimat dilakukan pada
formulasi terbaik dan kontrol. PO memperoleh skor sensori tertinggi (3,655), sedangkan P1
merupakan formulasi fortifikasi terbaik (3,269). P1 mengandung protein 24,65%, lemak 10,96%, dan
energi 410 kkal/100 g, sehingga berpotensi sebagai alternatif MP-ASI berbasis pangan lokal.
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ABSTRACT

Stunting remains a national nutritional problem associated with
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1. PENDAHULUAN

Masa 1000 hari pertama kehidupan (HPK) merupakan periode kritis yang menentukan
kualitas pertumbuhan dan perkembangan anak di masa depan. Pada fase ini, asupan gizi yang
memadai sangat penting untuk mencegah masalah gizi seperti stunting yang masih menjadi
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persoalan utama di Indonesia. Berdasarkan hasil Survei Status Gizi Indonesia (SSGI) tahun
2024, prevalensi stunting nasional adalah 19,8%. Jumlah balita stunting tahun 2024 mencapai
4.482.340 balita. Prevalensi stunting di Jawa Barat pada tahun 2024 lebih rendah
dibandingkan prevalensi stunting nasional, tetapi masih tergolong tinggi, yaitu mencapai
15,9% (Kemenkes RI, 2023). Salah satu faktor penyebab utama stunting adalah kekurangan
asupan protein hewani. Semakin bervariasi protein hewani yang dikonsumsi, semakin rendah
risiko balita mengalami stunting (Iswara & Syafig, 2024).

Pemenuhan kebutuhan protein hewani pada balita dapat dilakukan melalui
pemberian makanan pendamping air susu ibu (MP-ASI). Bubur bayi instan merupakan salah
satu bentuk MP-ASI yang banyak digunakan karena kemudahan penyajian dan daya simpan
yang lama. Namun, sebagian besar produk bubur bayi instan di pasaran masih mengandalkan
sumber protein hewani impor seperti susu skim, sehingga selain harganya relatif mahal dan
kandungan protein hewaninya kurang bervariasi, produk bubur bayi instan di pasaran juga
kurang memanfaatkan potensi sumber protein lokal (Kristanti et al.,, 2021). Pembuatan MP-
ASI dengan sumber protein lokal lebih sesuai dengan kebiasaan dan sosial budaya setempat,
meningkatkan pendapatan masyarakat melalui penjualan hasil peternakan atau pertanian,
serta berpotensi memiliki daya terima yang baik (Widyaningrum et al., 2021). Oleh karena itu,
pengembangan bubur bayi instan berbasis sumber protein lokal yang berkualitas sangat
diperlukan sebagai upaya diversifikasi pangan, peningkatan variasi konsumsi protein hewani,
dan peningkatan status gizi balita.

Lokasi geografis strategis Indonesia memberikan potensi besar di sektor maritim dan
perikanan (Nurdiansyah et al., 2025). lkan nilem (Osteochilus hasselti) adalah ikan air tawar
asli Indonesia yang banyak dibudidayakan di Pulau Jawa, terutama Jawa Tengah dan Jawa
Barat, termasuk di Kota Tasikmalaya. lkan ini memiliki kandungan protein tinggi (38,8-39,6%)
dan mineral penting seperti kalsium (Safir et al.,, 2023; D. P. Utami et al., 2019). Namun
pemanfaatannya sebagai bahan pangan masih terbatas karena dagingnya yang banyak duri
dan kurang diminati secara langsung. Pengolahan ikan nilem menjadi tepung ikan dapat
meningkatkan daya simpan dan memudahkan pengkonsumsiannya sebagai bahan fortifikasi
pangan, khususnya bubur bayi instan.

Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa fortifikasi bubur bayi dengan sumber
protein hewani seperti tepung ikan dapat meningkatkan nilai gizi produk dan daya terima
konsumen. Namun, penelitian yang mengembangkan bubur bayi instan dengan fortifikasi
tepung ikan nilem masih terbatas. Hal ini membuka peluang untuk mengkaji formulasi
optimal bubur bayi instan dengan tepung ikan nilem sebagai sumber protein lokal berkualitas
tinggi.

2. METODOLOGI
2.1 Bahan dan Peralatan

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari beras, susu skim bubuk,
tepung ikan nilem (Osteochilus hasselti), minyak nabati, dan gula halus. Alat yang digunakan
pada penelitian ini meliputi oven pengering, blender, grinder, timbangan digital, ayakan 60
mesh, plastik kemasan, pengemas vakum, dan baskom berbahan stainless steel.

2.2 Metode

Metode vyang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen
laboratorium. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor,
yaitu proporsi fortifikasi tepung ikan nilem (30%, 40%, 50%) dan kontrol (0%) dengan tiga kali
ulangan.
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2.3 Tahapan Penelitian

Tahap pertama penelitian adalah pembuatan bahan baku formula
bubur instan yaitu tepung beras dan tepung ikan nilem.

Tahap Kedua adalah pembuatan bubur instan ikan nilem dengan
formulasi yang berbeda.

=
Tahap Ketiga adalah uji daya terima bubur instan ikan nilem, yang N
meliputi warna, rasa, formula dan tekstur. Selanjutnya ditentukan
formula terbaik dari hasil uji daya terima.

Tahap Keempat adalah uji proksimat pada formula terbaik
dibandingkan dengan formula kontrol

2.4 Pembuatan Tepung Beras

Proses pembuatan tepung beras tergelatinisasi diawali dengan merendam beras
dalam air bersih selama 6 jam untuk meningkatkan hidrasi dan mempermudah proses
gelatinisasi. Setelah perendaman, beras ditiriskan dan dimasak dengan air hingga membentuk
bubur kental, menandai terjadinya gelatinisasi pati. Bubur yang telah tergelatinisasi kemudian
diratakan pada loyang tipis dan dikeringkan menggunakan oven pengering bersuhu rendah
(50°C) selama 12 jam hingga kadar airnya rendah dan teksturnya rapuh. Produk kering yang
dihasilkan selanjutnya digiling menggunakan blender hingga menjadi serbuk halus dan diayak
dengan saringan ukuran 60 mesh untuk mendapatkan tepung beras tergelatinisasi yang
homogen dan siap digunakan sebagai bahan dasar bubur instan (Florentina et al., 2017).

2.5 Pembuatan Tepung Ikan Nilem

Pembuatan tepung ikan Nilem diawali dengan proses preparasi ikan segar, yaitu
pemisahan daging dari bagian kepala, kulit, dan tulang besar. Daging ikan kemudian dikukus
selama +10 menit untuk menginaktivasi enzim proteolitik dan mengurangi bau amis, sehingga
lebih sesuai untuk formulasi makanan bayi. Setelah proses pengukusan, daging ikan diratakan
pada loyang dan dikeringkan menggunakan oven pengering pada suhu 50°C selama 12 jam
atau hingga mencapai kekeringan optimal. Setelah kering, ikan digiling menggunakan blender
hingga menjadi bubuk halus dan selanjutnya diayak menggunakan saringan 60 mesh untuk
memperoleh tepung ikan nilem dengan ukuran partikel yang seragam dan mudah tercampur
dalam formulasi bubur instan (Junianto et al., 2021; Syafii & Fajriana, 2022).

2.6 Pembuatan Bubur Instan Fortifikasi lkan Nilem

Proses formulasi bubur bayi instan dilakukan dengan metode pencampuran kering
(dry mixing). Bahan-bahan kering yang terdiri dari tepung beras tergelatinisasi, susu skim
bubuk, tepung ikan nilem, gula halus, dan minyak nabati ditimbang sesuai proporsi formula,
kemudian dicampurkan dalam wadah stainless steel hingga homogen. Seluruh proses
pencampuran dilakukan tanpa penambahan air dan tanpa pemanasan lanjutan, sehingga
menjaga kestabilan zat gizi, khususnya protein dan vitamin yang rentan terhadap suhu tinggi.
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Komposisi bahan baku untuk masing-masing formulasi ditampilkan pada (Tabel 1). Produk
bubuk vyang dihasilkan kemudian dikemas dalam kemasan kedap udara untuk
mempertahankan mutu selama penyimpanan. Bubur bayi instan ini disiapkan untuk konsumsi
dengan cara diseduh menggunakan air panas bersuhu sekitar 60°C dengan perbandingan 1:1
antara bubuk dan air, diaduk hingga rata, dan siap disajikan sebagai makanan pendamping
ASl| yang tinggi protein dan mudah dicerna (Rafiony et al., 2023; Sari et al., 2017).

Tabel 1. Formulasi Bubur Instan Fortifikasi Ikan Nilem

Bahan PO (0%) P1(30%) P2(40%) P3(50%)
Tepung beras 80 50 40 30
Tepung ikan nilem 0 30 40 50
Susu bubuk 10 10 10 10
Tepung wortel 5
Bubuk jahe 1 1 1 1
Gula halus
Total 100 100 100 100

2.7 Uji Daya Terima

Uji daya terima formula bubur bayi instan fortifikasi ikan nilem dilakukan pada 45
panelis semi terlatih. Panelis diminta menilai atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur
menggunakan skala hedonik 5 poin, 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka,
dan 5 = sangat suka. Selanjutnya ditentukan formula terbaik dengan menghitung rata-rata
skor perlakuan terbesar.

2.8 Uji Proksimat

Uji Proksimat dilakukan pada dua sampel, yaitu: satu perlakuan terbaik berdasarkan
uji daya terima dibandingkan dengan formula kontrol atau FO. Analisis proksimat meliputi
protein menggunakan metode kjeldahl, lemak metode soxhlet, kadar air dan kadar abu
menggunakan metode gravimetri dan karbohidrat secara by difference (AOAC, 2005).
Masing-masing parameter proksimat dianalisis sebanyak 2 kali (Duplo) dan data disajikan
dalam rerata persen.

2.9 Analisis Data

Analisis statistik yang digunakan pada uji daya terima adalah uji Kruskal-Wallis dan jika
nilai p<0,05 maka dilakukan analisis lanjutan dengan uji Mann-Whitney pada selang
kepercayaan 95 % (taraf a=0,05).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Hasil Uji Organoleptik

Uji organoleptik bubur bayi instan dilakukan menggunakan uji hedonik dengan skala
1-5 terhadap empat parameter sensori, yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa. Analisis
dilakukan terhadap empat perlakuan: PO (kontrol), P1, P2, dan P3, dengan masing-masing
perlakuan dievaluasi oleh 45 panelis dengan 3 kali ulangan. Hasil uji menunjukkan bahwa
secara keseluruhan, PO sebagai kontrol memperoleh rata-rata skor tertinggi (3,655), diikuti
berturut-turut oleh P1 (3,269), P2 (3,112), dan P3 (3,008) (Gambar 1). Diantara perlakuan
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yang dimodifikasi, P1 menunjukkan hasil terbaik dengan skor rata-rata keseluruhan 3,269,
namun masih ada selisih 0,386 poin dari kontrol. Perlakuan P2 dan P3 menunjukkan
penerimaan yang lebih rendah dengan selisih yang semakin besar dari kontrol, yaitu 0,543
poin (P2) dan 0,647 poin (P3). Uji normalitas yang dilakukan pada seluruh data menunjukkan
nilai p < 0,001 untuk semua perlakuan dan parameter, artinya data tidak terdistribusi normal
sehingga dilanjutkan dengan analisis non-parametrik. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan
adanya perbedaan yang sangat signifikan pada semua parameter organoleptik yang diuiji.

Hasil Uji Organoleptik Bubur Bayi Instan Seluruh Parameter

4.5
4
35
3 L T

E/ 2.5
w2
1.5
1
0.5
0

PO (0%) P1 (30%) P2 (40%) P3 (50%)

Perlakuan
e \Warna Aroma Tekstur Rasa e Rata-Rata

Gambar 1. Hasil Uji Organoleptik

Evaluasi organoleptik bubur bayi instan menunjukkan tren penurunan penerimaan
sensori seiring peningkatan level fortifikasi tepung ikan Nilem. PO (kontrol) mencatat skor
rata-rata keseluruhan tertinggi (3,655), diikuti P1 (3,269), P2 (3,112), dan P3 (3,008). Uji
normalitas Kolmogorov—Smirnov (p < 0,001) menegaskan bahwa data tidak berdistribusi
normal sehingga analisis dilanjutkan dengan uji Kruskal-Wallis yang menghasilkan p < 0,001
untuk semua parameter. Hasil ini mengindikasikan perbedaan sensori yang sangat signifikan
antar perlakuan. Tren menurun ini sejalan dengan penelitian Aina & Rosida (2024)
menyatakan bahwa peningkatan proporsi tepung ikan gabus menurunkan skor organoleptik
bubur instan. P1 merupakan level fortifikasi optimal di antara perlakuan modifikasi, karena
selisih skor keseluruhan (0,386 poin) masih relatif kecil dibanding kontrol. Formulasi ini
mencapai keseimbangan antara peningkatan nilai gizi terutama kandungan protein dengan
kualitas organoleptik yang masih diterima panelis.

3.1.1 Warna

Warna menunjukkan rentang variasi terbesar diantara semua parameter yang diuji
(0,962 poin). PO kontrol mencapai skor tertinggi (3,970), sedangkan diantara perlakuan yang
dimodifikasi, P1 memperoleh skor terbaik (3,523), diikuti P2 (3,288) dan P3 (3,008). Selisih P1
dengan kontrol pada parameter warna adalah 0,447 poin, menunjukkan adanya degradasi
visual yang cukup signifikan akibat modifikasi formulasi. Uji Mann-Whitney menunjukkan
bahwa semua perlakuan berbeda sangat signifikan dengan kontrol (p = 0,001 untuk PO-P1,
PO-P2, dan PO-P3). Perbandingan antar perlakuan juga menunjukkan perbedaan yang
signifikan: P1-P2 (p =0,033), P1-P3 (p =0,001), dan P2-P3 (p = 0,004). Hasil ini mengkonfirmasi
bahwa setiap tingkat perlakuan menghasilkan perubahan warna yang dapat dibedakan secara
statistik oleh panelis. Nilai warna menurun dari kontrol (PO = 3,970) ke perlakuan fortifikasi
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(P1 =3,523; P2 = 3,288; P3 = 3,008), yang menunjukkan pengaruh penambahan tepung ikan
Nilem terhadap perubahan warna bubur (Gambar 1). Penurunan warna ini dipengaruhi oleh
oksidasi pigmen heme dan senyawa protein ikan yang dapat menyebabkan terjadinya
perubahan warna menjadi lebih coklat dan menurunkan kecerahan visual produk (Le Bourgot
etal.,, 2023).

3.1.2 Aroma

Aroma menunjukkan pola yang konsisten dengan parameter warna, dimana PO
kontrol memperoleh skor tertinggi (3,568), diikuti P1 (3,129), P2 (2,962), dan P3 (2,939).
Rentang variasi aroma adalah 0,629 poin dengan selisih P1 dari kontrol sebesar 0,439 poin.
Parameter aroma menunjukkan penurunan yang relatif stabil antar perlakuan, dengan selisih
yang tidak terlalu besar antara P2 dan P3. Perbandingan dengan kontrol menunjukkan
perbedaan yang sangat signifikan untuk semua perlakuan (p = 0,001). Namun, perbandingan
antar perlakuan menunjukkan hasil yang berbeda: P1-P2 (p = 0,095), P1-P3 (p = 0,091), dan
P2-P3 (p =0,934) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Hasil ini menunjukkan bahwa
meskipun semua perlakuan berbeda dengan kontrol, perubahan aroma antar perlakuan P1,
P2, dan P3 relatif serupa dan tidak dapat dibedakan secara statistik oleh panelis.

Nilai aroma bubur instan menunjukkan penurunan dari 3,568 (PO) menjadi 3,129
(P1), lalu stabil di kisaran 2,95 pada P2-P3 (Gambar 1). Penurunan awal tersebut
kemungkinan disebabkan oleh pembentukan senyawa volatil dari oksidasi lipid ikan, terutama
aldehida seperti heksanal, yang sering dikaitkan dengan aroma amis atau tengik dalam produk
perikanan. Oksidasi lipid menghasilkan berbagai senyawa volatil (aldehida, alkohol, keton)
yang menjadi penyebab off-flavor pada makanan berbahan lipid tinggi (Shahidi & Hossain,
2022). Pada tingkat fortifikasi protein ikan yang lebih tinggi, laju akumulasi senyawa volatil
baru cenderung melambat karena substrat (lemak tak jenuh) untuk oksidasi makin terbatas.
Di samping itu, interaksi antara protein dan senyawa volatil dapat mengurangi volatilitasnya:
protein (terutama protein otot) dapat mengadsorpsi atau membentuk ikatan dengan
aldehida volatil sehingga senyawa tersebut tidak terbebas bebas ke fase gas. Qian et al,,
(2024) menjelaskan bahwa peningkatan konsentrasi protein dapat meningkatkan ikatan
terhadap senyawa volatil melalui interaksi hidrofobik, ikatan hidrogen, atau bahkan ikatan
kovalen dengan gugus aktif seperti aldehida. Dengan mekanisme penurunan substrat oksidasi
dan pengikatan senyawa volatil oleh protein penurunan skor aroma setelah P1 tidak lagi
terlalu tajam, sehingga pada P2—P3 skor aroma cenderung stabil.

3.1.3 Tekstur

Tekstur menunjukkan PO kontrol dengan skor tertinggi (3,727), diikuti P1 (3,326), P2
(3,280), dan P3 (3,152). Rentang variasi tekstur adalah 0,575 poin dengan selisih P1 dari
kontrol sebesar 0,401 poin. Selisih antara P1 dan P2 pada parameter tekstur relatif kecil
(0,046 poin), mengindikasikan bahwa kedua perlakuan ini menghasilkan karakteristik tekstur
yang hampir serupa. Perbandingan dengan kontrol menunjukkan perbedaan yang signifikan
untuk semua perlakuan (p = 0,001). Namun, perbandingan antar perlakuan tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan: P1-P2 (p = 0,475), P1-P3 (p = 0,097), dan P2-P3 (p =
0,320). Hasil ini menunjukkan bahwa modifikasi formulasi pada ketiga perlakuan
menghasilkan perubahan tekstur yang serupa dibandingkan kontrol, namun perbedaan antar
perlakuan tidak cukup besar untuk dideteksi secara signifikan oleh panelis.

Nilai tekstur bubur mengalami penurunan dari 3,727 (PO) ke 3,326 (P1), 3,280 (P2),
dan 3,152 (P3) (Gambar 1). Hal ini menunjukkan bahwa fortifikasi tepung ikan memengaruhi
kekentalan dan konsistensi produk (Barbosa et al.,, 2023). Penambahan protein ikan diduga
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mengubah struktur gel pati melalui interaksi pati protein misalnya kompetisi hidrasi dan
pemecahan kontinuitas fase pati yang pada gilirannya memengaruhi viskositas dan persepsi
kelembutan bubur (Miet al., 2021). Peningkatan fraksi protein mengubah profil gel dan dapat
menghasilkan gel yang lebih terfragmentasi atau lebih lunak pada produk akhir (Gong et al.,
2024).

3.1.4 Rasa

Rasa menunjukkan rentang variasi terkecil (0,439 poin). PO kontrol memperoleh skor
tertinggi (3,356), diikuti P1 (3,098), P3 (2,932), dan P2 (2,917). Yang menarik, pada parameter
rasa, P2 menunjukkan skor terendah, bukan P3 seperti pada parameter lainnya. Selisih P1 dari
kontrol pada parameter rasa adalah yang terkecil (0,258 poin), mengindikasikan bahwa
modifikasi formulasi memberikan dampak paling kecil terhadap aspek rasa dibandingkan
parameter sensori lainnya. Perbandingan dengan kontrol menunjukkan perbedaan yang
signifikan untuk semua perlakuan, dengan PO-P1 (p = 0,046), PO-P2 (p = 0,001), dan PO-P3 (p
= 0,001). Nilai p yang lebih besar pada PO-P1 mengindikasikan bahwa perbedaan rasa antara
kontrol dan P1 lebih kecil dibandingkan dengan P2 dan P3. Perbandingan antar perlakuan
tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan: P1-P2 (p = 0,078), P1-P3 (p = 0,091), dan P2-
P3 (p = 0,903), menunjukkan bahwa ketiga perlakuan menghasilkan profil rasa yang relatif
serupa.

Nilai rasa mengalami penurunan dari 3,356 (PO) menjadi 3,098 (P1) dan berlanjut
turun pada P2-P3 (Gambar 1). Penurunan nilai organoleptik pada parameter rasa
menunjukkan bahwa fortifikasi dengan tepung ikan menurunkan penerimaan rasa produk.
Penurunan tersebut sejalan dengan temuan bahwa oksidasi lipid pada bahan ikan
menghasilkan senyawa volatil, terutama aldehida seperti heksanal, yang menimbulkan aroma
atau rasa amis (off-flavor) sehingga mengurangi kesukaan konsumen terhadap produk
berbasis ikan (Shahidi & Hossain, 2022). Perubahan ini dapat dipahami melalui interaksi
antara protein dan senyawa volatil, di mana protein mampu mengadsorpsi atau berikatan
dengan aldehida serta senyawa volatil lain sehingga memodifikasi ketersediaan dan persepsi
sensoriknya. Selain itu, transformasi kimiawi produk oksidasi selama proses pengolahan
maupun penyimpanan turut memengaruhi profil rasa yang dirasakan panelis (Qian et al.,
2024). Kombinasi pembentukan senyawa volatil yang menurunkan rasa pada tahap awal dan
interaksi serta transformasi berikutnya menjelaskan mengapa penurunan rasa paling nyata
terjadi pada P1.

3.2 Perlakuan Terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik

Berdasarkan hasil evaluasi organoleptik, perlakuan P1 merupakan formulasi terbaik
diantara perlakuan yang dimodifikasi dengan rata-rata skor 3,269. P1 konsisten menunjukkan
skor terbaik pada semua parameter: warna (3,523), aroma (3,129), tekstur (3,326), dan rasa
(3,098). Meskipun seluruh perlakuan menunjukkan penerimaan yang lebih rendah
dibandingkan kontrol, P1 menunjukkan pengurangan kualitas sensori yang paling minimal
dengan selisih rata-rata hanya 0,386 poin dari kontrol.

Perlakuan P1 dipilih sebagai formulasi terbaik di antara perlakuan fortifikasi tepung
ikan nilem (P1, P2, P3) berdasarkan hasil uji organoleptik dan analisis statistik. P1 mewakili
titik keseimbangan optimal antara peningkatan nilai gizi melalui penambahan protein dan
asam lemak esensial dari ikan, tanpa mengorbankan kualitas rasa, aroma, warna, dan tekstur
secara signifikan. Fenomena ini sesuai dengan prinsip protein fortification threshold, di mana
peningkatan kandungan protein hingga batas tertentu dapat diterima organoleptik dan
memberikan manfaat gizi, namun peningkatan yang melebihi batas tersebut mungkin
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menyebabkan penurunan penerimaan sensorik (Aina & Rosida, 2024). Pengaruh protein ikan
terhadap perubahan viskositas dan pembentukan struktur gel di bubur memengaruhi
persepsi tekstur dan mulur, yang paling baik ditoleransi pada level P1 (Walayat et al., 2025).
Fortifikasi pada level P1 pada aspek aroma dan rasa, belum meningkatkan akumulasi senyawa
volatil amis secara signifikan sehingga persepsi keseluruhan tetap positif (Qian et al., 2024,
Shahidi & Hossain, 2022). Sehingga, P1 merupakan perlakuan paling optimal sebagai
formulasi bubur bayi instan fortifikasi tepung ikan Nilem.

3.3 Hasil Uji Proksimat pada Perlakuan Terbaik dan Perlakuan Kontrol

3.3.1 Kadar Air

Kadar air merupakan parameter penting yang memengaruhi daya simpan dan
stabilitas produk pangan kering. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar air FO (kontrol)
sebesar 9,09%, sedangkan F1 (formula fortifikasi terbaik) sebesar 9,49% (Tabel 2). Kedua nilai
tersebut berada di bawah 10% dan masih sesuai dengan Codex Standard for Processed Cereal-
Based Foods for Infants and Young Children yang menetapkan kadar air maksimum 10-12%
untuk produk serealia kering (Codex Alimentarius Commission, 2023). Selisih kadar air yang
relatif kecil (0,40%) menunjukkan bahwa fortifikasi tepung ikan nilem tidak meningkatkan
kadar air produk secara berarti. Kadar air rendah pada produk kering diketahui berperan
dalam menekan aktivitas air (aw) sehingga menghambat pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk dan patogen (FAO, 2010).

Tabel 2. Data Hasil Uji Proksimat

Parameter Bubur Instan Bubuk (F0) Bubur Instan Bubuk
Substitusi lkan Nilem (F1)
Kadar Air 9,09% 9,49%
Kadar Abu 2,23% 1,93%
Kadar Lemak 3,17% 10,96%
Kadar Protein 8,77% 24,65%
Karbohidrat 76,74% 52,97%

3.3.2 Kadar Abu

Kadar abu mencerminkan total mineral dan potensi pengotor dalam produk. Formula
FO sebesar 2,23%, sementara F1 hanya 1,93% (Tabel 2), masih jauh di bawah batas maksimal
SNI 7111:2019 (3,5%) (Badan Standardisasi Nasional, 2005). Kadar abu rendah pada F1
menandakan potensi pengotor anorganik (seperti logam berat Pb, As) lebih sedikit dan relatif
aman untuk bayi (Taufig et al.,, 2020). Kadar abu tinggi sering menjadi indikasi adanya
kontaminan dari bahan baku atau lingkungan (Mario et al., 2024).

3.3.3 Kadar Lemak

Kadar lemak formula kontrol FO sebesar 3,17%, sedangkan pada F1 sebesar 10,96%
(Tabel 2), menunjukkan perbedaan sebesar 7,79%. Perbedaan ini berasal dari kontribusi
lemak tepung ikan nilem (Osteochilus hasselti). Nilai 10,96% pada F1 masih berada dalam
batas aman untuk MP-ASI sesuai SNI (maksimal 15%) (Badan Standardisasi Nasional, 2005;
Nuryanto et al, 2022). Peningkatan kadar lemak tersebut berkontribusi terhadap
peningkatan kepadatan energi produk, yang penting dalam formulasi MP-ASI kering untuk
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mendukung kecukupan asupan energi bayi ketika dikonsumsi sesuai porsi yang dianjurkan
(Dewey et al., 2021)

3.3.4 Kadar Protein

FO (kontrol) memiliki kadar protein 8,77%, sedangkan F1 (formula fortifikasi)
mencapai 24,65%, menunjukkan perbedaan sebesar 2,81 kali lipat (Tabel 2). Perbedaan kadar
protein ini merupakan pengaruh dari substitusi 30% tepung beras dengan tepung ikan nilem,
yang diketahui memiliki kandungan protein kasar sekitar 38-40% (Safir et al., 2023; Utami et
al., 2025). Dengan takaran saji 45 gram bubuk, F1 menyediakan sekitar 11,09 gram protein.
Nilai ini menunjukkan bahwa fortifikasi tepung ikan nilem secara nyata meningkatkan
kandungan protein per sajian dibandingkan formula kontrol. Peningkatan densitas protein
penting pada MP-ASI karena kapasitas lambung bayi relatif terbatas, sehingga makangan
dengan kandungan zat gizi lebih padat dapat membantu memenuhi kebutuhan gizi dalam
volume konsumsi yang kecil (WHO, 2009). Selain meningkatkan kuantitas, penggunaan
tepung ikan nilem juga memperbaiki kualitas protein karena ikan mengandung asam amino
esensial lengkap yang umumnya lebih seimbang dibandingkan protein berbasis serealia (FAO,
2011; Safir et al., 2023). Protein ikan memiliki profil asam amino esensial yang lengkap,
termasuk leusin, isoleusin, valin, metionin, dan lisin (Safir et al., 2023). Asam amino esensial
berperan dalam sintesis protein dan pertumbuhan jaringan melalui mekanisme regulasi
seperti jalur mTOR (Swanson et al., 2025). Dengan demikian, fortifikasi menggunakan tepung
ikan nilem meningkatkan kualitas protein MP-ASI berbasis pangan lokal, meskipun evaluasi
lebih lanjut diperlukan untuk menilai dampak klinis jangka panjang terhadap status
pertumbuhan.

3.3.5 Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat FO sebesar 76,74% menurun menjadi 52,97% pada F1, penurunan
sebesar 23,77%. Meskipun terjadi penurunan absolut, kadar karbohidrat F1 (52,97%) tetap
mencukupi sebagai sumber energi. Dengan asumsi ketersediaan energi 410 kkal per 100 gram
dan kontribusi karbohidrat sekitar 53 gramx4 kkal/gram = 212 kkal, karbohidrat menyumbang
51,7% dari total energi. Komposisi karbohidrat F1 yang lebih rendah juga menguntungkan
untuk mengurangi risiko peningkatan kadar glukosa darah yang tajam setelah konsumisi,
mendukung kesehatan metabolik bayi jangka panjang (Utami et al., 2025).

3.3.6 Energi Total

FO memiliki energi 370 kkal per 100 gram, sedangkan energi pada F1 adalah 410 kkal,
terdapat perbedaan sebesar 40 kkal atau 10,8%. Peningkatan energi ini konsisten dengan
peningkatan kadar lemak (dari 3,17% menjadi 10,96%), mengingat lemak menyediakan 9
kkal/gram dibanding protein dan karbohidrat yang masing-masing menyediakan 4 kkal/gram.
Distribusi energi makronutrien pada F1 adalah protein (23,9%), lemak (23,9%), dan
karbohidrat (52,2%). Kandungan energi total sebesar 410 kkal per 100 gram menunjukkan
bahwa formulasi F1 memiliki densitas energi yang memadai untuk produk MP-ASI kering. Nilai
ini berada dalam kisaran yang sesuai untuk mendukung kebutuhan energi bayi usia 6-12
bulan ketika dikonsumsi sesuai porsi yang dianjurkan (Espghan et al., 2024).
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4. KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan nilem (Osteochilus
hasselti) berpengaruh signifikan terhadap daya terima organoleptik bubur bayi instan.
Formulasi kontrol (PO) memiliki skor penerimaan tertinggi, namun di antara perlakuan
fortifikasi, P1 (30%) merupakan formulasi terbaik dan masih berada dalam kategori dapat
diterima oleh panelis. Dengan demikian, level fortifikasi 30% merupakan titik keseimbangan
optimal antara peningkatan kandungan gizi dan penerimaan sensori dibandingkan tingkat
fortifikasi yang lebih tinggi.

Dari aspek nilai gizi, fortifikasi 30% meningkatkan kadar protein sebesar 2,81 kali lipat
dibandingkan kontrol, disertai peningkatan kadar lemak dan energi, sementara parameter
proksimat lainnya tetap memenuhi standar SNI 7111:2019 untuk MP-ASI. Temuan ini
menunjukkan bahwa tepung ikan nilem berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi
dalam pengembangan MP-ASI berbasis pangan lokal dengan kandungan protein lebih tinggi
tanpa menurunkan penerimaan sensori secara signifikan.
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