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INTISARI

Latar Belakang : MP-ASI merupakan makanan peralihandari ASI ke makanan keluarga.
Pemberian MP-ASI dengan kualitas dan kuantitas yang cukup memegang peranan penting
bagi perkembangan kecerdasan yang sangat cepat pada periode bayi. Salah satu bahan
pangan lokal sumber protein yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan MP-ASI adalah ikan
lele. Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani lainnya adalah kaya akan
Leusin dan Lisin. Leusin dan lisin merupakan asam amino esensial yang sangat diperlukan
untuk pertumbuhan anak-anak, menjaga keseimbangan nitrogen dan dan perkembangan anak.
Bahan pangan yang kaya akan vitamin dan mineral juga perlu digunakan untuk memenuhi
persyaratan kandungan nutrisi pada MP-ASI.Labu kuning juga kaya karotenoid, yaitu suatu
kelompok senyawa yang berwarna kuning-jingga yang mempunyai sifat fungsional sebagai
antioksidan. Betakaroten merupakan salah satu jenis karotenoid, disamping mempunyai
aktivitas biologis sebagai provitamin A, juga dapat berperan sebagai antioksidan yang efektif.

Tujuan : Mengetahui pengaruhsubstitusi tepung ikan lele dan tepung labu kuning pada
bubuk bubur bayi instan sebagai alternative makanan pendamping ASI (MP-ASI).

Metode : Jenis penelitian ini true experimental dengan desain penelitian randomized post test
only control group design. Ada 10 perlakuan proporsi tepung ikan lele dan tepung labu
kuning dengan dua kali replikasi yaitu 0%:0%, 15%:5%, 20%:5%,25%:5%, 15%:10%,
20%:10%, 25%:10%, 15%:15%, 20%:15%, dan 25% :15%. Masing-masing perlakuan diuji
kadar protein dan kadar betakarotennya kemudian diuji menggunakan Kruskal-Willis.

Hasil : Terdapat pengaruh substitusi tepung ikan lele dan tepung labu kuning terhadap kadar
protein dan kadar betakaroten bubur bayi instan MP-ASI (p<0,05). Kadar protein paling
tinggi yaitu 25,91% pada formulasi 25%, sedangkan kadar betakaroten paling tinggi
4758.1220 ng/100g pada formulasi 15%.

Kesimpulan : Semakin banyak tepung ikan lele yang ditambahkan maka semakin banyak
kadar proteinnya. Semakin banyak tepung labu kuning yang ditambahkan maka semakin
banyak kadar betakarotennya.

Kata Kunci : Tepung lkan Lele, Tepung Labu Kuning, Kadar Protein, Kadar Betakaroten,
MP-ASI
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ABSTRACT

Background : Complementary feeding is a food transition from breast milk to family food.
Giving MP-ASI with sufficient quality and quantity plays an important role for the
development of intelligence that is very fast in the baby's period. One of the local food
sources of protein that can be used as complementary feeding ingredients is catfish. The
advantages of catfish compared to other animal products are rich in Leucine and Lysine.
Leucine and lysine are essential amino acids that are very necessary for the growth of
children, maintaining nitrogen balance and and developing children. Foods that are rich in
vitamins and minerals also need to be used to meet the requirements of the nutritional content
of complementary feeding . Pumpkin is also rich in carotenoids, which is a group of yellow-
orange compounds that have functional properties as antioxidants. Beta carotene is one type
of carotenoid, besides having biological activity as provitamin A, it can also act as an
effective antioxidant.

Objective : To determine the effect of substitution of catfish flour and pumpkin flour on
instant baby porridge powder as an alternative complementary feeding.

Method : This type of research is true experimental with a randomized post-test only control
group design. There are 10 treatments the proportion of catfish flour and pumpkin flour with
two replications, namely 0%: 0%, 15%: 5%, 20%: 5%, 25%: 5%, 15%: 10%, 20%: 10 %,
25%: 10%, 15%: 15%, 20%: 15%, and 25%: 15%. Each treatment was tested for protein
levels and beta-carotene levels and then tested using Kruskal-Willis.

Results : There was an effect of substitution of catfish flour and pumpkin flour on protein
content and the level of complementary feeding instant baby carbohydrate (p <0.05). The
highest protein content was 25.91% on 25% formulation, while the highest beta-carotene
level was 4758.1220 pg /100g on 15% formulation.

Conclusion : The more catfish flour added, the more protein content. The more pumpkin
flour added, the more beta-carotene content will be.

Keywords : Catfish Flour, Pumpkin Flour, Protein Levels, Beta-Carotene Levels,
Complementary Feeding



BAB 1
PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

Tahun-tahun pertama pada kehidupan manusia merupakan masa penting dalam
perkembangan manusia. Oleh karena itu, gizi bayi pada masa ini harus diperhatikan
dengan baik agar pertumbuhan dapat terjadi secara optimal (1). Bayi sangat memerlukan
banyak zat gizi untuk menunjang pertumbuhannya. WHO merekomendasikan pemberian
asi eksklusif 6 bulan pertama kehidupan dan diteruskan dengan pengenalan MP-ASI
dengan tetap melanjutkan pemberian asi hingga usia 2 tahun (2).

MP-ASI merupakan makanan pendamping selain ASI ke makanan keluarga.
Memberikan MP-ASI dengan kualitas serta kuantitas yang cukup, berperan penting untuk
perkembangan kecerdasan pada periode bayi (3). Pemberian MP-ASI pada bayi dilakukan
secara bertahap. Usia 6 bulan, MP-ASI berupa makanan yang lembut seperti: bubur
saring, bubur susu, atau pure buah. Usia 7-9 bulan diberikan makanan sedikit bertekstur
tetapi tetap lunak. Usia 9-12 bulan diberikan makanan yang bertekstur semi padat seperti
makanan cincang atau bubur. Usia 12-24 bulan meneruskan pemberian makanan semi
padat, tetapi porsinya ditambahkan (4).

Masyarakat familiar dengan 2 macam MP-ASI, yaitu MP-ASI tradisional (olahan
rumah) dan pabrikan. Prinsip higiene sanitasi makanan seringkali tidak terpenuhi pada
pengolahan MP-ASI secara tradisional sehingga beresiko terdapat kontaminasi
mikroorganisme yang dapat menyebabkan diare pada bayi (5). Sementara itu, MP-ASI
pabrikan menghasilkan olahan MP-ASI yang praktis untuk disajikan dan lebih higienis.
MP-ASI pabrikan terbuat dari bahan utama beras atau serealia yang telah ditambahkan
protein nabati. Padahal protein hewani mengandung asam amino serta vitamin dan

mineral yang lebih lengkap, serta mengandung asam lemak jenuh dan kolesterol yang
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dibutuhkan untuk perkembangan fisik dan otak balita (6). Salah satu bentuk MP-ASI
olahan pabrik yang diketahui masyarakat adalah bubuk bubur bayi instan.

Salah satu bahan pangan lokal kaya akan protein dan dapat digunakan sebagai
bahan MP-ASI ialah ikan lele.lkan lele kaya akan Lisin dan Leusin sehingga lebih unggul
apabila dibandingkan dengan sumber hewani lain. Leusin (C¢H13NO;) merupakan jenis
asam amino esensial yang berperan dalam pertumbuhan anak dan dapat mempertahankan
kestabilan nitrogen di dalam tubuh. Leusin juga berguna untuk merombak dan
membentuk protein otot. Sedangkan Lisin adalah salah satu dari asam amino esensial
yang diperlukan untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lisin adalah jenis asam
amino yang penting dan diperlukan untuk tumbuh kembang anak (7).

Bahan pangan yang mengandung vitamin dan mineral juga perlu digunakan untuk
memenuhi persyaratan kandungan nutrisi pada MP-ASI. Labu kuning adalah salah satu
pangan lokal yang memiliki kandungan vitamin dan mineral seperti fosfor, kalsium, besi,
vitamin A, B dan C. Labu kuning juga mengandung karotenoid, yaitu suatu senyawa yang
berwarna kuning-jingga yang berfungsi sebagai antioksidan. Betakaroten adalah salah
satu jenis karotenoid yang memiliki aktivitas biologis sebagai provitamin A, juga dapat
berfungsi sebagai antioksidan yang efektif. Proses oksidasi dapat dicegah dengan
senyawa antioksidan, sehingga dapat terhindar dari penyakit-penyakit degeneratif seperti
katarak, diabetes, kanker dan penuaan. Labu kuning dapat dilakukan proses penepungan
agar bisa dimanfaatkan sebagai bahan untuk MP-ASI. Labu kuning dapat dikonsumsi
oleh bayi karena protein yang terkandung didalamnya mempunyai daya cerna sebesar
99% (8). Pemilihan labu kuning sebagai bahan dalam pembuatan bubur instan juga
disebabkan harganya yang ekonomis sehingga mudah terjangkau dan mudah di dapat.

Maka dari itu peneliti tertarik meneliti tentang pengaruh substitusi tepung ikan lele dan



tepung labu kuning terhadap kadar protein dan kadar betakaroten bubuk bubur bayi instan
sebagai alternatif makanan pendamping ASI (MP-ASI).
2.Rumusan Masalah
Masalah dalam penelitian ini adalah apakah substitusi tepung ikan lele dan tepung labu
kuning akan berpengaruh terhadap kandungan protein dan kadar betakaroten produk
bubuk bubur bayi instan ?
C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Mengetahui pengaruh substitusi tepung ikan lele dan tepung labu kuning pada bubuk
bubur bayi instan sebagai alternatif makanan pendamping ASI (MP-ASI).
2. Tujuan Khusus
1. Menganalisis pengaruh substitusi tepung ikan lele dan tepung labu kuning
terhadapkadar protein bubuk bubur bayi instan sebagai alternatif makanan
pendamping ASI (MP-ASI).
2. Menganalisis pengaruh substitusi tepung ikan lele dan tepung labu kuning
terhadap kadar betakaroten bubuk bubur bayi instan sebagai alternatif makanan
pendamping ASI (MP-ASI).

D. Manfaat Penelitian
1.Manfaat Teoritis
Sebagai bahan pengetahuan khususnya bagi penulis tentang pengaruh
substitusi ikan lele dan tepung labu kuning terhadap kadar protein dan kadar
betakaroten bubuk bubur bayi instan sebagai alternatif makanan pendamping ASI
(MP-ASI).
2. Manfaat Praktis
1. Hasil Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai salah satu upaya
menghasilkan alternatif makanan pendamping ASI (MP-ASI) yang bernilai gizi

tinggi dan aman dikonsumsi bagi bayi yang sudah berumur 6 bulan.



2. Membantu upaya peningkatan status gizi bayi dan balita dengan mengkonsumsi

MP-ASI yang bernilai gizi tinggi dari bahan baku pangan lokal.

3. Sebagai masukkan kepada Instansi kesehatan untuk mengembangkan bubuk bubur

instan berbahan baku tepung ikan lele dan tepung labu kuning.

4. Sebagai penganekaragaman MP-ASI

5. Meningkatkan nilai ekonomi ikan lele dan menumbuhkan home industry.

E. Keaslian Penelitian

Tabel 1.1 Tabel Keaslian Penelitian

No. NAMA PENELITI PERSAMAAN PERBEDAAN

1.  Leiyla Elvizahro (2011) 1. Produk MP-ASI 1. Substitusi tepung ikan
Kontribusi MP-ASI Bubur Bayi bubur bayi instan lele dan tepung labu
Instan dengan Substitusi Tepung 2. Menggunakan kuning
Ikan Patin dan Tepung Labu metode drymixing 2. Menganalisis  kadar
Kuning terhadap Kecukupan 3. Menggunakan betakaroten
Protein dan Vitamin A pada Rancangan Acak 3. Tempat penelitian
Bayi Lengkap (RAL) 4. Tahun penelitian

4. Menganalisis  kadar
protein

2.  Dian Syafitri (2015) Pengaruh 1. Membuat  tepung 1. Menggunakan tepung
Substitusi Tepung lkan Gabus labu kuning ikan lele
?(aannduhazl;] ';‘;T”gei;?rhagzﬁ 2. Metode pembuatan 2. Tempat penelitian
Tingkatg Kesukaan (MP-ASI) tepung 3. Tahun penelitian
Bubur Instan

3. Mervina (2009) 1. Membuat  tepung 1. Jenis produk yang
FormulasiBiskuit dengan ikan lele diolah
Substitusi  Tepung lkan Lele 2. Tempat penelitian
Dumbodan Isolat  Protein 3. Tahun penelitian
Kedelai ~ sebagai = Makanan
Potensial untuk Anak Balita
Gizi Kurang

4.  Veriani Aprilia, Febrina Suci 1. Menggunakan 1. Jenis produk yang
Hati (2016) ikan lele diolah
Formulasi Bubur Bayi MPASI 2. Menggunakan
yang  diperkaya  Hidrolisat ihklgrzolgf:t protein
Protein Ikan Lele Dumbo 3. Tempat penelitian

4. Tahun penelitian
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