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INTISARI 

 

Latar Belakang: Pemenuhan gizi bayi >6 bulan diperoleh dari MP-ASI. yang 

harus mengandung “4 bintang” berasal dari pangan lokal dan mudah disiapkan. 

Penganekaragaman pangan dengan pemanfaatan pangan lokal “Gulu Naga Ijo” 

yang dibuat produk finger food. Kandungan gizi MP-ASI harus mengandung 

energi >4 kkal, protein >5 g, lemak 6-18 g dan karbohidrat maksimal 50 g. 

Tujuan: Mengetahui kandungan gizi makro (protein, lemak, dan karbohidrat) 

tepung komposit dan mengetahui kandungan gizi makro (protein, lemak, dan 

karbohidrat) formulasi (P0, P1, P2, P3 dan P4) produk finger food “Gulu Naga 

Ijo” sebagai MP-ASI “Empat Bintang”. 

Metode Penelitian: Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen. 

Formulasi tepung komposit yaitu tepung jagung 60%, tepung kacang hijau 25% 

dan tepung buah naga 15%. Sedangkan formulasi produk finger food ada lima 

perlakuan yaitu P0 (100% tepung terigu), P1 (75% tepung terigu : 25% Tepung 

Komposit (TK), P2 (50% tepung terigu : 50% TK), P3 (25% tepung terigu : 75% 

TK) dan P4 (100% TK).  

Hasil : Kandungan gizi tepung komposit (tepung jagung 60%, tepung kacang 

hijau 25%, dan tepung buah naga 15%) berdasarkan analisa proksimat yaitu 

protein (5,67%), lemak (2,45%), karbohidrat (65,69%), sedangkan kandungan gizi 

berdasarkan informasi nilai gizi kemasan yaitu protein (14,37%), lemak (1,07%), 

karbohidrat (93,36%). Kandungan gizi produk finger food formulasi tertinggi 

kadar air P4 (11,20%), kadar abu P3 (2,46%), kadar protein P4 (4,33%), kadar 

lemak P4 (18,79%), dan kadar karbohidrat P1 (64,14%).  

Simpulan : Ada perbedaan (P<0,05)  kandungan gizi makro (protein, lemak, dan 

karbohidrat) tepung komposit analisa proksimat dan analisa berdasarkan informasi 

nilai gizi kemasan. Ada pengaruh yang signifikan kandungan gizi (air, abu, lemak, 

protein, karbohidrat) pada formulasi (P0, P1, P2, P3 dan P4) pada produk finger 

food. 

Kata Kunci: Finger Food, Komposit, MP-ASI, Zat Gizi Makro 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PE
RP
US
TA
KA
AN
 A
LM
A 
AT
A



xv 

 

ABSTRACT 

 

Background: The nutritional fulfillment of infants >6 months is obtained from 

complementary feeding. those that must contain “4 stars” are locally sourced and 

easy to prepare. Diversification of food by using local food "Gulu Naga Ijo" made 

finger food products. The nutritional content of MP-ASI should contain >4 kcal of 

energy, >5 g of protein, 6-18 g of fat and a maximum of 50 g of carbohydrates. 

Objectives: To determine the macronutrient content (protein, fat, and 

carbohydrates) of composite flour and to determine the macronutrient content 

(water, ash, protein, fat, and carbohydrates) of the formulation (P0, P1, P2, P3 

and P4) of finger food product “Gulu Naga Ijo" as MP-ASI "Four Stars". 

Methods: This type of research is experimental. The composite flour formulations 

were 65% corn flour, 25% mung bean flour and 15% dragon fruit flour. While the 

finger food product formulation has five treatments, namely P0 (100% wheat 

flour), P1 (75% wheat flour: 25% Composite Flour (TK), P2 (50% wheat flour: 

50% TK), P3 (25% wheat flour: 75% TK) and P4 (100% TK). 

Results: The nutritional content of composite flour (65% corn flour, 25% mung 

bean flour, and 15% dragon fruit flour) based on proximate analysis, namely 

protein (5.67%), fat (2.45%), carbohydrates (65.69 %), while the nutritional 

content based on information on the nutritional value of the packaging is a 

protein (14.37%), fat (1.07%), carbohydrates (93.36%). The nutritional content of 

finger food products has the highest water content P4 (11.20%), ash content P3 

(2.46%), protein content P4 (4.33%), fat content P4 (18.79%), and carbohydrate 

content P1 (64.14%). 

Conclusion: There was a difference (P<0.05) in the macronutrient content 

(protein, fat, and carbohydrate) of composite flour with proximate analysis and 

analysis based on information on the nutritional value of the packaging. There is 

a significant effect of nutrient content (water, ash, fat, protein, carbohydrates) on 

the formulation (P0, P1, P2, P3 and P4) in finger food products. 

Keywords: Finger Food, Composites, MP-ASI, Macronutrients 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara dengan tiga masalah gizi yaitu stunting 

(pendek), wasting (kurus), dan overweight (obesitas). Prevalensi balita gizi 

kurang dan gizi buruk pada tahun 2018 di Indonesia sebesar 17,7%, sehingga 

Pemerintah masih terus berupaya menurunkan angka masalah gizi di 

Indonesia (1). Balita merupakan kelompok rawan gizi yang membutuhkan zat 

gizi lebih banyak, karena asupan zat gizi yang kurang dapat beresiko 

mengalami kelainan gizi (2). Salah satu faktor yang mempengaruhi terjadinya 

gangguan tumbuh kembang bayi usia 6-24 bulan adalah rendahnya mutu 

pemberian MP-ASI (3). Bayi >6 bulan perlu diberikan MP-ASI karena 

kebutuhan energi bayi meningkat sebesar 24-30% sehingga kandungan gizi 

ASI tidak dapat mencukupi kebutuhan balita (4).  

MP-ASI yang baik mengandung tinggi energi, protein, mikronutrien, 

mudah dimakan bayi, disukai bayi, berasal dari bahan makanan lokal dan 

terjangkau, serta mudah disiapkan (5). Variasi MP-ASI harus mengandung 

“Empat Bintang” yaitu makanan pokok, makanan sumber protein hewani, 

sumber protein nabati dan buah atau sayur (1). Pemilihan bahan pembuatan 

produk MP-ASI finger food “Empat Bintang” yaitu “Gulu Naga Ijo” singkatan 

dari jagung, telur, buah naga, dan kacang hijau. Penggunaan bahan dasar 

tersebut sebagai salah satu upaya perbaikan gizi masyarakat melalui 

pendekatan penganekaragaman pangan lokal.  
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Bubur dan biskuit merupakan bentuk produk MP-ASI yang banyak 

dipasarkan. Biskuit merupakan golongan produk finger food, yang berarti 

makanan yang dapat dipegang oleh bayi, sehingga bayi memimpin seluruh 

proses makan menggunakan naluri. Menurut suatu penelitian finger food dapat 

meningkatkan 28,5% keterampilan oral motorik (5,6). Kebanyakan produk 

MP-ASI biskuit biasanya berbentuk bundar, sehingga perlu adanya inovasi 

dengan bentuk lain. Produk MP-ASI finger food “Gulu Naga Ijo” bermaksud 

membuat bentuk panjang dengan diameter 3-4 cm yang bertujuan agar balita 

mudah memegangnya.  

Pembuatan biskuit biasanya terbuat dari tepung terigu atau tepung 

beras yang merupakan komoditas impor sehingga kurang mendukung 

penganekaragaman pangan (3). Dalam penelitian ini produk MP-ASI finger 

food “Gulu Naga Ijo” menggunakan tepung komposit yaitu campuran dari 

tepung jagung dan tepung kacang hijau yang tinggi kandungan antioksidan 

(7,8). Tidak hanya jagung dan kacang hijau, kandungan buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) juga memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi (9). 

Antioksidan berfungsi memutus reaksi berantai dari radikal bebas yang 

terdapat dalam tubuh (10).  

Penggunaan telur pada produk MP-ASI finger food “Gulu Naga Ijo” 

sebagai bahan sumber protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah 

dicerna, harganya relatif murah dan bergizi tinggi (11). Kandungan MP-ASI 

biskuit berdasarkan SNI dalam 100 g harus mengandung energi >4 kkal, 

protein >5 g, lemak 6-18 g dan karbohidrat maksimal 50 g. Oleh karena itu 
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peneliti tertarik untuk mengetahui kandungan zat gizi makro pada produk 

finger food “Gulu Naga Ijo” sebagai MP-ASI “Empat Bintang” berbasis 

pangan lokal kaya antioksidan. 

B. Rumusan Masalah 

Apakah terdapat pengaruh formulasi tepung komposit produk finger 

food (P0, P1, P2, P3 dan P4) terhadap kandungan zat gizi makro (protein, 

lemak, dan karbohidrat) produk finger food “Gulu Naga Ijo” sebagai MP-ASI 

“Empat Bintang” berbasis pagan lokal kaya antioksidan? 

C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan umum 

Mengetahui kandungan zat gizi makro (protein, lemak, dan 

karbohidrat) tepung komposit dan mengetahui kandungan zat gizi makro 

(protein, lemak, dan karbohidrat) produk finger food “Gulu Naga Ijo” 

sebagai MP-ASI “Empat Bintang” berbasis pagan lokal kaya antioksidan. 

2. Tujuan khusus  

a. Mengetahui kandungan gizi makro (protein, lemak, karbohidrat) 

tepung komposit (tepung jagung 60%, tepung kacang hijau 25%, dan 

tepung buah naga 15%) sebagai bahan pembuatan produk finger food 

“Gulu Naga Ijo” sebagai MP-ASI “Empat Bintang” pagan lokal kaya 

antioksidan. 

b. Mengetahui kandungan gizi makro (protein, lemak, karbohidrat) 

formulasi (P0, P1, P2, P3, P4) produk finger food “Gulu Naga Ijo” 

sebagai MP-ASI “Empat Bintang” berbasis pagan lokal kaya 

antioksidan 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti 

Penelitian ini memberikan tambahan pengetahuan, keterampilan, 

pengalaman kepada peneliti serta mengaplikasikan ilmu yang didapatkan 

selama kuliah. 

2. Bagi instansi 

Penelitian ini sebagai informasi, dokumentasi, dan referensi 

penelitian serupa serta wujud peran akademisi dalam penerapan keilmuan 

dibidang gizi. 

3. Bagi peneliti selanjutnya 

Peneliti ini diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan rujukan 

ataupun referensi pembanding bagi penelitian lain terkait judul penelitian. 
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E. Keaslian Penelitian 

Tabel 1. Keaslian Penelitian 

No 
Nama Peneliti 

(Tahun) 
Judul  Hasil Persamaan Perbedaan 

1 Wilda Amrah1, 

Saifuddin 

Sirajuddin1, 

Nurhaedar Jafar1, 

Aminuddin Syam1, 

Sabaria Manti 

Battung (2020) 

Produksi & Analisis Zat 

Gizi Makro, Mikro Dan 

Asam Lemak Omega 3 

Abon Ikan Layang 

Sebagai Pangan 

Fungsional 

Konsumsi dua takaran saji biskuit dengan 

substitusi tepung garut 35 %, kedelai 25 

%, dan ubi jalar kuning 20 % dapat 

memenuhi kecukupan zat gizi bayi 

kecuali zink. Selain itu, biskuit 

mempunyai sifat fisik yang baik dilihat 

dari daya serap air dan tingkat kekerasan. 

 

Melakukan 

analisa zat 

gizi makro 

 

Pangan yang 

digunakan 

adalah ikan 

layang 

2 Nurly Qurrota Aini, 

Yekti Wirawani 

(2013) 

Kontribusi MP-ASI 

Biskuit Substitusi Tepung 

Garut, Kedelai, dan Ubi 

Jalar Kuning Terhadap 

Kecukupan Protein, 

Vitamin A, Kalsium, Dan 

Zink Pada Bayi 

 

Konsumsi dua takaran saji biskuit dengan 

substitusi tepung garut 35 %, kedelai 25 

%, dan ubi jalar kuning 20 % dapat 

memenuhi kecukupan zat gizi bayi 

kecuali zink. Selain itu, biskuit 

mempunyai sifat fisik yang baik dilihat 

dari daya serap air dan tingkat kekerasan. 

Melakukan 

analisa zat 

gizi makro 

 

Pangan yang 

digunakan 

adalah Tepung 

Garut, Kedelai, 

dan Ubi Jalar 

Kuning 

3 Annisa Sekar L, 

Fitriyono 

Ayustaningwarno 

(2013) 

Analisis Kandungan Zat 

Gizi Makro Dan Indeks 

Glikemik Snack Bar Beras 

Warna Sebagai Makanan 

Selingan Penderita 

Nefropati Diabetik  

 

1. Ketiga snack bar beras warna 

memiliki kandungan protein dan 

lemak yang rendah sedangkan 

kandungan karbohidrat lebih tinggi 

dibandingkan hasil perhitungan 

kandungan zat gizi makanan selingan 

penderita nefropati diabetik.  

Melakukan 

analisa zat 

gizi makro 

 

Pangan yang 

digunakan 

adalah beras 

warna 
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Tabel 1. (lanjutan) 

No 
Nama Peneliti 

(Tahun) 
Judul Hasil Persamaan Perbedaan 

   2. Snack bar beras hitam memiliki indeks 

glikemik (42,20%) dan beban glikemik (14,23) 

yang paling rendah diantara ketiga jenis snack 

bar.  

  

4 Ranum Ester 

Putri Perdani, 

Wikanastri 

Hersoelistyorini, 

Agus Suyanto 

(2018) 

Kadar Protein, 

Aktivitas 

Antioksidan Dan 

Sifat Organoleptik 

Cookies 

Tersubstitusi Tepung 

Mocaf Dan Tepung 

Kecambah Kacang 

Hijau Kukus 

1. Adanya kenaikan kadar protein cookies 

tesubstitusi dengan kadar Protein 12, 26% 

pada formula tepung 30%.  

2. Adanya aktivitas antioksidan pada cookies 

formula 50% yang tersubstitusi tepung mocaf 

dan tepung kecambah kacang hijau kukus.  

3. Sifat organoleptik cookies rata-rata panelis 

menyatakan warna tidak disukai adalah coklat, 

aroma yang agak disukai adalah adalah agak 

harum, kerenyahan yang agak tidak disukai 

adalah agak renyah, dan rasa yang agak tidak 

disukai adalah rasa agak pahit.  

Melakukan 

analisa kadar 

protein, 

menggunakan 

bahan pangan 

kacang hijau, 

adanya 

pembahasan 

tentang 

antioksidan 

Pangan 

subsitusi 

tepung yang 

digunakan 

tepung mocaf 

5 Lilis Nurlinda 

Sari, Sitti 

Sahariah Rowa, 

Hj. Fatmawaty 

Suaib (2019) 

Daya Terima Dan 

Kandungan Zat Gizi 

Makro Biskuit 

Substitusi Tepung 

Kacang Merah Dan 

Tepung Talas 

Diperoleh hasil bahwa semakin tinggi konsentrasi 

tepung kacang merah dan tepung talas yang 

ditambahkan maka semakin mempengaruhi 

biskuit dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa 

Daya terima biskuit dengan substitusi tepung 

kacang merah dan tepung talas dari semua aspek 

yang paling disukai adalah x1.Nilai gizi biskuit 

dengan substitusi tepung kacang merah dan 

tepung talas X1 adalah protein yaitu 5,020%,, 

lemak 32,33% dan karbohidrat 19,81% 

Melakukan 

analisa zat gizi 

makro dan 

membuat 

biskuit 

Pangan yang 

digunakan 

adalah 

kacang merah 

dan talas 
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karbohidrat (64,14%), namun tidak berpengaruh terhadap kadar protein 

(±4,33%). 

B. Saran  

Sebaiknya dalam melakukan penelitian eksperimen ada percobaan awal, 

baik pengujian bahan maupun alat yang digunakan seperti oven, dll, sehingga 

saat melakukan penelitian tidak terjadi kesalahan serta dalam peneltiian ini perlu 

penelitian lanjutan berkaitan dengan berat adonan sebelum di masak agar 

memiliki produk yang seragam. 
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