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ABSTRACT 

The Ipigeonpea tempe'.formulated baby food (PTFBF) could be prepared by a 
simple method. The chemical compositions (proximate compositions) of the PTFBF' 
sztbstituted with breadfii t jour and rice f i u r  as much as 30 percent. PTFBF--30%BF' and 
PTFBF-30%W respectively. were not much d#erent from the 'soybean tempe'formulared 
baby food (STFBF). Their protein contents were somewhat lower (abotlt 14 percenr vs. 16 
percenr) and their contents ofenergy were rather higher (abozrt 540 Cal vs. 429 Calj than 
that uf the STFBF. The fwo products o f  PTFBF were accepted b,v  panelist.^. Their hedonic 
scales were between 'like slightly' to 'like moderate[v: The biological stztdy on prorein 

qzlal i~ q f  the PTFBF-30%BE; and PTFBF-30%W indicated that the later prodzcct was betier 
,for being used as complementary food for baby. Their Protein Efjciency Ratio (PER) 
values were 1.79 and 2.00, respectively, and their respective protein qzialities were 71.29 
percent and 79.65 percent of that of casein. The breadfruit filar was inclined to inhihit the 
growth and to decrease the hemoglobin contents qf  blood of the experimental rats. 

Pemberian AS1 (air susu ibu) sebagai makman satu-satunya untuk bayi selama beberapa 

bulan pada awal kehidupannya dikenal sebagai cara yang terbaik. Narnun pada suatu tahap 

pertumbuhamya (kisaran 4 - 6 bulan) ASI saja tidak cukup lagi untuk nlernenuhi kebutuhan 

fisiologisnya akan zat-zat gizi yang tems meningkat. Oleh karena itu pe~nberian MP-AS1 

(makanan pendmping ASI) yang m a n  dan bergizi kepada bayi temtama pada awal umur 6 

bulan perlu dilakukan (Kenneth et a]., 1995). Ini mempakan upaya yang sangat penting 

untuk mningkatkm status gizi terutama bagi bayi-bayi KEP (kekurangan Energi Protein). 

Tempe kedelai (selanjutnya disebut 'tempe') mempunyai potensi tinggi sebagai bahan 

pangan u m a  untuk pembuatan MP-ASI. Dilain pihak, kacang gude (Cajanzts cajan L.) yang 

tergolong kacang-kacangan dapat digunakan sebagai alternatif kedelai. Kacang gude 

gnerrgandung protein, lemak dan pati bertumt-tumt sekitar 20 persen, 1.5 persen dan 40 persen, 
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dm m d a h  dibuat tempe. Diharapkan t e q e  gude &pat &gun& sebagal alternatif t e m p  

unwk rnernbuat rn bayi f o m l a  sebagai MP-ASI. Hal lab yang mendukung d l &  

bahwa tanman ghlde mudah dibudidayakan pada tanah yang kering atau tidak subur 

Widowati d m  Darnardjatl, 1985), a tanman kedelai ti& dapat tumbuh baik. 

Atas dasar alasan tersebut di atas, penelitian ini rnengkaji tentang pembuam rnakaolan 

bayi f o m l a  ternpe gude (MBFTG) secara sederhana dengan substitusi tepung sukun (TS) dm 

tepung beras (TB) dan meneliti kualitas produk (aspek f i a w i ,  organoleptik dan biologis). 

Buah sukun mempakan salah satu komodiw pertanian di Kabupaten Bmyurnas dan 

sekitarnya ymg perlu dipromoslkan sebagai bahan pangan industrial. Sdangkm tepung beras 

merupakm bahan pangan yang urnurn diberikan kepada ba>i 

Sebagai salah satu upaya penyederhanaan pernbuatan MBFTG, penelitian ini 

mernbandingkan penggmaan oven tradisional (dengan kompor minyak tanah) dengan oven 

elektrik untuk mengeengkan adonarr MBFTG. Upaya penyederhanaan proses d m  peralatan 

perlu dilakukan dengan tujuan agar makanm bayi formula tempe gude dapat dilakukan oleh 

masyarakat pedesw dengm lebih mudah. 

Adapun tujuan utama penelitian ini adalah : 1. Menernukan metode sederhana dalam 

pembuatara MBFTG (substitusi TS atau TB); 2. Mengkaji kualitas produk dari aspek gizi 

(komposisi kimia dan ketersediaan zat gizi), organoleptik (flavour dan niIal hedonik) dan 

biologis (nilai PER, kecepatan pertumbuhan da11 kadaar I4b darah tikus percobaan). 

BAWAN DAN METODE 

Bahan 

Kacang gude yang digunakan pada penelitian ini adalah kacang gude lokal (kulit hitarn) 

dari suatu pasar di Kebumen (Jawa Tengah); bush sukun dm tepurlg beras. MBFTG dibuat 

dengan bahan-bahan (kecuali bahan utarnanya) yang sempa dengat1 yang umunl digunakan 

untuk pe~nbuatan 'cookies'. Dalam ha1 ini tepung yang digunakan adalall tepung ternpe 

gude (TTG) atau TTG yang disubstitusi dengan TS (tepung sukun) ataupun TB (tepung 

beras). Sedangkan bahan-bahan lain seperti yang tercantum pada komposisi pembuam 

MBFTG. 

Formtiin Tenipe Gude IJi~luk Hqvi 
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Metode PeneliLizsn 

Tahap-asp u m a  penelitian bertumt-brut : 1. Pembuatan tempe gude Ban tepungnya; 2.  

Pernbuatan MBFTG; 3.  Analisis kimiabvi dan inde&kvi MBFTG; 4. Uji biologis MBFTG. 

Momposisi bahan untuk satti resep sebagai benkut : Tepung (TTG 100% atau yang 

disubstitusi) 100 g, gula halus 30 g: g a m  halus 1 g, minyak kedelai 16 g, shortening 4 g, 

ovalet 0.5 g, b&ing powder 1 g, dan esens pisang 0.2 ml. Adonan dikeringkan &lam oven, 

bahan kering diblender dan diayak. 

Analisis sifat-sifat kimiawi MBFTG rneliputi kornposisi proksimat. kadar protein terlarut. 

gula terlarut, serat kasar, nilai fonnol (Su adji et al., 1984). dan Fe (Atomic 

Absorption Spectrophotometry): Penetapan kandungan energi (dengan 'bomb calorimeter') 

dilakukan terhadap MBFTG yang $ikeringkan dengan oven elektrik. 

Sifat-sifat inderawi (flavour dm nilai hedonik) dikaji melalui metode 'Triangle' dan 

'Hedonic' (Elizabeth, 1978: Karttka et al. . - 1  992). Sifat-sifat biologik (PER dan kecepatan 

pertumbuhan tikus) ditetapkan rnefalul pemberian ransum yang diuji (pembanding 

makanan fornula tempe, standar casein dan 'protein free') selana 4 minggu (28 hari) 

(Pellet, 1963; Mary Astuti, 1986). Kadar Hb darah tikus diukur pada awal (0 hari) dm 

pada &ir (28 hari) percobaan dengan metode 'cyanmethemoglobin' ~nenggunakan 'Hb-meter'. 

Metode Analisis Data 

Penelitian ini mempakan peneiitian eksperirnental. Sifat-sifat kimialvi MBFTG dianalisis 

dengan rancangan percobaan 'Split-plot Design' dengan macam oven sebagai 'main plot' dan 

kornposisi tepung sebagai 'sub-plot'. Macam oven adalah oven tradisiollal dan oven elektrik: 

kornposisi tepung : TTG 100%; Substitusi 15%TS; Substitusi 30%TS; Substitusi 15%TB 

dan Substitusi 30%TB. Apabila analisis statistik menunjukkan adanya perbedaan nyata 

dilanjutkan dengan uji BNJ. 

Untuk uji PEmualitas protein digunakan rancangan acak kelompqk (RCBD) yang biia 

ada perbedan nyata dilanjutkan dengan uji DMRT. Kecepatan pertumbuhan tikus dinydakan 

dalam hubungan lanm percobaan dan persentase pali~lgkatan beratnya. 
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HASIE DAN PEMBAWASAN 

.m Bayi Formula Tempe Gude 

Substitusi tepung s (TS) pada pembuatan adonm (dengan air) MBFTG menghasilkan 

prsduk dengm ''after taste"& pahit, yang ha1 hi tidak terla& pada prsduk hasll substitusi 

tepung beras (TB). Peni air dari adonan (saw-sawnya cairan ada1a.b hhqnyak kdelai) 

menghasilkara MBFTG-TS tanpa 'after taste' tersebut. Penarnbahan air pada adonan temyata 

mengakibatkara 'after taste' yang tidak dikehendaki. Kenya- ini mendukung hai l  penelitian 

Sutardi dan Supriyanto (1996) bahbva prduk ol berkadar air tinggi seperti 'klepon'. 

'nogosari', 'lapis' dm 'putri ayu' dari tepung sukun, memiliki 'after taste' agak pahit. Untuk 

selanjutnya MBFTG dibuat tanpa menggunakan air. 

Uji Kimiawi dm Inderawi Produk 

Dari uji statistik t ewa ta  penggunaan oven tradisional dan oven elehrik tidak memberikan 

perb nyata terhadap sifat-sifat kimiawi dan inderawi (hedonic) produk. Dengan 

demikian oven tradisional dapat menggantikan kedudukan oven elektrik. Nanlull komposisi 

tepung nlemberikan perbedaan yang nyata terhadap sifat-sifat kimiawi (kadar zat-zat gizi) 

MBFTG. 

Produk MBFTG mempunyai kadar protein 13 - 17 persen, lemak 12 - 14 persen, serat 

kasar 1 - 2 persen, abu 1.5 - 3 persen, air 2 - 6 persen, gula terlarut 1 - 4 persen, Fe 2 1 - 3 1 

ppm atau 2.1 - 3.1 mg/100 g: nilai fomol 0.9 - 1.2 ml (0.1N NaOH)/g bk., dm protein 

terlarut 32 - 54 mglg bk. Kandungm eellerginya berkisar antara 536 - 549 Call100 g. Hasil 

ini dapat dilihat pada Tabel 1 (terlampir). 

Menurut Codex Alimentarius Cornision (1976) untuk makana11 pelengkap serealia yang 

diproses (processed cereal-based food) untuk bayi, kadar proteimya minimum 15 persen (bk.) 

dm kuali tas proteimya tidak boleh kurang dari 70 persen kualitas casein. Dari standar ini 

berarti MBFTG lebih-kurang memenuhi standar Codex dari kandunga~l proteimya. 

Dilain pihak diketahui bahwa MBFT (Mien Kamini, 1987) menlpunyai komposisi 

proksimat sebagai berikut : protein 16.2 persen, lemak 12.0 persen, karbohidrat 64.0 

persen, abu 2.0 persen, dan air 5.0 persen; kandungan Fe dan energi masing-masing 8.6 

mg dan 429 Cal per 100 g. Dibandingkan dengan komposisi kimia tersebut, tenyata 

MBFTG memiliki konlposisi proksimat yang relatif sama dengan MBFT, namull kadar 



proteimya s d k i t  lebih rendah (rata-rata sekitar 14 persen vs. 16 persen), energinya agak 

iebih tinggi (sekitar 540 Cal vs. 429 Cal per 100 g), dan kadar Fe-npa Jauh lebih r e n a  

(sekitar 3 mg vs. 8.6 mg per 100 g). rvIBFT telah d&etahui sesuai untuk MP-ASI. Atas 

dasar omposisi proksimabya, MBFTG sesuai untuk digunakan sebagai MP-ASI. 

Pertimbangan ini masib hams didukung oleh nilai PER dm halitas proteimya yang h a w  

memenuhi standar Codex mtuk MP-ASI. 

Lebih lajut, du i  uji indera\.vi, metode Triangle mnunjukkan bahwa para panelis ti& 

dapat membedakan antara MBFTG ari hasil TTG yang disubstibsi dengan TS ataupun TB 

masing-masing dengan TTG tanpa substitusi. Diduga substitusi sampai dengan 30 persen 

relatif cukup rendah untuk dapat berpengamh terhadap flavour. Sedangkan metode Hedonik 

menullJuWta bahwa panelis &pat meneIlma MBFTG (tidak berbeda nyata diantara hasil dari 

kedua macam oven) dengan kisaran 'agak suka' sampai 'suka'. Kbusus untuk panelis 

masih perlu diuji daya te rha  panelis bayi di daerah IDT. 

Uji Biologis Produk 

Hasil uji biologis nzenunjuMtm bahwa PER dari MBFTC-30%TS, MBFTG-30%TB. 

MBFT-30%TS, MBFT-30%TB, dan kasein (swdar), bertumt-tumt 1.79, 200, 2.19, 

2.48, datl 2.5 1;  dm kualitas proteimya bertumt-tumt 71.29, 79.65, 87.39, 8.95 persen 

dari kualitas protein kasein (MBFTG : fomula ternpe gude; MBFT : fomula tempe 

kedelai; TS : tepung sukun; TB : tepung beras). Wasil uji DMRT menunjukkall bahwa 

tidak ada perbedaan nyata antara PER MBFT-30%TB dengan kasein, ilantun kedumya 

lebih tinggi dari ketiga macm sampel yang lain. Sedalgkan ketiganya (MBFTG-30%TB, 

MBFTG-30%TS dan MBFT-30%TS) memiliki tlilai PER yang tidak berbeda nyata. Dari 

kecepatan pertumbuhanrlya ternyata tikus yang diberi rmsum MBFT-30%TB sama dengan 

yang diberi ransum standar (kasein), dan keduanya lebih tinggi dari yang diberi ketiga ransuln 

yang lain. Namun dari ketiga ransum ini, kecepatan pertumbuhan tikus yang diberi ransutn 

MBFTG-30%TB relatif sama dengan yang diberi rallsum MBFT-300/oTS, namun kecepatan 

pertumbuhan keduanya lebih tinggi daripada yang diberi ransum MBFTG-30WS. Kurva 

persentase kenaikan berat badan disajikan pada Gambar I (terlampir) 

Kadar hernoglobin (g/dL) darah tikus percobaan ada pengalllatan 0 hari dan 28 hari 

dapat dilihat pada Tabel 2 (terlampir). Pengukuran kadar Ilb darah tikus percobaan 

Forr~lula Tevnpe Glide 1Jntuk Hayi 
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menmjukkan b&wa ada ke~endemngan tepung sukun menumnkan kadar IIb (Tabel 21, 

mes~pun  kebena m i h  perlu diteeliti lebih intensif. 

P e n g a d  negatif dari tepmg sukun yang sedikit tnengharnbat pertumbuhan tikus dan 

cendemng m e n u d m  Hb darah ada kemungkinan diakibatkan oleh kornposisi a s m  

esensialinya yang ti& komplementer dengan yang dimiliki oleh protein kacang gude 

ampun kedelai, atau munglun karena terda-patnya senyawa-senyawa antigizi. Hal ini mas& 

perlu dikaji. kebmarannya. Dari uji biologis tersebut diketahui bahwa MBFTG-30%TB 

lebh sesuai untuk MP-AS1 da~pada  MBFTG-30%TS, waIaupun dari uji kimiaGvi dan 

indera'chya keduanya relatif ti& berbeda. 

Makanan bayi fomula tempe gude (MBFTG) dapat dibuat dengan cara lebih sederhana, 

dengan alat pengering adonan oven kompor, nmun sifat-sifat kimia~vi dan inderalvinya 

relatif tidak berbeda dengan pengunam oven elektrik. 

Komposisi kimia proksimat MBFTG relatif s a m  dengan komposisi kilnia rnakanan bayi 

fomula tempe (MBFT) produk Mien Kamini (19871, kecuali kadar protei~lnya sedikit lebih 

rendah (sekitar 14 persen vs. 16 persen). Nmun denlikian MBFTG energinya lebih 

tinggi daripada MBFT (sekitar 540 Kal vs. 429 Kal per 100 g). 

MBFTG dapat diterima panelis dengan tingkat kesukaan dari 'agak suka' sampai 'suka' 

(tidak berbeda karena penggunaan alat pengering adonan MBFTG). MBFTG yang 

disubstitusi dengan tepung sukun atau tepung beras (sampai dengan 30 persen) masing- 

masing tidak dapat dibedakan dari MBFTG dengan tepung ternpe gude 100 persen. MBFTG 

basil substitusi dengan tepung b%&s--30 persen (MBFTG-30%TB) lebih sesuai sebagai 

makanan pendamping AS1 (MP-AST) daripada yang disubstitusi dengan tepung sukun 30 

persen (MBFTG-300/6FS). Hasil uji biologis menunjukkm bahwa PER-nya berturut-turut 

2.00 dan 1.79 atau masing-masing mempunyai kualitas protein 79.65 persen dan 7 1.29 

persen kualitasprotein kasein. 

Tepung sukun sebagai bahan substitusi tepung tempe gude cenderung mengha~nbat 

pertumbuhan dan menumnkan kadar MI darah tikus percobaan. Hal ini masih perlu diteliti 

lebih intensif. 
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Dengan selwinya penelitian ini dismpaikan terirnakasih d m  penglhargam yang tinggi 
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~ ------ 

I 

ill 
IV 12.4 
V 14.1 1 12.8 
VI r .  .- .-.-...-.GEL- .?EL_ 

Jumf* 

A = Casein 
5 = Prowin Free 
(6) K 1 =  Tepung TempsK a r a s  - 
(D) K2 = Tepung Tsmpe Kedslai : Tepung Sukun 
(E) K3 = Tepung Tempe Gude : Tspung Sukun 
(F) K4 = fapung Tempe Gude : Tepung Beras 

Fori?r~~ln Tempe Gude unttik llqvi 
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Q m b l .  K u r v a  P r e s e r n t a s e  K e n a i k a n  B e t a t  B a d a n  
T i k u s  S e l a m a  D u a  M i n g g u  

M i n g g u  

C a s e i n  + K 1  0 K 2  C! K 3  X K 4  'i;l p .  F r e e  

Keteran  g a n  : 
A = C a s e i n  
B = Prate in  f ree  
C = T g p u n g  T e m p e  K e d e l a i :  T e p u n g  B e r a s  = KI 
D = T e p u n g  T e m p e  K e d e l a i :  T e p u n g  S u k u n -  KZ 
E = T e p u n g  T e m p e  G u d r :  i e p u n p  S u k u n  s K 3  
F = T e p u n g  T e m p e  G u d e  : T e p u n g  B e r a s  = K4 

Fontuclo Telrtpe Gude u17ttik I3qvi 




