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RINGKASAN

Makanan bergizi sangat dibutuhkan oleh anak batita (bawah tiga tahun). Sejak krisis
ekonomi penderita KEP terus meningkat. Guna memenuhi kebutuhan dan perbaikan gizi
anak batita perlu kajian dan pengembangan makanan tambahan dengan memanfaatkan
pangan tradisional, sekaligus melakukan upaya diversifikasi bahan pangan lokal. Salah
satunya adalah bekasam yang punya kandungan gizi yang cukup tinggi, terutama protein.
Tujuan penelitian adalah mengembangkan bekasam menjadi formula makanan tambahan
yang dapat menyumbangkan sejumlah energi dan protein yang cukup sesuai kebutuhan
batita.

Penelitian meliputi pembuatan bahan dasar yaitu membuat bekasam teri, tepung
singkong, tepung ubi jalar dan tepung kedelai. Percobaan pengolahan dengan
menformulasikan tiga formula bekasam, tepung singkong dan tepung kedelai (FBS) dan
tiga formula bekasam, tepung ubi jalar dan tepung kedelai (FBU) dengan komposisi
campuran berdasarkan kandungan zat gizi yang dipersyaratkan FAO/WHO/CAC (1994).
Pembuatan formula menggunakan teknologi drum dryer. Pengujian organoleptik
menggunakan uji hedonik skala 1 (amat sangat tidak suka) sampai 9 (amat sangat suka).
Panelis ibu-ibu karyawati Puslitbang Gizi Bogor sejumlah 27 orang. Dua formula terbaik
kemudian dikembangkan menjadi cookies.

Komposisi campuran yang paling disukai adalah campuran 100 g bekasam, 40 g
tepung singkong atau tepung ubi jalar dan 15 g tepung kedelai (FBS-1 dan FBU-1). Nilai
organoleptik FBS-1 dan FBU-I untuk warna masing-masing 6,5 (suka) dan 6,1 (agak
suka), aroma masing-masing 5,7 dan 5,5 (agak suka), tekstur masing-masing 6,4 dan 6,1
(agak suka), rasa masing-masing 5,2 dan 5,4 (netral) dan nilai cita rasa keselurchan
masing-masing 5,3 (netral) dan 3,5 (agak suka)

Viskositas FBS-1 maupun FBU-1 masih relatif tinggi bila dibandingkan dengan
produk komersial, masing-masing 297.5 cp dan 130 cp. Densitas kamba masing-masing
0,48 g/ml dan 0,55 g/ml. Formula bekasam relatif aman untuk dikonsumsi karena hasil
uji mikrobiologi tidak diketemukan mikroba patogen E. coli dan Salmonella. Kandungan
zat gizi formula terbaik terutama energi dan protein telah memenuhi persyaratan
FAO/WHO/CAC (1994). Protein 15,07 dan 15,52 g , energinya 420,22 dan 415,08

Kalori—dalam—100—g—baham—Formula—terbatk—FBS-Ijuga—mengandunglinoleat dam——
linolenat masing-masing 2023 mg dan 203 mg sedang FBU-1 kandungan linoleat dan
linolenatnya masing-masing 2847 mg dan 276 mg dalam 100 g bahan.

Cookies dari pengembangan formula terbaik bertekstur agak keras, kurang renyah,
rasa agak gurih dan agak asin, warna kuning kecoklatan. Namun demikian masih dapat
diterima oleh anak batita, ini terbukti yang menolak cookies kurang dari 25 persen anak.
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I. PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG

Pembangunan pangan dan gizi di Indonesia menjadi semakin berat
terutama sejak krisis moneter pertengahan tahun 1997 dan berkembang menjadi
krisis ekonomi, Keadaan tersebut disamping menyebabkan masalah ketersediaan
pangan, persoalan lain adalah menjadi rendahnya daya beli masyarakat. Daya
beli masyarakat rendah akan berdampak negatif pada tingkat konsumsi pangan
dan status gizi masyarakat umumnya dan bayi, anak-anak umur di bawah tiga
tahun pada khususnya. Data yang dikumpulkan dibeberapa wilayah Jawa
Tengah oleh Hellen Keller International (HKI) Jakarta tahun 1998, menunjukkan
adanya dampak krisis pada anak umur bawah tiga tahun (Batita) di wilayah Utara
Jawa Tengah. Peningkatan prevalensi gizi buruk pada umur anak batita tercatat
sekitar 8 persen pada tahun 1996, meningkat menjadi 12 persen sampai 25 persen
pada tahun 1998. Terdapat kecenderungan peningkatan kasus gizi buruk yang
mencolok yaitu meningkat 20 persen pada tahun 1997, dan 50-60 persen pada
tahun 1998 (LIPL, 1998a).

Gizi kurang dan gizi buruk bila tidak ditangani secara serius dapat
menjurus ke manivestasi gizi kwasiorkor dan marasmus yang bila terus berlanjut
dapat mengakibatkan kematian. Hasil penelitian di dunia mengungkapkan
bahwa resiko relatif (RR) angka kematian penderita gizi buruk 8,4 kali, gizi
kurang 4,6 kali dibandingkan Balita (bawah lima tahun) gizi baik (Pillietier,
1995). Bila zat-zat gizi yang dibutuhkan anak usia dini kurang dalam jangka

waktu lama akan menyebabkan perubahan metabolisme dalam otak sehincea

terjadi ketidakmampuan otak berfungsi secara normal. Pada kedaan lebih berat
dan kronis, kekurangan gizi menyebabkan pertumbuhan terganggu, badan lebih
kecil diikuti dengan ukuran otak yang juga lebih kecil. Jumlah sel-sel otak
berkurang dan terjadi ketidak sempurnaan organisasi biokimia dalam otak (Mec

Gregor, Fernald dan Sethuraman, 1990).



Hasil penelitian Tim SEAMEO-FKUI tahun 1990 (Nusatio, 1990)
melaporkan bahwa konsumsi zat gizi anak balita di kecamatan Cengkareng,
Jakarta Barat terlihat bahwa masukan energi, protein, zat besi dan kalsium balita
yang terpilih tidak memenuhi kecukupan gizi yang dianjurkan. Pada masa setelah
sapih biasanya pemberian ASI (air susu ibu) akan befkurang dengan sendirinya
sehingga anak balita perlu diberikan makanan tambahan untuk mencukupi
kebutuhan gizinya, khususnya protein dan energi (Suhardjo, 1991). Sayangnya
makanan khusus untuk anak batita jarang tersedia, akibatnya mereka sangat
tergantung pada tipe makanan orang dewasa (Mosha dan Svenberg, 1983).
Penyediaan atau pemberian makanan untuk anak batita oleh ibu-ibu di padesaan
tidak dilakukan secara khusus, dan biasanya dilakukan secara bersamaan pada saat
penyiapan nasi, biasanya berupa bubur atau nasi lunak yang hanya merupakan
sumber karbohidrat. Berdasarkan fakta tersebut pemberian makanan bergizi dalam
Jumlah yang cukup pada anak batita merupakan hal yang perlu mendapat perhatian
yang serius agar anak tidak jatuh ke keadaan kurang gizi. Makanan bergizi tidak
hanya dibutuhkan oleh penderita kurang gizi tetapi dibutuhkan oleh semua anak
usia dint.

Penelitian dan pengembangan formula makanan batita dengan
menggunakan bahan baku lokal atau produk tradisional Indonesia sangat penting.
Namun teinyata sebagian besar penelitian tentang formulasi makanan dan
perbaikan gizi dilakukan terhadap makanan bayi atau makanan sapihan (weaning
Jood).  Sedangkan penelitian untuk pengembangan formula-formula produk
makanan anak batita masih jarang, disebabkan pada umumnya makanan anak

biasanya dianggap sama dengan makanan yang disajikan untuk anggota keluarga

lainnya yang belum tentu sesuai. Untuk itu perfu dicari dan dikaji pemanfaatan

pangan lokal sebagai makanan yang segera bisa dipersiapkan untuk disajikan, dan
memenuhi kebutuhan energi dan protein anak usia dini.

» Bekasam adalah produk pangan tradisional dengan bahan baku ikan yang
difermentasi telah lama dikenal oleh sebagian masyarakat Indonesia. Cara

pembuatannya adalah dengan menambahkan nasi dan garam pada ikan selanjutnya




Kandungén protein dari produk fermentasi ikan (Bekasam) cukup tinggi dan
mudah cerna sehingga baik untuk sumber protein. Permasalahan pada bekasam
adalah aroma yang kurang enak dan penampilan yang kurang menarik, warna
suram dan nasi yang digunakan terlihat seperti nasi basi dan kadang terbentuk
cairan hasil fermentasi (Afrianto dan Liviawaty, 1994). Untuk mengatasi masalah
tersebut perlu dilakukan pengembangan produk yang dapat diterima oleh anak
batita dengan tetap memenuhi syarat mutu makanan untuk anak umur 1-3 tahun.
Hkan teri termasuk iican pelagis kecil, yaitu merupakan ikan yang tinggal
di perairan dan atau dekat permukaan dan pertengahan yang mengandung asam
lemak tak jenuh yang diperlukan untuk pertumbuhan dan perkembangan balita.
Terjadi peningkatan produksi ikan teri di provinsi Jawa Tengah dari 5.780 ton
menjadi 6.133 ton per tahun selama kurun waktu tahun 1995-1997 (Kantor
Statistik Jateng, 1998). Meningkatnya produksi teri diperlukan snatu penanganan
pasca panen yang memadai agar nilai kenaikan produksi yang telah diperoleh tidak
sia-sia. Diversifikasi pengolahan teri perlu dikembangkan, salah satunya adalah
untuk bahan baku bekasam yang akan digunakan sebagai bahan baku makanan
tambahan anak umur 1-3 tahun. Teri juga diharapkan cocok untuk bekasam yang
nantinya akan dijadikan bahan dasar makanan campuran batita karena durinya
kecil dan lebih mudah dihancurkan
Sejak tahun 1989 pemerintah telah mengembangkan dan menggalakkan
penggunaan tepung singkong dalam upaya meningkatkan pendapatan petani dan
diversifikasi penggunaan singkong. Berdasarkan beberapa hasil penelitian, tepung
ini ternyata mempunyai sifat-sifat yang baik dan berpotensi untuk digunakan
dalam pengembangan produk-produk makanan termasuk diantaranya makanan

balita.

Hasil survey Puslitbangtan tahun 1990 menunjukkan konsumsi ubi jalar
segar 60 persen untuk bahan saos dan 40 persen sebagai pangan lainnya antara lain
kremes, timus, kripik dan lain-lain (Damardjati et al., 1990). Pada umumnya ubi
jalar dikonsumsi oleh masyarakat berpenghasilan rendah dalam arti kata masih

merupakan makanan kelas bawah. Untuk meningkatkan status ubi jalar dan upaya



merupakan makanan kelas bawah. Untuk meningkatkan status ubi jalar dan upaya
diversifikasi perlu dikembangkan teknologi pengolahan ubi jalar menjadi produk-
produk yang berstatus lebih baik dan banyak dikonsumsi masyarakat seperti kue

kering, cake dan lain-lain.

B. TUJUAN PENELITIAN

1. Tujuan Umum

Mengembangkan bekasam sebagai salah satu produk pangan
tradisional menjadi formula makanan tambahan yang dapat memberikan
sejumlah energi dan protein yang cukup, sesuai dengan kebutuhan anak usia
1-3 tahun.

2. Tujuan Khusus

a. Membuat formulasi makanan tambahan dengan bekasam sebagai sumber
protein dan tepung singkong atau tepung ubi jalar sebagai sumber pati.

b. Menguji mutu organoleptik formula makanan tambahan dan memilih dua
formula terbaik.

Menguji sifat fisik formula makanan tambahan terbaik,

o o

Menganalisis kandungan zat gizi formula makanan tambahan terbaik.

Menganalisis mutu mikrobiologi formula terbaik.

@

Membuat produk makanan tambahan dari formula terbaik berupa cookies.

. Menguji daya terima cookies pada kelompok sasaran,

jtied




II. TINJAUAN PUSTAKA

A. MASALAH GIZI BATITA

Proses pertumbuhan dan perkembangan anak berlangsung pada sel, organ
dan tubuh yang terjadi dalam tiga tahapan yaitu : hiperplasia (peningkatan jumlah
sel), hiperplasia dan hipertrofi (peningkatan jumlah dan besar sel atau kematangan
sel) dan hipertrofi (peningkatan dalam besar atau kematangan sel). Selanjutnya
setiap organ dan keseluruhan tubuh mengikuti pola pertumbuhan yang berbeda
pada tiap tahap masa kehidupan. Maka terdaptlah saat-saat rawan gizi bagi anak
oleh karena pemenuhan kebutuhan zat gizi merupakan faktor utama untuk
mencapai hasil pertumbuhan dan perkembangan yang optimal sesuai dengan
potensi genetik (Solihin, 1991).

Otak merupakan organ yang sangat rawan terhadap kekurangan zat gizi.
Pada periode trimester ketiga kehamilan sampai 3 tahun pertama setelah kelahiran
sel-sel otak anak sangat rentan terhadap kekurangan zat gizi (Nusatio,1990).
Apabila KEP (kurang energi protein) terjadi pada periode ini, maka akan
mengakibatkan pula gangguan pertumbuhan  struktur syaraf pusat yang
irreversible dan  perubahan metabolisme dalam otak sehingga terjadi
ketidakmampuan otak berfungsi normal. Pada keadaan lebih berat dan kronis,
kekurangan zat gizi menyebabkan pertumbuhan terganggu, badan lebih kecil
diikuti dengan ukuran otak yang kecil. Jumlah sel-sel otak berkurang dan terjadi
ketidakmatangan dan ketidak sempurnaan organisasi biokimia dalam otak Mc

Gregor, Fernald and Sethuraman, 1990).

Indonesia sebenarnya telah dinilai berhasil oleh dunia internasional
dalam menurunkan angka kekurangan gizi. Namun akibat krisis ekonomi yang
berkepanjangan membuat prevalensi KEP menjadi meningkat.  Dampak

kekurangan pangan (kuantitas dan kualitas) pada anak balita terlihat dari kasus-



kasus busung lapar yang bermunculan di berbagai daerah dan jumlah balita yang
mengalami KEP maupun defisiensi mikronutrien semakin meningkat.

Anak usia balita merupakan kelompok yang rentan terhadap gangguan
kesehatan dan gizi. KEP adalah salah satu masalah gizi utama yang banyak
dijumpai pada balita Indonesia. KEP berat jika tidak ditangani akan menjurus
kemanifestasi yang disebut kwasiorkor dan marasmus yang bila tidak ditangani

secara intensif akan menyebabkan kematian (Depkes R1, 1998)

. KECUKUPAN GIZI ANAK 1-3 TAHUN

Angka kecukupan gizi yang dianjurkan untuk batita disajikan pada
Tabel 1. Kecukupan gizi yang dianjurkan ini diharapkan dapat dipenuhi dari
ASI, makanan utama maupun makanan tambahan yang dikonsumsi tiap harinya.
Hal ini menuntut tersedianya berbagai jenis makanan batita yang bermutu,
mempunyal nilai gizi yang tinggi serta dapat diterima atau disukai anak-anak
batita.

Tabel 1. Angka kecukupan gizi rata-rata yang dianjurkan
untuk anak batita (per orang/hari)

Zat Gizi Umur 1-3 tahun

Energi (Kal) 1250
Protein (g) 23
Vitamin A (RE, ug) 350
Tiamin (mg) 0,5
Riboflavin (mg) 0,6
Niacin {mg) 5,4
Vitamin B-12 (mg) 0,5
Vitamin C (mg) 25
Kalsium (mg) 500
Fostfor (mg) 250
Besi (mg) 8
Seng (mg) 10
Todium (mg) 70
Selenium (ug) 20

*) Widya Karya Pangan dan Gizi 1998 (LIPI, 1998b)



C. MAKANAN ANAK BALITA

Di Indonesia terdapat beberapa jenis makanan anak balita (diluar susu
formula) yang dapat dikelompokkan atas kelompok sasaran dari makanan tersebut.
Jenis-jenis makanan tersebut yaitu makanan untuk bayi usia di bawah enam bulan,
dan makanan untuk bayi usia di atas enam bulan. Biasanya makanan untuk anak
di bawah enam bulan baru dapat diberikan pada bayi usia di atas 3 bulan atau 4
bulan. '

Makanan balita sering diistilahkan dengan makanan sapihan. Makanan
sapihan yang ditujukan untuk anak-anak usia di bawah enam bulan sering disebut
sebagai makanan bayi (infant foods) dan untuk anak-anak usia di atas enam bulan
sampai 24 atau 36 bulan sering disebut makanan sapihan (weaning foods) (De
Maeyer, 1976; Winarno, 1987). Makanan sapihan untuk anak di bawah umur
enam bulan didefinisikan sebagai makanan yang secara tunggal dapat memenuhi
kebutuhan anak, pada umumnya menggunakan susu sapi sebagai bahan utamanya
(Mahmud, 1979). Makanan ini merupakan makanan lengkap serta memenuhi
kebutuhan bayi. Makanan sapihan untuk anak di atas enam bulan dapat
merupakan makanan tunggal maupun makanan tambahan untuk memenuhi
kecukupan gizi anak. Makanan ini diberikan pada bayi atau anak-anak (di
samping ASI) antara lain sebagai pengenal kepada makanan padat atau semi padat
(Mahmud, 1979).

Makanan sapihan yang biasa diberikan pada anak-anak balita umumnya
merupakan bahan makanan campuran (BMC). Hermana (1979) menyatakan
bahwa pemberian bahan makanan campuran kepada anak anak batita ditujukan

untuk memberikan 20-25 persen kecukupan energi dan 50 persen kecukupan

protein.

Bentuk produk dari makanan sapihan yang banyaic dikembangkan dan telah
dijual secara komersial umumnya adalah bentuk tepung campuran atan biskuit.
Hal ini disesuaikan dengan batas terendah masa sapihan yaitu tiga atau empat

bulan sampai enam bulan pertama yang umumnya belum bisa mengunyah atau



mencerna makanan yang agak padat. Karena bentuknya yang demikian, maka
anak yang telah mencapai usia satu tahun ke atas umumnya sudah kurang suka lagi
dengan jenis makanan tersebut. Hal ini sering menimbulkan anorexia (tidak
punya nafsu makan). Dengan demikian maka pengembangan makanan khusus
untuk anak di atas satu tehun dengan karakteristik khusus yang disukai atau dapat

membangkitkan minat makan anak-anak sangat diperlukan (Sulaeman, 1993).

D. PERSYARATAN FORMULA MAKANAN TAMBAHAN

Formula makanan tambahan diartikan sebagai makanan yang diberikan
kepada anak usia penyapihan ( umur 1-3 tahun) sebagai pendamping ASI atau
tambahan terhadap makanan dasar yang diberikan dan tidak sesuai untul anak
sebelum usia penyapihan. Makanan ini diperkaya dengan berbagai zat gizi yang
tidak cukup terdapat dalam bahan makanan dasar (FAO/WHO/CAC, 1994).

Kriteria tertentu yang harus diperhatikan dalam mengembangkan
makanan anak balita yang diformulasikan adalah produk harus mempunyai nilai
gizi yang dipersyaratkan dan aman dikonsumsi. Memiliki nilai suplementasi
yang baik, mengandung vitamin dan mineral dalam jumlah yang cukup. Formula
harus sesuai dengan kemampuan pencernaan anak, mempunyai keawetan yang
tinggi dan mudah diproduksi, disimpan dan didistiibusikan. Menggunakan
bahan baku lokal, dapat diterima oleh ibu dan anak dan tidak memerlukan
ketrampilan dan peralatan khusus dalam penyajian dan relatif murah. Makanan
ini harus dibentuk sedemikian rupa sehingga bisa diterima oleh masyarakat
(Zakaria, 1999).

Formulasi makanan balita harus memenuhi persyaratan tertentu
khususnya untuk protein, energi, lemak, vitamin dan mineral dan bahan
tambahan. Kadar protein dalam BMC tempe-beras-ikan adalah 23,7 persen
(Hermana, 1979). Dalam BMC beras-tempe dan gaplek-tempe masing-masing
adalah 17,9 dan 13,6 persen, dalam BMC beras-susu yang telah diproduksi

secara komersial kadar proteinnya hanya mencapai 12 persen (Hermana, 1985).



Mahmud (1992) pernah mencoba membuat makanan formula tempe yang diberi
nama formula TS atau F-5 (formula 5). Formula ini merupakan bahan makanan
campuran (BMC) yang terbuat dari tempe, terigu dan atau tepung pati singkong,
gula minyak (campuran minyak kelapa atau jagung). Anwar (1990) juga pernah
mencoba membuat makanan campuran dari konsentrat protein jagung, tepung
tempe dan tepung beras.

Makanan anak balite_l harus dapat menyediakan energi setinggi mungkin,
antara lain dapat dicapai dengan penambahan lemak, mengurangi karbohidrat
yang susah cerna, modifikasi pati (dengan panas, mekanis, atau enzim) sehingga
bila air ditambahkan makanan tersebut mempunyai kekambaan yang minimum,
densitas energi yang maksimum dan ketersediaan protein yang maksimum
(FAO/WHO/PAG, 1972). Hal ini penting karena makanan yang kamba (bulky
voluminous) tidak cocok untuk anak balita yang kapasitas perutnya masih
terbatas. Densitas energi dapat ditingkatkan dengan penambahan lemak atau
gula untuk mengurangi kekambaan dan dengan teknologi pengolahan khusus dari
bahan-bahan utamanya seperti penyangraian, pengecambahan, pengeringan drum
drying, pemasakan ekstrusi atau penggunaan enzim (Hofvander and Underwood,
1987).

FAO/WHO/CAC (1994) mensyaratkan kadar protein akhir dalam
makanan formula lanjutan harus mempunyai skor asam amino tidak kurang dari
70 persen kasein dan kadarnya tidak kurang dari 15 gram dalam setiap 100 gram
formula basis kering atau minimal 5 gram protein dalam setiap 100 kalori.
Untuk meningkatkan kandungan energi formula, penambahan lemak dilakukan
dalam kisaran 20-40 persen energi total atau setara dengan 10-25 gram lemak
dalam 100 gram produk basis kering. Minyak nabati dan lemak yang

mengandung asam-asam lemak tidak jenuh lebih disukai, tetapi bila teknologi
pengemasan yang baik tidak tersedia, hal ini dapat mengurangi masa simpan
karena perubahan-perubahan oksidatif. Hal lain yang perlu diperhatikan adalah
kandungan serat makanan formula lanjutan tidak boleh lebih dari 5 gram setiap

100 gram bahan kering, karena serat lambat dicerna dan difermentasi oleh

R
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mikroba usus. Penambahan vitamin dan mineral dianjurkan untuk memenuhi
kecukupan zat gizi yang dianjurkan. Penggunaan bahan tambahan seperti aroma,
warna, termasuk garam dan pemanis harus menurut batasan yang diijinkan.
Formula makanan tambahan harus bebas dari kontaminan mikroorganisme
patogen. Persyaratan formula makanan tambahan untuk anak umur 1-3 tahun
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Persyaratan formula makanan tambahan anak 1-3 tahun
dalam 100 g berat kering*

Komponen Jumlah
Energi 400 kcal
Protein 15 g (NPU>70%Kkasein)
Lemak 10-25 g
Asam Linoleat 14 g
Serat Kasar maksimal 5 g
Vitamin A 400-" RE
Vitamin E 5ug
Thiamin 0,5 mg
Niasin 9 mg
Asam Folat 50 ng
Vitamin B-12 1 pg
Kalsium 800 mg
Besi 12 mg
Zink 10 pg
Higiene Bebas mikroba patogen

*Sumber FAO/WHO/CAC, 1994

E. TEKNOLOGI PRODUKSI MAKANAN FORMULA

Teknik pembuatan makanan formula tambahan banyak macamnya, ada
yang menggunakan drum dryer, ekstrusi maupun yang sederhana yaitu sangrai.
Ada beberapa tahapan dalam pembuatan makanan formula sehubungan dengan
nilai gizi dan keamanan untuk dikonsumsi. Bahan-bahan dasar seperti serealia,

kacang-kacangan dan biji-bijian terlebih dahulu harus diolah untuk memperoleh
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bahan mentah yang bersih dan berkualitas baik. Awalnya bahan harus disortasi
dan dicuci bersih untuk menghilangkan benda asing, kotoran serangga dan
metabolitnya yang dapat merugikan tubuh bila terkonsumsi. Penggilingan
terhadap biji-bijian, kacang-kacangan, serealia dan umbi-umbian untuk
mengurangi serat kasar dan menghilangkan tanin atau senyawa fenol yang dapat
menurunkan daya cerna protein (FAO/WHO/CAC, 1994).

Sejak Juste dan Harmaker menemukan metode pengeringan drum dryer
pada tahun 1902 teknik ini terus berkembang dan digunakan juga untuk
memproduksi makanan balita. Pada sistem ini adonan yang akan dikeringkan
dapat berupa cairan atau kental, kemudian dilewatkan pada dua drum panas.
Drum mendapatkan panas dari uap, selama adonan mengalir, drum panas
berputar dan terjadilah proses pengeringan, adonan yang kering menjadi film-
film kering yang dikeruk dari drum oleh pisau pengeruk. Film-film vang dihasil
ditepungkan dengan alat penepung (Thomas willey mill) dengan ukuran 60-30
mesh sehingga diperoleh produk makanan formula bentuk bubuk kering
(Fellows, 1992).

Pada teknik ekstrusi menggunakan alat ekstruder, bahannya dapat berupa
tepung, adonan padat dan biji-bijian yang  akan terekstrusi sehingga
menghasilkan produk dengan bentuk sesuai dengan rancangan pada mulut mesin
tempat produk ekstrusi didorong keluar. Produk ekstrusi dapat bersifat matang
bila mesin dilengkapi dengan sistem pemanas, misalnya uap panas, bila
diinginkan produk berbentuk tepung setelah diekstrusi produk dapat digiling.
Teknik ini dapat menghasilkan makanan formula siap santap atau siap masak,
yaitu produk yang dapat dimakan setelah dicampur dengan air dan didihkan
(Fellows, 1992).

Teknik lain yang dapat digunakan untuk membuat makanan formula
adalah teknik sangrai dan penggilingan. Pada teknik ini bahan baku umumnya
biji-bijian atau kacang-kacangan. Bahan baku disangrai dengan wajan besi atau
tungku beton yang mendapat panas dari api. Setelah matang, biji-bijian dan
kacang-kacangan digiling lalu diayak. Produk yang diperoleh dapat bersifat
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instan ataupun siap masak tergantung dari variasi yang diterapkan selama proses
pemasakan. Alat untuk proses sangrai bisa sangat sederhana, seperti wajan, bisa
berupa tungku besar dari beton lengkap dengan perapian di bagian bawah, dan
bisa juga oven biasa atau oven yang dilengkapi dengan sinar inframerah
(Zakaria, 1999).

Ke tiga teknik baik drum dryer, ekstrusi maupun penyangraian dapat
memberikan rasa dan aroma tertentu melalui dektrinasi pati, disamping juga
meningkatkan daya cerna, menurunkan volume (bulknes), membunuh mikroba
dan serangga serta mengurangi aktifitas enzim sehingga dapat meningkatkan
mutu (FAO//WHO/CAC, 1994).

F. SUMBER PROTEIN
1. IKAN TERI (Stolephorus sp)

Ikan teri termasuk ke dalam ordo Malacopterygii, famili Cluipidae, genus
Stolophorus, dan spesies Stolophorus sp. Ciri-ciri dari spesies ini adalah
mempunyai panjang 90 — 145 mm, sisiknya tipis dan mudah terlepas, linea
lateral terletak antara sirip dada dan sirip perut, berwarna perak dan berbentuk
guratan (Winoker, 1962).

Spesies ikan teri yang terkecil antara lain stolephorus indicus dan
stolephorus insularis, hidup dalam jumlah ratusan sampai ribuan ekor tiap
gerombolan.  Sedangkan spesies ikan teri yang lebih besar terutama
Stolephorus commersonii mempunyai ciri lebih suka menyendiri. Daerah

penyebaran ikan teri diseluruh perairan Indonesia yang menyebar ke utara

sampai ke teluk Benggala dan Philipina , ke selatan sampai Quensland
Australia serta ke barat sampai ke pantai timur Afrika (Desroiser, N.W. 1988).

Protein ikan teri banyak mengandung asam amino glutamat dan
mengandung asam amino triptofan yang sangat sedikit. Selain mengandung

asam amino penyusun protein, daging ikan juga mengandung asam amino

e
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bebas dan senyawa nitrogen non protein lain seperti trimetilamin oksida
(TMAOQ), urea, taurin, peptida, nukleotida dan senyawa turunan purin.
Umumnya senyawa-senyawa ini berpengaruh pada flavor ikan (Spinelli dan
Dassow, 1982). Sebagai perbandingan terhadap komposisi kimia ikan teri,
komposisi kimia ikan secara umum mengandung : 15-24 persen protein, 0,1-22
persen lemak, 1-3 persen karbohidrat, 0,8-2 persen subtansi anorganik dan 66-
84 persen air (Suzuki, 1981). Perbedaan ini disebabkan oleh komposisi kimia
ikan yang bervariasi antar spesies, antar individu dalam satu spesies dan antar
bagian dari suatu individu ikan. Variasi ini dapat disebabkan pengaruh
beberapa faktor seperti umur, jenis kelamin, musim dan tempat penangkapan
serta tipe, jenis dan bagian tubuh ikan, Kandungan zat gizi ikan teri disajikan
pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi zat gizi ikan teri*
dalam 100 g bahan

Komponen Kadar
Protein  (g) 16,0
Lemak (g) 1,0
Energi  (g) 77,0
Karbohidrat (g) 0

Kalsium (mg) 500,0
Fosfor (mg) 500,0
Besi (mg) 1,0
Vitamin A | { RE) 150,0
Vitamin B (mg) 0,05
Air (%) 80,0

*Sumber: Direktorat Gizi, Depkes (1981).

Kandungan protein dan mineral daging ikan relatif konstan, tetapi kadar

air dan lemak berfluktiasi. Pada umumnya semakin tingi kandungan lemak

pada daging ikan, kandungan air akan semakin kecil (Bykov,1986).
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2. BEKASAM

Bekasam adalah salah satu produk olahan fermentasi yang ada di
Indonesia, rasanya asam terutama dikenal di Jawa Tengah, Sumatra Selatan dan
Kalimantan Tengah (Rahayu et al., 1992). Biasanya bekasam disajikan untuk
pelengkap lauk yang sebelumnya dibumbui lagi dengan cabe dan gula (Murtini,
1992). Salah satu kekhasan produk ini adalah rasanya yang tidak terlalu asin.
Rasa bekasam yang tidak terlalu asin ini diharapkan dapat meningkatkan
jumlah konsumsi ikan dengan demikian jumlah protein yang dikonsumsi
menjadi lebih banyak.

Ikan yang biasa digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan
bekasam adalah ikan air tawar seperti ikan mas, mujair, gurame, nila dan sepat.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa bekasam ikan mas mengandung protein
45,23 persen dan bekasarm ikan sepat 53,13 persen.

Pembuatan bekasam secara prinsip ada tiga tahap yaitu proses
penggaraman, penambahan karbohidrat, dilanjutkan proses fermentasi.
Fermentasi ikan merupakan produk fermentasi protein, pada proses ini protein
ikan dihidrolisis oleh aktivitas enzim atau mikroorganisme menjadi peptida
dan asam amino. Dalam proses fermentasi bekasam secara tradisional pada
umumnya digunakan garam untuk mencegah terjadinya amonia dari senyawa
nitrogen, juga untuk menseleksi mikroba ( Murtini et al., 1991). Penambahan
karbohidrat bertujuan untuk merangsang pertumbuhan bakteri asam laktat yang
akan menguraikan pati menjadi senyawa-senyawa sederhana.  Sumber
karbohidrat yang ditambahkan pada umumnya nasi, beras sangrai dan tape

ketan dan proses fermentasi berjalan secara anaerobik ( Murtini, 1992).

Kandungan karbohidrat dalam nasi adalah 40,6 persen dengan kadar air 57
persen, sedangkan dalam tape ketan adalah 37,5 persen dengan kadar air 58,9

persen (Hardinsyah dan Briawan, 1990).
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G. SUMBER PATI

1.

Tepung Singkong

Singkong menyediakan energi pangan terutama dari umbinya yang
mudah cemna dan memberikan kalori yang paling tinggi dibandingkan
dengan umbi-umbian lainnya, tetapi singkong mengandung protein sangat
rendah. Sehubungan ciengan rendahnya kandungan protein singkong maka
dalam pemanfaatannya sebagai bahan baku untuk pembuatan makanan
campuran perlu penambahan sumber protein nabati maupun hewani
(Badeges, 1989).

Penelitian yang dilakukan oleh Sumardi dan Rumiati (1989
membuktikan bahwa kandungan tepung singkong dari berbagai varietas
berkisar antara 65,5- 74,5 persen. Sebagai mana diketahui kadar pati tepung
singkong merupakan salah satu syarat utama dalam penilaian mutu, Adapun
sifat pati tepung singkong ini mudah membengkak (swelling) dalam air
panas dengan membentuk kekentalan yang dikehendaki. Salah satu
kekurangan tepung singkong adalah tidak mengadung protein dalam bentuk
gluten sebagaimana terkandung dalam terigu, dimana bentuk protein tersebut
berfungsi untuk membuat adonan menjadi tidak kaku (berstrutur baik) serta
dapat mengembang dengan baik.

Pati biasanya lebih banyak mengandung amilopektin daripada
amilosa. Menurut Charley (1992) butiran pati terdiri dari kira-kira % bagian
amilosa dan % bagian amilopektin.

Sumardi dan Rumiati (1989) melaporkan bahwa tepung singkong

mempunyai kadar amilosa 23,27 persen sedangkan tepung terigu
mengandung amilosa sebesar 25,17 persen. Selanjutnya dikatakan bahwa
tepung campuran singkong dengan kacang-kacangan akan menurunkan

kadar amilosa.
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Muchtadi dan Suryo (1992) melaporkan bahwa hasil analisis tepung
singkong dari singkong ADIRA I diperoleh komposisi kimia sebagai mana
disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4, Komposisi kimia tepung singkong *

Komponen Komposisi
Air, %bk 13,01
Abu, % bk _ 1,25
Protein, % bk 1,25
Lemak, % bk 0,49
Karbohidrat (by difference), % bk 84,00
Serat Kasar, % bk 2,56
Zat Besi, ppm bk 29,04
HCN, ppm bk 10,01
Derajad putih, % 78,00

*Muchtadi dan Suryo (1992)

2. Tepung Ubi Jalar

Ubi jalar mengandung karbohidrat yang cukup tinggi (27,9 g) dan
menghasilkan 123 kalori tiap 100 gram bahan. Tanaman ubi jalar sebagai
penghasil karbohidrat dan mampu menghasilkan 180.000 kalori per hektar per
hari (Cock, 1985). Nilai gizi ubi jalar seperti karbohidrat, vitamin dan protein,
secara kualitatif dan kuantitatif dipengaruhi oleh varietas, lokasi dan musim
tanam.

Ubi jalar merupakan sumber energi, serat kasar, pro-vitamin A
dan mineral tertentu, tapi kadar proteinnya rendah (1,8 g) (Kadarisman dan
~ Sulaiman, 1993). Sehingga perlu penambahan sumber protein nabati lainnya
seperti kacang-kacangan dalam pembuatan produk makanan dari bahan ubi
jalar,
Ubi jalar mengandung vitamin A terutama warna daging umbi
merah yaitu 7700 SA, oleh karena itu dapat dimanfatkan untuk
menanggulangi penyakit kurang vitamin A (KVA) (Lingga et al., 1986).
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Kadar gula pada umbi jalar adalah rendah (0,38-0,69 persen) namun setelah
mengalami perebusan terasa manis. Hal ini menguntungkan untuk produk-
produk yang memerlukan rasa manis, namun kelemahannya untuk produk
yang digoreng akan dihasilkan produk yang keras dan liat.

Tepung ubi jalar mempunyai potensi tinggi sebagai bahan
campuran produk olahan. Hariyanto dan Winarto (1998) menyatakan bahwa
upaya pemberdayaan tepung ubi jalar memiliki beberapa manfaat antara lain
(1) bahan baku segar ubi jalar relatif mudah didapat karena tanaman ini
banyak diusahakan petani; (2) pembuatannya relatif sederhana dan dapat
dilakukan industri rumah tangga; (3) tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai
bahan subtitusi terigu untuk produk-produk olahan; (4) kemampuan daya
subtitusinya tentunya dapat menekan biaya produksi untuk industri, untuk
produk-produk makanan manis seperti cookies atau cake dapat menghemat
gula karena ubi jalar mengandung kadar gula tinggi dan produk-produk yang
dihasilkan dapat diterima masyarakat. Santoso (1997) melaporkan komposisi

zat gizi tepung ubi jalar dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Komposisi zat gizi tepung ubi jalar*

Komponen Gizi Varietas Bentul Varietas Cicah
Alr (%) 12,45 13,77
Abu (%) 0,23 0,23
Protein (%) 0,18 0,16
Lemak (%) 0,03 0,28
Karbohidrat (%) 86,26 89,12
Pati (%) 86,61 85,09
Amilosa (%) 29,07 27,31

* Santoso (1997)



III. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

A. ALAT

Alat-alat untuk pembuatan bekasam adalah : Panci, pengaduk, wadah
plastik, timbangan analitik, plastik, almari kasa, kompor gas. Alat-alat untuk
analisis zat gizi seperti alat-alat kjeldahl, destilator, soxhlet, tanur, oven.
Pembuatan formula seperti drum dryer, alat penggiling (Thomas willey mill).
Alat-alat untuk vji sifat fisik seperti viskometer, sentrifuse dan alat-alat untuk uji
mikrobiologi seperti inkubator, cawan petri, mikroskop, jarum ose, tabung

durham.
B. BAHAN

Bahan yang diperlukan dalam penelitian :

I. Bahan untuk pembuatan bekasam yaitu ikan teri (Stolephorus sp) yang
diperoleh dari tempat pelelangan ikan Muara Karang, garam beriodium cap
jempol yang diperoleh dari Pasar Anyar Bogor,

2. Bahan untuk pembuatan formula makanan tambahan dalam vang terdiri atas:
Bekasam dari hasil percobaan, ubi jalar, singkong, kedelai yang diperoieh
dari Pasar Anyar Bogor.

3. Bahan untuk analisis kimia yaitu HCl, H;S0,, petrolium eter, NazSQy,
NayS,03, indicator metil merah, NaOH, H,B0s yang diperoleh dari toko
kimia sekitar Bogor.

4. Bahan untuk analisis mikrobiologi seperti plate count agar (PCA)

Salmonella-Shigella (S.S) Agar, Tryptone Broth dan lain-lain yang diperoleh
dari toko bahan kimia di Bogor.
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C. METODE

Penelitian ini bersifat eksploratif menggunakan rancangan acak
kelompok (RAK), dilakukan bertahap meliputi : Persiapan pembuatan bahan
dasar formula makanan tambahan, formulasi bahan dasar makanan tambahan,
percobaan pengolahan, pengujian organoleptik, pengujian zat gizi , pengujian
sifat fisik dan uji mikrobiologi pengembangan tepung formulasi dengan uraian
sebagai berikut : -

1. Pembuatan Bahan Dasar Formula Makanan Tambahan

a. Pembuatan Tepung Ubi Jalar (Antarlina, 1998 yang dimodifikasi)

Ubi Jalar Segar
1

Pembersihan

§

Dikukus dalam autoklaf :15 menit, suhu 121°C

l

Pengupasan dan Pemarutan/Perajangan

|

Pengeringan (Cabinet Dryer, 60° C, 20 jam)
4

Penggilingan dan Pengayakan 60-80 mesh

Tepung Ubi Jalar )’

Gambar 1. Proses pembuatan tepung ubi jalar
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b. Pembuatan Tepung Singkong (Muchtadi dan Suryo, 1992 dimodifikasi)

Singkong Segar
!

Pengupasan/Pencucim/pemotongén

| Perendaman (1 jam) |

Penyawutan

!

Pengeringan (Cabinet Dryer, 60°C, 20 Jam)

4

Penggilingan dan Pengayakan (60-80 mash)

Tepung Singkong )

Gambar 2. Proses pembuatan tepung singkong

¢. Pembuatan Tepung Kedelai

Kedelai é.,,a—.g Pembersihan,sortasi,pencucian —3 Perendaman 16 jam

Presto (121°C, 15 mnt) f Pengupasan kulit,pencucian,sortasi

Penirisan % Pengeringan (cabinet dryer, 60°C, 24 jam)

<:“ Penggilingan (60-80 mesh)

Tepung Kedelai

Gambar 3. Proses pembuatan tepung kedelai
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d. Pembuatan bekasam dari ikan teri sesuai dengan metode yang telah
dikembangkan Puslitbang Gizi Depkes RI, merupakan hasil terbaik dari
hasil optimasi pembuatan bekasam dengan menggunakan metode respon

surface (Soetrisno, 2000). Prosedur pembuatan bekasam lihat Gambar 4.

Tkan Teri

Disiangi/dibuang kepala dan isi perutnya

v

Dicuci,dibersihkan, tiriskan

v

Disterilkan
v
Ikan teri 200 g + 11,83 g garam

+ 5 mli air jeruk + 4 ml kultur bekasam

l «——| Nasi 200 g + 11,83 g garam

Di atur dalam wadah plastik bersih

v

Bagian dasar campuran nasi garam
Bagian tengah campuran teri garam
Bagian atas campuran nasi garam

H . SR,
Wadah plastik ditutup rapat T
A Gy iy
¢ f*{fﬁ LERTA A A,
f“'/ﬁ"* o RN
. . R F: = = ", 5
Difermentasi-4 hari IS R
. ey oo o
(dalam lemari kasa suhu 28-30°C) 2\ " ::{ 41 Iy
or 40 oy o}
(R A by e
G W i 3 BT ]
%1"%"‘ ‘?“”'_‘ i .’D’aﬂ .{:7 .E:ir»’
\3 el "'\.;‘m i ’:’g’ ;“i} f
£y =Y A 2
L oy v

A 4

Mg

Gambar 4. Proses pembuatan bekasam teri
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’ Minyak

Pembuatan Formula Makanan Tambahan (terlihat pada Gambar 5).
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Bekasam Tepung singkong atay

Pencampuran/Formulasi
———p

Tepung ubi jalar

Gula

(Ditambah air jadi adonan)
v

Dikeringkan dengan drum dryer
4 Bar, 10 rpm , 150°C

v

Penggilingan <+

v

Pengayakan 60-80 mesh

Tepung Formula

Produk makanan formula

Gambar 5. Proses pembuatan formula makanan tambahan
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Percobaan Pengolahan

Enam macam formula dicobakan (terlihat pada Tabel 6), diolah
dengan sifat bahan yang tercampur rata sehingga diperoleh makanan
formula dalam bentuk tepung yang homogen. Pengujian dilakukan tiga
tahap yaitu pertama uji organoleptik dilakukan dengan uji hedonik
tethadap enam formula, kedua wji fisik terhadap formula terpilih dengan
pembanding produk makanan tambahan komersial, ketiga  diyji
kandungan zat gizi secara proximate kemudian hasilnya dibandingkan
dengan persyaratan FAO/WHO/CAC, 1994 dan keempat  yji
mikrobiologi,

(gram berat basah)
FBS-T[FBS2 | FBS3 |

© | @ | @
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3. Uji Organoleptik (Larmond, 1973)

Penentuan formula terbaik dari masing-masing kelompok
formuia dilakukan uji kesukaan (hedonik) terhadap bubur formula
dasar. Bubur formula dasar disiapkan sebagai berikut : 25 g tepung
formula ditambah ajr matang 100 m! (1:4) kemudian dimasak sampaj
mendidih (sekitazj 5 menit) dan dinginkan sampai suhu ruang, setelah
dingin baru divjikan tingkat kesukaan (form wji cita rasa lihat
Lampiran 1)

Tingkat kesukaan terhadap formula makanan tambahan
dilakukan dengan skala hedonik 1-9 yang menyatakan 1=Amat sangat
tidak suka sampai dengan 9=Amat sangat suka. Panelis adalah
karyawati Puslitbang Gizi Bogor yang sudah semi terlatih dengan
Jjumlah 20 —30 orang.

4. Uji Sifat Fisik

Uji sifat fisik meliputi kekentalan, densitas kamba dan daya serap air.
- Viskositas/kekentalan adalah menggambarkan besarnya
hambatan atau resistensi bahan terhadap aliran atay pengadukan.
Uji kekentalan menggunakan  viskometer bookfield yang
mempunyai 4 spindel yang masing-masing punya faktor pengali
pada kecepatan (tpm) tertentu (Sathe dan Salunkhe, 1981). Cara
pengukuranya adalah sebanyak 25 gram sampel ditambahkan air
panas (80°C) dengan perbandingan 1:6, diaduk hingga merata,

setelah suhu 40°C segera masulckan pada bookfield, pufar spindel

dan lihat skala pengukuran. Hasil pengukuran dalam satyan
centipoise (cp)
- Densitas kamba merupakan karakteristik fisik untuk melihat

tingkat kepadatan zat gizi dan energi persatuan volume. Uji
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densitas kamba menggunakan metode Prasanappa  (1972).
Ditimbang 10 g tepung formula sampel kemudian masukkan
dalam gelas ukur 50 ml, dibaca volumenya. Densitas kamba
merupakan perbandingan berat dengan volume bahan, satuan
dalam g/ml.

- Daya serap air untuk melihat kemampuan bahan menyerap air
diukur dengan metode Fardiaz et al., (1992). Caranya: ditimbang
! g sampel lalu dicampur dengan 10 ml aquades. Kemudian
diaduk menggunakan magnet sampai larut dan homogen,
didiamkan 30 menit, selanjutnya supernatan divkur dengan
asumsi berat jenis air adalah 1 g per m! sehingga dapat ditentukan

air yang terserap oleh sampel.
5. Analisis Zat Gizi
a. Kadar Air (AOAC, 1984)

Kadar air ditentukan secara langsung dengan menggunakan
metode oven pada suhu 105°C. Sampel sejumlah 3-5 gram
ditimbang dan dimasukkan dalam cawan yang sudah dikeringkan
dan diketahui beratnya. Kemudian cawan dan sampel dikeringkan
dalam oven bersuhu 105°C selama 6 jam. Cawan didinginkan dan
ditimbang, kemudian dikeringkan lagi sampai mencapai berat
konstan. Kadar air sampel! dapat dihitung menggunakan rumus
sebagai berikut :

% Kadar Air = ——ememeeeee x 100%

Dimana A = Berat cawan + sampel awal

B = Berat cawan + sampel setelah dikeringkan

C = Berat sampel
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b. Kadar Abu (AOAC,1984)

Kadar abu bahan pangan ditetapkan dengan menimbang sisa
mineral hasil pembakaran bahan organik pada suhu 550°C. Sejumlah
3-5 gram sampel ditimbang dan dimasukkan dalam cawan yang telah
dikeringkan dan diketahui beratnya. Kemudian cawan dan sampel
tersebut dibakar sampai asap menghilang, dan diletakkan pada tanur
pengabuan. Kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang
beratnya sampai berat konstan. Kadar abu sampel dapat dihitung
dengan rumus sebagai berikut :

A-B
% Kadar Abu= ——reeemmeeao x 100%

dimana A = Berat cawan + sampel setelah diabukan
B = Berat cawan

C = Berat sampel
Kadar Protein (AOAC, 1984)

Kadar protein ditetapkan dengan menggunakan metode kjeidahl-
mikro.  Sampel ditimbang sejumlah 0,05 gram. Kemudian
ditambabkan 50 mg HgO, 2 mg K3SOQ4 dan 2 ml H,SO4. Dimasukkan
batu didih dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan jernih. Sampel
didinginkan dan ditambah sejumlah kecil air sedikit demi sedikit. Isi

labu dipindahkamk&dalmalaLdestﬂasi_dan—labu—dibilas—elengm 2

ml air yang kemudian dituang juga ke dalam labu destilasi. Tabung
erlemeyer 125 ml yang berisi 5 ml larutan H,BO; dan 4 tetes indikator
(campuran 2 bagian metil merah 0,2 persen dalam alkohol dan satu
bagian metil biru 0,2 persen dalam alkohol) diletakkan di bawah

kondensor, dimana wjung tabung kondensor harus terendam di bawah
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larutan H>BO;. Kemudian ditambahkan 8-10 ml larutan NaOH-
Na3S,;0;3 dan dilakukan destilasi sampai tertampung kira-kira 15 ml
destilat dalam erlemeyer. Tabung kondensor dibilas dengan air dan
bilasannya ditampung dalam erlemeyer yang sama. Isi erlemeyer
diencerkan sampai kira-kira 50 ml kemudian dititrasi dengan HCI 0,02
N sampai terjadi perubahan warna menjadi ungu. Hal ini dilakukan
juga terhadap blanko. Kadar protein sampel ditentukan menggunakan

rumus sebagai berikut :

(m! HCI — ml Blanko) x N HCl x 14,007 x 100
%N =

mg Sampel

% Protein = % N x faktor konversi (6,25)

. Kadar Lemak (AOAC,1984)

Sejurnlah sampel ditimbang 5 gram dan dibungkus dengan kertas
saring.  Kemudian dimasukkan dalam alat ekstraksi soxhlet dan
dipasang alat kondensor di atasnya serta labu lemak di bawahnya.
Pelarut dituangkan ke dalam labu lemak dan dilakukan ekstraksi
selama 6 jam. Pelarut dalam labu lemak didestilasi dan ditampung,

selanjutnya labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dipanaskan

dalam oven yang bersuhu-105°C. Labu-dikeringkan-dan-didingimkan

dalam desikator dan penimbangan diulang sampai berat tetap. Kadar

lemak sampel dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut :
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B-A
% Lemak =
C
dimana A = berat labu lemak awal
B = berat labu lemak beserta lemak

C

berat sampel
Kadar Karbohidrat (Kam Nio, 1992)

Kadar karbohidrat sampel dihitung secara by difference dimana
nilainya merupakan pengurangan 100 persen kandungan gizi dengan

kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.
Nilai Energi (Kam Nio, 1992)

Energi diperoleh dengan mengkonversikan nilai kandungan
kalori dari masing-masing bahan yang digunakan dalam formula
makanan tambahan. Untuk menghitung nilai energi digunakan faktor
dari Atwater, sebagai berikut :

~ 1 gram karbohidrat menghasilkan 4 Kal
- 1 gram lemak menghasilkan 9 Kal

- 1 gram protein menghasilkan 4 Kal

. Asam Lemak (A0CS,1992)

Tahapan-analisis—asam-lemak-adalah—Eksraksi-temak, metilast
asam lemak, dan penyuntikan dengan GC (gas chromatography).
Analisis asam lemak menggunakan kromatografi gas GC-9 AM
(Shimadzu Japan), dilengkapi dengan detektor FID, inegrator
chromatopac C-R 6A dan kolom kapiler DB-23 (30 m x 0,25 mm
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id;J&W Scientific, Folsom, CA). Penyuntikan sampel dilakukan

sebanyak I ul dengan kondisi oprasi sebagai berikut :

Suhu injektor 250°C,

Suhu detektor 260°C,

Suhu kolom awal 140°C, dipertahankan selama 6 menit
Peningkatan suhu kolom 3°C per menit sampai dengan suhu
akhir,

Sulu akhir 230°C, dipertahankan selama 25 menit,

Gas pembawa adalah He dengan tekanan lkg/em?® gas H, dan
udara untuk FID masing-masing bertekanan 0,5 kg/crm®.

Indikasi dilakukan dengan menggunakan standard metil ester
asam lemak dan kuantifikasi masing-masing jenis asam lemak
dilakukan dengan perbandingan terhadap SI asam margarat
(C17:0).

6. Uji Mikrobiologi

Uji mikrobiologi digunakan untuk menguji kebersihan produk

dilakukan terhadap formula terpilih meliputi penghitungan total mikroba

dengan metode total plate count (TPC), total bakteri coliform dengan

metode most probable number (MPN) dan uji mikroba patogen (Fardiaz,

1987).

7. Pengembangan Formula Terpilih dan Uji Daya Terima Kelompok Sasaran

Dua formula terpilih dikembangkan menjadi cookies (prosedur

pembuatan dilihat pada Gambar 6). Produk makanan tambahan berupa

cookies diujikan daya terimanya pada kelompok sasaran (anak umur 1-3

tahun) sebanyak 30-40 anak. Pengamatan dilakukan tethadap kesukaan

dengan melihat jumlah porsi cookies yang mampu dihabiskan. Uji daya
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terima dilakukan dengan mengumpulkan kelompok sasaran di suatu tempat
dan mengunjungi sasaran dari rumah ke rumah.

Soekarto (1985), menyatakan bahwa jumlah panel konsumen yang
digunakan untuk melihat daya terima terhadap suatu produk berkisar 30
sampai 1.000 orang. Respon yang diamati adalah jumlah cookies yang
dihabiskan. Bila 25 persen dari konsumen menolak berarti produk
makanan tambahan tersebut ditolak (Winarno, 1987).

Margarine + Gula

4

Dikocok 3 menit

!

Ditambahkan Telur

il

Dikocok 3 menit

1L

Ditambahkan tepung formula dan baking powder
Diaduk hingga rata dan terbentuk adonan

U

Dicetak, dan di letakkan di atas loyang

gl
Dipanggang pada suhu 170°C, 15 menit

Gambar 6. Diagram alir pembuatan cookies




31

8. Analisis Data

Pengolahan data nilai organoleptik dari ke dua kelompok formulasi
dilakukan secara terpisah dengan menggunakan rancangan acak kelompok
(RAK) dengan rumus :

Yij = p+ Ai+Bj+ Ejj

Dimana : Yij = Nilai pengamatan formula ke i oleh panelis j.
i = Nilai tengah umum
A =Pengaruh jenis formula
B =Pengaruh panelis
E = Galat percobaan perlakuan ke i dan kelompok ke i

Nilai organoleptik meliputi nilai warna, rasa, aroma, tekstur dan cita
rasa keseluruhan. Perlakuan formulasi dianalisis dengan uji keragaman
(Anova) untuk melihat pengaruh perlakuan formulasi berbeda nyata atau
tidak terhadap nilai-nilai organoleptik pada tingkat kepercayaan 95 persen
(p<0,05).

Bila hasil uji sidik ragam perlakuan formulasi berpengaruh nyata
pada nilai organoleptik, ini belum dapat memberikan jawaban tentang
perlakvan formulasi mana yang berbeda nyata. Untuk itu perlu uji lanjut
perbandingan ganda untuk mengetahui lebih jauh perbedaan rata-rata antar
perlakuan. Uji lanjut yang digunakan adalah uji fukey yang merupakan uji
beda nyata jujur (BNJ). Caranya adalah dengan membandingkan beda atau

selisih-nilai-tengah-dengan-nilai-bedanyatajujur (Earmond, 1973 .




IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. ANALISIS ZAT GIZI BAHAN DASAR DAN FORMULASI MAKANAN
TAMBAHAN

Hasil analisis zat gizi yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan

formula makanan tambahan dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Komposisi zat gizi bahan dasar formula makanan tambahan

(per100 g bahan)
Proksimat Bekasam Tepung Ubi | Tepung Tepung
Jalar Singkong | Kedelei
Kadar Air (g) 69,60 3,77 6,13 4,48
Kadar Abu (g) 1,58 3,97 2,76 2,90
Energi (Kal) 119,33 172,09 368,85 462,93
Protein (g) 9,04 3,03 4,04 45,32
Lemak (g) 0,81 0,601 0,49 18,49
Karbohidrat (g) 18,97 88,62 87,06 28,81
(by difference)

Dari analisis proksimat yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan
formula makanan tambahan menunjukkan, ternyata bila dibandingkan dengan
DKBM yang diterbitkan oleh Depkes RI berbeda. Perbedaan ini kemungkinan
disebabkan oleh jenis bahan, varietas dan umur panen serta metode yang
digunakan.

Komposisi campuran formula makanan tambahan antara bekasam sebagai
sumber protein dengan tepung ubi jalar atau tepung ubi singkong sebagai sumber
pati ditentukan berdasarkan kadar zat gizi bahan dasar yang mengacu pada

persyaratan FAO/WHO/CAC (1994) yaitu kandungan protein akhir minimal 15

gram dan energi 400 kalori dalam setiap 100 gram berat kering. Komposisi

formula makanan tambahan terlihat pada Tabel 8.



Tabel 8. Komposisi bahan dasar enam formula makanan tambahan
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Bahan Formula (gram berat basah). -~
FBS-1 |FBS-2 |FBS-3 |FBU-1 [FBU2 |FBU-3
Tepung Singkong | 40 40 40 - - -
Tepung Ubi Jalar | - - - 40 40 40
Bekasam 100 120 140 100 120 140
Tepung Kedelai 15 10 5 15 10 5
Tepung Gula 10 10 10 10 10 10
Minyak 10 10 10 10 10 10
Energi (Kal) 453,63 - 1 431,95 | 444,40 | 456,71 | 437 98 | 44943
Protein (g) 18,45 17,01 16,55 19,86 18,42 17,96

Keterangan : FBS = Formula bekasam+tepung singkong+tepung kedelai
FBU = Formula bekasam-+tepung ubi Jjalar+tepung kedelai

Jumiah sumber pati yang ditambahkan pada keenam formula adalah 40

gram. Bekasam sebagai sumber protein utama dipersyaratkan minimal 50 persen

dari total kandungan protein, kekurangan protein dipenuhi dari

kedelai.

protein tepung

Perhitungan zat gizi pada formula makanan tambahan baik energi maupun

protein ada kelebihan 5-10 persen dari yang dipersyaratkan untuk mengantisipasi

adanya susut zat gizi selama proses pengolahan. Muchtadi (1989) menyatakan

bahwa proses pengolahan dapat menyebabkan susutnya beberapa zat gizi.

B. PENILAIAN ORGANOLEPTIK

Penilaian organoleptik dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan

penerimaan secara keseluruhan.

Uji organoleptik menggunakan uji kesukaan

atau uji hedonik dengan 27 panelis ibu-ibu. Skor yang digunakan adalah 1-9

dimana semakin tinggLskomuakaii.ngkat—kesuk—aannyaﬂema

organoleptik disajikan pada Tabel 9.

ki tinggl—Hasit i
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tiga fo_n_nula FBU

Tabel 9. Uji organoleptik ti afo;p} 1

Kri't'ei:i'd:.:{"’_ e

FBS-
Warna 65" | 63% | 62° | 61° | 6.0° 5,7
Aroma 5,7 5,3° 5,1° 5,5° 5,4° 5,17
Tekstur 6,4° 6,1% 6,3" 6,1 6,0% 6,0°
Rasa 5,2° 5,0° 4,0° 5.4° 5,3° 3,7°

Cita Rasa
Keseluruhan 5,3 50 4,1° 5,5° 5,4 42"
Keterangan : Nilai yang disertai huruf yang sama menunjukkan tidak

berbeda nyata (p>0,05)

1. NILATI WARNA

Penampilan warna pada umumnya merupakan unsur penilaian awal
seseorang terhadap suatu produk pangan, oleh karena itu daya penerimaan
mengenai suka dan tidak suka seringkali dimulai dengan penampakan
warnanya (Nasution, 1990).

Nilai kesukaan terhadap warna formula makanan tambahan berkisar
antara 5,7 (agak suka ) sampai 6,5 (suka). Kelompok formula bekasam
tepung singkong (FBS) yang memiliki skor terendah adalah FBS-3 dengan
skor 6,2 (agak suka) karena secara fisik terlihat warna putihnya lebih kusam
dibandingkan dua formula lainnya.

Kelompok bekasam tepung ubi jalar (FBU) yang memiliki skor
terendah adalah FBU-3 yaitu sebesar 5,7 (agak suka) karena secara fisik
warna coklatnya lebih kusam dibandingkan dua formula lainnya.

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa

perlakuan formulasi bekasam dengan tepung singkong atau tepung ubi jalar

serta kedelai memberikan pengaruh yang tidak hyata (p>0,05) dengan
penambahan bekasam dan tepung kedelai berbeda. Kecenderungannya
semakin banyak jumlah bekasam yang ditambahkan warna formula semakin

kusam. Hal tersebut disebabkan bekasam berwama abu-abu kusam sehingga
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bila jumlah semakin banyak mempengaruhi warna. Warna coklat yang
timbul disebabkan oleh kadar glukosa tinggi dalam ubi jalar disamping
penambabhan tepung gula, serta adanya protein pada formula makanan

sehingga selama proses panas dapat menyebabkan reaksi pencoklatan.

2. NILAI AROMA

Istilah aroma d.iartikan sebagai sensasi bau yang ditimbulkan oleh
rangsangan kimia senyawa volatil yang tercium oleh saraf oflaktori yang
berada pada rongga hidung. Sensasi atau rangsangan tersebut senantiasa
akan menimbulkan kelezatan yang kemudian mempengaruhi  daya
penerimaan panelis. Oleh karena itu produk pangan walaupun penampakan
visual dan rasa disukai bisa jadi berkurang penerimaanya bila telah terjadi
penyimpangan aroma (Nasution, 1990).

Nilai kesukaan terhadap aroma berkisar antara 5,1 (netral) sampai 5,7
(agak suka). Pada kelompok FBS yang mempunyai nilai terendah adalah
FBS-3 sedangkan pada kelompok FBU adalah FBU-3, dengan skor masing-
masing 5,1 (netral). Keduanya mempunyai aroma yang cukup tajam
dibandingkan yang lainnya. FBS-1 dan FBU-1 mempunyai aroma yang
paling disukai dan dapat diterima oleh panelis dengan skor 5,7 dan 5,5 (agak
suka).

Analisis sidik ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa perlakuan
formulasi pada kelompok FBS berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap

penilaian aroma. Perlakuan formulasi pada kelompok FBU berpengaruh

tidak nyata (p>0,05). Uji lanjut tukey diketahui pada kelompok FBS antara

FBS-1 dengan FBS-2 berbeda nyata, sedangakan antara FBS-2 dengan
FBS-3 tidak berbeda nyata.
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3. NILAI TEKSTUR

Hasil penilaian terhadap tekstur berkisar antara 5,1 (netral) sampai
5,7 (agak suka). Secara umum tekstur formula makanan tambahan yang
diujikan dapat diterima oleh panelis. Kesan tekstur yang disampaikan adalah
halus dan agak sedikit lengket dimulut. Bila dibandingkan antara Kelompok
FBS dengan FBU maka FBS lebih halus. Perebedaan tekstur ini
kemungkinan disebabkan oleh perbedaan kandungan patinya. Laullen
(1983) menyatakan pati secara umum berperan sebagai sumber karbohidrat
dan ikut menentukan tekstur dan viskositas.

Uji sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan formulasi pada
kelompok FBS maupun FBU berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap
nilai tekstur. Ada kecenderungan tekstur kurang disukai dengan semakin

meningkatnya junilah bekasam karena dirasa makin kurang halus.

4. NILAIRASA

Rasa dominan yang direspon panelis adalah asin, ada sedikit rasa
gurih dan lezat. Penilaian panelis berkisar antara 3,7 (agak tidak suka)
sampai 5,4 (netral). Ada kecenderungan semakin banyak jumlah bekasam
semakin kurang disukai karena rasa asin yang semakin tajam. Hal tersebut
disebabkan bekasam dalam pembuatannya ada penambahan garam 5,75
persen sehingga bila jumlah bekasam semakin banyak maka rasa asin akan
semakin tajam.

Uji sidik ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa perlakuan

formulasi pada kelompok FBS maupun FBU berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap penilaian rasa. Uji lanjut tukey pada kelompok FBS dihasilkan
kesimpulan yang berbeda nyata adalah antara FBS-1 dan FBS-3, FBS-2
dengan FBS-3 sedangkan FBS-1 dengan FBS-2 tidak berbeda nyata.

Formula yang paling disukai dari penilaian warna kelompok FBS adalah



37

FBS-1 dan kelompok FBU adalah FBU-1 dengan skor masing-masing 5,2

dan 5,4 (netral).

5. NILAICITA RASA KESELURUHAN

Secara umum bila dilihat dari penilaian terhadap cita rasa
keseluruhan untuk kelompok FBS, panelis memberikan skor 4,1 (agak tidak
suka) sampai 5,5 (agak sukal). Dari Tabel 9 terlihat bahwa kelompok FBS
yang paling disukai adalah FBS-1 dengan skor 5,3 (netral). Kelompok FBRU
yang paling disukai adalah FBU-1 dengan skor 5,5 (agak suka),

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran 10) terhadap cita rasa
keseluruhan baik kelompok FBS maupun FBU masing-masing berbeda
nyata (p<0,05). Hasil penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap kedua
kelompok formula menunjukkan bahwa FBS-1 dan FBU-1 adalah formula
yang terpilih untuk selanjutnya dianalisis kandungan zat gizinya diperbaiki
sifat organoleptiknya dan kemudian dikembangkan menjadi cookies untuk

makanan tambahan anak umur 1-3 tahun

C. UJI SIFAT FISIK

Basil uji sifat fisik tepung formula terpilih disajikan pada Tabel 10.

Sebagai pembanding digunakan formula makanan tambahan balita komersial

yaitu bubur bayi lanjutan untuk anak 6 sampai 36 bulan.

Tabel 10. Analisis sifat fisik dua formula terpilih

Jenis Formula

Viskesitas (cp). |

Komersial

FBS-1 297,5
FBU-1 130
MP-ASI 15
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1. VISKOSITAS

Viskositas bubur formula diukur menggunakan viskometer bookfield
memberikan nilai 297,5 c¢p untuk FBS-1 dan 130 cp untuk FBU-1. Bila
dibandingkan dengan produk komersial masih lebih tinggi. Sulaeman (1993)
menyimpulkan bahwa viskositas formulasi makanan tambahan yang terbuat
dari tepung singkong, pisang dan tepung ikan mempunyai viskositas antara
212 ¢p — 220 cp, berarti lebih rendah bila dibandingkan dengan hasil
formulasi bekasam tepung singkong,

Perbedaan komposisi campuran tepung formula menyebabkan
perbedaan dalam sifat fisik. Secara umum tepung formula punya viskositas
yang lebih tinggi bila dibandingkan produk komersial. Untuk mengurangi
kekentalan maka tepung formula perlu diolah lebih lanjut. Tepung formula
makanan tambahan yang punya kekentalan tinggi kurang baik diberikan
kepada anak balita karena akan menyebabkan anak cepat merasa kenyang,
sehingga zat gizi yang terkonsumsi tidak bisa tercukupi.

Fenomena viskositas amat berkaitan dengan  gelatinisasi.
Harper(1981) menyatakan bahwa fenomena gelatinisasi sangat dipengaruhi
oleh ukuran granula, kadar amilosa, berat molekul dan struktur miselar
granular pati. Ketika granular pati mengembang amilosa cenderung keluar
dari granula. Bersamaan dengan amilopektin, amilosa juga mengalami
hidrasi berat. Suspensi menjadi bening dan viskositas meningkat dan terus
meningkat hingga sampai pada puncak dimana granula mengalami hidrasi
maksimal.

Pembuatan formula makanan batita ini menggunakan drum dryer.

Adonan sebelum masuk drum dryer telah mengalami pregelatinisasi sampai
terjadi gelatinisasi sehingga terjadi pengembangan (swelling) dan diikuti
dengan difusi amilosa keluar dari granula. Proses ini dipercepat dengan
adanya air dan panas. Difusi amilosa keluar dari granula pati akan

menyebabkan peningkatan viskositas. Bila proses gelatinisasi sempurna
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maka formula makanan tambahan mudah menyerap air dan mudah larut,
dengan demikian viskositas dapat digunakan untuk mengetahui

kesempurnaan proses gelatinisasi (Manullang, 1994)

2. DENSITAS KAMBA

Densitas kamba FBS-1 sebesar 0,58 g/ml dan densitas FBU-1
sebesar 0,65 g/ml sementara densitas kamba formula produk komersial
(promina) sebesar 0,77 g/ml. Terlihat bahwa densitas kamba baik formula
FBS-1 maupun FBU-1 lebih rendah bila dibandingkan dengan formula
produk komersial. Bila dibandingkan dengan produk formula makanan
tambahan hasil penelitian Monang (1994) yang berkisar 0,29-1,72 g/ml
masih lebih tinggi. Tingginya densitas kamba produk komersial
kemungkinan disebabkan produk komersial telah ditambahkan bahan-bahan
yang punya densitas kamba tinggi dalam jumlah yang relatif banyak seperti
gula, lemak dan bahan-bahan lainnya.

Untuk keperluan konsumsi anak-anak batita dibutuhkan jenis
produk pangan formulasi yang memiliki kekambaan minimum (densitas
kamba tinggi). Makanan yang kamba (bulky voluminous) tidak cocok untuk
anak batita mengingat kapasitas peruinya masih sangat terbatas (Hofvander
and Underwood, 1987). FAO/WHO/PAG ( 1972) menyatakan bahwa produk
makanan balita harus mempunyai kekambaan minimum dan mempunyai
densitas energi yang tinggi. Produk yang kamba akan menyebabkan anak

cepat kenyang padahal kecukupan gizinya mungkin belum penuh.

3. DAYA SERAP AIR

Daya serap air menggambarkan kesempurnaan proses pengolahan

suatu bahan. Semakin besar daya serap suatu bahan, makin sempurna proses
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pengolahannya (Santoso, 1997). Daya serap air formula FBS-1 sebesar 4,17
persen , formula FBU-1 sebesar 3,89 persen, lebih besar bila dibandingkan
dengan daya serap air makanan formula komersial yang besarnya 3,33
persen. Bila dibandingklan dengan hasil penelitian Sulaeman (1993) yang
berkisar 2,1-1,7 persen masih lebih tinggi. Perbedaan ini diduga disebablkan
perbedaan kandungan pati dan protein bahan penyusunnya. De Maeyer
(1976) menyatakan bahwa beberapa komponen yang dapat mempengaruhi
daya serap air suatu bahan adalah kandungan protein dan karbohidrat serta
komponen lainnya. Charley (1982) menyatakan bahwa penyerapan air
dipengaruhi oleh protein dimana protein dapat menyerap air dua kali lebih

banyak dibandingkan komponen lainnya,
D. ANALISTS PROKSIMAT FORMULA MAKANAN TAMBAHAN

Hasil analisis proksimat formula makanan tambahan terpilih disajikan
dalam Tabel 11.

Tabel 11. Analisis proksimat formula makanan tambahan
per 100 g bghan

ZatGid . | Jomis Formula

S e FBSA] FBU-1
Kadar Air g) 5,12 5,12 Maks 10
Kadar Abu (g) 4,85 4,85 Maks 5
Protein (@ 15,07 15,07 Min 15
Lemak (&) 12,02 12,02 10-25
Karbohidrat (g) 62,94 62,94 -
Energi (Kal) 420,22 420,22 Min 400

Kadar air merupakan parameter yang sangat penting untuk mengetahui
kadar bahan kering (fotal solid) dan tingkat kelembaban bahan. Kadar air produk
formula makanan tambahan hasil pengeringan drum dryer untuk FBS-1 dan

FBU-1 masing-masing 3,12 persen dan 6,66 persen. Kadar air ini tidak berbeda
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FBU-1 masing-masing 5,12 persen dan 6,66 persen. Kadar air ini tidak berbeda
Jauh dengan hasil penelitiannya Manullang (1994) yang melaporkan bahwa
kandungan air produk makanan balita vang dikeringkan dengan drum dryer
berkisar antara 4,78 hingga 8,90 persen. FAQ/WHO/CAC (1994) telah
merekomendasikan kandungan air untuk makanan anak 1-3 tahun berkisar antara
5-10 gram per 100 gram bahan. Kadar air untuk makanan tambahan baik FBS-1
maupun FBU-1 masih dalam kisaran yang direkomendasikan.

Kadar abu suatu bahan pangan menunjukkan besarnya jumlah mineral yang
terkandung dalam bahan pangan (Apriyantono at al,, 1989). Kadar abu FBS-1
dan FBU-1 masing-masing 4,85 persen dan 4,74 persen masih berada di bawah 5
persen seperti yang dipersyaratkan FAQ/WHO/CAC (1994).

Menurut Hofvander (1976), salah satu persyaratan makanan balita
ditekankan pada densitas energi yang tinggi persatuan volume makanan.
FAO/WHO/CAC (1994) merekomendasikan kandungan energi makanan
tambahan anak 1-3 tahun adalah 400 kalori per 100 gram bahan. Kandungan
energi FBS-1 dan FBU-1 masing-masing 420,22 dan 415,00 kalori per 100 gram
bahan, jadi telah memenuhi persyaratan.

Kandungan protein formula makanan tambahan FBS-1 dan FBU-1 masing
masing 15,07 gram dan 15,52 gram  per 100 gram bahan kering.
FAO/WHO/CAC (1994) merekomendasikan kandungan protein produk makanan
tambahan anak umur 1-3 tahun 15 gram per 100 bahan, sehingga baik FBS-1
maupun FBU-1 telah memenuhi persyaratan sebagai makanan tambahan batita
dilihat dari segi kandungan protein. Bila dibandingkan dengan produk-produk
makanan balita komersial tidak jauh berbeda kandungan proteinnya, bahkan

untuk produk-produk komersial tertentu baik FBS-1 maupun FBU-1 lebih tinggi,

Pada anak umur 6 bulan sampai 3 tahun tingkat ambilan protein yang aman (safe
intake level) ditetapkan 14-15,5 gram. Bila diasumsikan daya cerna dan mutu
protein produk kira-kira 3/4 protein susu atau telur (skor asam amino 65) maka
total intake harian yang aman dari protein harus 21-23 gram. Guna

mengkontribusikan  2/3  sampai dengan 3/4 dari konsumsi yang
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direkomendasikan, maka anak umur 1-3 tahun harus menyumbang 14-17 gram
protein (Hofvander and Underwood, 1987).

Pemberian makanan tambahan pada anak balita ditujukan untuk
memberikan 20-25 persen kecukupan energi dan 50 persen kecukupan protein,
berdasarkan hal tersebut produk yang dikembangkan dapat menyumbangkan
protein dalam jumlah yang cukup asal anak mampu mengkonsumsi sekitar 100
gram per hari (Depkes RI, 1979),

FAO/WHO/CAC (1994) merekomendasikan kandungan lemak makanan
tambahan anak umur 1-3 tahun 10-25 gram per 100 bahan. Berdasarkan hasil
analisis proksimat terhadap kandungan lemak dapat dilihat pada Tabel 11. Pada
pembuatan formula makanan tambahan baik FBS-1 maupun FBU-1 ada
penambahan minyak sawit sebesar masing-masing 10 gram per 100 gram bahan
hal ini dimaksudkan untuk meningkatkan energi dan memenuhi persyaratan
kandungan lemak. Penambahan ini masih diperkenankan, menurut Hofvander
and Underwood (1987) menyatakan bahwa makanan anak balita harus dapat
menyediakan energi setinggi mungkin antara lain dapat dicapai dengan
penambahan lemak. Penambahan lemak adalah minyak nabati atau lemak yang
mengandung asam lemak tidak jenuh lebih disukai . Kandungan lemak FBS-1
dan FBU-1 masing-masing 12,02 dan 12,12 yang berarti masih dalam kisaran
yang dipersyaratkan oleh FAO/WHO/CAC (1994)

Korbohidrat merupakan parameter yang penting bagi suatu formula
makanan tambahan karena karbohidrat merupakan sumber energi (Winarno,
1987). Disamping sebagai sumber kalori, karbohidrat juga berperan penting
dalam menentukan karakteristik makanan misalnya warna, rasa dan tekstur.

Sumber pati FBS-1 adalah singkong, dan sumber pati FBU-1 adalah ubi

Jalar. Pada pembuatan formula makanan tambahan baik FBS-1 maupun FBU-1
terdapat penambahan tepung gula sebesar 10 gram ini dimaksudkan disamping
sebagai tambahan energi, dimaksudkan juga untuk meningkatkan rasa dan aroma
formula makanan. Hofvender and Underwood (1987) menyatakan penambahan

gula pada makanan balita dilakukan untuk memberikan tambahan energi pada
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makanan. Gula dapat ditambahkan sampai kadar 20 persen (memberikan energi
tambahan 80 kalori) atau dikombinasikan dengan jumlah lemak yang
ditambahkan,

Kandungan karbohidrat FBS-1 dan FBU-1 masing masing 62,94 gram dan
60,96 gram per 100 gram bahan. Bila FBS dan FBU dibandingkan dengan
kandungan karbohidrat formula makanan tempe / MFT (64 persen), maupun
produk komersial (73.8 persen) relatif masih lebih rendah, namun secara total
kandungan energinya telah memenuhi persyaratan. FAQ/WHO/CAC (1994)
tidak mempersyaratkan berapa kandungan karbohidrat sebaiknya dalam formula

makanan tambahan anak batita.
E. ANALISIS ASAM LEMAK

Bekasam teri sebagai bahan baku pembuatan formula makanan tambahan
memiliki kandungan asam lemak dengan komposisi, asam lemak jenuh 224
mg/100 g bahan (46,7 persen) dan asam lemak tak jenuh 255 mg/100 g bahan
(53,3 persen) dimana 145 mg (30 persen) merupakan asam lemak omega-3.
Kandungan asam linolenat bekasam teri 3 mg, EPA (eokosapentaenoat) 23 mg
dan DHA (dokosaheksaenoat) 119 mg per 100 g bahan.

Komposisi asam lemak FBS-1 terdiri atas 40,3 persen asam lemak jenuh
dan 59,7 persen asam lemak tidak jenuh. Komposisi asam lemak FBU-1 terdiri
atas 40,7 persen asam lemak jenuh dan 59,3 persen asam lemak tidak jenuh.
FBS-1 kandungan linoleatnya 2023 mg dan FBU-1 2023 mg per 100 gram
bahan. Linoleat adalah asam lemak esensial yang merupakan prekursor asam

lemak arakhidonat, penting untuk pertumbuhan dan perkembangan balita.

FAO/WHO/CAC (1994) merekomendasikan kandungan lnoleat formula
makanan tambahan anak batita 1,5 g per 100 g bahan, dengan demikian
kandungan linoleat FBS-1 dan FBU-1 telah memenuhi batas minimal yang
dipersyaratkan. Hasil analisis kandungan asam lemak bekasam dan formula

makanan tambahan terpilih dapat dilihat pada Tabel 12,



Tabel 12. Analisis asam lemak bekasam dan formula makanan tambahan

(mg per 100 g bahan)
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Asam Lemak Bekasam FB S-1 FBU-1

n % n % N %
Kaprat (10:0) - - - - 39 0,4
Laurat ;2.9 - - - - 14 0,2
Miristat (4.0 19 3,9 97 1,2 150 1,6
Palmitat (16:0) 167 34,9 2770 34,2 2993 31,1
Palmitoleat (.1 13 2,7 0 0 g 0,7
Stearat (18:0) 38 7,9 393 4.9 408 4.4
Oleat (5.1 35 7.4 2613 32,3 2621 28,1
Linoleat ;5.2 54 11,3 2023 24,9 2847 30,5
Linolenat (5.3 3 0,7 203 2,5 276 3
Arakhidat (2.0 0 0 0 0 0 0
Gadoleat (30,1, 0 0 0 0 0 0
Arakhidonat (20.4) 11 2,3 0 0 0 0
EPA 0:5 23 4.8 0 0 0 0
Bahenat 22:0) 0 0 0 0 0 0
DHA (22:6) 119 24,8 0 0 0 0
Jumlah 479 100 8099 100 9322 100

Kandungan linolenat FBS-1 dan FBU-1 masing-masing 203 mg dan 276

mg per 100 g bahan. Ini belum memenuhi kebutuhan anak-anak akan asam

linofenat per harinya.

Tapi paling tidak, baik FBS-1 dan FBU-1 mampu

menyumbang kebutuhan linolenat 40 persen dari total kebutuhan lonolenat per

kg berat badan perhari. Kekurangan asam linolenat dapat dipenuhi dari makanan

utama atau makanan lainnya yang mengandung jenis asam lemak linolenat

sehingga dapat memenuhi kebutuhan untuk pertumbuhan dan perkembangan

batita. Kinsella. (1981) melaporkan bahwa kebutuhan anak-anak akan asam

linolenat adalah 0,5-0,6 persen dari total energi atau 44 mg per kg berat badan

per hari. Jika anak batita berat badannya 12 kg, maka kebutuhan asam linolenat

per harinya 503 mg.

Asam lemak rantai panjang seperti asam arakhidonat, EPA, DHA yang

amat penting untuk pertumbuhan dan perkembangan otak batita selain diperoleh
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dari makanan yang mengandung jenis asam lemak tersebut, juga dapat disintesa
dari asam linoleat dan linolenat melalui proses desaturasi dan elongasi . Proses
konversi asam linoleat menjadi DHA kadang prosesnya lambat sehingga
disarankan untuk mengkonsumsi langsung jenis asam lemak omega-3 dari
makanan agar dapat memenuhi kebutuhan untuk pertambuhan dan pemeliharaan
(Nawar, 1985).

Pada saat bekasam dibuat formula makanan tambahan menggunakan
pengering drum dryer, tepung formula yang dihasilkan tidak ditemukan lagi EPA
maupun DHA. Hilangnya kandungan EPA dan DHA yang sangat penting untuk
pertumbuhan dan perkembangan otak dan retina mata batita karena asam lemak
omega-3, punya 5 dan 6 ikatan rangkap mudah rusak karena hidrolisis atau
oksidasi. Pada saat dikeringkan dengan drum dryer berarti terjadi pemanasan
dan kontak dengan oksigen sehingga reaksi oksidasi akan berlangsung lebih
cepat.  Menurut Nawar (1985) menyatakan bahwa faktor-faktor yang
mempengaruhi kecepatan oksidasi lemak antara lain komposisi lemak, jumlah
ikatan rangkapnya, posisi dan struturnya. Makin banyak ikatan rangkapnya suatu

asam lemak maka kecepatan oksidasi semakin tinggi.

F. ANALISIS MIKROBIOLOGI

Hasil analisis mikrobioiogi formula makanan tambahan terpilih hasil

pengeringan drum dryer disajikan pada Tabel 13.

Tabel 13. Analisis mikrobiologi formula makanan tambahan
hasil pengeringan drum dryer (koloni/g)

Formula TPC Coliform | E. coli Salmonellq
FBS-1 1,83x10° <3 0 0
FBU-1 2,10x10* <3 0 0

Analisis fotal plate count (TPC) terhadap formula makanan tambahan

FBS-1 dan FBU-1 masing-masing 1,83 x 10* dan 2,1 x 10* koloni per gram .
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koloni per gram. Bakteri Coliform baik FBS-1 maupun FBU-1 dapat dilihat
pada Tabel 12, jumlahnya kurang dari 3 koloni. Jadi formula makanan FBS-]
maupunt FBU-1 masih dapat dikatakan baik. Menurut Winarno (1987), suatu
formula makanan terolah masih dianggap baik bila jumlah kandungan total
mikroba sekitar 10.000 -~ 200.000 koloni per gram. Jumlah bakteri
Staphylococcus dan Coliform masing-masing tidak Iebih dari 10 dan 21 koloni
per gram.

Hasil uji mikrobiologi terhadap bakteri yang berbahaya seperti
Salmonella, E. Coli menunjukkan tidak diketemukannya bakteri tersebut.
Menurut Manullang (1994), produk makanan balita yang diolah dengan alat
pengering drum dryer bebas dari bakteri E.coli dan Staphylococcus. Harper
(1981) melaporkan bahwa produk-produk hasil olahan menggunakan drum dryer
dan ekstruder dapat membebaskan dari bakteri E.coli dan Salmonella.
FAO/WHO/CAC (1994) mensyaratkan formula makanan tambahan anak 1-3

tahun harus bebas dari bakteri patogen.

G. PENGEMBAGAN FORMULA MENJADI COOKIES

Pada percobaan pengembangan formula menjadi cookies, FBS-1 maupun
FBU-1 terpilih di jadikan bahan baku utama. Selanjutnya sesuai dengan
karakteristik produk yang akan dikembangkan dalam hal ini cookies, dilakukan
penambahan-penambahan bahan lainnya sesuai dengan formula dasar cookies.

Bahan-bahan untuk membuat cookies terdiri atas bahan pengikat seperti
tepung, air, telur serta bahan pelembut seperti gula, shortening/margarine, bahan

pengembang (soda kue/baking powder). Keempukan dan kelembutan cookies

ditentukan terutama oleh tepung ferigy, gula dan lemak.

Pada pembuatan cookies dari FBS-1 dan FBU-1 bahan-bahan yang
ditambahkan dihitung berdasarkan sumbangan energi, protein dan lemak
terhadap kandungan zat gizi produk cookies akhir. Komposisi bahan pembuat

cookies dengan kandungan energi minimal 400 kalori dan protein 15 gram
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dalam 100 gram berat kering. Komposisi bahan pembuatan cookies dapat dilihat
pada Tabel 14.
Tabel 14. Komposisi bahan pembuat cookies

Bahan Berat (gram)
Tepung Formula (FBS-1/FBU-1) 70
Telur 40
Margarin 10
Tepung Gula 15
Baking Powder - 0,3
Jumlah 135,3

Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan cookies sejumlah 135,3
gram tiap formulanya. Dari 135,3 gram bahan dihasilkan cookies dengan berat
antara 105 gram dan 109 gram atau sekitar 78 persen dari berat mentah.
Penurunan berat bahan bahan disebabkan adanya air vang dilepaskan selama
proses pemanggangan.

Menurut Matz (1959) pengurangan air pada pembuatan kue kering
disebabkan adanya ekspansi dari air yang telah menjadi vap yang sangat panas
dalam celah-celah granula pati bahan ketika pelepasan produk ke ruang berikatan
lebih rendah.

Berat atau rendemen kedua jenis cookies (FBS-1 dan FBU-1)
perpotongnya berkisar antara 5,13 - 5,24 gram. Penguluran berat perpotong ini
penting untuk menaksir jumlah yang dapat dikonsumsi oleh kelompok sasaran
secara mudal.

Cookies yang dihasilkan mempunyai warna kuning kecoklatan sampai
coklat, aroma wangi, rasa gurih dan agak asin, tekstur agak keras dan kurang
renyah. Cookies hasil pengembangan dari FBS-1 dan FBU-1 dapat dilihat pada

Gambar 7 dan 8 .




Gambar 8. Cookies dari formula bekasam tepung ubi jalar (FBU-1)
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H. UJIDAYA TERIMA COOKIES PADA KELOMPOK SASARAN

Menurut Szezesniak (1987), makanan tidak dapat menyediakan zat gizi
jika tidak ditelan dan dicerna. Makanan tidak akan ditelan dan dicerna jika secara
fisiologis dan psikologis tidak dapat diterima. Untuk melihat sejauh mana
penerimaan kelompok sasaran terhadap cookies yang merupakan pengembangan
dari formula makanan tambahan dari FBS-1 maupun FBU-1 dilakukan uji daya
terima. ‘

Satu porsi cookies merupakan sepertiga berat cookies setara dengan 400
kalori dan 15 protein. Sehingga satu kali pemberian cookies jumlahnya 30-35
gram setara dengan 6-7 potong cookies yang dihasilkan.

Hasil uji daya terima cookies FBS-1 terhadap 40 anak batita diperoleh 22
anak (55 persen) mampu menghabiskan 100 persen porsi cokies vang disajikan,
12 anak (30 persen) menghabiskan antara 50-80 persen, sebanyak 4 anak (10
persen) hanya mampu menghabiskan kurang dari 50 persen, sedangkan yang
menolak sama sekali ada 2 anak (5 persen)

Hasil uji daya terima cookies FBU-1 terhadap 38 anak batita diperoleh 18
anak (47,36 persen) mampu menghabiskan 100 persen porsi cookies yang
disajikan, 11 anak (28,95 persen) mampu menghabiskan 50-80 persen porsi, 6
anak (15,78 persen) hanya mampu menghabiskan cookies kurang dari 50 persen,
sedangkan yang menolak sama sekali ada 3 anak (7,91 persen).

Anak yang daya terimanya kurang dari 100 persen umumnya berumur 1-
1,7 tahun. Alasan dominan adalah cookies dirasa keras sehingga anak susah
untuk mengunyah. Anasari (1993) menyatakan anak usia 1-2 tahun gigi geligi

susu belum lengkap dan belum kuat sehingga kurang mampu makan makanan

bertekstur keras.

Alasan lainnya adalah anak sebelum diberi cookies percobaan telah
membeli jajanan atau baru saja makan dan menyusui. Sehingga pada saat diberi
cookies sudah agak kenyang. Ada juga yang memberikan alasan tidak suka rasa

asin sehingga cookies tidak dihabiskan.
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Baik cookies FBS-1 maupun FBU-1 relatif masih dapat diterima karena
banyaknya kelompok sasaran yang menolak masih di bawah 25 persen. Menurut
Winammo (1987), untuk menilai penerimaan suatu makanan balita perlu digunakan
2 kriteria yaitu penerimaan anak itu sendiri dan penerimaan ibu. Jika jumlah anak

yang menolak tidak lebih dari 25 persen berarti makanan balita dapat diterima.




V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Hasil uji organoleptik diperoleh bahwa formula makanan tambahan
kelompok FBS dengan komposisi campuran tepung singkong 40 gram, bekasam
100 gram, tepung kedelai 15 gram, gula 10 gram dan minyak 10 gram (FBS-1)
yang paling disukai. Skor untuk warna 6,5 (suka), aroma 5,7 (agak suka), tekstur
6,4 (agak suka), rasa 5,2 (netral) dan cita rasa keseluruhan 5,3 (netral).

Kelompok FBU dengan komposisi campuran 40 g tepung ubi jalar merah,
100 g bekasam, 15 g tepung kedelai, 10 g gula, 10 g minyak (FBU-1) yang
paling disukai. Skor untuk warna 6,1 (agak suka), aroma 5,5 (agak suka), tekstur
6,1 (agak suka), rasa 5,4 (netral), cita rasa keseluruhan 5,5 (agak suka)

Sifat fisik dari formula terpilih FBS-1 dan FBU-1 viskositasnya masing-
masing 297,5 cp dan 130 cp. Ini berarti masih relatif tinggi bila dibandingkan
dengan produk komersial, sehinga perlu diolah lebih lamjut (dibuat cookies),
karena makanan batita yang terlalu kental kurang baik. Densitas kamba formula
terpilih  berkisar 0,48 -0,05 g/ml yang relatif masih lebih tendah bila
dibandingkan produk komersial sehingga ini masih memungkinkan dalam
penambahan zat gizi lainnya. Daya serap air formula terpilih berbeda bila
dibandingkan dengan produk komersial hal ini disebabkan oleh perbedaan
kandungan pati bahan penyusunnya.

Berdasarkan kandungan zat gizi formula makanan tambahan terpilih telah
memenuhi persyaratan dengan ditetapkan FAQ/WHO/CAC (1994). FBS-1 per
100 gram kadar airnya 5,12 persen, kadar abu 4,85 persen, energi 420,22 kalori,

protein 15,07 gram, femak 12,02 gram dan karbohidrat 62,94 gram. FBU-1 per
100 gramnya mempunyai kadar air 6,66 persen, kadar abu 4,74 persen, energi
415,08 kalori, protein 15,52 gram, lemak 12,12 gram dan karbohidrat 60,96
gram. Formula bekasam mengandung asam lemak esensial seperti linolenat dan

asam lemak linoleat yang penting untuk pertumbuhan dan perkembangan batita.




Uji lanjut terhadap formula makanan terpilih menujukkan bahwa kandungan total
mikroba FBS-1 1,83 x 10* koloni per gram, FBU-1 2,1 x 10* koloni per gram.
Total koloni coliform kurang dari 3 koloni dan tidak diketemukan adanya bakteri
E. coli dan Salmonella.

Formula terpilih mempunyai prospek untuk dikembangkan menjadi
cookies dengan FBS-1 atau FBU-1 sebagai bahan utama ditambah bahan seperti
telur, margarin dan baking powder, namun tekstur yang didapat masih dirasa
keras oleh anak umur 1-1,7 tahun. Uji daya terima cookies hasil pengembangan
dari FBU-1 dan FBS-1 menunjukkan bahwa jumlah kelompok sasaran yang
menolak kurang dari 25 persen, ini berarti cookies hasil pengembangan dari

formula makanan tambahan masih dapat diterima.
B. SARAN

Perbaikan sifat organoleptik terhadap tepung formula bekasam masih
perlu dilakukan terutama rasa, aroma agar diperoleh formula yang lebih menarik
dari segi aroma dan rasa. Produk pengembangan cookies dari formula bekasam
perlu disubtitusi dengan terigu, penambahan lemak dan emulsifier agar cookies
yang dihasilkan lebih renyah dan tidak keras.

Bekasam produk fermentasi bahan bakunya adalah ikan teri yang
merupakan produk perairan laut sehingga untuk menjamin keamanan pangan
perlu dianalisis kadar garam, kandungan histamin dan logam-logam berat yang
kemungkinan dapat menyebabkan alergi atau keracunan pada batita. Untuk
menjaga kestabilan formula makanan tambahan perlu ada sistem pengemasan
yang baik agar terhindar dari kontaminan dan menjaga kestabilan asam lemak tak

jenuh yang ada
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Lampiran 1.

FORMULIR UJI CITA RASA
Jenis Contol & oiviiiiiiiiiie s iiiaiiaeriearns
Nama Panelis @ .vvvviiiiiiiirrii i enes

Di hadapan Saudara tersaji 2 (dua) kelompok formula untuk anak 1-3 tahunm,
masing-masing terdiri dari 3 (tiga) contoh. Ciciplah dan berikan penilaian untuk masing-
masing formula terhadap warna, aroma, tekstur/ukuran granula (di mulut), rasa dan cita

rasa keseluruhan menurut skala berikut :

1 = Amat sangat tidak suka 6 = Agak suka

2 = Sangat tidak suka 7 = Suka

3 = Tidak suka 8 = Sangat suka

4 = Agak tidak suka 9 = Amat sangat suka
5= Netral

Selanjutnya urutkan formula-formula tersebut (perkelompok) dari yang paling

disukai (I) sampai yang kurang disukai (III)

Kelompok | Kode | Warna Aroma | Tekstur | Rasa Citarasa Urutan
keseluruhan

A 558

329

691

B 794

921

484

i by
......................................................................................

......................................................................................

Atas pertisipasi dan bantuan Saudara diucapkan terima kasih



Lampiran 2. Analisis sidik ragam nilai warna formula bekasam tepung singkong

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat | F. F tabel 0,05
Keragaman bebas Kuadrat Tengah- | o [
Perlakuan 2 1,65 0,825 3,15

Panelis 26 33,65 1,282

Galat 52 16,35 0,314
Total 80 51,35

Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, warna dari formula bekasam tépung singkong

tidak berbeda nyata (p>5 %)

Lampiran 3. Analisis sidik ragam nilai warna formula bekasam teplmg ubi }alar

Sumber Derajat Jumlah: |- Kuadra f;*tabewos
Keragaman bebas | Kuadrat | Tenga SR
Perlakuan 2 3,43 3,15
Panelis 26 32,47
Galat 52 333,90
Total 30 369,803

Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, warma formula bekasam-ubi jalar tidak berbeda
nyata (p>0,05)

Lampiran 4. Analisis sidik ragam nilai aroma formula bekasam tepung singkon

Sumber Derajat | ~ Jumlah - | Kuadrat | F tabeloos
Keragaman bebas Kuadrat_ “Tengah iU
Perlakuan 2 6,397 3,198 3,15
Panelis 26 120,62 4,639
Galat 52 35,603 0,684
Total 80 162,62

* Berbeda nyata

Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, nilai aroma formula bekasam tepung singkong
berbeda nyata (p<0,05)




Ui Tukey

1. Standar Error (SE)
VKTG/ Iml Kelompok
V0,684/27 = 0,025

2. Least Significant Difference (LSD) 0,05
0,025 x 3,40 = 0,086

A B

544° 529 °
A-B =574-526~ 0,48 > 0,086
A-C =526~ 507= 0,67 > 0,086
B-C =526~ 507= 019 > 0,086

3,74 ¢

Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, nilai rasa formula bekasam tepung
singkong berbeda nyata pada taraf (p<0,05) dan yang paling
disukai adalah perlakuan A (FBS-1)

Lampiran 5. Analisis sidik ragam nilai aroma formula bekasam tepung ubi jalar

Sumber Derajat | Jumlah * | Kuadrat” | “F fiomg | F tavel 005
Keragaman bebas Kuadrat Tengah B
Perlakuan 2 2,55 1,27 1,796 3,15
Kelompok 26 132,33 5,08
Galat 52 36,78 0,707
Total 80 171,66
Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, nilai aroma formula bekasam tepung ubi

jalar tidak berbeda nyata (p>0,05)

Lampiran 6. Analisis sidik ragam nilai rasa formula bekasam tepung singkon

60

Sumber Derajat Jomlalt | Kuadrat | F titng | F tabel 0.05.
Keragaman bebas | Kuadrat Tengah | | -
Perlakuan 2 18,83 9,45 35,39** 3,15

Panelis 26 172,61 6,64

Galat 52 13,832 0,266

Total 80 205,27

** Berbeda sangat nyata
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Uji Tukey
1. Standar Error (SE)
VKTG/ Iml Kelompok
V0,26627 = 0,09

2 Least Significant Difference (L.SD) 0,05
0,09 x 3,40 = 0,306

A B C
5,18 4,85° 4,03°
A-B =518-485= 033 > 0,306
A—C =518~ 403= 1,15 > 0,306
B_C = 4385- 403= 0,82 > 0,306

Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, nilai rasa formula bekasam tepung
singkong berbeda nyata pada (p<0,05) dan yang paling disukai adalah perlakuan
A (FBS-1)

Lampiran 7. Analisis sidik ragam nilai rasa formula bekasam-tepung ubi jalar

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat | Fopig. | F taver
Keragaman bebas Kuadrat Tengah ' ' 0.05
Perlakuan 2 47,18 23,59 29,59%* 3,15
Panelis 26 119,55 4,59
Galat 52 41,49 0,797
Total 30 208,22

** Berbeda sangat nyata

Uji Tukey
1. Standar Error (SE)

2. Least Significant Difference (L.SD) 0.0
0,172 x 3,40 = 0,580
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A B C
5,44° 520 ° 3,74°
A—B = 544-529= 0,15 < 0,580
A-C = 544-374= 1,17 > 0,580
B-C = 529-374= 1,15 > 0,580

Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, nilai rasa formula bekasam-ubi jalar
berbeda nyata pada taraf (p<0,05) dan yang paling disukai adalah
perlakuan A (FBU-1)

Lampiran 8. Analisis sidik ragam nilai tekstur formula bekasam tepung singkong

Sumber Derajat Jumlah Kuoadrat | Fohitung || F tavet 005
Keragaman bebas Kuadrat ~ | Tengal | -7 | 0
Perlakuan 2 1,80 0,90 2,25 3,15

Panelis 26 46,39 1,79

Galat 52 20,87 0,40
Total 80 69,06

Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, Tekstur dari formula bekasam-tepung singkong
tidak berbeda nyata (p>0,05)

Lampiran 9. Analisis sidik ragam nilai tektur formula bekasam-tepung ubi jalar

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F hing | F taberoos
Keragaman bebas Kuadrat Tengah
Perlakuan 2 0,63 0,560 3,96 3,15
Panelis 26 66,254 2,549
Galat 52 17,036 0,328
Total 80 83,6

Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, Tekstur formula bekasam-ubi jalar tidak
berbeda nyata (p>0,05)
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Lampiran 10. Analisis sidik ragam cita rasa keseluruhan formula bekasam-tepung

singkong _
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat. | F pigng - |'F tabel0.05
Keragaman bebas Kuadrat | Tengah | ... . - |
Perlakuan 2 20,54 10,27 49,72 %% 3,15
Panelis 26 116,17 4,47
Galat 52 42,13 0,81
Total 80 178,84
** Berbeda sangat nyata
Uji Tukey
1. Standar Error (SE)
VKTG/ Jml Kelompok

Vos1/27 = 0,03

2. Least Significant Difference (LSD) 0.05
0,03x3,40 = 0,102

A B C
5,96 5° 4,11 °
A-B =5296-5 = (,296 > 0,102
A-C=529- 4,11 = 1,185 > (0,102
B-C =5-411 = 0,89 > 0,102
Kesimpulan : Dari ketiga perlakuan, cita rasa keseluruhan formula bekasam tepung

singkong berbeda nyata (p<0,01) dan yang paling disukai adalah
perlakuan A ( FBS-1)

Lampiran 11. Analisis sidik ragam nilai cita rasa keseluruhan formula bekasam-

tepung ubi jalar
Sumber Derajat
Keragaman bebas _ = > [ EEESE
Perlakuan 2 28,62 14,31 22,01%* 3,15
Kelompok 26 99,95 3,84
Galat 52 33,83 0,65
Total 30 162,4

** Berbeda sangat nyata
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Uji Tukey
1. Standar Error (SE)

VKTG/ Iml Kelompok
Vo0,65/27 = 0,155

2. Least Significant Difference (L.SD) 0,05
0,155x3,40 = 0,53

A B C
5,48 ? 5,40 4,18°
A-B =548-540 = 0,08 < 0,53
A-C =548- 418 = 1,30 > 0,53
B-C =540-418 = 1,22 > 0,53

. Dari ketiga perlakuan, cita rasa keseluruhan formula bekasam-ubi jalar

Kesimpulan
berbeda nyata (p<0,05), yang paling disukai adalah perlakuan FBU-1
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