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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Dampak krisis ekonomi dunia sangat dirasakan oleh penduduk di Negara-negara berkembang. Tingkat pendapatan masyarakat terutama kelas menengah ke bawah, menurun bila dibandingkan dengan kenaikan harga-harga produk di pasar. Keluarga menjadi tidak mampu untuk mencukupi kebutuhan pokok seperti pangan dan sandang. Ketidakcukupan dalam memenuhi kebutuhan pokok ini mengakibatkan kebutuhan keluarga akan zat gizi tidak terpenuhi secara optimal.

Kelaparan dan kekurangan gizi adalah masalah kesehatan yang sering terjadi pada masyarakat Indonesia sebagai negara berkembang, terutama pada keluarga miskin. Kebutuhan zat gizi anak yang cukup di masa balita, akan sangat mempengaruhi kualitas sumber daya manusia di masa mendatang. Defisiensi zat gizi seperti protein, energi, zat besi, dan iodium dapat menghambat perilaku dan mental pada anak-anak (Simeon dan Grantham-McGregor, 1990).

Prevalensi nasional anak usia sekolah (6-14 tahun) kurus (laki-laki) adalah 13.3 %. Prevalensi nasional anak usia sekolah kurus (perempuan) adalah 10.9 % (Depkes, 2008). Sementara itu, defisiensi zat gizi yang paling umum dan paling tinggi kasusnya secara internasional adalah defisiensi zat besi, vitamin A, dan iodium. Kasus tersebut memberikan dampak pada sepertiga penduduk dunia dan yang terparah adalah defisiensi zat besi. Diperkirakan dua milyar orang terkena anemia dan sedikit dibawah dua milyar (1989 juta) orang terkena defisiensi iodium dan vitamin A (Allen et al., 2006).
Anemia didefinisikan sebagai suatu keadaan kadar hemoglobin (Hb) di dalam darah lebih rendah daripada nilai normal untuk kelompok orang yang bersangkutan (Wahyuni, 2004). Penyebab utama anemia gizi adalah konsumsi zat besi yang tidak cukup dan absorbsi zat besi yang rendah. Anemia kekurangan zat besi adalah masalah gizi yang paling luas di Indonesia dengan jumlah 40% pada anak-anak usia prasekolah (Hudiono, 2006). Anemia kekurangan zat besi dapat merusak sistem kekebalan tubuh dan mengurangi kapasitas fisik serta mental pada anak-anak dengan berbagai konsekuensi terhadap pengembangan intelektual bahkan kematian (HKI, 2000). Upaya yang dapat dilakukan adalah membuat makanan asupan dengan kandungan gizi yang cukup dan disukai oleh konsumen.
Produk RUTF (Ready to Use Therapeutic Food) merupakan makanan tinggi energi yang dikhususkan untuk perawatan anak-anak penderita gizi buruk dengan berbagai bentuk, seperti biskuit, sereal, maupun spread. Produk ini sering digunakan pada negara-negara berkembang yang dilanda kasus kekurangan gizi. Produk RUTF dengan jenis spread memiliki tekstur yang lembut, enak, dan mudah dikonsumsi dimanapun dan kapanpun karena tanpa perlu pemasakan. Selain itu, harga yang terjangkau membuat produk ini banyak digemari oleh semua konsumen. Produk tersebut dapat menjawab permasalahan gizi buruk dengan kandungan gizinya yang tinggi karena menggunakan kacang tanah sebagai bahan utama penyusunnya.

Kacang tanah memiliki kadar lemak yang tinggi, yakni 42.8 gram tiap 100 gram kacang sehingga nilai energi yang dikandungnya juga tinggi sebesar 452 kalori. Kandungan gizi lainnya adalah protein 25.3 gram, karbohidrat 21.1 gram, kalsium 58 mg, dan fosfor 335 mg per 100 gram kacang tanah tanpa kulit (Fachruddin, 1997). Kacang tanah bisa diolah untuk diambil minyaknya sebagai minyak nabati. Bentuk olahan lainnya adalah kacang goreng, kacang rebus, ting-ting gepuk, dan selai kacang tanah. Selai kacang tanah memiliki cita rasa yang gurih. 

Selain kacang tanah, untuk memenuhi kebutuhan mineral zat besi pada produk RUTF perlu adanya bahan penyusun lainnya yang alami dan kaya zat besi. Bahan yang dapat digunakan adalah jenis serealia karena banyak mengandung mineral dan mudah dibuat sebagai olahan pangan. Jenis serealia yang dapat digunakan dengan kandungan besi tinggi adalah jewawut. 

Jewawut (millet) menempati urutan keenam sebagai biji-bijian paling utama dan dikonsumsi sepertiga penduduk dunia. Jewawut tumbuh subur di daerah bersuhu tinggi, terbatas ketersediaan air, tanpa aplikasi pupuk dan masukan teknologi lainnya, dan di lahan kritis yang sulit ditanami biji-bijian lain seperti gandum serta padi. Kondisi tersebut sesuai dengan ciri khas sebagian besar lahan pertanian Nusa Tenggara Timur (Bhuja, 2009). Kandungan mineral pada jewawut selalu lebih besar daripada sorgum dan jenis serealia lainnya. Selain itu, persentase ketersediaan magnesium lebih tinggi pada jewawut dibandingkan sorgum dan lebih tinggi lagi pada persentase besi (Iren, 2004).
Tujuan dan Manfaat
Tujuan gagasan ini adalah pembuatan makanan tinggi besi dalam mengatasi kasus kekurangan zat besi yang semakin tinggi di Indonesia. Manfaat yang diperoleh adalah mengurangi kasus anemia defisiensi besi di Indonesia, memperoleh produk dengan gizi lengkap dan harga yang murah, serta dapat membangun bangsa melalui generasi penerus yang sehat dan cerdas.
GAGASAN
 Penggunaan makanan terapi untuk anak kekurangan gizi sangat sukses dalam waktu lima tahun terakhir. Salah satu makanan terapi yang digunakan adalah Ready to Use Therapeutic Food (RUTF) berbentuk spread. RUTF adalah istilah umum yang digunakan untuk produk pangan yang cocok sebagai makanan anak kekurangan gizi. Spread RUTF menggunakan teknologi yang sederhana sehingga sukses diaplikasikan pada negara berkembang dengan rendahnya pembangunan industri.

Produk RUTF berbentuk spread terbuat dari bahan bubuk yang kaya lemak sehingga makanan ini tahan terhadap mikroba. RUTF ini merupakan campuran dari susu bubuk, minyak sayur, gula bubuk, peanut butter, dan bubuk vitamin dan mineral (Briend, 2002). Sesuai namanya, RUTF merupakan makanan yang tidak perlu dipersiapkan dengan cara apapun sebelum dikonsumsi sehingga praktis untuk dikonsumsi. RUTF memiliki kadar air yang sangat rendah sehingga tidak mungkin untuk pertumbuhan bakteri yang signifikan terjadi dalam makanan (Briend, 1997). 
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Kebutuhan gizi yang cukup sangat penting bagi semua orang setiap harinya untuk menunjang aktifitas keseharian, terutama kebutuhan gizi anak-anak yang perlu diperhatikan. Masalah yang banyak ditemukan pada anak-anak adalah kurangnya mengkonsumsi makanan yang mengandung zat besi sehingga tidak cukup memenuhi kebutuhan gizi dalam sehari. Hal tersebut disebabkan rasa tidak enak pada makanan, harga yang mahal seperti susu dan daging, serta kurang menariknya produk terhadap dan anak-anak. Untuk mengatasi masalah tersebut, kami membuat pengembangan produk RUTF dengan tinggi besi. Produk tersebut berbahan dasar kacang tanah, jewawut, susu skim bubuk, minyak kelapa sawit, dan gula bubuk. Produk ini kami namakan Iro-Nut yang dapat dilihat pada Gambar 2.
Iro-Nut adalah produk tinggi energi, tinggi protein, dan tinggi besi yang berbentuk spreads lembut. Bahan utama yang digunakan pada produk ini adalah kacang tanah sebagai sumber asam amino essensial dan jewawut sebagai sumber zat besi. Biji kacang tanah mengandung kadar lemak dan protein tinggi. Kandungan proteinnya sekitar 25-34%, terdiri dari asam-asam amino esensial seperti arginin, fenilalanin, histidin, isoleusin, leusin, lisin, metionin, triptofan, dan valin. Kandungan lemaknya sekitar 16-50%, 76-86% di antaranya adalah asam lemak tidak jenuh seperti asam oleat dan linoleat. Kacang tanah mengandung anti oksidan, yaitu senyawa tokoferol, selain itu mengandung arakhidonat, dan mineral (Kalsium, Magnesium, Phosphor, dan Sulfur), serta vitamin (riboflavin, thianin, asam nikotinik, vitamin E, dan vitamin A) (Somantri, 2004). Kandungan gizi kacang tanah dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 1. Kandungan gizi kacang tanah per 100 gram

	Komponen
	Jumlah

	Energi
	452.0 kalori

	Protein
	25.3 g

	Lemak
	42.8 g

	Karbohidrat
	21.1 g

	Kalsium
	58.0 mg

	Besi
	1.3 g

	Fosfat
	335.0 mg

	Vitamin C
	3.0 mg

	Vitamin B1
	0.3 mg

	Air
	4.0 g




Sumber: Hardinsyah dan Briawan (1998)
Dalam keadaan alami, kacang tanah mentah mengandung phytochemical memunculkan sifat anti-kanker dan antioksidan yang dibutuhkan untuk menurunkan risiko penyakit jantung. Ini berisi dosis sehat penurun kolesterol lemak tak jenuh tunggal (asam oleat 50%). Hanya satu porsi kacang (25g) menyediakan 12% dari asupan harian yang disarankan protein. 
Jewawut sebagai sumber zat besi merupakan sejenis serealia berbiji kecil yang merupakan tanaman ekonomi minor dengan kandungan gizi yang hampir sama pada jenis serealia lainnya, seperti padi, jagung, gandum, dan sorgum. Masyarakat pada umumnya belum mengenal jewawut sebagai sumber pangan sehingga selama ini sering dijadikan sebagai pakan burung. Tanaman ini justru dapat diolah menjadi sumber makanan oleh masyarakat guna mendukung ketahanan pangan dan mengantisipasi masalah kelaparan (Marlin, 2009). Komposisi kimia biji jewawut bisa dilihat pada Tabel 3 dan perbandingan gizi pearl millet dengan bahan pangan lainnya dapat dilihat pada Tabel 4. Menurut Sari (2010), pearl millet memiliki kandungan protein yang hampir sama dengan terigu bahkan mengandung sedikit protein gluten. Gluten adalah protein lengket dan elastis yang dapat membuat adonan menjadi kenyal dan dapat mengembang karena bersifat kedap udara. Serna-Saldivar dan Rooney (1995) menyebutkan bahwa pearl millet memiliki kandungan protein lebih tinggi dari jenis jewawut lainnya. Hal ini karena pearl millet memiliki lembaga (germ) yang besar sehingga kaya protein albumin dan globulin. 

Tabel 2. Komposisi kimia biji jewawut

	Komponen
	Jumlah

	Kadar air (% bk)
	12.51

	Kadar abu (%)
	3.86

	Protein kasar (%)
	11.38

	Serat kasar (%)
	5.65

	Energi kasar (kal/g)
	386

	P (mg/100g)
	50.00

	Mg (mg/100g)
	122.10

	Fe (mg/100g)
	7.80

	Zn (mg/100g)
	3.60

	Ca (mg/100g)
	19.80

	Vitamin A (mg/100g)
	0.023

	Vitamin C (mg/100g)
	26.40


Sumber: Nurmala (2003)

Tabel 3. Kandungan gizi pearl millet dibandingkan bahan pangan lainnya (per 100 g bahan edible; kadar air 12%)

	Bahan pangan
	Protein (g)
	Lemak (g)
	Mineral (g)
	Serat kasar (g)
	Karbohidrat (g)
	Energi (kcal)
	Ca (mg)
	Fe (mg)
	Thiamin (mg)
	Riboflavin (mg)
	Niacin (mg)

	Beras
	7.9
	2.7
	1.3
	1.0
	76.0
	362
	33
	1.8
	0.41
	0.04
	40.3

	Terigu
	11.6
	2.0
	1.6
	2.0
	71.0
	348
	30
	3.5
	0.41
	0.10
	50.1

	Jagung
	9.2
	4.6
	1.2
	2.8
	73.0
	358
	26
	2.7
	0.38
	0.20
	30.6

	Sorgum
	10.4
	3.1
	1.6
	2.0
	70.7
	329
	25
	5.4
	0.38
	0.15
	40.3

	Pearl millet
	11.8
	4.8
	2.2
	2.3
	67.0
	363
	42
	11.0
	0.38
	0.21
	20.8


Iro-Nut sedikit mengandung karbohidrat untuk memudahkan distribusi karena konsumsi karbohidrat banyak terkandung dalam makanan setiap hari. Produk ini memiliki rasa gurih dan manis yang disukai oleh anak-anak. Pengembangan produk yang dilakukan meliputi penambahan jewawut dalam komposisinya. Kami mempunyai hipotesis bahwa dengan penambahan jewawut akan meningkatkan kandungan zat besi dalam RUTF sehingga dapat memenuhi kebutuhan zat besi anak-anak setiap hari.

Sebagian besar zat besi berada dalam bentuk non-heme, yaitu pada serealia, sayur-sayuran, buah-buahan, dan kacang-kacangan. Penyerapan zat besi non-heme dipengaruhi oleh keberadaan fitat, fenol, kalsium, vitamin C, dan protein kedelai. Fitat sangat menghambat penyerapan zat besi, tetapi asam askorbat dapat mendorong penyerapan zat besi.

Tubuh manusia dapat menyimpan zat besi di dalam jaringan. Cadangan zat besi ini akan digunakan tubuh jika asupan zat besi dari makanan kurang. Pada saat sel darah merah mati setelah 120 hari, zat besi dilepas dan dikirim ke transferin di dalam plasma. Jika seseorang kekurangan asupan zat gizi, cadangan zat besi ini akan digunakan. Jika kekurangan asupan ini berlangsung terus, akhirnya cadangan akan berkurang dan dapat mengakibatkan anemia defisiensi besi. Anemia berarti darah tidak mengandung cukup hemoglobin. Anemia mengakibatkan penurunan kemampuan orang untuk bekerja, meningkatkan kelelahan dan pada anak-anak menyebabkan lambatnya proses pembelajaran (King dan Burgess, 1993).

Angka kecukupan gizi rata-rata yang dianjurkan bagi bangsa Indonesia per hari untuk zat besi adalah 10 mg untuk kelompok usia 7 - 9 tahun. Semakin meningkatnya usia, angka yang dibutuhkan semakin besar. Untuk usia di atas 9 tahun, kebutuhan zat besi berbeda antara laki-laki dan perempuan (Depkes, 2005).

Konsumsi produk instant sudah menjadi trend di Indonesia. Namun, sebagian besar produk instant tidak mementingkan kandungan mikronutrient didalamnya sehingga berpengaruh pada aspek kesehatan. Selain itu, Indonesia merupakan Negara yang terbanyak mengkonsumsi bahan pangan impor dengan tinggi karbohidrat dari negara lain sehingga produk jadi yang siap dikonsumsi menjadi mahal. Hal yang berbeda pada produk Iro-Nut, yakni menggunakan bahan baku lokal pada komposisinya sehingga harga produk ini menjadi murah. Dengan adanya produk Iro-Nut yang murah dan memiliki kandungan gizi yang lengkap, anak-anak Indonesia dapat tumbuh sehat dan terhindar dari gizi buruk.

Prinsip Pembuatan RUTF
RUTF adalah campuran homogen makanan kaya lemak dan larut dalam air. Lemak, protein, karbohidrat, vitamin dan mineral seluruhnya dicampur. Untuk mencapai suatu campuran homogen, prosedur pencampuran tertentu harus diikuti. Setelah semua bahan bubuk ditambahkan, campuran diaduk pada kecepatan tinggi selama beberapa menit. Selama bahan bubuk tidak memiliki partikel ukuran yang lebih besar dari 200 mikron, campuran tidak mudah terpisah. Ketika campuran dibuat dengan partikel yang lebih besar, RUTF harus diaduk sebentar sebelum konsumsi, agar partikel besar dapat tercampur hingga homogen. Penggunaan minyak pada suhu kamar memfasilitasi proses pencampuran. Pengemasan RUTF dapat dilakukan dari pabrik pengemas atau menggunakan alat mekanis. Produksi RUTF telah sukses pada beberapa Negara, diantaranya Malawai, Niger, dan Kongo dengan menggunakan prinsip ini.

Pemilihan bahan baku dalam pembuatan produk RUTF dipertimbangkan berdasarkan kegunaan, ketersediaan bahan, dan harga. Bahan baku yang digunakan adalah peanut butter, tepung jewawut, minyak kelapa sawit, gula bubuk, susu skim bubuk, dan mineral mix. 

Proses pembuatan RUTF dilakukan cukup sederhana, hanya dengan mencampurkan bahan yang digunakan. Kacang tanah yang telah dipisahkan dari kulit kerasnya disangrai selama 10 menit. Selanjutnya kacang tanah digiling tanpa air dengan menggunakan blender sampai lembut. Masukkan kacang tanah yang telah halus beserta tepung jewawut, minyak kelapa sawit, gula bubuk, susu skim, mineral mix ke dalam bak mixer. Pencampuran dilakukan hingga homogen. Diagram alir pembuatan RUTF dapat dilihat pada Gambar 4. 


KESIMPULAN
Pola konsumsi anak-anak hanya berorientasi pada rasa membuat banyak kasus gizi buruk yang terjadi di Indonesia. Untuk mengatasi hal ini, Iro-Nut dengan rasa yang enak dan memiliki kadar besi yang tinggi diharapkan dapat mengurangi kasus anemia kekurangan zat besi di Indonesia. Berdasarkan kebutuhan zat besi pada anak usia 12-48 bulan sebesar 8 mg/ hari. Maka dari itu, produk Iro-Nut dengan jumlah kandungan zat besi hingga 13 mg/sachet (92 gram) dapat memenuhi kebutuhan zat besi pada anak-anak setiap hari. Sebaliknya, jika ada anak-anak yang mengalami kekurangan besi, produk ini cocok digunakan untuk meningkatkan kandungan zat besi dalam tubuh anak-anak. Kami berharap bahwa dengan kehadiran produk ini, akan mengurangi masalah anemia kekurangan zat besi pada anak-anak Indonesia sehingga bisa hidup sehat dan memiliki masa depan yang cerah.
Selain itu, produk ini mudah untuk dikonsumsi agar anak-anak bisa makan secara langsung tanpa perlu dimasak. Produk ini jelas tidak hanya untuk anak saja, semua orang dapat menikmatinya. Harga yang murah membuat produk ini dapat dinikmati oleh semua kalangan. Apabila terjadi bencana alam, seperti gempa bumi, banjir, dan letusan gunung berapi, produk ini dapat menjadi solusi sebagai makanan darurat siap untuk konsumsi. Salah satu keuntungannya, yaitu mudah dalam pendistribusian, harga yang murah, umur simpan yang lama.
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· “Pemanfaatan Alginat dari Sargassum sp Sebagai Bahan Alternatif Pembuatan Cangkang Kapsul” 

Penghargaan ilmiah

:

· Lolos didanai oleh DIKTI untuk PKM Kewirausahaan tentang “Komersialisasi Puding Lumut Sebagai Pangan Fungsional yang Kaya Antioksidan”

· Lolos didanai oleh DIKTI untuk PKM Penelitian tentang  “Pemanfaatan Tanaman Anting-Anting Sebagai Bahan Anestesi dalam Pemingsanan Ikan Kerapu”
Anggota Pelaksana 1

Siti Anwariyah

NRP. C34070054

Biodata Anggota 2
Nama lengkap


: Akhmad Fahmi Hikmatiyar
Tempat, tanggal lahir

: Pandeglang, 16 Desember  1990

NIM



: F24090029

Departemen
: Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Bogor
No HP



: 085714467547

Agama



: Islam
Tahun angkatan

: 2009

Alamat rumah
: Asrama PPSDMS Regional 5 Bogor. Kavling belakang Bulog, kampung Cibeurem, situ letik, desa Darmaga, Kec. Darmaga, Rt. 02/06. (16680)

Anggota Pelaksana 2
Akhmad Fahmi Hikmatiyar 
NRP. F24090029
3) Biodata Dosen Pendamping

	Nama 
	: Ir. Sutrisno Koswara, M.Si

	NIP/NIS/NPP/NIK 
	:  19640505.199103.1.003

	Golongan Pangkat
	: III D

	Jabatan Fungsional
	: Lektor

	Jabatan di Lembaga
	: Staf Pengajar

	Instansi/Satminkal
	: Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, FATETA IPB

	Tempat/ Tanggal lahir
	: Indramayu / 5 Mei 1964

	Agama/Jenis kelamin
	: Islam / Laki-laki

	Alamat kantor dan No. Tel/Faks/e-mail
	: Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, FATETA IPB / 0251 8626725 / sko@telkom.net

	Alamat rumah dan No. Telepon/Faks/HP/e-mail
	: Jalan Kenanga No. 5 Komplek IPB, Dramaga / 081310516733 

	Riwayat Pendidikan

	Jenjang
	Bidang
	Perguruan Tinggi

	S1
	Teknologi Pangan
	Institut Pertanian Bogor

	S2
	Ilmu Pangan
	Institut Pertanian Bogor

	
	
	

	


Dosen Pendamping                           
(Ir. Sutrisno Koswara, M.Si)
NIP.19640505.199103.1.003   
Gambar 2. Produk Iro-Nut





Gambar 1. Jenis produk RUTF





Sumber: (Hulse et al.,1980)








Minyak sawit, gula bubuk, tepung jewawut, susu skim bubuk, mineral vitamin mix





Pengilingan





Homogenisasi





Kacang tanah yang telah disangrai








RUTF








Peanut butter








Gambar 3. Diagram alir pembuatan RUTF









