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ABSTRAK

MUTYA ROSA. Formulasi dan Uji Kandungan Gizi Makanan Pendamping ASI
Instan Berbasis Puyuh. Dibimbing oleh MULYORINI RAHAYUNINGSIH dan
ERLIZA HAMBALL.

Indonesia memiliki unggas endemik burung puyuh yang memiliki daging dan
telur yang bergizi cukup lengkap dibandingkan sumber lainnya. Kesehatan dan
kesejahteraan masyarakat harus diperhatikan demi mendapatkan bonus demograsi
di tahun 2045. Kehidupan bayi sejak dalam kandungan hingga 1000 hari pertama
menjadi masa krusial dalam mencapai tumbuh kembang optimal. Pada masa ini
pemenuhan kebutuhan energi dan gizi penting didukung dari makanan pendamping
ASI. Unggas puyuh dipilih menjadi basis bahan penelitian formulasi MPASI instan
ini dengan mempertimbangkan aspek nutrisi yang penting untuk pertumbuhan dan
perkembangan bayi. Penelitian ini menggunakan variasi bahan tambahan seperti
kacang-kacangan, beras, singkong, wortel, bayam, jamur kancing, dan minyak
sawit merah. Berdasarkan hasil uji sifat fisik, kimia, dan organoleptik didapatkan
formulasi terbaik F1 yakni dengan penambahan kacang kedelai. Formulasi ini
menunjukan memenuhi standar SNI untuk kadar air, protein, dan lemak. Dalam 25
gram sajian menunjukkan hasil terbaik dengan menyumbang protein sebesar 37%
ALG dan energi 107,14 kkal. Produk ini telah memperoleh klaim pangan tinggi
protein, serat pangan, dan zat besi, serta kaya vitamin dan mineral.

Kata kunci: Angka kecukupan gizi, bubur bayi, MPASI instan, puyuh, telur puyuh



ABSTRACT

MUTYA ROSA. Formulation and Testing of the Nutrient Content of Quail Based
Instant Breast Milk Complementary Food. Supervised by MULYORINI
RAHAYUNINGSIH and ERLIZA HAMBALI.

Indonesia has endemic poultry birds that have meat and eggs that are quite
autritious compared to other sources. People's health and well-being must be taken
care of in order to get a demographic bonus in 2045. The life of the baby from the
womb to the first 1000 days is a crucial period in achieving optimal growth. At this
time, the fulfilment of vital energy and nutritional needs is supported by the milk-
supported food. Pumpkin grain is chosen as the basis for the research material of
this instant MPASI formulation, considering the nutritional aspects that are
important for the growth and development of the baby. The study used variations
of additives such as nuts, rice, strawberries, carrots, spinach, pineapple mushrooms,
and red palm oil. Based on the results of physical, chemical, and organoleptic tests,
the best formulation of F1 was obtained with the addition of soybeans. The
formulation demonstrates that it meets SNI standards for water, protein, and fat
content. In 25 grams of meal showed best results by contributing 37% protein of
ALG and 107.14 kcal energy. This product has acquired food claims high in protein,
fiber, and iron, as well as rich in vitamins and minerals.

Keywords: Nutritional adequate rate, baby porridge, instant meal, quail, egg quail
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RINGKASAN

MUTYA ROSA. Formulasi dan Uji Kandungan Gizi Makanan Pendamping ASI
Instan Berbasis Puyuh. Dibimbing oleh Mulyorini Rahayuningsih.

Pada tahun 2045 Indonesia akan mendapatkan bonus demografi penduduk,
memasuki masa keemasan menjadi negara tangguh, mandiri, dan inklusif.
Pembangunan 20 tahun ke depan diharapkan akan mendorong Indonesia
bertransformasi menuju peradaban masyarakat yang moderen dan sejahtera. Salah
satu visi Indonesia 2045 yaitu pembangunan manusia serta penguasaan ilmu
pengetahuan dan teknologi. Cita-cita tersebut harus dipersiapkan dengan cara
membangun kualitas sumber daya manusia, derajat kesehatan, serta kualitas hidup
masa kini. Pembinaan kesehatan dan kesejahteraan ibu dan anak penting dilakukan
sejak dari perkawinan, kehamilan, dan melahirkan. Masa bayi 1000 hari setelah
kelahiran dan anak-anak merupakan masa yang paling penting dalam pertumbuhan
dan perkembangan manusia di masa yang akan datang. Pada masa ini menjadi masa
yang rawan atas ancaman kekurangan gizi dan penyakit yang mengakibatkan
kecacatan atau kematian.

Permasalahan gizi di Indonesia masuk kategori double burden malnutrition
(DBM) sama seperti yang dihadapi oleh negara berkembang lain. Masalah ini
umumnya muncul ketika bayi membutuhkan makanan tambahan. Pemberian nutrisi
yang lengkap dan seimbang pada makanan pendamping air susu ibu (MPASI)
diharapkan dapat menanggulangi masalah kekurangan gizi pada bayi dan anak-
anak. Secara umum penelitian ini bertujuan mendapatkan formula bubur MPASI
instan berbahan dasar puyuh sebagai alternatif makanan pendamping ASI. Tujuan
khusus penelitian ini adalah untuk (1) menganalisis sifat fisik (uji seduh, daya serap
air, densitas kamba, dan waktu rehidrasi) bubur instan puyuh; (2) menganalisis sifat
kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat)
bubur instan puyuh; (3) mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap bubur instan
puyuh; (4) menentukan sumbangan zat gizi bubur instan puyuh terhadap angka
kecukupan gizi bayi 6-12 bulan.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari - Juni 2024, bertempat di PT
Sukaraja Pangan Utama, Desa Sukaraja Bogor. Serta keperluan uji proksimat
dilaksanakan di Laboratorium DIT dan Laboratorium Teknik Kimia Departemen
Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, IPB University.
Penelitian ini dilakukan dalam dua iterasi, yaitu formulasi bubur MPASI berbasis
puyuh dan perbaikan formulasi bubur MPASI berbasis puyuh. Pada iterasi I masih
cukup banyak kandungan gizi yang belum mencapai syarat acuan. Oleh karena itu,
dilanjutkan pada iterasi Il yang terdiri dari reformulasi bahan baku dan perbaikan
proses produksi menggunakan pengeringan oven. Diperoleh tiga sampel kemudian
dilakukan analisis uji sifat fisik, kimia, dan organoleptik untuk mendapatkan
formula yang baik. Setelah itu menentukan sumbangan zat gizi dari bubur MPASI
instan puyuh terpilih.

Bubur MPASI instan puyuh yang terbaik adalah formula F1 dengan
penambahan kacang kedelai, karena ada kecenderungan aroma dan rasa yang lebih
baik dimana tidak mendominasi pada uji hedonik. Hasil analisis kimia untuk produk
terpilih sebagai berikut kadar air 3,756%, abu 4,419%, protein 13,612%, lemak
10,075%, dan karbohidrat 79,573%.



Bubur MPASI instan puyuh dibuat dengan mencampurkan seluruh bahan
penyusun meliputi telur dan karkas puyuh, kacang-kacangan, beras, singkong,
wortel, bayam, jamur kancing, dan minyak sawit merah. Perlakuan dalam formulasi
ini terletak pada jenis kacang-kacangan sebagai sumber protein nabati. Formulasi
yvang diterapkan sebagai berikut: F1 (kacang kedelai), F2 (kacang hijau), dan F3
{kacang merah). Pada penelitian ini diperoleh rendemen pembuatan bubur instan
puyuh berkisar pada 42,37%. Sifat fisik bubur MPASI instan puyuh diuji pada
atribut uji seduh, densitas kamba, daya serap, dan waktu rehidrasi. Uji seduh semua
tormulasi cocok diseduh dengan 100 ml air hangat, karena tidak menghasilkan
teKstur yang terlalu encer atau kental. Nilai densitas kamba pada penelitian ini
berkisar 0,55-0,59 g/ml, daya serap air bubur berkisar antara 3,58-3,89 ml/g, serta
waktu rehidrasi berkisar antara 20,38-25,27 detik. Hasil analisis kimia bubur
MPASI instan pada kadar air berkisar antara 3,756-4,653%, kadar abu berkisar
antara 4,057-5,348%, kadar protein berkisar antara 10,727-13,612%, lemak
berkisar antara 6,942-10,075%, sedangkan karbohidrat antara 79,573-82,010%.

Hasil uji hedonik menunjukkan persentase penerimaan panelis terhadap
warna bubur puyuh berkisar 2,87-3,10 dengan skor modus 3, aroma berkisar 2,37-
2,90 dengan skor modus 3, rasa berkisar 2,60-3,13 dengan skor modus 3, dan tekstur
berkisar 2,80-3,03 dengan skor modus 3. Parameter aroma dan rasa berbeda nyata
antara formula satu dan lainnya, maka diuji lanjut dengan duncan multiple range
test (DMRT). Diperoleh aroma yang paling berbeda signifikan yaitu formula F1,
sémentara rasa yang berbeda signifikan adalah formula F2. Bubur MPASI instan
puyuh terpilih adalah formula F1. Produk bubur instan puyuh ini berhasil
memperoleh klaim tinggi protein, serat pangan, zat besi, serta kaya vitamin dan
mineral. Takaran saji produk ditentukan sebanyak 25 g dengan %AKP sebesar
37,11%, disarankan untuk dikonsumsi 3 kali sehari yang akan mampu memenuhi
kebutuhan protein harian dalam AKG.
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