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Abstrak

Tujuan penelitian ini untuk mengkaji pengaruh perbedaan formulasi MPASI instan ubi jalar ungu dan kacang
hijau terhadap mutu fisik densitas kamba MPASI instan dan mengetahui formulasi konsentrasi tepung ubi jalar ungu dan
tepung kacang hijau yang paling tepat menghasilkan MPASI instan yang paling baik secara organoleptik. Penelitian ini
menggunakan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan dengan variasi formulasi tepung ubi jalar dan tepung kacang hijau yaitu T,
dengan perbandingan 50%:50%, T, dengan perbandingan 60%:40%, T; dengan perbandingan 70%:30%, T, dengan
perbandingan 80%:20%, dan Ts dengan perbandingan 90%:10%. Bahan baku yang digunakan berupa tepung ubi jalar
ungu, tepung kacang hijau, susu bubuk, dan gula halus. Metode dalam penelitian ini yaitu pembuatan tepung ubi jalar
ungu, pembuatan tepung kacang hijau, dan pencampuran bahan metode dry mixing. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa formulasi MPASI instan dengan variasi konsentrasi tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang hijau berpengaruh
nyata pada terhadap densitas kamba, warna, dan tekstur. Perlakuan paling baik yaitu T, dengan perbandingan 80%:20%
yang menghasilkan densitas kamba 0,80g/ml dan memiliki mutu organoleptik berwarna ungu, agak lembut, harum, dan
manis pada MPASI instan.

Kata kunci :MPASI instan, ubi jalar ungu, kacang hijau, densitas kamba, organoleptik.

Abstract

The purpose of this observation was to analize the effect of the difference the instant complementary feeding
formulation of purple sweet potato and mung bean on the physical quality bulk density and to find out the most
appropriate formulation of purple sweet potato flour and mung bean flour which produced the best organoleptic instant
complementary feeding expression. This study used 5 treatments and 4 replications with variations in the formulation of
sweet potato flour and green bean flour, namely T, with a ratio of 50%: 50%, T, with a ratio of 60%: 40%, T with a ratio
of 70%: 30%, T, with a ratio 80%: 20%, and Ts with a ratio of 90%: 10%. The methods in this observation include making
of purple sweet potato flour, making mung bean flour, and mixing the formulation using dry mixing method. The raw
materials used are purple sweet potato flour, green bean flour, milk powder, and refined sugar. The results showed that
the instant complementary feeding formulation with variations in the concentration of purple sweet potato flour and mung
bean flour had a significant effect on the bulk density, colors, and textures. The best treatment was T, with a ratio of 80%:
20% which results in a density of 0.80g / ml and has an organoleptic quality in purple, rather soft, fragrant, and sweet in
instant expansion.

Keywords: instant complementary feeding, sweet potato, mung bean, bulk density, organoleptic

Pendahuluan

Makanan Pendamping Air susu lbu (MPASI) menjadi salah satu kebutuhan bayi yang sangat penting
ketika bayi mulai menginjak usia 8-24 bulan. Pada masa ini kebutuhan energi bayi menjadi semakin besar dan
tidak tercukupi hanya dengan asi saja, sehingga perlu sumber energi lain(Fikawati dan Syafig, 2003). Usia 0-11
bulan bayi mengalami masa pertumbuhan dan perkembangan yang pesat hingga mencapai puncaknya pada usia
24 bulan. Periode emas ini dapat tercapai secara optimal dengan ditunjang asupan nutrisi yang tepat sejak lahir
(Brown et al., 1998).MPASI padat gizi menjadi kebutuhan pokok bayi yang harus terpenuhi pada masa ini.

Ubi jalar (Ipomea Batatas L) merupakan pangan lokal yang berlimpah kesediannya, juga merupakan
sumber karbohidrat non beras tertinggi keempat setelah padi, jagung, dan ubi kayu.Rasa manis yang khas dari ubi
jalar ungu juga menjadi salah satu kelebihan selain harganya yang relatif murah sehingga terjangkau untuk
kalangan menengah kebawah. Bahan pangan lain yang tinggi protein serta aromanya disukai bayi yaitu kacang
hijau. Kacang hijau adalah sumber energi, protein, vitamin, mineral dan serat makanan yang baik (Wijaningsih,
2008). Kacang hijau juga memiliki karakteristik fisik yang baik saat ditepungkan sehingga cocok untuk dijadikan
bahan makanan instan. MPASI yang diberikan pada bayi selain padat gizi juga diharapkan memiliki aroma yang
disukai bayi sehingga dapat diterima dengan baik. Pisang ambon memiliki aroma yang khas dan harum dengan
tekstur lembut.

MPASI dalam bentuk instan selain padat gizi dan dapat diretima secara baik juga harus memiliki
karakteristik fisik yang baik. Densitas kamba merupakan salah satu sifat fisik makanan instan yang sangat penting.
Sifat ini berhubungan dengan kepraktisan bahan saat dikemas. Bahan dengan densitas kamba kecil akan
membutuhkan tempat semakin banyak sehingga tidak efisien (Carlsonet al., 1976). Densitas kamba yang semakin
tinggi menunjukan bahan seemakin padat gizi.
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Materi dan Metode
Materi

Bahan yang digunakan adalah ubi jalar ungu, kacang hijau, pisang ambon, gula, susu bubuk. Alat yang
digunakan adalah oven, grinder, alat ukur (timbangan dan gelas ukur) dan alat penunjang (wadah, blender,
aluminium foil,ayakan 80 mesh, loyang, kompor, dan panci).

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan yaitu perbedaan formulasi MPASI instan dengan variasi konsentrasi tepung ubi jalar dan
tepung kacang hijauyaitu T; = 50:50, T, = 60:40, T,= 70:30, T4 = 80:20 dan Ts = 90:100. Tiap-tiap perlakuan
dilakukan sebanyak 4 kali.

Proses pembuatan MPASI instan diawali dengan penepungan ubi jalar ungu dan kacang hijau.
Penepungan ubi jalar ungu mrngacu pada Lestari et al., (2017). Ubi jalar dikupas dan dicuci bersih. Ubi diiris
dengan ketebalan 2 mm. Irisan ubi jalar dikeringkan 65°C selama 6 jam. Irisan ubi jalar kering didinginkan pada
suhu ruang. Irisan ubi jalar kering digiling sampai halus. Tepung ubi jalar kemudian diayak dengan ayakan 80
mesh hingga homogen.

Proses penepungan kacang hijau dengan perendaman kacang hijau dalam air (perbandingan 1:3) selama
18 jam agar kulit ari mengelupas. Biji kacang hijau kemudian dibersihkan kulit arinya sampai bersih kemudian
dicuci kembali. Biji kacang hijau yang telah dilepaskan kulit arinya kemudian dikeringkan dengan oven pada suhu
65°C selama 4 jam. Biji kacang hijau kering diblender dan diayak dengan ayakan 80 mesh.

Pembuatan MPASI instan dengan mencampurkan bahan yaitu tepung ubi jalar ungu, tepung kacang hijau,
tepung pisang, gula halus, dan susu bubuk dengan metode dry mixing

Analisis Densitas Kamba

Analisis densitas kamba mengacu pada metode singh et al., (2005) dengan cara bahan dimasukkan ke
dalam gelas ukur dan dipadatkan sampai volumenya mencapai 100 ml. Semua bahan dari gelas ukur dikeluarkan
dan ditimbang beratnya. Densitas kamba bahan dinyatakan dalam g/ml. Densitas kamba dihitung dengan rumus
sebagai berikut:

Densitas kamba (g/ml) = =

Keterangan
G = Berat sampel (g)
V = Volume sampel (ml)

Analisis Mutu Organoleptik

Analisis mutu organoleptik mengacu pada Junaidi dan Iswowo (2011) yaitu dengan melibatkan 25 orang
panelis semi terlatih dengan parameter uji meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur pada MPASI.Penilaian
dinyatakan dengan skor yang telah tersedia. Skala pengujian terdiri dari 4 skala yaitu warna (1 = tidak coklat, 2 =
sedikit coklat, 3 = coklat, 4 = sangat coklat), rasa (1 = tidak manis, 2 = sedikit manis, 3 = manis, 4 = sangat
manis), aroma (1 = tidak harum, 2 = sedikit harum, 3 = harum, 4 = sangat harum), tekstur (1 = kasar, 2 = agak
lembut, 3 = lembut, 4 = sangat lembut).

Analisis Data

Data hasil pengujian kadar air, daya kembang, kelarutan, viskositas dan derajat kecerahan dianalisis
menggunakan Analysis of Varians (ANOVA) pada a=5% dan jika berbeda nyata makadilanjutkan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT) untuk mencari perbedaan dari tiap perlakuan.Data pengujian organoleptik dianalisis
dengan uji Kruskal-Wallis dan apabila terdapat pengaruh dilakukan uji lanjutan menggunakan Man Whitney U Test
pada taraf signifikansi 5%. Data-data tersebut dianalisis dengan aplikasi SPSS 16.0

Hasil dan Pembahasan
Densitas Kamba

Hasil pengujian organoleptikMPASI instan dengan bahan tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang hijau
dengan variasi konsentrasi dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Densitas Kamba

Perlakuan Nilai Densitas Kamba(g / ml)
T, 0,7275 + 0,0148%
T, 0,7669 + 0,0204%°
Ts 0,7897 + 0,0679%"
Ts 0,8029 + 0,0639"
Ts 0,8183 + 0,0245"

*Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan
**€ Nilai Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
* T4, T2, T3, T4, dan Ts = perbedaan konsentrasi tepung ubi jalar ungu: tepung kacang hijau 50:50, 60:40, 70:30, 80:20, 90:10.
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Berdasarkan tabel 1 hasil pengujian densitas kamba menunjukan formulasi MPASI instan dengan
perbedaan konsentrasi tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang hijau memberikan pengaruh nyata terhadap nilai
densitas kamba (P<0,05). Densitas kamba meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung ubi jalar
ungu yang ditambahkan. Tepung ubi jalar ungu memiliki nilai densitas kamba yang lebih tinggi dibandingkan
dengan tepung kacang hijau. Hal ini sesuai dengan pendapat Handayani et al. (2014) yang menyatakan bahwa
nilai densitas kamba bubur bayi instan berbahan tepung ubi jalar ungu yaitu 0,866 g/ml. Nilai densitas kamba
MPASI instan dengan konsentrasi tepung ubi jalar yang semakin tinggi cenderung meningkat.

MPASI instan yang dihasilkan memiliki nilai densitas kamba yang baik dan dapat diterima yaitu 0,7 g/ml —
0,8 g/ ml. Nilai densitas kamba ini lebih tinggi dari nilai densitas kamba bubur komersial. Hal ini sesuai dengan
pendapat Hadiningsih (2004) yang menyatakan bahwa MPASI komersial memiliki nilai densitas kamba 0,37 — 0,50
g/ml. Nilai densitas kamba yang tinggi artinya dalam berat yang sama MPASI yang dihasilkan lebih sedikit
membutuhkan tempat dibandingkan dengan MPASI dengan nilai densitas kamba yang lebih kecil. Nilai densitas
kamba yang dihasilkan juga masih sesuai dengan densitas kamba bahan tepung pada umumnya. Hal ini sesuai
dengan pendapat Wirakartakusumah (1992) yang menyatakan bahwa produk makanan berbentuk tepung pada
umumnya memiliki nilai densitas kamba antara 0,3 — 0,8 g/ml. Sehingga mutu fisik densitas kamba MPASI instan
yang dihasilkan dapat diterima dengan baik. MPASI instan tidak boleh bersifat kamba karena akan menyebabkan
bayi menjadi cepat kenyang sehingga asupan gizi yang didapatkan sedikit. Hal ini sesuai dengan pendapat Afrianti
(2012) yang menyatakan bahwa MPASI instan dengan nilai densitas kamba kecil akan menempati volume ruang
yang lebih besar pada usus bayi sehingga menyebabkan bayi merasa cepat kenyang, namun asupan gizinya
belum terpenuhi dengan baik.

Mutu Organoleptik
Hasil pengujian mutu organoleptik MPASI instan dengan bahan tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang
hijau dengan variasi konsentrasi dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil UjiMutu Organoleptik

. . Perlakuan
Atribut Sensori T T T T T
Warna 2,04 +0,88% 2,68 + 0,98% 3,36 + 0,90° 3,88 + 0,83 4,32 +0,94°
Aroma 3,04 + 0,93 3,28 + 1,06 3,28 + 0,79 3,64 + 0,95 3,64 +0,75
Tekstur 3,88 + 0,66° 3,56 + 0,58% 3,12 + 0,72 2,52 + 0,58™ 2,12 +0,72°
Rasa 2,84 + 0,98 3,00 + 0,95 3,32 + 0,90 3,52 + 0,96 352+1,1

*Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan
**® Nilai Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
*T1, T2, T3, T4, dan Ts = perbedaan konsentrasi tepung ubi jalar ungu: tepung kacang hijau 50:50, 60:40, 70:30, 80:20, 90:10.

Warna

Berdasarkan tabel 2 menunjukan bahwa adanya perlakuan dengan perbedaan konsentrasi tepung ubi jalar
ungu dan tepung kacang hijau pada masing — masing formulasi MPASI instan memberikan pengaruh yang
signifikan (P<0,05) terhadap warna ungu yang dihasilkan pada MPASI instan. Warna MPASI yang dihasilkan dari
T1-T5 dari ungu keabuan hingga semakin ungu.Ungu keabuan berasal dari zat antosianin yang memudar akibat
adanya penambahan tepung kacang hijau dengan pH kurang dari 7.Hal ini sesuai dengan pendapat
Mahmudatussa’adah et al. (2014) yang menyatakanbahwa zat antosianin pada ubi jalar ungu dapat memudar
ketika berada pada pH sekitar 6-7. Semakin banyak komposisi tepung kacang hijau yang ditambahkan pada
MPASI instan menghasilkan warna ungu MPASI yang semakin memudar.Warna ungu MPASI didapat dari
penambahan ubi jalar ungu, hal ini dikarenakan ubi jalar ungu mengandung antosianin yang berperan memberi
warna ungu, merah atau biru.Hal ini sesuai dengan pendapat Bovell (2007) yang menyatakan bahwa ubi jalar ungu
mengandung senyawa antosianin yang memiliki peran memberi warna ungu, merah atau biru, serta dapat sebagai
antioksidan. Para panelis lebih menyukai produk yang memiliki warna menarik karena warna merupakan kesan
pertama yang menarik perhatian panelis.Warna merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi konsumen
menerima produk atau tidak, sehingga MPASI instan harus menghasilkan warna menarik dan menyenangkan
produk.Hal ini sesuai dengan pendapat Kalsum (2012) bahwa warna merupakan penentu kualitas produk yang
dihasilkan sesuai dengan keinginan konsumen atau tidak.

Aroma

Adanya perlakuan dengan perbedaan konsentrasi tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang hijau pada
masing — masing formulasi MPASI instan tidak memberikan pengaruh yang signifikan (P>0,05) terhadap aroma
yang dihasilkan pada MPASI instan.MPASI instan memiliki aroma yang tidak jauh berbeda pada masing-masing
perlakuan. Aroma yang dihasilkan cenderung beraroma harum. MPASI yang dibuat menggunakan campuran
tepung pisang ambon sebagai variabel kontrol, pemberian pisang ambon diharapkan mampu memberikan aroma
harum yang disukai bayi, akan tetapi aroma yang dihasilkan kalah dengan aroma susu. Hal ini sesuai dengan
pendapat Ardhiandito et al. (2013) yang menyatakan bahwa aroma pisang ambon mampu menarik perhatian bayi
karena aroma pisang ambon merupakan salah satu aroma yang disukai bayi. Meski demikian, aroma MPASI
instan yang dihasilkan dapat diterima secara baik oleh panelis.

Aroma merupakan komponen dalam proses penilaian konsumen terhadap produk yang dapat diamati oleh
indera pembau karena dapat mempengaruhi penerimaan produk. Menurut Winarno (2008), aroma pada produk
pangan adalah senyawa-senyawa yang mudah menguap dan menghasilkan bau. Hal ini didukung oleh pendapat
Nugroho dan Kusnadi (2015),aroma yang dihasilkan pangan adalah senyawa-senyawa yang menghasilkan bau
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menguap.Aroma pada MPASI instan dapat meningkatkan nafsu makan dan menarik perhatian bayi karena MPASI
instan disajikan dalam keadaan hangat sehingga aroma MPASI dapat langsung tercium saat penyajian.

Tekstur

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 2menunjukan bahwa perbedaan komposisi MPASI instan dengan
variasi konsentrasi tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang hijau memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur
yang dihasilkan (P<0,05). Tekstur MPASI instan yang dihasilkan cenderung berpasir dan kurang halus, akan tetapi
tekstur ini masih dapat diterima oleh panelis. Proses pengolahan yang dilakukan pada pembuatan MPASI ini yaitu
dengan metode dry mixing mempengaruhi tekstur yang dihasilkan. Metode ini mencampurkan bahan dalam
keadaan kering sehingga tekstur dan ukurannya kurang homogen. Tekstur yang dihasilkan pada MPASI instan
diharapkan lembut sehingga mudah untuk ditelan bayi dan sesuai dengan kebutuhan bayi. Hal ini sesuai dengan
pendapat Kuswaranto et al. (2018) yang menyatakan bahwa pengenalan makanan pada bayi untuk makanan
pendamping dipilih makanan yang memiliki tekstur lembut dan halus. Tekstur ini akan memudahkan bayi dalam
menelan makanan.

Rasa

Perbedaan formulasi MPASI instan dengan variasi konsentrasi tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang
hijau tidak memberikan pengaruh nyata secara siginifikan (P>0,05) terhadap rasa Kebanyakan panelis lebih
menyukai rasa MPASI instan yang tidak terlalu manis, karena sesuai dengan kebutuhan bayi. Pada masa awal
pertumbuhan bayi, yaitu mulai saat pemberian makanan pendamping ASI, hendaknya makanan yang diberikan
tidak banyak menggandung gula. Makanan dengan konsentrasi gula yang tinggi akan sulit dicerna bayi, sehingga
dapat menimbulkan reaksi seperti diare. Hal ini sesuai dengan pendapat Wargiana et al., (2013) yang menyatakan
bahwa makanan dengan konsentrasi karbohidrat dan gula yang terlalu tinggi pada bayi akan menyebabkan diare
karena belum siapnya organ pencernaan bayi apabila diberikan terlalu dini. Produksi enzim — enzim khususnya
enzim amilase pada bayi masih rendah,sehingga akan terjadi malabsorbsi pada pencernaan bayi yang
mengakibatkan gangguan pencernaan pada bayi. Pemberian MPASI pada bayi harus sesuai dengan umur dan
kebutuhan bayi, karena jika salah akan berakibat fatal. Hal ini sesuai dengan pendapat Perera et al., (2011) yang
menyatakan bahwa pemberian MPASI yang tidak sesuai dengan kebutuhan dan umur bayi akan berdampak pada
kesehatan dan status gizi bayi. MPASI instan hendaknya memiliki rasa yang sesuai dengan kebutuhan bayi, yakni
tidak terlalu manis.

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan dengan perbedaan formulasi
MPASIinstan memberikan pengaruh nyata terhadap densitas kamba yang berkisar antara 0,72g/ml - 0,81g/ml.
Perbedaan formulasi MPASI instan juga memberikan pengaruh nyata pada warna dan tekstur namun, tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap rasa dan aroma yang dihasilkan.
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