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Abstract:

Supplementary foods that are recommended for the growth and development
of babies aged 6-24 months or popularly known as complementary foods, one
of which is instant porridge. The materials chosen to be used as raw materials
for instant porridge are ingredients that have nutrients that support the growth
and development of babies. The combination of carrots and modified cassava
flour has the potential to be the raw material for making instant porridge as
breast milk-complementary foods (BM-CF). The purpose of this study was to
determine the physical characteristics of instant porridge (BM-CF) made from
carrots (Daucus carota) and modified cassava flour. The study was conducted
using a Completely Randomized Design (CRD) with one factor and three
levels of treatment with the physical properties tested bulk density, water
absorption, and rehydration time. The results showed that the best porridge
formulation was F3 (20:30) with a water absorption characteristic of 269.25%,
a specific gravity of 0.41 g/mL, and a rehydration time of 24.78 seconds.

Abstrak:

Makanan tambahan yang dianjurkan untuk tumbuh kembang bayi usia 6-24
bulan atau populer dikenal sebagai makanan pendamping ASI salah satunya
adalah bubur instan. Pemilihan bahan baku bubur instan merupakan hal yang
penting untuk menghasilkan bubur bayi yang bermutu baik secara kimia
maupun fisik. Pada mutu kimiawi, bahan baku pembuatan bubur bayi
umumnya menggunakan bahan yang bernilai gizi dan mendukung tumbuh
kembang bayi. Sedangkan mutu secara fisik, bubur bayi yang baik adalah
yang dapat diterima dengan baik oleh usus bayi dan dapat disajikan dengan
mudah. Kombinasi wortel dan tepung singkong termodifikasi berpotensi
menjadi bahan baku pembuatan bubur instan sebagai makanan pendamping
ASI. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik
bubur instan berbahan dasar wortel (Daucus carota) dan tepung singkong
termodifikasi. Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan satu faktor dan tiga taraf perlakuan dengan sifat fisik
yang diuji yaitu densitas kamba, daya serap air, dan waktu rehidrasi. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa formulasi bubur terbaik adalah F3 (20:30)
dengan karakteristik daya serap air 269,25%, berat jenis 0,41 g/mL, dan
waktu rehidrasi 24,78 detik.
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PENDAHULUAN

Permasalah gizi merupakan salah satu permasahan yang dihadapi bangsa Indonesia hingga
saat ini. Permasalah gizi terutama pada bayi dan balita dipengaruhi oleh pola makan dan nutrisi
makanan yang dikonsumsi. Salah satu cara untuk mengatasi permasalah pangan tersbeut adalah
dengan memberikan Makanan Pendamping ASI (MP-ASI). Makanan ini adalah sebagai pendamping
bukan merupakan pengganti ASI sehingga harus mengandung nutrisi yang tepat untuk
mendungkung tumbuh kembang bayi. Sebagaian dari masyarakat yang menganut pandangan
bahwa bayi yang sehat adalah bayi gemuk, tidak berpikir bahwa pemenuhan nutrisi tidak terukur
dan akan berperan dalam terjadinya pemberian makanan berlebihan. Makanan pendamping ASI
yang diberikan kepada bayi cenderung mengandung protein dan lemak tinggi sehingga konsekuensi
pada usia kehidupan bayi selanjutnya akan berhubungan dengan kelebihan gizi ataupun dengan
adanya kebiasaan makanan yang tidak sehat (Shofiyah, 2020).

Bahan baku yang dipilih untuk pembuatan MP-ASI merupakan bahan baku yang memiliki nlai
gizi yang baik dan formulasi bahan ditentukan hingga dapat memenuhi persyaratan kandungan gizi
dalam 100 g bubur bayi. Menurut Wijatniko (2013), pada umumnya MP-ASI bubur bayi instan terbuat
dari campuran tepung beras, susu skim, gula halus dan minyak nabati. Protein dan karbohidrat
sangat penting untuk pertumbuhan dan perkembangan bayi. Salah satu jenis bahan pangan lainnya
seperti pati dan tepung dari umbi-umbian yang tidak kalah kandungan gizinya dibandingkan tepung
beras jika digunakan sebagai komponen penyusun bubur bayi instan.

Dalam kehidupan sehari-hari wortel belum dimanfaatkan secara optimal padahal wortel kaya
vitamin C dan E yang merupakan antioksidan terbaik, dapat membantu mencegah berbagai penyakit
dan baik untuk meningkatkan sistem imunitas. Bayi membutuhkan vitamin C untuk pertumbuhan,
kesehatan jaringan tubuhnya, dan membantu penyerapan zat besi dan mineral (Soenardi, 2014).
Mocaf adalah modifikasi tepung ubi kayu dengan cara fermentasi dengan menggunakan Bakteri
Asam Laktat (BAL). Mocaf memiliki beberapa keunggulan dibandingkan dengan tepung singkong
dan beberapa penelitian telah dilakukan mengenai pemanfaatan mocaf pada pembuatan MP-ASI
diantaranya biskuit MP-ASI (Agustia et. al., 2017), puding MP-ASI (Kristanti and Herminiati, 2019a)
dan bubur bayi instan (Kristanti, Herminiati dan Yuliantika, 2021). Formulasi bubur bayi instan perlu
dikembangkan untuk peningkatan nilai gizi serta memenuhi karakteristik mutu bubur bayi instan.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan wortel dan tepung mocaf
terhadap karakteristik fisik (uji daya serap air, uji densitas kamba, dan uji waktu rehidrasi) bubur
instan bayi berbahan dasar wortel dan tepung mocaf.

METODE
Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di laboratorium UPT Sartika Universitas Djuanda Bogor, laboratoriun
kimia dan laboratorium pengolahan Program Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan Sekolah
Vokasi Institut Pertanian Bogor, laboratorium Seafast Institut Pertanian Bogor. Penelitian
dilaksanakan pada bulan Agustus 2019 — Oktober 2019.

Metode Pengumpulan Data

Pengumpulan data dilakukan dengan membuat produk bubur bayi instan menggunakan
beberapa formulasi bahan baku wortel dan tepung mocaf dan pengujian mutu secara fisik meliputi
berat isi, daya serap air, dan waktu rehidrasi. Formulasi yang digunakan pada pembuatan bubur
bayi instan ini terdiri dari 3 taraf perlakuan perbandingan puree wortel dan tepung mocaf yaitu F1
(40g:1009), F2 (30 g: 20g), dan F3 (20 g : 30 g). Formulasi bubur instan makanan pendamping
air susu ibu (MP-ASI) berbahan baku wortel dan tepung mocaf dapat dilihat pada Tabel 1.

94



Jurnal Sains Indonesia 3(2): 93-100

Tabel 1 Formulasi Bubur Bayi Instan

Perlakuan
Bahan F1 F2 F3
Wortel (g) 40 30 20
Tepung lkan Lele (g) 16 16 16
Tepung Mocaf (g) 10 20 30
Minyak Kelapa Sawit (g) 10 10 10
Gula Kelapa (g) 10 10 10
Tepung kedelai (g) 5 5 5
Apricot (g) 7 7 7
Plum (g) 2 2 2
Air (9) 150 150 150
Total () 250 250 250

Sumber : Modifikasi Ulfa, et.al, (2015)

Adapun tahapan pembuatan bubur bayi instan adalah pembuatan puree wortel dan tepung
mocaf sesuai formulasi, pencampuran puree wortel dan tepung mocaf dengan bahan-bahan hingga
menjadi adonan lain yaitu tepung ikan, tepung kedelai, aprikot halus, dan plum halus, pencampuran
adonan dengan minyak dan air panas, pengeringan menggunakan drum dryer pada suhu 130°C
selama 5 menit, penggilingan dengan blender dan pengeringan dengan oven pada suhu 70°C
selama 2 jam.

Pengujian mutu fisik yang dilakukan adalah uji densitas kamba, uji daya serap air dan uji waktu
rehidrasi. Pengujian densitas kamba dilakukan dengan menimbang sejumlah sampel yang telah
dimasukkan ke dalam gelas ukur hingga mencapai volume 200 ml. Densitas kamba dinyatakan
dalam bobot/100 (g/ml). Uji waktu rehidrasi dilakukan dengan cara menambahkan air panas
sejumlah yang telah diketahui pada 30 gram sampel, campuran diaduk merata menjadi bubur kental.
Waktu yang dibutuhkan saat sampel mulai diberi air hingga menjadi kental dihitung sebagai waktu
rehidrasi. Pengujian daya serap air dilakukan dengan mencampur 10 ml Aquades dengan 1 gram
sampel selama 10 detik dan didiamkan selama 30 menit pada suhu kamar. Campuran disentrifus
dengan kecepatan 5000 G selama 30 menit. Filtrat ditimbang dan penyerapan air dihitung dengan
rumus ;

Daya serap air (%) = (a —b) x 100
c

Keterangan : a adalah bobot air awal
b adalah bobot supernatan
¢ adalah bobot sampel

Metode Analisis Data

Data yang telah diperoleh dari hasil pengujian dianalisis menggunakan program Statistical
Product and Service Solution (SPSS). Analisis statistik yang digunakan adalah uji sidik ragam
analisis varian (ANOVA) dan jika nilai p<0,05 maka dilakukan analisis lanjutan dengan uji lanjut
Duncan pada selang kepercayaan 95 % (taraf a=0,05).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat fisik bubur bayi merupakan salah satu sifat yang penting untuk diperhatikan pada bubur
bayi instan sebagai alternatif produk MP-ASI. Selain sifat kimia, sifat fisik berpengaruh terhadap
mutu dan pertimbangan konsumen dalam pemilihan MP-ASI serta dapat digunakan sebagai acuan
dalam saran penyajian produk.

1. Densitas Kamba

Densitas kamba merupakan salah satu karakteristik fisik yang menunjukkan mutu produk bubur
instan untuk bayi. Densitas kamba merupakan perbandingan antara berat bahan dengan volume
ruang yang ditempatinya, termasuk ruang kosong diantara butiran bahan. Densitas kamba yang
besar diperlukan pada proses penyimpanan tepung karena tempat yang digunakan untuk
menyimpan tepung dengan berat yang sama akan lebih kecil. Semakin tinggi nilai densitas kamba
menunjukkan produk semakin padat (Picauly dan Tetelepta, 2015). Produk makanan bayi dengan
densitas kamba tinggi cenderung diharapkan karena dapat menempati lebih sedikit ruang dalam
saluran cerna bayi lebih banyak zat gizi yang dapat diterima bayi (Yustiyani dan Setiawan, 2013).
Densitas kamba bubur bayi instan berbahan dasar wortel dan tepung mocaf dengan beberapa
formulasi disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai Densitas Kamba Bubur Instan MP-ASI

Rasio Wortel : Tepung Mocaf Densitas Kamba (g/mL)
F1(409:1009) 0,472
F2(30g:200) 0,41°
F3(20g:300) 0,41°

Keterangan : Huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada a = 0,05

Berdasarkan hasil analisis, konsentrasi penambahan wortel dan tepung mocaf yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap densitas kamba bubur bayi instan yang dihasilkan. Oleh karena itu,
dilanjutkan dengan dengan uji Duncan dan menunjukkan hasil bahwa setiap formulasi bubur bayi
nilai densitas kamba yang berbeda nyata. Pada perlakuan F1 sebesar 0,47 g/mL, perlakuan F2 dan
F3 sebesar 0,41 g/mL. Nilai densitas kamba pada produk bubur bayi berbahan dasar wortel dan
tepung mocaf ini telah sesuai dengan rentang nilai densitas kamba bubur komersial. Menurut
Hadiningsih (2004) nilai densitas kamba bubur komersial, yaitu 0,37-0,50 g/mL. Densitas kamba
bubur bayi dipengaruhi oleh densitas kamba tepung mocaf yang lebih rendah dari pada tepung
singkong yang tidak difermentasi. Menurut Charrondiere (2012), secara umum densitas kamba
produk tepung ubi kayu berkisar antara 0,58 — 0,63 g/mL. Pada produk tepung yang difermentasi,
terjadi penurunan densitas kamba. Penurunan densitas kamba pada tepung mocaf akibat proses
fermentasi karena fermentasi mengakibatkan jaringan sel dari ubi kayu menjadi rusak dan
menjadikan bahan menjadi lunak. Ketika dikeringkan air yang terkandung didalamnya menjadi
mudah menguap. Rongga yang awalnya ditempati air menjadi kosong sehingga bahan menjadi
porous. Akibatnya tepung yang dihasilkan memiliki massa yang lebih ringan (Gunawan, 2015).
Penurunan densitas kamba pada produk tepung akibat fermentasi juga dibuktikan pada tepung
sorgum, millet dan labu (Diniyah, et al.,, 2018). Produk dengan nilai densitas tinggi memiliki
kepadatan nilai gizi yang tinggi sehingga setelah penyeduhan dengan air hangat diharapkan bubur
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bayi instan ini dapat mencukupi kebutuhan gizi bayi dengan kondisi volume lambung bayi yang relatif
kecil (Kristanti, et al., 2021).

2. Uji Daya serap air

Salah satu sifat fisik yang penting pada bubur instan adalah daya serap air. Hal tersebut karena
bubur instan akan diseduh dengan air sebelum bubur tersebut dikonsumsi. Menurut Handayani
(2014), bubur bayi instan adalah bubur yang sebelumnya telah diolah dan dikeringkan akan
mengalami proses rehidrasi pada saat bubur bayi instan tersebut diseduh dengan air panas. Daya
serap air adalah tingkat penyerapan air kembali ke dalam suatu bahan kering mengandung pati yang
sebelumnya telah mengalami gelatinisasi. Daya serap air juga berhubungan dengan konsistensi dari
bubur instan. Daya serap air bubur bayi instan berbahan dasar wortel dan tepung mocaf dengan
beberapa formulasi disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3 Nilai Daya Serap Air Bubur Instan MP-ASI

Rasio Wortel : Tepung Mocaf Daya serap air (%)
F1(40g:10 Q) 316,402
F2(30g:200Q) 282,862
F3(209g:300) 269,252

Keterangan : Huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada a = 0,05

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi wortel dan tepung mocaf tidak berpengaruh
nyata terhadap daya serap air (p>0,05). Daya serap air dari perlakuan F1 sebesar 316,40%,
perlakuan F2 sebesar 282,86%, dan perlakuan F3 sebesar 269,25%. Berdasarkan hasil tersebut
dapat diketahui bahwa perlakuan F1 menghasilkan bubur bayi instan dengan daya serap air yang
paling tinggi. Komposisi bahan dalam formula bubur mempengaruhi daya serap air, salah satunya
adalah kadar karbohidrat dan protein yang tinggi. Pembuatan bubur instan pada penelitian ini
menggunakan tepung mocaf yang mempengaruhi daya serap air. Pati merupakan salah satu
komponen dalam menentukkan besarnya daya serap air (Suhendri, et al., 2022). Pemecahan
granula pati yang terjadi selama fermentasi akan merubah struktur pati yang semula kristalin menjadi
amorf dan porous sehingga dengan semakin lama fermentasi maka perubahan yang terjadi akan
semakin banyak. Hal ini menyebabkan kemampuan pati dalam mengikat air semakin meningkat
karena air yang masuk pada bahan akan terperangkap pada bagian porous (Diniyah, et al, 2018).
Pada makanan bayi, daya serap air yang lebih rendah adalah yang diharapkan. Sifat menyerap
banyak air atau daya serap air yang tinggi dapat membuat bahan menjadi kamba dan mudah
menjadi kental bila dipanaskan. Hal ini penting diperhatikan, karena volume lambung bayi relatif
sangat kecil, sehingga belum cukup banyak mengkonsumsi makanan sapihan lambungnya sudah
penuh dan bayi merasa kenyang (Husain, et al., 2020)

3. Uji Waktu Rehidrasi

Waktu rehidrasi merupakan salah satu sifat fisik penting pada produk bubur bayi instan karena
berhubungan penyajian bubur tersebut. Bubur instan yang baik diharapkan memiliki waktu rehidrasi
yang singkat, sehingga dapat segera disajikan. Waktu rehidrasi bubur berkaitan dengan
kemampuan partikel bubur untuk menyerap air yang ditambahkan (Surahman, et al., 2014). Daya
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serap air bubur instan berbahan dasar wortel dan tepung mocaf dengan beberapa formulasi
disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4 Nilai Waktu Rehidrasi Bubur Instan MP-ASI

Rasio Wortel : Tepung Mocaf Waktu Rehidrasi (detik)
F1(409:109) 28,152
F2(30g:200Q) 25,35°
F3(20g:300) 24,78°

Keterangan : Huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada a = 0,05

Berdasarkan hasil sidik ragam ANOVA, konsentrasi wortel dan tepung mocaf berpengaruh
nyata terhadap waktu rehidrasi (p<0,05). Selain itu, hasil uji lanjutan dari hasil uji Duncan
menunjukkan bahwa setiap perlakuan berbeda nyata. Setiap perlakuan memerlukan waktu rehidrasi
yang berbeda, pada perlakuan F1 memerlukan waktu selama 28,15 detik, pada perlakuan F2
memerlukan waktu selama 25,35 detik dan pada perlakuan F3 memerlukan waktu selama 24,78
detik. Waktu rehidrasi bubur bayi instan pada perlakuan F1 dan F2 lebih cepat dibandingkan dengan
waktu rehidrasi bubur bayi komersial yaitu selama 27,14 detik. Hal ini disebabkan karena terdapat
penambahan tepung mocaf. Mirdhayati (2004) melaporkan bahwa lama penyerapan air bubur instan
sangat dipengaruhi ukuran dan sebaran partikel bubuk, proses pencampuran bahan, serta
komposisi bahan penyusun. Pati yang berikatan dengan air pada suhu tinggi akan mengalami
gelatinisasi atau pembengkakan granula pati akibat terjadinya difusi air ke dalam granula (Permana
dan Putri, 2015). Pati yang mengalami gelatinisasi menyebabkan air yang awalnya berada di luar
granula dan bebas bergerak menjadi berada di dalam butir-butir pati dan tidak dapat bergerak
dengan bebas. Ketika pati dikeringkan maka komponen air yang berada didalam matriks akan
menguap meninggalkan matriks dan menyebabkan pati bersifat porous dan dengan mudah dapat
kembali menyerap air. Ketika bubur instan kembali dimasak, ikatan hidrogen antar molekul amilosa
lepas dan mengikat lebih banyak molekul air serta sifat amorf membantu kecepatan rehidrasi.
(Galung, 2017). Keberhasilan tersajinya bubur bayi instan siap santap adalah terbukanya pori-pori
tepung bubur bayi instan sehingga memiliki daya rehidrasi tinggi dan waktu rehidrasi sesingkat
mungkin (Handayani, et al., 2014).

SIMPULAN

Densitas kamba, daya serap air dan waktu rehidrasi merupakan sifat fisik yang perlu diperhatikan
pada produk bubur bayi instan. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan F1 memiliki nilai densitasi
kamba yang paling tinggi yaitu 0,47 g/mL dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Sedangkan
Formulasi produk bubur bayi Instan berbahan dasar wortel dan tepung mocaf yang memberikan
hasil terbaik adalah perlakuan F3 karena memiliki daya serap air yang paling rendah yaitu 269,25%
dan waktu rehidrasi yang paling singkat yaitu 24,78 detik.
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