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ABSTRAK

Tujuan dari pencampuran antara tepung millet kuning (Panicum sp) dan tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L) ini
untuk mengetahui pengaruh terhadap karakteristik bubur bayi ditinjau dari sifat sensori, sifat fisik, dan sifat kimia yang dihasilkan.
Kacang merah yang digunakan diharapkan dapat meningkatkan nilai protein dan pisang (Musa paradisiacal var. sapientum L.)
diperkirakan dapatmengurangi bau langu. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor
yaitu variasi proporsi tepung millet kuning dan tepung kacang merah pada bubur bayi.

Hasil penelitian menunjukan bahwa analisis sensori F2 dan F3 tidak berbeda nyata. F2 dipilih karena diharapkan memiliki
nilai protein yang lebih tinggi. F2 mempunyai kenampakan yang lebih cerah dibanding kontrol, memiliki aroma yang lebih baik
daripada kontrol, tekstur yang lebih lembut daripada kontrol, dan kenampakan keseluruhan yang lebih baik dari kontrol. F2
memiliki memiliki nilai kelarutan 35,19%; nilai daya serap air 3,56%; nilai bulk density 0,68 gr/ml; °Hue 75,92 (Merah
Kekuningan), dan memiliki kadar air (%wb) 2,21%; kadar lemak (%db) 2,59%; kadar protein (%db) 10,35%; kadar abu (%db)
1,85%; kadar karbohidrat (%db) 85,20%.

Kata kunci: bubur bayi, millet, kacang merah, pisang ambon, karakterisasi

ABSTRACT

The mixing of yellow millet (Panicum sp) flour and kidney-bean (Phaseolus vulgaris L) flour is aiming to find out the
characteristics of the porridge including sensory properties, physical properties, and chemical properties. The kidney-bean used in
this research was expected increasing the protein content of the instan porridge, while the banana (Musa paradisiacal var.
sapientum L.) was expected reducing the beany flavor. This experiment used Complete Randomized Design (CRD) by using one
factor which was proportion of yellow millet flour and kidney bean flour in baby porridge

The results showed that the sensory analysis of F2 and F3 were not significantly different. F2 was chosen because are
expected to have a higher protein value. F2 has a brighter appearance than control, better flavor than control, a softer texture than
the control, and a better overall characteristic than of the control. F2 have a solubility 35,19% %, water absorption 3.56%, bulk
density 0,68 g / ml; “Hue 75.92 (Red Yellow), and moisture content (% wb) 2.21%, fat content (% db) 2.59%, protein content (% db)
10.35%, ash content (% db) 1.85%; carbohydrate content (% db) 85.20%

Keywords: baby porridge, millet, kidney bean, ambon banana, characterization
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PENDAHULUAN

MP-ASI merupakan makanan peralihan dari
ASI ke makanan keluarga. Pengenalan dan
pemberian MP-ASI harus dilakukan secara bertahap
baik bentuk maupun jumlahnya sesuai dengan
penerimaan kemampuan penerimaan alat cerna bayi.
Pemberian MP-ASI dengan kualitas dan kuantitas
yang cukup memegang peranan penting bagi
perkembangan kecerdasan yang sangat cepat pada
periode bayi (Dirjen Binkesmas, 2002)..

Secara umum ketentuan yang harus dipenuhi
oleh makanan pendamping ASI adalah mengandung
seluruh komponen gizi yang dibutuhkan bayi,
bersifat mudah dicerna, disukai (diterima secara
organoleptik) dan praktis dalam penyajiannya
(Zakaria, 1999 dalam Larasati, dkk 2011). Bahan-
bahan penyusun bubur bayi sebagian besar terbuat
dari tepung beras sebagai sumber karbohidratnya.
Perlu ada komoditi yang bisa dipakai sebagai
alternatif bahan MP-ASI untuk mengurangi
ketergantungan terhadap salah satu bahan pokok
tertentu. Dilihat dari sifat fisikokimianya tepung
millet kuning bisa dijadikan sebagai bahan alternatif
bahan alami untuk MP-ASI. Menurut penelitian
Prabowo (2010), tepung millet dapat digunakan
sebagai pengganti tepung terigu. Di Afrika, bubur
millet biasa dikonsumsi karena mudah dicerna dan
kandungan karbohidratnya yang tinggi. Sedangkan
untuk sumber protein digunakan tepung kacang
merah. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L)
terkenal sebagai sumber protein nabati. Di samping
kaya akan protein, biji kacang merah juga
merupakan sumber mineral, dan vitamin.Kandungan
vitamin per 100 g biji adalah: vitamin A 30 SI,
thiamin/vitamin BI 0,5 mg, riboflavin/vitamin B2
0,2 mg, serta niasin 2,2 mg (Astawan, 2009). Pada
penelitian ini ditambahkan pisang ambon sebagai
flavor alami.

Tujuan dari penelitian ini adalah mencari
formula perbandingan tepung millet dan tepung
kacang hijau terbaik berdasarkan sifat sensoris
mempelajari sifat fisik dan sifat kimia dari formula
terbaik tersebut.

METODE PENELITIAN

Alat

Grinder/penepung ayakan 80 mesh, timbangan
digital, blender, panci, loyang, oven, pengaduk,
solet, alumunium foil, chromameter, tanur, tabung
Kjeldahl, erlenmeyer, buret, dan soxhlet
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Bahan

Millet kuning (ditepungkan) kacang merah
(ditepungkan) yang diperoleh dari pasar lokal
Surakarta, pisang ambon (dihaluskan), susu skim,
gula halus, garam, minyak kedelai "Mazola" dan air.
Bahan kimia untuk analisa protein yaitu H;SO4
pekat, campuran garam K;So4: CuSO4 (20:4), NaOH
45%, H3BO; 4%, indikator campuran (MR dan
BCG), HCI 0,IN, butir Zn Bahan kimia untuk
analisa lemak menggunakan Petroleum Eter.

Tahapan Penelitian
Preparasi

Pembuatan tepung millet dengan cara biji
millet dibersihkan dari kotoran kemudian direndam
selama 1 jam didalam air. Kemudian millet
dikeringanginkan dan ditepungkan dengan mesin
penepung. Tepung millet lalu diayak sampai lolos
ayakan 80 mesh kemudian dikeringkan dalam
cabinet dryer 50°C selama 3,5 jam. Pembuatan
tepung kacang merah dengan cara biji kacang merah
dibersihkan dari kotoran kemudian disosoh dan
ditepungkan dengan mesin penepung. Kemudian
diayak sampai lolos ayakan 80 mesh lalu
dikeringkan dalam cabinet dryer 50°C selama 3,5
jam. Pembuatan puree pisang dengan cara
menghaluskan pisang ambon dengan menggunakan
blender.
Pembuatan Bubur Bayi

Tepung millet, tepung kacang merah, puree
pisang ambon, susu skim, gula halus, minyak dan air
ditimbang kemudian dicampur dan diaduk rata.
Kemudian dipanaskan diatas api kecil hingga
mendidih sambil diaduk sampai matang. Adonan
bubur kemudian diratakan diatas alumunium foil
sampai tipis merata. Adonan kemudian dioven
selama 30 menit pada suhu +125°C, setelah kering
kemudian dihancurkan dengan blender sampai
halus. Kemudian dioven lagi selama 15 menit pada
suhu +100°C, setelah adonan kering kemudian
dihancurkan dengan blender sampai halus.
Analisis Sifat Sensoris, Fisik, dan Kimia Bubur
Bayi
Analisis sensoris dilakukan terhadap bubur bayi
sampel dan kontrol dengan parameter warna, aroma,
flavor, tekstur, dan overall menggunakan metode
Multiple Comparison Test (Setyaningsih, 2010).
Sifat fisik dan kimia dilakukan pada formulasi bubur
bayi terbaik dengan pembanding berupa bubur bayi
kontrol dan bubur bayi komersil. Sifat fisik yang
diamati meliputi kelarutan, daya serap air (Fardiaz
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dkk, 1992 dalam Prabowo 2010), bulk density
(Martati, dkk, 2005), dan warna dengan metode
Hunter (Hutching, 1999 dalam Gustiar, 2009).
Sedangkan sifat kimia yang diamati meliputi kadar
air dengan metode thermogavimetri (AOAC, 1970
dalam Sudarmadji dkk, 1997), kadar abu dengan
cara kering (Sudarmadji dkk, 2007), kadar protein
dengan metode Kjeldahl (Sudarmadji dkk, 2010),
kadar lemak dengan metode soxhlet (Sudarmadji
dkk, 2007), dan kadar karbohidrat dengan metode by
difference (Muchtadi, 2011).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Sensoris Bubur Bayi Instan Berbahan
Dasar Tepung Millet Kuning dan Tepung
Kacang Merah dengan Flavor Alami Pisang

Skor kualitas secara sensoris pada bubur bayi
instan berbahan dasar tepung millet kuning dan
tepung kacang merah dengan flavor alami pisang

dapat dilihat pada Tabel 1
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daripada  kontrol oleh  panelis karena
memberikan kenampakan yang lebih cerah
daripada kontrol.
Aroma
Tabel 1 menunjukkan bahwa variasi
konsentrasi penggunaan tepung millet kuning
dan tepung kacang merah memberikan pengaruh
terhadap aroma dari bubur bayi yang dihasilkan.
Aroma F1 berbeda nyata dengan F2 dan F3.
Skor 5,00 untuk F1 menujukkan bahwa F1 agak
lebih buruk dari kontrol. Skor 3,84 untuk F2
menunjukkan bahwa F2 agak lebih baik dari
kontrol. Skor 3,48 menunjukkan bahwa F3 agak
lebih baik dari kontrol. Pada F2 dan F3,
penambahan tepung kacang merah tidak
memberikan pengaruh terhadap aroma yang
dihasilkan dari bubur bayi ini.
3. Flavor
Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa variasi
konsentrasi penggunaan tepung millet kuning

1. Warna dan tepung kacang merah memberikan pengaruh
Tabel 1 menunjukkan bahwa variasi terhadap flavor dari bubur bayi yang dihasilkan.
konsentrasi penggunaan tepung millet kuning Flavor F1 berbeda nyata dengan F2 dan F3.
dan tepung kacang merah memberikan pengaruh Skor 5,28 untuk F1 menujukkan bahwa F1 agak
terhadap warna dari bubur bayi yang dihasilkan. lebih buruk dari kontrol, sedangkan skor 3,72
Warna F1 berbeda nyata dengan F2 dan F3. untuk F2 dan 3,64 untuk F3 menunjukkan
Skor 5,88 untuk F1 menujukkan bahwa F1 agak bahwa F2 dan F3 agak lebih baik dari kontrol.
lebih buruk dari kontrol, sedangkan skor 3,80 Pada F2 dan F3, penambahan tepung kacang
untuk F2 dan 3,84 untuk F3 menunjukkan merah tidak memberikan pengaruh terhadap
bahwa F2 dan F3 agak lebih baik dari kontrol. flavor yang dihasilkan dari bubur bayi ini.
Bubur bayi F2 dan F3 dianggap agak lebih baik
Tabel 1. Skor Kualitas Overall Bubur Bayi Instan Berbahan Dasar Tepung Millet
Kuning dan Tepung Kacang Merah dengan Flavor Alami Pisang Ambon
Bubur Bayi ** i i Atribut *Sensorls i i
Warna  Aroma Flavor Tekstur Overall
F1 5,88" 5,00° 5,28 4,48° 5,08°
F2 3,80° 3,84° 3,72° 3,36" 3,60"
F3 3,84" 3,48" 3,64" 3,60" 3,56"
notasi yang berbeda pada satu kolom menunjukan beda nyata pada a 5 %
*Nilai : Semakin tinggi nilai semakin tidak disukai oleh panelis
**Ket : F1 = Tepung Millet Kuning 50% + Tepung Kacang Merah 50%; F2 = Tepung Millet
Kuning 70% + Tepung Kacang Merah 30%; F3 = Tepung Millet Kuning 90% + Tepung
Kacang Merah 10%
4. Tekstur dan F3. Skor 4,48 untuk F1 menujukkan bahwa

Tabel 1 menunjukkan bahwa variasi
konsentrasi penggunaan tepung millet kuning
dan tepung kacang merah memberikan pengaruh
terhadap tekstur dari bubur bayi yang
dihasilkan. Flavor F1 berbeda nyata dengan F2
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F1 agak lebih buruk dari kontrol. F2 memiliki
skor 3,36 yang berarti agak lebih baik dari
kontrol, sedangkan F3 memiliki skor 3,60
menunjukkan F3 agak lebih baik dari kontrol.
Bubur bayi F2 dan F3 sama-sama dianggap
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agak lebih baik daripada kontrol oleh panelis
karena memberikan tekstur yang lebih lembut
daripada kontrol. Tekstur yang lembut sangat
penting untuk makanan pendamping ASI (MP-
ASI). Karena MP-ASI yang pertama dikenalkan
kepada bayi adalah makanan pendamping yang
memiliki tekstur yang lembut dan agak cair
(Dewi, 2011).

5. Overall

Dari Tabel 1 menunjukkan bahwa variasi
konsentrasi penggunaan tepung millet kuning
dan tepung kacang merah memberikan pengaruh
terhadap nilai keseluruhan dari bubur bayi yang
dihasilkan. F1 dinilai agak lebih buruk oleh
panelis, karena penambahan 50% kacang merah
memberikan penampakan warna yang lebih
coklat, aroma yang lebih langu, flavor yang
lebih langu, tekstur juga lebih kasar. Sedangkan
untuk F2 serta F3 memiliki warna, aroma,
flavor, dan tekstur yang tidak berbeda nyata.

Jika dilihat dari nilai overall atau
keseluruhan, maka sampel yang dinilai lebih
baik oleh panelis adalah sampel F3. Namun
demikian, nilai yang didapat tidak berbeda nyata
dengan F2. Oleh karena itu, formula yang
dipilih untuk diuji lebih lanjut meliputi uji fisik
dan kimia adalah F2. Pemilihan formula ini
dikarenakan F2 lebih banyak penambahan
tepung kacang merah  dibanding  F3.
Penambahan tepung kacang merah yang lebih
besar diharapkan akan memberi nilai protein
yang lebih tinggi.

Sifat Fisik Bubur Bayi Berbahan Dasar tepung
Millet dan Tepung Kacang Hijau dengan Flavor
Alami Pisang

Hasil analisa sifat fisik bubur bayi berbahan

dasar tepung millet dan tepung kacang merah yang
meliputi kelarutan, daya serap air, dan bulk density
dapat dilihat pada Tabel 2

1.

Kelarutan

Kelarutan dalam air adalah jumlah suatu
bahan yang dapat larut dalam air. Hasil Uji
Kelarutan seperti yang ada pada Tabel 2
berdasarkan hasil uji, kelarutan pada sampel F2
sebesar 35,19%; kemudian kontrol sebesar
35,24% dan pada sampel BK yaitu sebesar
37,36%. Setelah dilakukan uji  statistik
menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh antara
kontrol, F2, dan BK terhadap nilai kelarutan
pada bubur bayi yang dihasilkan.

35

Jurnal Teknosains Pangan Vol 1 No 1 Oktober 2012

Untuk bubur bayi, tidak diingikan
memiliki nilai kelarutan yang tinggi, karena jika
suatu bahan mudah larut dalam air yang lebih
sedikit akan menyebabkan tekstur dari bubur
bayi lebih padat dan akan susah ditelan oleh
bayi.

. Daya Serap Air

Daya serap air merupakan salah satu
karakteristik fisik yang berhubungaan dengan
sifat kelarutan tepung ketika ditambah air
(Mirdhayati, 2004). Indeks penyerapan air (IPA)
menunjukkan jumlah air maksimum yang dapat
diserap oleh bahan (Anita, 2009). Hasil uji daya
serap air untuk tiga sampel bubur bayi instan
dapat dilihat pada Tabel 2. Perbedaan perlakuan
berpengaruh terhadap daya serap air bubur bayi
yang dihasilkan. Sampel BK berbeda nyata
dengan kontrol maupun F2. Daya serap air
untuk K sebesar 3,33%; 3,22% untuk sampel F2
dan 4,52% untuk sampel BK. Jika sampel K dan
F2 tidak beda nyata, berarti penambahan tepung
kacang merah tidak berpengaruh terhadap daya
serap bubur ini.

Nilai daya serap air sebanding dengan
nilai kelarutan. Jika nilai kelarutan tinggi maka
nilai daya serap air tinggi (Trisyulianti, dkk,
2001 dalam Retnani, dkk, 2010).

. Bulk Density

Bulk  density atau densitas kamba
merupakan perbandingan antara berat bahan
dengan volume ruang yang ditempatinya dan
dinyatakan dalam satuan g/ml (Agustina, 2008).
Menurut  Wirakartakusumah, dkk, (1992),
densitas kamba dari berbagai makanan bubuk
umumnya berkisar antara 0,30-0,80 g/ml. Untuk
makanan yang berbentuk bubuk seperti bubur
bayi, dengan berat partikel yang sama jika
menempati ruang dengan volume yang lebih
sedikit berarti derajat kambanya rendah.
Sehingga nilai densitasnya menjadi lebih besar
jika dibandingkan dengan partikel yang
menempati ruang dengan volume lebih banyak.
Partikel yang menempati ruang dengan volume
yang lebih banyak mempunyai derajat kamba
yang tinggi, sehingga menyebabkan nilai
densitasnya menjadi rendah (Dewi, 2011).

Berdasarkan uji bulk density nilai untuk
kontrol sebesar 0,72 gr/ml; sampel F2 sebesar
0,68 gr/ml dan sampel BK sebesar 0,62 gr/ml.
Makanan tambahan bayi harus bersifat kamba
sehingga bayi tidak cepat kenyang mengingat
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masih terbatasnya kapasitas perutnya. Densitas
kamba yang kecil akan membutuhkan volume
yang lebih besar untuk sejumlah kecil bahan
sehingga hal ini dapat diartikan bahwa semakin
kecil nilai densitas kamba akan semakin sedikit
pula kandungan gizi yang akan diterima
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(Sulaeman dalam Larasati, dkk 2011). Pada
penelitian ini bulk density K memiliki nilai
densitas kamba yang lebih besar dibanding
dengan dua sampel yang lain, sehingga dapat
dikatakan perlakuan K memberikan hasil yang
lebih baik.

Tabel 2 Kelarutan, Daya Serap Air dan Bulk Density Bubur Bayi Instan

Sifat Fisik

Jenis Bubur Bayi Instan :

K BK
1. Kelarutan (%) 35,24 35,19 37,36
2. Daya Serap Air (%) 3,33 3,22° 4,57°
3. Bulk Density (gr/ml) 0,72° 0,68" 0,62°

Notasi yang berbeda dalam satu baris menunjukan beda nyata pada a 5 %
*Ket : K = Kontrol (100% Tepung Millet Kuning); F2 = Tepung Millet Kuning 70% + Tepung

Kacang Merah 30%; BK = Bubur Komersial

. Warna

Uji warna kali ini menggunakan metode
Chromameter dengan bantuan alat Minolta CR-
400. Hasil analisa warna pada bubur bayi instan
dapat dilihat pada Tabel 3.

Dari Tabel 3 diketahui bahwa perlakuan
berpengaruh terhadap parameter L* atau
kecerahan. Nilai L* saling berbeda nyata.
Kontrol memiliki nilai L* atau kecerahan
sebesar 68,12; sampel F2 sebesar 66,31; dan
sampel BK sebesar 87,05. Semakin tinggi nilai
L menunjukkan tingkat kecerahan bubur bayi
yang makin tinggi. Penambahan tepung kacang
merah diketahui mempengaruhi nilai kecerahan
pada bubur bayi. Tepung millet kuning dan
tepung kacang merah sendiri berwarna putih
kecoklatan. Sehingga warna yang ditimbulkan
lebih gelap dibanding sampel K maupun BK.
Sedangkan untuk sampel BK memiliki nilai L
yang sangat tinggi, hal ini dikarenakan sampel
BK menggunakan tepung beras sebagai bahan
baku. Tepung beras sendiri memiliki warna
putih bersih.

Nilai a* menyatakan cahaya pantul yang
menghasilkan warna kromatik campuran merah-
hijau (redness). Perlakuan pembuatan bubur
bayi berpengaruh terhadap nilai a* yang
dihasilkan. Sampel BK berbeda nyata dengan
kontrol maupun F2. Nilai a* untuk kontrol
adalah 3,64; 4,29 untuk sampel F2 dan -2,19
untuk sampel BK. Nilai minus pada sampel BK
menunjukkan bahwa sampel BK cenderung

kuning (yellowness). Perlakuan pembuatan
bubur bayi berpengaruh terhadap nilai b* yang
dihasilkan. Sampel BK berbeda nyata dengan
kontrol maupun F2. Nilai b* untuk kontrol
adalah 22,20; 22,22 untuk sampel F2 dan 18,00
untuk sampel BK. Nilai b* yang tidak berbeda
untuk kontrol maupun F2 menunjukkan bahwa
tidak ada perubahan warna walaupun ditambah
dengan tepung kacang merah Selanjutnya
dihitung °Hue dari nilai a* dan b* yang
diperoleh dengan persamaan °Hue = arc tan
(a/b). Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa
nilai "Hue kontrol adalah sebesar 80,68; sampel
F2 sebesar 78,53; dan 96,79 untuk sampel BK.
Setiap besarnya °Hue memiliki daerah kisaran
warna kromatisitas yang berbeda-beda.

Tabel 3 Hasil Analisa Warna Bubur Bayi Instan

Parameter  Jenis Bubur Bayi Instan
** K F2 BK
1. L* 68,12° 66,31 87,05
2. a* 3,64° 4,29° 2,19*
3. b* 2220° 2222°  18,00°

4. °Hue 80,68 78,53 96,79

Notasi yang berbeda dalam satu baris menunjukan beda
nyata pada a5 %

*Ket : K = Kontrol (100% Tepung Millet Kuning); F2 =
Tepung Millet Kuning 70% + Tepung Kacang Merah
30%; BK = Bubur Komersial **Ket: L* = lightness; a* =
redness; b* = yellowness; "Hue = kecenderungan warna

Gambar nilai “Hue dan daerah kisaran warna

kromatisitas dapat dilihat pada Tabel 4. Dari Tabel 4

hijau dibanding kontrol ataupun F2. Nilai b diketahui bahwa jika nilai “Hue kontrol adalah

menyatakan warna kromatik campuran biru-
36
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sebesar 80,68 itu artinya kontrol lebih condong ke
arah warna Merah Kekuningan (MK) begitu pula
untuk sampel F2 yang memiliki nilai "Hue sebesar
78,53. Hasil yang berbeda terdapat pada sampel BK
yang memiliki nilai “Hue sebesar 96,79, ini berarti
bahwa sampel BK cenderung berwarna Kuning (K).
Nilai F2 yang tidak berbeda dengan kontrol
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung
kacang merah tidak berpengaruh terhadap warna
bubur bayi yang dihasilkan, walaupun masih
dibawah BK. Perbedaan pembacaan warna menurut
daerah kisaran warna kromatisitasnya disebabkan
karena perbedaan bahan dasar dalam pembuatan
bubur bayi.

Tabel 4. Nilai “Hue dan Daerah Kisaran Warna

Kromatis
“Hue Daerah Kisaran Warna Kromatis
18° —54° Merah (M)
54° - 90° Merah Kekuningan (MK)
90° — 126° Kuning (K)
126° - 162°  Hijau Kekuningan (HK)
162° — 198° Hijau (H)
198°-234°  Hijau Kebiruan (HB)
234° - 270° Biru (B)
270°—-306°  Ungu Kebiruan (UB)
306°— 342° Ungu (U)
342°-18° Ungu Kemerahan (UM)

Sumber : Hutchings, 1999 Zialam Gustiar (2009).

Sifat Kimia Bubur Bayi Berbahan Dasar Tepung
Millet danTepung Kacang Merah dengan Flavor
Alami Pisang
Analisis sifat kimia bubur bayi berbahan dasar
tepung millet kuning dan tepung kacang merah dan
bubur bayi yang dijual di pasaran meliputi analisis
kadar air, lemak, protein, abu dan karbohidrat.
Analisis kimia ini dilakukan untuk mengetahui
kandungan kimia masing-masing sampel yang
memiliki komposisi yang berbeda pula. Hasil analisa
sifat kimia bubur bayi instan dapat dilihat pada
Tabel 5.
1. Kadar Air
Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa
perbedaan pelakuan berpengaruh terhadap kadar
air (%wb). Sampel F2 berbeda nyata dengan
kontrol dan BK. Nilai kadar air sampel K
sebesar 3,31%; sampel F2 sebesar 2,21%; dan
sampel bubur bayi komersil sebesar 3,39%.
Perbedaan kadar air antara sampel K dan F2
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dapat disebabkan oleh kadar air dari tepung
millet kuning dan tepung kacang merah. Tepung
millet kuning memiliki kadar air 9,19%
(Prabowo, 2010) dan menurut penelitian
pendahuluan diketahui bahwa kadar air tepung
kacang merah sebesar 4,94%. Pencampuran dua
jenis tepung yang memiliki kadar air bahan awal
yang berbeda, akan memberikan hasil kadar air
yang berbeda pula pada akhir produk.
Lemak

Berdasarkan Tabel 5 diketahui perlakuan
bepengaruh terhadap kadar lemak bubur bayi.
Kadar lemak kontrol berbeda nyata dengan
sampel F2 dan BK. Kadar lemak (%db) untuk
kontrol adalah 3,09%; sampel F2 adalah 2,59%:;
dan untuk sampel BK adalah 2,58%. Nilai dari
kadar lemak pada sampel F2 lebih rendah
daripada kontrol, karena berdasarkan penelitian
Prabowo (2010) tepung millet kuning memiliki
kadar lemak sebesar 2,58% sedangkan tepung
kacang merah memiliki kadar lemak yang lebih
rendah yaitu sebesar 1,75% (Hari, 2009).
Sehingga pencampuran dari kedua bahan
tersebut akan menurunkan nilai kadar lemak
produk bubur bayi.

. Protein

Berdasarkan Tabel 5 diketahui ada
pengaruh perlakuan terhadap kandungan protein
dari tiap sampel. Untuk sampel K memiliki
protein (%db) sebesar 8,83%; sampel F2 sebesar
10,35%; dan sampel BK sebesar 9,40%. Setelah
dilakukan uji statistik diketahui bahwa setiap
sampel berbeda nyata terhadap kandungan
proteinnya. Perbedaan kandungan protein pada
tiap sampel disebabkan karena perbedaan
komposisi bubur bayi. Menurut penelitian Hari
(2009), kandungan protein pada tepung kacang
merah adalah sebesar 18,42%. Sehingga
pencampuran tepung millet kuning dan tepung
kacang merah dapat meningkatkan nilai protein
bubur bayi.

Diantara poduk nabati lainnya, kacang-
kacangan mempunyai kandungan protein relatif
tinggi. Karena itu kacang-kacangan mempunyai
peranan cukup besar dalam pemenuhan protein
dalam menu masyarakat. Kacang-kacangan
tinggi akan kandungan asam amino lysin,
namun rendah kandungan asam amino
methionin dan triptofan. Hal ini kebalikan dari
komposisi asam amino protein biji-bijian.
Karena itu dengan prinsip penggabungan antara
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kacang-kacangan dan biji-bijian maka dapat
memperbaiki keseimbangan asam aminonya,
sehingga tujuan perbaikan mutu protein dapat
tercapai (Muchtadi, dkk, 1988). Hal ini sesuai
dengan penelitian yang dilakukan, bahwa
kombinasi tepung millet kuning dan tepung
kacang merah dapat meningkatkan kandungan
protein pada bubur bayi untuk MP-ASI
dibandingkan dengan bubur bayi berbahan dasar
100% millet.

. Abu

Dari Tabel 5 diketahui bahwa perlakuan
berpengaruh terhadap kadar abu bubur bayi.
Ada beda nyata antar sampel. Nilai abu (%db)
pada sampel K sebesar 1,59%; sampel F2
sebesar 1,85%; dan 2,09% pada sampel BK.

Tabel 5 Hasil Analisa Sifat Kimia Bubur Bayi Instan
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Perbedaan kadar abu tiap sampel bisa
disebabkan karena perbedaan bahan baku
komposisi pembuatan bubur bayi ini. Tepung
millet kuning memiliki kadar abu 1,80%
(Prabowo, 2010) dan kadar abu kacang merah
sebesar 2,48% (Hari, 2009). Pencampuran dua
bahan tersebut akan meningkatkan kadar abu
dalam produk bubur bayi. Oleh karena itulah,
kadar abu pada sampel K lebih kecil dibanding
sampel F2, karena sampel F2 terdiri dari tepung
millet kuning dan tepung kacang merah. Sampel
BK memiliki nilai kadar abu yang lebih tinggi
dibanding kedua sampel yang lain karena
adanya tambahan zat-zat mineral yang sengaja
ditambahkan pada komposisi bubur bayi
komersil tersebut.

Jenis Bubur Bayi Instan

Parameter K ) BK
1. Kadar Air (%wb) 3,31° 221° 3,39°
2. Kadar Lemak (%db) 3,09° 2,59° 2,58
3. Kadar Protein (%db) 8,83" 10,35° 9,40°
4. Kadar Abu (%db) 1,59° 1,85° 2,09°
5. Kadar Karbohidrat (%db) 86,47° 85,20° 85,75

notasi yang berbeda dalam satu baris menunjukan beda nyata pada o 5 %
*Ket : K = Kontrol (100% Tepung Millet Kuning); F2 = Tepung Millet Kuning 70% + Tepung Kacang Merah 30%;

BK = Bubur Bayi Komersil

. Karbohidrat

Berdasarkan Tabel 5, nilai karbohidrat
(%db) adalah 86,47% untuk kontrol; 85,20%
untuk sampel F2 dan 85,75% untuk sampel BK.
Setelah dilakukan uji statistik, diketahui bahwa
perlakuan  pembuatan  bubur  bayi ini
berpengaruh terhadap kadar karbohidrat, karena
ada beda nyata antar sampel. Tingginya nilai
karbohidrat pada sampel K dikarenakan pada
sampel K hanya menggunakan 100% tepung
millet kuning, dimana seperti yang diketahui
bahwa serealia banyak dijadikan sebagai
makanan pokok karena kandungan
karbohidratnya yang tinggi (Prasetyo, 2008).
Dengan demikian penggunaan tepung millet
yang lebih banyak berdampak meningkatnya
kandungan karbohidrat bubur bayi.

Kadar karbohidrat pada ketiga sampel
bubur bayi instan pada penelitian ini masih
sangat tinggi Tambahan susu skim pada
komposisi pembuatan bubur bayi berperan
dalam meningkatkan kadar karbohidrat, namun

penggunaan susu skim juga menguntungkan
karena susu skim memiliki kandungan laktosa
yang cukup tinggi. Laktosa adalah bentuk
karbohidrat utama pada ASI (Packhard, 1982
dalam Amirullah, 2008). Penggunaan susu skim
perlu dilakukan variasi takaran yang baru guna
menseimbangkan nilai kandungan gizi pada
bubur bayi instan. Sehingga akan menghasilkan
bubur bayi instan yang memiliki kandungan gizi
yang seimbang.

KESIMPULAN

1. Berdasakan karakteristik sensorisnya, formula
terbaik untuk bubur bayi berbahan dasar tepung
millet kuning dan tepung kacang merah adalah
F2, yaitu dengan penambahan 70% tepung millet
kuning dan 30% tepung kacang merah

Sifat fisik dari bubur bayi terbaik yaitu memiliki

nilai kelarutan, daya serap air, dan nilai bulk
density yang sama dengan kontrol; warna “Hue
75,92 (Merah Kekuningan). Sifat kimia dari
bubur bayi terbaik yaitu memiliki kadar air dan
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kadar lemak yang kurang baik dibanding kontrol,
kadar protein, kadar abu dan kadar karbohidrat
yang lebih baik dari kontrol. Nilai kadar lemak
dan karbohidrat saja yang belum sesuai SNI.
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