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ABSTRAK

Penelitian ini ditujukan untuk menguji mutu protein makanan tambahan yang
dibuat dalam bentuk nasi tint untuk konsumsi anak berumur 6-12 bulan. Tijuan
penelitian adalah mencari alternatif pilihan makanan tambahan yang
memenuhi svarat untuk kesehatan dan pertumbuhan bayi. Nasi tim yang dibuat
Juga merupakan suatu penganekaragaman bentuk makanan tambahan untuk
menjadi dasar bagi bayi begaimana seharusnya menyenanggi bermacam-
macam makanan, mengingat kelenjar perasa berkembang pesat sewaktu bayi.
Nasi tim dibuat lima macam dengan bahan dasar beras, ubi merah dan jagung
sebagai sumber hidrat arang; tempe dan tepung ikan sebagai sumber protein;
sayuran hijau sebagai sumber karotin; dan minyak kelapa sebagai sumber
lemak. Campuran makanan dianalis secara kimia dengan metoda AOAC.
Kemudian dibuat simulate makanan untuk diuji mutu proteinnya (PER dan
NPU) dengan menggunakan tikus percobaan. Selama percobaan keadaan tikus
diamati, dan pada akhir percobaan dilakukan pemeriksaan patologis anatomis
untuk melihat kemungkanan adanya efek samping. Nilai PER kelima macam
makanan tambahan tersebut berturut-turut adalah : campuran beras, jagung
dan tempe 2,16 + 0,26; campuran beras, jagung dan tepung ikan 2,24 + 0,37;
campuran beras, jagung, tepung ikan dan kacang tanah 2,08 +_0.33; campuran
beras, ubi merah dan tempe 2,18 + 0.32; dan campuran beras, ubi merah,
tepung ikan dan kacang tanah 1,98 + 0.38 sementara nilai NPU- operatif
berturut-turut : 62,8%, 62,6%, 60,5%, 61,3% dan 60,9%. Nilai-nilai yang dida-
pat dari kelima macam makanan tambahan tersebut menunjukkan bahwa keli-
ma jenis makanan tambahan itu mempunyai mutu protein cukup baik karena
masih dalam batas yang dianjurkan untuk PER (2,0) dan NPU (607%). Tidak
didapat adanya kelainan klinis dan patologis pada hewan selama percobaan.

Pendahuluan

ir Susu Ibu (ASI) dapat memenuhi seluruh kecukupan bayi akan zat-zat gizi untuk
Apertumbuhan dan kesehatan sampai berumur 6 bulan. Sesudah itu produksi ASI
menurun sehingga tidak lagi dapat memenuhi kecukupan, dan karena itu peran makanan
tambahan bagi bayi semakin besar (1,2).

Kekurangan gizi banyak terjadi akibat penundaan pemberian makanan tambahan
sesudah bayi berumur enam bulan; makin lama penundaan makin sukar diberikan makanan
tambahan tersebut. dan bayi akan menderita difisiensi gizi dalam berbagai bentuk.
Makanan sapihan atau tambahan untuk bayi biasanya berbentuk lumat atau lembek;
diberikan kepada bayi di samping ASI. Fungsi makanan ini adalah untuk melengkapi
kecukupan energi, protein dan vitamin, baik dari segi kualitas maupun kuantitas (2,3).
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Di samping untuk memenuhi kecukupan bayi akan zat-zat gizi, fungsi lain dari
makanan tambahan yang juga sangat penting adalah untuk memberi pengalaman kepada
bayi bagaimana scharusnya ia menyenangi bermacam-macam makanan, dan karena kelen-
jar alat perasa berkembang sangat pesat pada usia di atas 6 bulan, maka kebiasaan makan
di kemudian hari banyak ditentukan oleh pengalaman sewaktu bayi. Dengan demikian,
penganckaragaman makanan dibentuk dan dimulai sejak bayi (4).

Dalam BAB X, buku REPELITA IV (1984-1989) vang berisi kebijakan pangan dan
perbaikkan gizi dinyatakan bahwa program penganckaragaman pangan amat diperlukan
dan sejak REPELITA II telah menjadi sasaran pembangunan, Salah satu tujuan peng-
anckaragaman pangan ialah untuk mengubah pola konsumsi masyarakat agar mereka
mengkonsumsi bahan pangan yang lebih beragam jenisnya schingga akan lebih baik nilai
gizinya (5).

Adapun syarat makanan bayi di antaranya: (3) bernilai gizi tinggi dalam arti mudah
dicerna dan berkadar protein serta energi tinggj; (i) merupakan sumber vitamin dan
mineral, (iii) cita rasa dapat diterima dan harga terjangkau oleh daya beli sasaran, (iv) dapat
dibuat dan bahan-bahan setempat, (v) higienis dan (vi) berdaya simpan tinggi (6).

Makanan sapihan untuk bayi banyak dijual bebas di pasaran dalam bentuk jadi atau
setengah jadi, dan mudah cara memasaknya. Masalahnya adalah: tidak semua golongan
masyarakat mampu membelinya. Keadaan ini perlu diatasi dengan memberikan makanan
tambahan terolah, menggunakan bahan pangan yang murah dan mudah didapat, serta
mencukupi kebutuhan untuk pertumbuhan dan keschatan.

Dalam makalah ini dikemukakan hasil penclitian mutu protein makanan sapihan
berupa nasi tim yang dibuat dengan bahan dasar beras, ubi merah dan jagung sebagai
sumber hidrat arang, tepung ikan dan tempe sebagai sumber protein, serta sayuran hijau
sebagai sumber karotin. Komposisi nasi tim dibuat sesuai dengan kebutuhan bayi berumur
enam sampai duabelas bulan. Hasil penelitian diharapkan dapat digunakan sebagai
pedoman pembuatan makanan tambahan dalam rangka pengakeragaman menu makanan
bayi terutama ditujukan untuk golongan masyarakat berpenghasilan rendah agar mereka
dapat membuat sendiri makanan sapihan yang memenuhi kecukupan gizi.

Bahan dan Cara

Bahan pangan yang digunakan untuk pembuatan makanan sapihan adalah bahan
setempat yang mudah didapat. Bahan dasarnya terdiri dari jagung, ubi merah dan beras
sebagai sumber hidrat arang; minyak kelapa sebagai sumber lemak; tempe sebagai sumber
protein nabati dan tepung ikan sebagai sumber protein hewani; sementara sumber karotin
adalah sayuran daun hijau.

, Campuran disusun berdasarkan kecukupan energi sehari anak berumur enam samapi
duabelas bulan, dan ditambah dengan kecukupan lainnya, seperti vitamin dan mineral.
Campuran dibuat sebanyak lima contoh; campuran tersebut sudah diuji dan rasanya dapat
diterima oleh anak (7). Campuran makanan kemudian dianalisis dengan cara AOAC dan



80 PGM 12, 1989

dibuatkan simulatenya.

Setiap contoh dicobakan pada tikus percobaan untuk menghitung nilai PER (Protein
Effeciency Ratio) dan NPU (Net Protein Utilization). Tikus yang digunakan adalah tikus
putih srrain LMR (Lemabag Maknan Rakyat). Makanan untuk PER dan NPU dibuat
isokalori dengan kadar protein dan lemaknya sekitar 10%.

Penentuan nilai NPU dilakukan dengan methoda Whole Carcass Nitrogen. Digunakan
tujub set tikus jantan berumur 30 + 1 hari; setiap set terdiri dari dua belas ekor yang dibagi
menjadi tiga kandang. Berat total tikus setiap kandang adalah sama. Diit diberikan secara
ad libitum, terdiri dari diit tanpa protein, diit standar (susu skim 10% protein) dan diit yang
diyji, masing-masing untuk setiap set tikus percobaan. Pengamatan dilakukan selama
sepuluh hari; tikus-tikus ditimbang setiap bari. Penimbangan dan analisis kadar nitrogen
dalam tinja dilakukan sebanyak <iga kali dengan tiga ulangan.

Pada akhir percobaan tikus-tikus dibunuh dengan menggunakan kloroform; dinsisi
memanjang kemudian ditentukan kadar air seluruh tubuh (temasuk isi perut) demgan
metode pengeringan karkas dalam oven bersuhu 1050° C selama 4 hari (sampai mencapai
berat konstan). Penentuan N total dalam seluruh tubuh dihitung dengan menggunakan
persamaan linier formula Miller dan Bender (8), yaitu :

Log (4.8-Y) = 0.437-0.0123X
X = umur tikus (hari)

Y = N (dalam g) x 100
H20 (dalam g)
N tubuh tikus = Y x H20 gram
100

Nilai NPU didapatkan dengan menggunakan rumus-rumus :
NPU op = Bp - Bbp + Nbp x 100%

Ni

NPU op = NPU operasional

Bp = Banyaknya nitrogen (N) dalam tubuh tikus
percobaan setelah diberi ransum selama 10 hari

Bbp = Banyaknya N didalam tubuh tikus sesudah di-
beri makanan tanpa protein (kontrol negatif)
selama 10 hari

Nbp = Banyaknya N yang dimakan yang bukan ber-
asal dari protein ransum percobaan.

Ni = Banyaknya N dalam ransum percobaan yang

dimakan selama percobaan
NDP Cal % = NPU op x Prot.Cal %
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Penentuan nilai PER dilakukan selam 4 minggu dengan menggunakan tikus jantan
berumur 30 + 1 bari. Digunakan enam kelompok tikus dengan jumlah setiap kelompok
masing-masing sepuluh ekor. Tikus-tikus dikandangkan secara individual. Diit diberikan
secara ad libitum; terdiri dari diit standar (sus skim 10%) dan diit yang diuji. Dut dari
keenam kelompok tikus dibuat isokalori. Tikus-tikus ditimbang dua kali seminggu. Kon-
sumsi makanan dihitung dari jumlah makanan yang diberikan dikurangi dengan makanan
sisa. Nilai yang diperoleh merupakan nilai rataan dari tujuh pengamatan.

Prinsip penentuan PER ialah bahwa semua protein yang dikonsumsi digunakan untuk
pertumbuhan. Nilai PER didapat dengan menggunakao rumus perbandingan jumlah
kenaikan berat badan dengan jumlah protein yang dikonsumsi.

Pertambahan berat badan (g)
PER =

Protein yang dikonsumsi (g)

Kesehatan tikus diamati secara umum selama masa percobaan. Setelah percobaan
Selama percobaan, tikus dibunuh dan dilibat organ tubuh, seperti hati, jantung, ginjal dan
paru, untuk melihat apakah ada efek samping akibat pemberian makanan tersebut.

Hasil dan Bahasan

Protein dalam konsumsi pangan mempunyai peranan kuantitatif dalam menyumbang
kecukupan energi. Di samping itu, protein mempunyai arti kualitatif karena bahan makanan
sumber protein pada umumnya enak sehingga memberikan cita rasa. Bahan pangan sumber
protein juga kaya akan zat-zat gizi lainnya (9).

Dari analisis secara kimia terlihat bahwa nilai protein kelima macam nasi tim yang
dibuat tidak jauh berbeda; nilai tertinggi terdapat pada nasi tim dua yang protein hewaninya
berasal dari tepung ikan; sementara nilai terendah terdapat pada nasi tim nomer satu yang
proteinnya berasal dari bahan pangan nabati.

Volume makanan sapihan ini masih dalam batas yang dianjurkan oleh Klinik Gizi
Puslitbang Gizi, Bogor, yaitu antara 850 - 1850 ml untuk anak umur 6 - 12 bulan. Dengan
demikian, campuran seperti dicobakan dalam peneelitian ini dapat digunakan unruk
makanan sehari-hari sebagai pendampimg air susu ibu.

Perbandingan antara jumlah protein dan energi dinyatakan dalam persentase dan
disebut NDP Cal %. Hasil yang didapat dari makanan sapihan yang diujikan berturui-turut
7,6;8,2,7,5;,7,7 dan 7,8% - masih di atas nilai kecukupan yang dianjurkan (60%). Dari uji
PER nilai yang didapat di atas 2,0, suatu nilai yang menunjukkan bahwa makanan sapihan
tersebut dapat mempertahankan keseimbangan nitrogen pada anak.

Nilai PER tertingg) terdapat pada makanan sapihan nomer dua, yaitu 2,24; diikuti
makanan sapihan nomer empat dan satu — proleinnya berasal dari tempe —, masing-
masing 2,18 dan 2,16. Nilai PER terendah terdapat pada makanan sapihan nomer lima yang
proteinnya dari campuran tepung ikan dan kacang tanah sangan. Komposisi makanan
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sapihan yang dibuat dalam bentuk nasi tim berikut hasil analisisnya, secara lengkap disa-
Jikan pada Tabel 1 (Lampiran).

Nilai PER nasi tim yang mengandung protein hewani sedikit lebih tinggi dibandingkan
dengan yang mengandung protein nabati (tempe), tetapi pada nasi tim dengao campuran
kacang tanah dan tepung ikan sebagai sumber protein, nilai PER lebih rendah. Keadaan
ini diduga karena kacang tanah mempunyai daya cerna yang lebih rendah dibandingkan
dengan tempe. Penelitian Tri Suharni, ddk (10) menunjukkan, protein terlarut dalam tempe
jika diberikan bersama-sama dengan hidrat arang naik daya cernanya (10).

Selama penelitian berlangsung tidak ditemui adanya perubahan pada tikus percobaan
secara klinis. Setelah tikus dibunuh dan diperiksa organ tubuhnya, seperti hati, jantung,
ginjal dan paru, tidak ditemukan adanya kelainan anatomis.

Berdasarkan kenyataan seperti dikemukakan di atas, makanan sapihan yang dibuat
dengan bahan dasar beras, jagung dan ubi merah sebagai sumber hidrat arang, jika
ditambahkan sumber protein dan sayuran hijau akan menghasilkan mutu protein yang
cukup baik. Makanan tersebut dapat dikonsumsi bayi berumur 6 - 12 bulan sebagai
pendamping air susu ibu,
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. NPUep 62,80 62,60 060,50 6L30 60,09
. NDP Cal (%) 760 820. © 750 17,7 7,80
" PER . 206 224 208 218 198

Simpang baku  +026 037 033 032 038




