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ABSTRAK 

 

Pemberian produk RUTF merupakan salah satu alternatif yang dapat dilakukan 

untuk mengatasi masalah gizi kurang pada balita. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengembangkan formulasi RUTF berbasis pangan lokal dengan menggunakan 

gulo puan dan kacang-kacangan. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental murni menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial. 

Penentuan formulasi terbaik dipilih berdasarkan pembobotan hedonik 

organoleptik (aroma, warna, rasa, tekstur) dan kandungan gizi sesuai dengan 

RUTF standar UNICEF. Hasil uji hedonik organoleptik diperoleh hasil bahwa dari 

ketiga formulasi, formula RUTF yang paling banyak disukai adalah formula 

RUTF P1 (kacang tanah dan gulo puan). Hasil uji kandungan zat gizi diperoleh 

hasil bahwa dari ketiga formulasi modifikasi belum ada yang memenuhi 

kandungan gizi RUTF standar UNICEF 2012. Formulasi terbaik dari segi nilai 

gizi dan hedonik organoleptik adalah formula RUTF P1 (kacang tanah dan gulo 

puan). Dapat disimpulkan bahwa formulasi yang berpotensi untuk dikembangkan 

menjadi RUTF adalah formula RUTF P1 dengan menambahkan 2,85 gram 

protein, serta mengurangi 19,08 kkal energi dan 18 gram lemak yaitu melakukan 

penambahan pada kacang tanah dan pengurangan minyak. Saran dalam penelitian 

ini sebaiknya bahan baku kacang ditepungkan bukan direbus agar produk yang 

dihasilkan lebih baik dan maksimal serta dapat memenuhi standar UNICEF 2012. 

 

 

Kata kunci : Balita, Gizi Kurang, Gulo Puan, Kacang- kacangan, RUTF 
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ii 

Universitas Sriwijaya 

 

 

 



 

 

iii 

Universitas Sriwijaya 

 

 

  

  



 

 

iv 

Universitas Sriwijaya 

 
 

 



 

 

v 

Universitas Sriwijaya 

 
 

 



 

 

vi 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama : Viranda Marlyn 

NIM : 10021181924013 

Tempat dan Tanggal Lahir              : Palembang, 14 Maret 2001 

Jenis Kelamin                                  : Perempuan 

Agama         : Islam 

Alamat     : Jl. Pipa Lorong Renang RT. 26 RW. 05 No.  

  2338/035,  Kelurahan Sukodadi, Kecamatan  

  Sukarami, Kota Palembang 

E-mail                                             : virandamarlyn@gmail.com 

Nomor HP/WA                       : 081977705890 

 

Riwayat Pendidikan 

2019 – 2023 Universitas Sriwijaya- S1 Gizi, Fakultas Kesehatan Masyarakat 

2016 – 2019 SMA Negeri 13 Palembang 

2013 - 2016 SMP Negeri 11 Palembang 

2007 - 2013 SD Negeri 156 Palembang 

 

Pengalaman Organisasi 

2019 - 2021 Anggota MRI Palembang 

2020 - 2021 Anggota Youth Ranger Indonesia 

2020 - 2021 Staff Public Relation Youth Ranger Indonesia Part 12 

2019 - 2021 Anggota Departemen Islamic Media Center LDF BKM Adz- 

Dzikra FKM UNSRI 

2021 - 2022 Kepala Departemen Islamic Media Center LDF BKM Adz- 

Dzikra FKM UNSRI 

2021 - 2022 Staff Divisi Social Concern HIKAGI UNSRI 

2020 - 2023 Anggota Departemen Kaderisasi LDK Nadwah UNSRI 

2022 - 2023 Ketua Badan Kehormatan DPM KM FKM UNSRI 

 

Prestasi 

2020 Awardee YBM BRI Smart Scholarship  

2017 Juara 3 Lomba Menulis Esai Tingkat SMA Se-Sumatera 

Selatan dalam Kegiatan IMS GOES TO SCHOOL 2017 

 

mailto:virandamarlyn@gmail.com


 

 

vii 

Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

 

Bismillahirrahmanirrahim, Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh 

Puji dan syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT atas limpahan Rahmat 

dan KaruniaNya, sehingga penyusunan skripsi penelitian dengan judul 

“Pemanfaatan Pangan Lokal Gulo Puan dan Kacang- kacangan dalam Pembuatan 

RUTF (Ready to Use Therapeutic Food)” dapat diselesaikan sesuai dengan 

harapan. Shalawat serta salam penulis sampaikan kepada junjungan kita Nabi 

Muhammad SAW beserta keluarga, sahabat, dan para pengikutnya hingga akhir 

zaman.  

Skripsi ini merupakan salah satu syarat yang harus dipenuhi oleh setiap 

mahasiswa gizi dalam menempuh studi akhir di Program Studi Gizi, Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. Skripsi ini dapat diselesaikan 

dengan baik berkat bimbingan, dorongan dan semangat dari berbagai pihak. 

Untuk itu, penulis menyampaikan ucapan terima kasih dan penghargaan setinggi- 

tingginya kepada: 

1. Allah SWT yang telah memberikan kelancaran dan kemudahan dalam 

pelaksanaan dan penyusunan skripsi ini. 

2. Yth Ibu Dr. Misnaniarti, S.KM., M.KM selaku Dekan Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

3. Yth Ibu Indah Purnama Sari, S.KM., M.KM. selaku Kepala Jurusan Gizi 

Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

4. Yth Ibu Fatmalina Febry, S.KM., M.Si selaku Dosen Pembimbing Akademik 

yang telah membimbing, memberikan nasihat, arahan, dan saran sehingga 

penulis dapat menyelesaikan perkuliahan dengan baik. 

5. Yth Ibu Windi Indah Fajar Ningsih, S.Gz., M.P.H. selaku Dosen Pembimbing 

Skripsi yang telah meluangkan waktu untuk membimbing serta memberikan 

nasihat, arahan, dan saran sehingga penulis dapat menyelesaikan penelitian 

dan penyusunan skripsi dengan baik. 

6. Yth Ibu Ditia Fitri Arinda, S.Gz., M.P.H. selaku Dosen Penguji I dan Ibu Dr. 

Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. selaku Dosen Penguji II yang telah 

memberikan bimbingan, saran, dan pengarahan guna penyempurnaan dalam 

penulisan skripsi ini. 

7. Para dosen beserta staf Civitas Akademika Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya yang telah membantu dalam proses perkuliahan dan 

penyelesaian skripsi ini. 

8. Teristimewa kepada kedua orang tua, Bapak M. Aliyas, dan Mamak Maryati, 

Oob Mia Lestarina, AMF., Tongah Roza Marissa, S.Pd., Kakak Billy 



 

 

viii 

Universitas Sriwijaya 

Reynaldi, S.T., dan Ayuk Novalia Hartatika, A.Md.A.K., serta keluarga besar 

lainnya yang telah memberikan do’a, bimbingan, arahan, dukungan, nasihat, 

dan bantuan baik secara finansial maupun emosional serta memberikan 

motivasi selama proses perkuliahan dan penyusunan skripsi ini.  

9. Teruntuk Bripda Kurniasandi Utama yang selalu mendukung, memberikan 

semangat, saran dan motivasi selama proses perkuliahan dan penyusunan 

skripsi ini. 

10. Teman- teman seperjuangan Kak Rapidah, Zafira Sukma Tiara, Nurilla 

Ardiningrum, Amalia Wardani, dan Annisa Aprilia Putri yang telah menjadi 

teman baik dalam berjuang di masa- masa perkuliahan, yang telah saling 

memberikan semangat, nasihat, dan motivasi dalam penyusunan skripsi ini. 

11. Teman- teman angkatan 2019 yang telah membersamai dari mahasiswa baru 

sampai penyusunan skripsi ini. 

12. Serta semua pihak yang terlibat dalam penyusunan skripsi yang tidak dapat 

disebutkan satu persatu yang telah membantu dan memberikan semangat serta 

saran kepada penulis. 

Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan dalam penelitian ini, 

sehingga penulis mengharapkan kritik dan saran yang dapat membangun untuk 

penulisan ini menjadi lebih baik. Semoga skripsi ini dapat memberikan manfaat, 

pengetahuan, dan informasi bagi kita semua dalam pengembangan ilmu 

pengetahuan. Aamiin Allahumma Aamiin. 

Wassalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh 

  

Indralaya, 15 Februari 2023 

Penulis  

      

Viranda Marlyn 

 

 

 

 



 

 

ix 

Universitas Sriwijaya 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI  

ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIK 

 

Sebagai sivitas akademik Universitas Sriwijaya, saya yang bertanda tangan di 

bawah ini : 

Nama    : Viranda Marlyn 

NIM    : 10021181924013 

Program Studi   : Gizi 

Fakulltas   : Kesehatan Masyarakat 

Jenis Karya Ilmiah  : Skripsi 

Dengan ini menyatakan menyetujui untuk memberikan kepada Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya Hak Bebas Royalti Noneksklusif 

(Non- exlucive Royalty Free Right) atas karya ilmiah saya yang berjudul : 

 

Pemanfaatan Pangan Lokal Gulo Puan dan Kacang- kacangan dalam Pembuatan 

RUTF (Ready to Use Therapeutic Food) 

 

Beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan hak Hak Bebas Royalti 

Noneksklusif ini Universitas Sriwijaya berhak menyimpan, mengalihmedia/ 

formatkan, mengelola dalam bentuk pangkalan data (database), merawat dan 

mempublikasikan tugas akhir saya selama tetap mencantumkan nama saya sebagai 

penulis/pencipta dan sebagai pemilik hak cipta. 

 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

 

 

Dibuat : di Indralaya 

Pada Tanggal : 14 Maret 2023 

Yang menyatakan, 

 

 

Viranda Marlyn 



 

 

x 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

 

 

ABSTRAK .........................................................................................................i 

LEMBAR PERNYATAAN INTEGRITAS ................................................. iii 

HALAMAN PENGESAHAN .........................................................................iv 

HALAMAN PERSETUJUAN......................................................................... v 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP .......................................................................vi 

KATA PENGANTAR ................................................................................... vii 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI  

ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIK .....................................ix 

DAFTAR ISI ..................................................................................................... x 

DAFTAR TABEL......................................................................................... xiii 

DAFTAR GAMBAR .....................................................................................xiv 

DAFTAR LAMPIRAN .................................................................................. xv 

BAB I PENDAHULUAN ................................................................................. 1 

1.1 Latar Belakang ............................................................................................ 1 

1.2 Rumusan Masalah ....................................................................................... 4 

1.3 Tujuan Penelitian ........................................................................................ 5 

1.3.1 Tujuan Umum .................................................................................... 5 

1.3.2 Tujuan Khusus ................................................................................... 5 

1.4 Manfaat Penelitian ...................................................................................... 6 

1.4.1 Secara Teoritis.................................................................................... 6 

1.4.2 Secara Praktis ..................................................................................... 6 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian ........................................................................... 6 

1.5.1 Tempat Penelitian .............................................................................. 6 

1.5.2 Waktu Penelitian ................................................................................ 7 

1.5.3 Materi Penelitian ................................................................................ 8 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA  ................................................................... 9 

2.1 Masalah Gizi Pada Balita  .......................................................................... 9 

2.1.1 Penilaian Status Gizi ....................................................................... 11 

2.1.2 Gizi Kurang ..................................................................................... 17 



 

 

xi 

Universitas Sriwijaya 

2.1.3 Gizi Buruk ....................................................................................... 18 

2.1.4 Dampak Gizi Buruk pada Balita ..................................................... 19 

2.1.5 Prinsip- prinsip Pengelolaan Gizi Buruk Terintegrasi .................... 20 

2.2 Ready to Use Therapeutic Food (RUTF)................................................. 22 

2.3 Pangan Lokal Sebagai Bahan Baku RUTF .............................................. 25 

2.3.1 Kacang Tanah ................................................................................. 27 

2.3.2 Kacang Hijau .................................................................................. 29 

2.3.3 Kacang Kedelai ............................................................................... 30 

2.4 Gulo Puan ................................................................................................ 32 

2.5 Uji Organoleptik ...................................................................................... 33 

2.6 Panelis ...................................................................................................... 36 

2.7 Analisis Kandungan Gizi ......................................................................... 38 

2.7.1 Analisis Protein ............................................................................... 41 

2.7.2 Analisis Lemak ............................................................................... 42 

2.7.3 Analisis Karbohidrat ....................................................................... 42  

2.8 Penelitian Terkait ..................................................................................... 43 

2.9 Kerangka Teori ........................................................................................ 48 

2.10  Kerangka Konsep .................................................................................... 49 

2.11  Definisi Istilah ......................................................................................... 50 

BAB III METODE PENELITIAN .............................................................. 55 

3.1 Desain Penelitian ..................................................................................... 55 

3.2 Rancangan Penelitian ............................................................................... 55 

3.3 Tahapan Pengembangan Produk .............................................................. 58 

3.3.1 Proses Pembuatan RUTF P1 ........................................................... 58 

3.3.2 Proses Pembuatan RUTF P2 ........................................................... 59 

3.3.3 Proses Pembuatan RUTF P3 ........................................................... 60 

3.4 Sampel, Besar Sampel, dan Cara Penentuan Sampel .............................. 61 

3.4.1 Sampel............................................................................................. 61 

3.4.2 Besar Sampel .................................................................................. 62 

3.4.3 Cara Pengambilan Sampel .............................................................. 62 

3.5 Jenis, Cara, dan Alat Pengumpulan Data ................................................. 62 

3.5.1 Jenis Data ........................................................................................ 62 



 

 

xii 

Universitas Sriwijaya 

3.5.2 Cara Pengumpulan Data ................................................................. 63 

3.5.3 Alat Pengumpulan Data .................................................................. 64 

3.6 Pengolahan dan Analisis Data ................................................................. 65 

BAB IV HASIL PENELITIAN .................................................................... 66 

4.1 Hasil Uji Hedonik Organoleptik .............................................................. 66 

4.1.1 Aroma ............................................................................................. 66 

4.1.2 Warna .............................................................................................. 67 

4.1.3 Rasa ................................................................................................. 69 

4.1.4 Tekstur ............................................................................................ 70 

4.1.5 Pembobotan Hedonik Organoleptik ................................................ 71 

4.2 Hasil Uji Statistik ..................................................................................... 72 

4.2.1 Hasil Uji Statistik Mann-Whitney terhadap Aroma ........................ 73 

4.2.2 Hasil Uji Statistik Mann-Whitney terhadap Warna ......................... 74 

4.2.3 Hasil Uji Statistik Mann-Whitney terhadap Rasa............................ 74 

4.3 Hasil Analisis Kandungan Zat Gizi ......................................................... 75 

4.3.1 Hasil Perhitungan TKPI .................................................................. 75 

4.3.2 Hasil Analisis Laboratorium Nilai Gizi RUTF ............................... 76 

BAB V PEMBAHASAN ............................................................................... 78 

5.1 Keterbatasan Penelitian .................................................................................78 

5.2 Pembahasan ....................................................................................................78 

5.1.1 Uji Hedonik Organoleptik............................................................... 78 

5.1.2 Kandungan Zat Gizi RUTF ............................................................. 85 

5.1.3 Formula Optimum ........................................................................... 86 

BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN ...................................................... 88 

6.1 Kesimpulan .............................................................................................. 88 

6.2 Saran ........................................................................................................ 88 

DAFTAR PUSTAKA  ................................................................................... 89 

LAMPIRAN  

 

 

 

 



 

 

xiii 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

 

Tabel 1.1   Jadwal Penelitian Skripsi 2022/2023 ..................................................... 7 

Tabel 2.1   Kategori dan Ambang Batas Status Gizi Anak .................................... 14 

Tabel 2.2   Komposisi Gizi RUTF Standar UNICEF 2012 ................................... 23 

Tabel 2.3   Kandungan Gizi Kacang Tanah per 100 gram ..................................... 28 

Tabel 2.4   Kandungan Gizi Kacang Hijau per 100 gram ...................................... 29 

Tabel 2.5   Kandungan Gizi Kacang Kedelai per 100 gram .................................. 31 

Tabel 2.6   Komposisi Gizi Gulo Puan .................................................................. 33 

Tabel 2.7   Penelitian Terkait Sebelumnya ............................................................ 43 

Tabel 2.8   Definisi Istilah ...................................................................................... 50 

Tabel 3.1   Formulasi Pembuatan RUTF ............................................................... 56 

Tabel 3.2   Rancangan Acak Lengkap ................................................................... 57 

Tabel 4.1   Nilai Mean Terhadap Aroma RUTF .................................................... 67 

Tabel 4.2   Nilai Mean Terhadap Warna RUTF..................................................... 68 

Tabel 4.3   Nilai Mean Terhadap Rasa RUTF ....................................................... 70 

Tabel 4.4   Nilai Mean Terhadap Tekstur RUTF ................................................... 71 

Tabel 4.5   Nilai Pembobotan Hedonik Organoleptik ............................................ 71 

Tabel 4.6   Hasil Uji Kruskal Wallis terhadap RUTF ............................................ 72 

Tabel 4.7   Hasil Uji Mann-Whitney terhadap Aroma RUTF ................................ 73 

Tabel 4.8   Hasil Uji Mann-Whitney terhadap Warna RUTF ................................. 74 

Tabel 4.9   Hasil Uji Mann-Whitney terhadap Rasa RUTF.................................... 74 

Tabel 4.10 Hasil Perhitungan Nilai Gizi per Porsi (100 gram) .............................. 75 

Tabel 4.11 Hasil Uji Nilai Gizi per Porsi (100 gram) ............................................ 76 

 

 

 

 



 

 

xiv 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar 2.1    Proporsi Status Gizi Buruk dan Gizi Kurang pada Balita, 2007-        

2018, (Riskesdas, 2018) .................................................................10 

Gambar 2.2    Proporsi Status Gizi Kurus pada Balita, 2007-2018, (Riskesdas,    

2018) ...............................................................................................10 

Gambar 2.3    Proporsi Status Gizi Buruk (“Sangat Kurus”) dan Gizi Kurang 

(“Kurus”) pada Balita Menurut Provinsi, 2013-2018,  (Riskesdas, 

2018) ...............................................................................................11 

Gambar 2.4    Klasifikasi Edema pada Balita Gizi Buruk (MOH, 2016) ..............19 

Gambar 2.5    Dampak Kekurangan Gizi pada Balita (Uauy R dan Kain J, 2008) 20 

Gambar 2.6    RUTF Berbasis Kacang Tanah (Kemenkes, 2019) .........................23 

Gambar 2.7    Kacang Tanah ..................................................................................27 

Gambar 2.8    Kacang Hijau ...................................................................................29 

Gambar 2.9    Kacang Kedelai ...............................................................................30 

Gambar 2.10  Kerangka Teori ................................................................................ 48 

Gambar 2.11  Kerangka Konsep ............................................................................ 49 

Gambar 3.1    Diagram Alir Pembuatan RUTF P1 ................................................ 58 

Gambar 3.2    Diagram Alir Pembuatan RUTF P2 ................................................ 59 

Gambar 3.3    Diagram Alir Pembuatan RUTF P3 ................................................ 60 

Gambar 4.1    Diagram Uji Hedonik Aroma RUTF ............................................... 66 

Gambar 4.2    Diagram Uji Hedonik Warna RUTF ............................................... 68 

Gambar 4.3    Diagram Uji Hedonik Rasa RUTF .................................................. 69 

Gambar 4.4    Diagram Uji Hedonik Tekstur RUTF.............................................. 70 

  

 

 

 

 

  

 

 



 

 

xv 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Sertifikat Kaji Etik .............................................................................. 97 

Lampiran 2 Surat Izin Penelitian............................................................................ 98 

Lampiran 3 Lembar Persetujuan Panelis (Informed Concent) ............................. 100 

Lampiran 4 Formulir Kuesioner Uji Hedonik ...................................................... 101 

Lampiran 5 Hasil Uji Hedonik Organoleptik ....................................................... 102 

Lampiran 6 Hasil Uji Statistik.............................................................................. 104 

Lampiran 7 Hasil Uji Laboratorium Kandungan Zat Gizi ................................... 108 

Lampiran 8 Dokumentasi Penelitian .................................................................... 115 

 

 



 

 

1 
 
 

BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Masa balita merupakan masa yang penting bagi tumbuh kembang anak. 

Asupan zat gizi melalui makanan dan pola hidup sehat selama periode ini akan 

menentukan pertumbuhan dan perkembangan anak di waktu yang akan 

mendatang. Kurangnya asupan zat gizi pada anak dapat menyebabkan beberapa 

masalah gizi. Kurang gizi akut dibedakan menjadi 2 kategori yaitu wasting (z-skor 

BB/TB berkisar antara -3 SD hingga kurang dari -2 SD), dan severe wasting, atau 

yang biasa dikenal sebagai indikator gizi buruk, untuk kategori yang lebih berat 

yaitu bila z-skor BB/TB kurang dari -3 SD (Permenkes, 2020). 

Gizi buruk merupakan keadaan kekurangan gizi tingkat berat yang 

disebabkan oleh rendahnya konsumsi energi dan protein dari makanan sehari-hari 

dan terjadi dalam waktu yang cukup lama (Persagi, 2009). Penderita gizi buruk 

mengalami kekurangan energi dan protein, serta mengalami defisiensi zat gizi 

mikro (vitamin dan mineral). Adapun program penanganan gizi buruk, diberikan 

makanan padat-gizi, obat-obatan, multivitamin dan campuran beberapa mineral 

yang sesuai dengan indikasi medis untuk mengobati penyakit infeksi yang diderita 

(WHO, 2000 dalam Arnelia, 2011). 

Berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) Kementerian 

Kesehatan 2018, ada sebanyak 17,7% anak usia di bawah 5 tahun masih 

mengalami masalah gizi. Angka tersebut terdiri atas 3,9% balita yang mengalami 

gizi buruk dan 13,8% menderita gizi kurang. Proporsi balita dengan status gizi 

buruk (severe wasting “sangat kurus”) menurun dari 6,2% (2007) menjadi 5,3% 

(2013) dan 3,5% (2018); sedangkan status gizi kurang (wasting “kurus”) menurun 

dari 7,4% (2007) menjadi 6,8% (2013) serta 6,7% (2018). Hal ini menunjukkan 

bahwa masalah gizi dapat diatasi apabila diberikan intervensi yang tepat. 

Provinsi Sumatera Selatan menempati urutan ke 6 dari 33 provinsi di 

Indonesia dengan 148.006 (18,3%) kasus balita gizi buruk dan gizi kurang. 

Prevalensi gizi buruk di Provinsi Sumatera Selatan pada tahun 2018 mengalami 

peningkatan selama empat tahun terakhir. Pada tahun 2014 jumlah kasus gizi 
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buruk di Sumatera Selatan sebanyak 276 orang, menurun menjadi 162 orang pada 

tahun 2015 kemudian meningkat menjadi 248 orang pada tahun 2016, meningkat 

lagi menjadi 277 orang pada tahun 2017 dan meningkat lagi menjadi 313 orang 

pada tahun 2018 (Dinas Kesehatan Provinsi Sumatera Selatan, 2020). 

RUTF (Ready to Use Therapeutic Food) merupakan makanan pemulihan 

yang diperkenalkan oleh UNICEF berbentuk padat atau berupa pasta (semi padat) 

dan diperkaya dengan vitamin dan mineral, yang bertujuan untuk mengatasi 

kekurangan gizi akut berat tanpa komplikasi. Beberapa penelitian telah 

menunjukkan efektivitas RUTF dalam mengurangi kejadian malnutrisi akut pada 

balita. Penggunaan RUTF sebagai home-based therapy meningkatkan tingkat 

pemulihan dari 40–50% hingga 80–90% (Ciliberto et al., 2005). 

RUTF dibuat dari pencampuran berbagai bahan yang mudah dicerna, 

misalnya gula pasir, kacang tanah, minyak kedelai, susu skim, serta campuran 

mineral (Vijay, 2015). RUTF bisa diproduksi dalam skala industri maupun 

domestik (rumah tangga). RUTF juga bisa dihasilkan dalam bentuk padat (biskuit, 

permen, serta tepung) atau semi padat (Latham et al., 2011 dalam Agustini et al., 

2018). Komposisi gizi dalam 100 gram RUTF berdasarkan standar UNICEF tahun 

2012 yaitu memenuhi 520-550 kkal energi, 13-16 gram protein, dan 26-36 gram 

lemak (Komari dan Lamid, 2012).  

Pengembangan produk RUTF dengan menggunakan bahan-bahan lokal 

yang kaya gizi, terjangkau, dapat diterima sangat dianjurkan untuk mengatasi 

malnutrisi akut sehingga perlu dikembangkan dengan mencari teknik pembuatan 

RUTF yang sederhana, dan memanfaatkan bahan pangan lokal. Pengembangan 

RUTF berbasis pangan lokal di Indonesia, salah satunya pada penelitian Komari 

dan Astuti Lamid (2012) yang mengembangkan RUTF berbasis bahan pangan 

lokal dengan bahan baku kacang-kacangan dan tempe dan oleh Kusfriyadi et al., 

(2021) yang mengembangkan formula RUTF berbasis pangan lokal dengan bahan 

baku ikan dan buah-buahan serta Mentari et al., (2022) yang juga 

mengembangkan produk pasta RUTF berbahan dasar beras, jagung, kedelai, dan 

tempe. 

Sumatera Selatan adalah suatu wilayah potensial di bidang kuliner. 

Berdasarkan Buku Kuliner Sumsel (2017) oleh Dinas Kebudayaan dan Pariwisata, 
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Palembang mempunyai beragam kuliner tradisional dengan cita rasa yang khas, 

salah satunya gulo puan. Sartika et al., (2019) mendefinisikan gulo puan sebagai 

suatu makanan yang dibuat dari gula merah dan susu kerbau, yang diolah menjadi 

karamel dengan cita rasa gurih dan manis. Istilah gulo puan berasal dari bahasa 

Palembang yaitu gulo artinya gula dan puan artinya susu cair asli hewan perah, 

umumnya gulo puan bisa disebut dengan nama gula susu. Gulo puan tergolong 

sebagai makanan khas Sumatera Selatan yang berasal dari daerah Pampangan, 

Kabupaten Ogan Komering Ilir (OKI). Susu yang dipakai saat membuat gulo 

puan berasal dari kerbau rawa yang umumnya hidup terutama di daerah rawa-

rawa Kabupaten OKI. Pengolahan susu kerbau menjadi gulo puan meningkatkan 

nilai jualnya. Makanan pelengkap tersebut memiliki kekayaan rasa yang berasal 

dari kekayaan alam Sumatera Selatan (Septiandi et al., 2021). Menurut Yuliati 

dan Hamzah (2020), komposisi gizi yang terkandung dalam gulo puan meliputi 

protein (9,52%), lemak (20,85%), fosfor (0,027%), kalsium (0,010%), serta 

sukrosa dan laktosa (53,99%).  

Ditinjau dari komposisi gizi tersebut terutama pada protein dan lemak 

yang cukup tinggi, gulo puan memiliki potensi untuk dijadikan sebagai salah satu 

bahan dalam pembuatan RUTF sebagai bahan untuk modifikasi pada gula dan 

susu. Beberapa bahan pangan lokal lainnya yang berpotensi digunakan dalam 

pengembangan produk RUTF untuk memenuhi sumber protein sesuai dengan 

standar UNICEF yaitu kacang tanah, kacang hijau, dan kacang kedelai.  

Kacang-kacangan merupakan salah satu bahan makanan yang 

mengandung sumber protein dengan nilai gizi yang tinggi (20 – 25 g/100 g), 

vitamin B (tiamin, riboflavin, niasin, asam folat), mineral (Ca, Fe, P, K, Zn, Mg, 

dan lain-lain), dan serat (Dostalova et al., 2009). Kacang tanah memiliki 

kandungan protein yang tinggi, yaitu sebanyak 27,9 gram per 100 gram kacang 

tanah. Kacang hijau mengandung protein yang tinggi, mudah dicerna, 

mengandung mineral yang relatif tinggi, dapat mengurangi kejadian perut 

kembung, bersifat hypoallergic, serta tidak menimbulkan efek samping seperti 

diare pada balita (Dahiya et al., 2014; Hou et al., 2019; YiShen et al., 2018). 

Kedelai merupakan sumber protein yang kaya dengan 40,4 g/100 g (Kemenkes 
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RI, 2017). Kandungan protein kedelai cukup tinggi dan nilai gizinya mirip dengan 

protein hewani yang memiliki nilai biologis tinggi (Winarsi, 2007).  

Berdasarkan data produksi kacang tanah, kacang hijau, dan kedelai 

Provinsi Sumatera Selatan tahun 2019 menurut Badan Pusat Statistik Provinsi 

Sumatera Selatan menunjukkan produksi kacang tanah mencapai 5.090 

kg/kapita/tahun, produksi kacang hijau mencapai 105 kg/kapita/tahun, dan 

produksi kedelai mencapai 16.022 kg/kapita/tahun. Adanya produksi kacang-

kacangan yang cukup tinggi di Sumatera Selatan membuat pangan lokal tersebut 

mudah didapatkan sehingga berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan baku 

pembuatan RUTF berbasis pangan lokal. 

Kayanya kandungan gizi pada gulo puan dan kacang-kacangan serta 

ketersediaannya di Sumatera Selatan memiliki peluang untuk dikembangkan 

menjadi RUTF dengan sumber protein dari kacang tanah, kacang hijau, dan 

kacang kedelai dan gulo puan sebagai bahan modifikasi pada gula dan susu. 

Menurut latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik melaksanakan penelitian 

mengenai pemanfaatan pangan lokal gulo puan dan kacang-kacangan dalam 

pembuatan RUTF. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Gizi buruk merupakan keadaan kekurangan gizi tingkat berat yang 

disebabkan oleh rendahnya konsumsi energi dan protein dari makanan sehari-hari 

dan terjadi dalam waktu yang cukup lama. Alternatif yang dapat dilakukan untuk 

mengatasi permasalahan tersebut adalah pemberian RUTF (Ready to Use 

Therapeutic Food) (Hendrixson et al., 2020). Komposisi gizi dalam 100 gram 

RUTF berdasarkan standar UNICEF tahun 2012 yaitu memenuhi 520-550 kkal 

energi, 13-16 gram protein, dan 26-36 gram lemak (Komari dan Lamid, 2012). 

Gulo puan adalah suatu makanan khas Sumatera Selatan dari daerah Pampangan, 

Kabupaten Ogan Komering Ilir (OKI). Komposisi gizi yang terkandung dalam 

gulo puan meliputi protein (9,52%), lemak (20,85%), fosfor (0,027%), kalsium 

(0,010%), serta gula tebu dan laktosa (53,99%) (Yuliati dan Hamzah 2020). 

Beberapa bahan pangan lokal lainnya yang berpotensi digunakan dalam 

pengembangan produk RUTF untuk memenuhi sumber protein sesuai dengan 



5 

 

 

 

Universitas Sriwijaya 

standar UNICEF yaitu kacang tanah, kacang hijau, dan kacang kedelai. Kacang-

kacangan merupakan salah satu bahan makanan sumber protein dengan nilai gizi 

yang tinggi (20 – 25 g/100 g). Kayanya kandungan gizi pada gulo puan dan 

kacang-kacangan serta ketersediaannya di Sumatera Selatan memiliki peluang 

untuk dikembangkan menjadi RUTF dengan berbagai pangan lokal. Sehingga, 

rumusan masalah dari penelitian ini adalah “Manakah formulasi RUTF terbaik 

dari segi nilai gizi dan hedonik organoleptik?” 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan  umum dari  penelitian  ini adalah melakukan pengembangan 

formulasi produk RUTF berbasis pangan lokal dengan menggunakan gulo puan 

dan berbagai kacang kacangan.  

1.3.2 Tujuan Khusus 

a. Memformulasikan RUTF dari bahan gulo puan dan kacang tanah. 

b. Memformulasikan RUTF dari bahan gulo puan dan kacang hijau. 

c. Memformulasikan RUTF dari bahan gulo puan dan kacang kedelai. 

d. Melakukan penilaian hedonik organoleptik dari ketiga formulasi yaitu 

formula kacang tanah, formula kacang hijau, dan formula kacang 

kedelai. 

e. Menganalisa kandungan gizi dari ketiga formulasi yaitu formula 

kacang tanah, formula kacang hijau, dan formula kacang kedelai. 

f. Menentukan formulasi terbaik dari segi nilai gizi dan hedonik 

organoleptik. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah: 

1.4.1 Secara Teoritis 

Secara teoritis, penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

ilmiah dan pengetahuan dalam bidang gizi masyarakat mengenai pemanfaatan 

serta daya guna pangan lokal gulo puan sebagai upaya ketahanan pangan. Selain 

itu dengan menganalisis formula RUTF unggulan dari segi nilai gizi dan hedonik 

organoleptik agar dapat dimanfaatkan sebagai salah satu pangan alternatif.  

1.4.2 Secara Praktis 

A. Manfaat Bagi Peneliti 

Memberikan tambahan wawasan dan pengetahuan mengenai 

pemanfaatan pangan lokal gulo puan sebagai bahan substitusi gula dan 

susu dalam pembuatan RUTF (Ready to Use Therapeutic Food). 

B. Manfaat Bagi Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi acuan untuk membantu 

meningkatkan status gizi masyarakat melalui inovasi RUTF berbahan 

dasar pangan lokal bergizi sehingga dapat menunjang dalam pemenuhan 

asupan gizi balita gizi kurang dan balita gizi buruk. 

C. Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Memberikan informasi mengenai pemanfaatan pangan lokal gulo 

puan sebagai bahan substitusi gula dan susu dalam pembuatan RUTF, 

dengan menganalisis formula  RUTF  terbaik  dari segi nilai gizi dan 

hedonik organoleptik agar dapat dimanfaatkan sebagai salah satu pangan 

alternatif. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kuliner dan Dietetik, Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya untuk melakukan uji hedonik 

organoleptik dan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech, Bogor untuk 

menguji kandungan zat gizi makro meliputi protein, lemak dan karbohidrat. 
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1.5.2 Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan sejak dikeluarkannya surat izin penelitian oleh 

Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

dilaksanakan dalam kurun waktu enam bulan, yaitu mulai Oktober 2022 hingga 

Maret 2023. 

 

Tabel 1.1 Jadwal Penelitian Skripsi 2022/2023 

No.  Jenis 

Kegiatan 

Tahun 2022/2023 

Bulan 

ke-1 

Bulan 

ke-2 

Bulan 

ke-3 

Bulan 

ke-4 

Bulan 

ke-5 

Bulan 

ke-6 

1. Perancangan 

proposal 

penelitian 

      

2. Seminar 

proposal 

      

3. Pelaksanaan 

penelitian 

      

4. Uji hedonik 

organoleptik 

      

5. Analisa data       

6. Perancangan 

pembahasan 

terhadap hasil 

penelitian 

      

7. Seminar hasil       

8. Sidang skripsi       
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1.5.3 Materi Penelitian  

Penelitian ini terfokus pada pemanfaatan pangan lokal gulo puan dan 

kacang-kacangan dalam pembuatan RUTF dan menganalisis formula RUTF  

terbaik dari segi nilai gizi dan hedonik organoleptik 
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