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ABSTRAK 

PENGARUH SUHU PENYIMPANAN TERHADAP KADAR 

PROTEIN DAN LEMAK DI DALAM ASI PERAH 

 

(Muhammad Nadhif Prasetyo, 11 Januari 2022, 75 halaman)                       

Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya 

 

Pendahuluan: ASI merupakan nutrisi yang terbaik bagi bayi untuk 

mendukung pertumbuhan dan perkembangan bayi. Terdapat kecenderungan 

penghentian pemberian ASI karena ibu bekerja. Ibu bekerja dapat 

menyiapkan ASI perah dan menyimpannya pada suhu tertentu untuk 

menjaga kandungan nutrisi ASI perah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh suhu penyimpanan terhadap kadar protein dan lemak 

di dalam ASI perah. 

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratorik 

dengan desain penelitian pretest and posttest. Penelitian dilakukan pada 

bulan September 2021 di Laboratorium Kimia Dasar Fakultas Kedokteran 

Universitas Sriwijaya dengan 30 sampel. Sampel dibagi menjadi tiga 

kelompok yaitu penyimpanan suhu ruangan (25℃), lemari pendingin (4℃) 

dan freezer (-18℃) dengan lama penyimpanan 8 jam. Pengukuran kadar 

protein dengan metode Lowry dan kadar lemak dengan metode GPO-PAP. 

Data dianalisis dengan uji one way anova dan Paired T test. 

Hasil: Rata-rata kadar protein secara berturut-turut pada penyimpanan suhu 

ruangan, lemari pendingin dan freezer adalah 3,63, 3,69 dan 3,82 g/dL. 

Tidak terdapat perbedaan kadar protein yang bermakna di antara ketiga suhu 

penyimpanan dengan nilai p=0,822. Rata-rata kadar lemak secara berturut-

turut pada penyimpanan suhu ruangan, lemari pendingin dan freezer adalah 

2,89, 3,03 dan 3,04 g/dL. Tidak terdapat perbedaan kadar lemak yang 

bermakna di antara ketiga suhu penyimpanan dengan nilai p=0,911. 

Kesimpulan: Suhu penyimpanan tidak berpengaruh terhadap kadar protein 

dan lemak di dalam ASI perah selama 8 jam. 

Kata Kunci: ASI perah, suhu penyimpanan, kadar protein ASI, kadar lemak 

ASI. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF STORAGE TEMPERATURE ON PROTEIN AND 

FAT LEVELS IN EXPRESSED HUMAN MILK 

 

(Muhammad Nadhif Prasetyo, 11st January 2022, 75 pages)                           

Faculty of Medicine Sriwijaya University 

 

Preliminary: Human milk is the best nutrition for babies to support their 

growth and development. There is a tendency for mother to stop 

breastfeeding because of their working status. Working mothers however 

can prepare expressed human milk and store it at a certain temperature to 

maintain the nutritional content of expressed human milk. This study aims 

to determine the effect of storage temperature on protein and fat levels in 

expressed human milk. 

Method: This research is an experimental laboratory research with pretest 

and posttest design. The research was conducted in September 2021 at the 

Basic Chemistry Laboratory, Faculty of Medicine, Sriwijaya University with 

30 samples. The samples were divided into three groups, which are room 

temperature (25℃), refrigerator (4℃) and freezer (-18℃) with a duration of 

8 hours. Protein level was measured using the Lowry method and fat level 

was measured using the GPO-PAP method. Data were analyzed by one way 

ANOVA and Paired T test. 

Results: The average protein level at room temperature storage, refrigerator 

and freezer were 3.63, 3.69 and 3.82 g/dL, respectively. There was no 

significant difference in protein level between the three storage temperatures 

with p value = 0.822. The average fat level in storage at room temperature, 

refrigerator and freezer was 2.89, 3.03 and 3.04 g/dL, respectively. There 

was no significant difference in fat level between the three storage 

temperatures with p value = 0.911. 

Conclusion: Storage temperature did not affect protein and fat levels in 

expressed human milk for 8 hours. 

Keyword: Expressed human milk, storage temperature, protein level, fat 

level. 
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RINGKASAN 

ASI merupakan nutrisi yang terbaik bagi bayi untuk mendukung pertumbuhan 

dan perkembangan bayi. Terdapat kecenderungan penghentian pemberian ASI 

karena ibu bekerja. Ibu bekerja dapat menyiapkan ASI perah dan 

menyimpannya pada suhu tertentu untuk menjaga kandungan nutrisi ASI perah. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan 

terhadap kadar protein dan lemak di dalam ASI perah. 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratorik dengan desain 

penelitian pretest and posttest. Penelitian dilakukan pada bulan September 2021 

di Laboratorium Kimia Dasar Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya 

dengan 30 sampel. Sampel dibagi menjadi tiga kelompok yaitu penyimpanan 

suhu ruangan (25℃), lemari pendingin (4℃) dan freezer (-18℃) dengan lama 

penyimpanan 8 jam. Pengukuran kadar protein dengan metode Lowry dan kadar 

lemak dengan metode GPO-PAP. Data dianalisis dengan uji one way anova dan 

Paired T test. 

Rata-rata kadar protein secara berturut-turut pada penyimpanan suhu ruangan, 

lemari pendingin dan freezer adalah 3,63, 3,69 dan 3,82 g/dL. Tidak terdapat 

perbedaan kadar protein yang bermakna di antara ketiga suhu penyimpanan 

dengan nilai p=0,822. Rata-rata kadar lemak secara berturut-turut pada 

penyimpanan suhu ruangan, lemari pendingin dan freezer adalah 2,89, 3,03 dan 

3,04 g/dL. Tidak terdapat perbedaan kadar lemak yang bermakna di antara 

ketiga suhu penyimpanan dengan nilai p=0,911. Suhu penyimpanan tidak 

berpengaruh terhadap kadar protein dan lemak ASI perah selama 8 jam. 

Kata Kunci: ASI perah, suhu penyimpanan, kadar protein ASI, kadar lemak 

ASI. 
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SUMMARY 

Human milk is the best nutrition for babies to support their growth and 

development. There is a tendency for mother to stop breastfeeding because of 

their working status. Working mothers however can prepare expressed human 

milk and store it at a certain temperature to maintain the nutritional content of 

expressed human milk. This study aims to determine the effect of storage 

temperature on protein and fat levels in expressed human milk. 

This research is an experimental laboratory research with pretest and posttest 

design. The research was conducted in September 2021 at the Basic Chemistry 

Laboratory, Faculty of Medicine, Sriwijaya University with 30 samples. The 

samples were divided into three groups, which are room temperature (25℃), 

refrigerator (4℃) and freezer (-18℃) with a duration of 8 hours. Protein level 

was measured using the Lowry method and fat level was measured using the 

GPO-PAP method. Data were analyzed by one way ANOVA and Paired T test. 

The average protein level at room temperature storage, refrigerator 

and freezer were 3.63, 3.69 and 3.82 g/dL, respectively. There was no 

significant difference in protein level between the three storage temperatures 

with p value = 0.822. The average fat level in storage at room temperature, 

refrigerator and freezer was 2.89, 3.03 and 3.04 g/dL, respectively. There was 

no significant difference in fat level between the three storage temperatures 

with p value = 0.911. Storage temperature did not affect protein and fat levels 

in expressed human milk for 8 hours. 

Keyword: Expressed human milk, storage temperature, protein level, fat level.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Air Susu Ibu (ASI) adalah cairan sekresi kelenjar payudara ibu menyusui 

yang mengandung protein, lemak, laktosa dan garam-garam organik.1 ASI dikenal 

sebagai nutrisi yang paling baik untuk bayi baru lahir karena manfaat 

kandungannya bagi kehidupan minggu pertama bayi. Beberapa manfaat ASI adalah 

meningkatkan imunitas bayi sehingga dapat mengurangi risiko kematian bayi 

hingga 12% dibandingkan dengan bayi yang tidak diberi ASI serta mengurangi 

kemungkinan infeksi pernapasan dan pencernaan bayi baru lahir.2 

Manfaat ASI memiliki keterkaitan dengan kandungan nutrisi di dalamnya 

yang terdiri dari komponen makronutrien dan mikronutrien. Komponen 

makronutrien ASI terdiri dari protein, lemak dan karbohidrat. Komponen 

mikronutrien ASI terdiri dari vitamin A, D, E, K, mineral serta vitamin yang larut 

dalam air. Komponen ASI tersebut memiliki berbagai manfaat bagi pertumbuhan 

dan perkembangan bayi, terutama kandungan protein dan lemak. Kandungan 

protein pada ASI berperan dalam pertahanan tubuh bayi serta pembentukan 

jaringan dan organ penting bayi.1 Kandungan lemak pada ASI berperan dalam 

mendukung pertumbuhan otak bayi yang optimal. Berdasarkan manfaat ASI 

tersebut, WHO menetapkan rekomendasi pemberian ASI eksklusif hingga 6 bulan, 

dimulai dari jam pertama kelahiran bayi.2  

Terdapat kecenderungan penghentian pemberian ASI pada bayi dengan usia 

yang lebih dini (kurang dari 6 bulan) karena ibu bekerja.3 Menurut data Riskesdas 

tahun 2017, terdapat 50,89% jumlah perempuan yang bekerja dengan 73% di 

antaranya merupakan ibu menyusui dan memiliki anak <2 tahun.4 Untuk mengatasi 

permasalahan ini, ibu bekerja bisa menyusui bayinya dengan menyiapkan ASI 

perah (ASIP) dan menyimpannya di lemari pendingin.5  
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Penyimpanan ASI perah dalam suhu dan waktu tertentu dapat berdampak 

pada konsentrasi nutrisi ASI perah.5 Penelitian Mandria tahun 2019 yang 

menyatakan bahwa penyimpanan ASI perah selama 5 hari di lemari pendingin 

dengan suhu 4℃ dapat menyebabkan penurunan kadar protein yang terkandung 

pada ASI perah.8 Terdapat juga hasil penelitian Titin tahun 2017 menyatakan 

bahwa penyimpanan ASI perah pada suhu lemari pendingin 7℃ selama 1 minggu 

memiliki pengaruh terhadap perubahan kadar lemak yang terkandung pada ASI 

perah.6 Hal ini disebabkan oleh aktifitas enzim lipase yang menghasilkan gliserol 

dan asam lemak bebas pada ASI perah.7 Oleh karena itu, ASI perah harus 

diperhatikan suhu dan lama penyimpanannya supaya tidak mengurangi kadar 

makronutrien pada ASI perah. 

Sebaliknya, penelitian Iqbal menyebutkan bahwa suhu penyimpanan di 

lemari pendingin 4℃ selama 3 hari tidak berpengaruh terhadap kadar protein dan 

lemak di dalam ASI perah.7 Terdapat juga penelitian Laela pada tahun 2018 yang 

menunujukkan bahwa lama penyimpanan pada suhu freezer -15℃ selama 1 minggu 

berpengaruh terhadap kadar protein pada ASI perah.9 Terdapat perbedaan dari hasil 

beberapa penelitian dan belum ada penelitian yang membahas secara spesifik 

mengenai pengaruh suhu penyimpanan terhadap kadar protein dan lemak ASI perah 

selama 8 jam sehingga telah dilakukan penelitian mengenai pengaruh suhu 

penyimpanan terhadap kadar protein dan lemak di dalam ASI perah. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Kadar protein dan lemak ASI perah dapat menurun akibat proses proteolisis 

dan lipolisis. Proses ini diakibatkan enzim protease dan lipase di dalam ASI perah 

yang bekerja optimal pada suhu tertentu. Oleh karena itu, suhu dan lama 

penyimpanan berpengaruh terhadap kadar protein dan lemak pada ASI perah. 

Berdasarkan premis tersebut, dapat dirumuskan masalah penelitian ini yaitu: 

Bagaimana pengaruh suhu penyimpanan terhadap kadar protein dan lemak di dalam 

ASI perah? 
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1.3. Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

Diketahui pengaruh suhu penyimpanan terhadap kadar protein dan lemak di 

dalam ASI perah. 

1.3.2. Tujuan Khusus 

1. Diukur dan dianalisis kadar protein ASI perah dalam berbagai suhu 

penyimpanan. 

2. Diukur dan dianalisis kadar lemak ASI perah dalam berbagai suhu 

penyimpanan. 

 

1.4. Hipotesis 

Terdapat pengaruh suhu penyimpanan terhadap kadar protein dan lemak di 

dalam ASI perah. 

 

1.5. Manfaat Penelitian 

1.5.1. Manfaat Teoritis 

1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi rujukan untuk penelitian 

selanjutnya yang berkaitan dengan pengaruh suhu penyimpanan terhadap 

kadar protein dan lemak di dalam ASI perah. 

2.  Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan tentang pengaruh 

suhu penyimpanan terhadap kadar protein dan lemak di dalam ASI perah. 

1.5.2. Manfaat Kebijakan 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi tenaga 

kesehatan dalam memberikan rekomendasi suhu penyimpanan ASI perah bagi ibu 

menyusui. 
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1.5.3. Manfaat Subjek/Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan ibu menyusui 

mengenai pengaruh suhu penyimpanan ASI perah terhadap kadar protein dan lemak 

di dalam ASI perah sehingga tetap dapat memberikan ASI walaupun bekerja. 
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