
SKRIPSI 

 

FORMULASI MAKANAN PENDAMPING ASI (MP-ASI) 

INSTAN BERBAHAN DASAR BERAS MERAH,  

IKAN GABUS DAN LABU KUNING 

 

FORMULATION OF INSTANT COMPLEMENTARY FOOD 

FROM RED RICE, SNAKEHEAD FISH AND PUMPKIN 

 

 

 

 

Lutfianes Mellinia Alhusna 

05031281722026 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021



   
 

SKRIPSI 

 

FORMULASI MAKANAN PENDAMPING ASI (MP-ASI) 

INSTAN BERBAHAN DASAR BERAS MERAH,  

IKAN GABUS DAN LABU KUNING 

 

 

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian  

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

Lutfianes Mellinia Alhusna 

05031281722026 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 

 



   
 

SUMMARY 

 

LUTFIANES MELLINIA ALHUSNA. Formulation of Instant Complementary 

Food from Red Rice, Snakehead Fish and Pumpkin (Supervised by 

PARWIYANTI and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

 The objective of this research was to find the formula of instant baby 

porridge for complementary food with red rice, snakehead fish and pumpkin that 

approved by SNI. This research was held at Agriculture Product Chemistry 

Laboratory, Agriculture Faculty, Sriwijaya University, Inderalaya. The research 

was held in 2nd of November to 8th of December 2020. This research used a Non 

Factorial Completely Randomized Design consisted of one factor namely 

formulation of red rice, snakehead fish and pumpkin with 8 levels of treatment that 

each treatments were conducted in triplicates. The observed parameters were 

physicals characteristics (L*, a*, b*, water absorption, viscosity, and rehydration 

time) and chemical characteristics (moisture, ash, protein, fat, and carbohydrate 

content). 

 The result of this research showed that the formulation of instant baby 

porridge for complementary food with red rice, sneakhead fish and pumpkin had 

significant effects on colour (L*, a*, b*), water absorption, viscosity, rehydration 

time, moisture content, ash content,  protein, fat, dan carbohydrate. Red rice 20% : 

sneakhead fish 25% : pumpkin 10% was considered the best treatment based on 

chemical characteristics (ash, protein, and fat contents) that fulfilled Indonesian 

National Standard. The value of chemical characteristics were ash 2.79%, protein 

21.79% and fat 12.46%.  



   
 

RINGKASAN 

 

LUTFIANES MELLINIA ALHUSNA. Formulasi Makanan Pendamping ASI 

(MP-ASI) Instan Berbahan Dasar Beras Merah, Ikan Gabus, dan Labu Kuning 

(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi MP-ASI berbahan 

dasar beras merah, ikan gabus, dan labu kuning yang sesuai dengan SNI. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Inderalaya. Penelitian ini dilaksanakan pada 2 November 2020 sampai 8 Desember 

2020. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial 

dengan faktor perlakuan yaitu formulasi konsentrasi pencampuran tepung beras 

merah, tepung ikan gabus dan tepung labu kuning yang terdiri dari 8 taraf perlakuan 

dan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati berupa parameter fisik (L*, 

a*, b*, kapasitas penyerapan air, viskositas, dan waktu rehidrasi) dan parameter 

kimia (kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan karbohidrat).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi MP-ASI instan berbahan 

dasar beras merah, ikan gabus, dan labu kuning berpengaruh nyata terhadap warna 

(L*, a*, b*), kapasitas penyerapan air, viskositas, waktu rehidrasi, kadar air, kadar 

abu, protein, lemak, dan karbohidrat. Tepung beras merah 20% : tepung ikan gabus 

25% : tepung labu kuning 10% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan parameter 

kimia (kadar abu, protein, dan lemak) yang memenuhi SNI dengan nilai kadar abu 

2,79%, protein 21,79%, dan lemak 12,46%.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 UU RI nomor 36 tahun 2009 pasal 128 ayat 1 tentang kesehatan menyatakan 

bahwa setiap bayi berhak mendapatkan ASI ekslusif sejak dilahirkan selama 6 

(enam) bulan, kecuali atas indikasi medis. Grueger (2013) menyatakan bahwa pada 

usia 6 (enam) bulan koordinasi motorik saluran cerna bayi telah berkembang dan 

memungkinkan bayi untuk menerima makan dari luar selain ASI. Makanan 

tambahan yang diberikan kepada bayi ini lebih dikenal dengan istilah makanan 

pendamping ASI (MP-ASI). Keputusan Menteri Kesehatan RI No 

224/MENKES/SK/II/2007 mengategorikan MP-ASI menjadi dua jenis, yaitububuk 

instan (6 – 12 bulan) dan biskuit instan (12 – 24 bulan).  

 Menurut Ikatan Dokter Anak Indonesia (IDAI) (2018), terdapat empat srategi 

pemberian MP-ASI yaitu tepat waktu (dimulai sejak bayi berusia 6 bulan), adekuat 

(memenuhi kebutuhan energi, protein, dan mikronutrien), aman dan higienis, serta 

diberikan secara responsif (diberikan sesuai sinyal lapar dan kenyang bayi). IDAI 

(2018) juga menyatakan bahwa bayi berusia 6 hingga 9 bulan merupakan kelompok 

umur yang dianjurkan untuk mengonsumsi MP-ASI dalam bentuk puree. Menurut 

Badan Standarisasi Nasional (2005) dalam SNI 01-7111.1-2005, MP-ASI bubuk 

instan dibuat dari salah satu atau campuran bahan serealia, umbi – umbian, bahan 

berpati, kacang – kacangan, biji – bijian, susu, ikan, daging, unggas, dan buah. 

WHO (2007) membagi sumber MP-ASI menjadi 7 (tujuh) kelompok, yaitu: 1) 

serealia dan umbi – umbian; 2) kacang – kacangan; 3) dairy products; 4) sumber 

hewani; 5) telur; 6) buah dan sayur kaya vitamin A; dan 7) buah dan sayur lainnya. 

WHO juga merekomendasikan bayi usia 6 – 23 bulan untuk mengonsumsi 

setidaknya empat dari tujuh kelompok sumber makanan tersebut dengan sumber 

hewani sebagai komponen wajib dengan frekuensi minimal tiga kali sehari 

(minimum acceptable diet). WHO menjadikan sumber pangan hewani sebagai 

komponen wajib dikarenakan nilai biologis proteinnya yang tinggi. Selain itu 

protein yang berasal dari hewan memiliki komponen asam amino esensial yang 

lengkap. Berbeda halnya dengan sumber protein nabati yang tidak mengandung 
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semua jenis asam amino esensial, bahkan beberapa memiliki sifat asam amino 

pembatas yang dianggap tidak mampu mencukupi kebutuhan protein bayi 

(Ernawati et al., 2016). 

 Sumber karbohidrat yang digunakan pada pembuatan bubuk bayi instan ini 

berasal dari golongan serealia berupa beras merah. Beras merah memiliki 

kandungan zat gizi makro dan mikro yang lebih tinggi dibandingkan dengan beras 

putih yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Dengan jumlah kalori 

yang sama, beras merah memiliki kandungan karbohidrat 0,01 g, protein 0,78 g, 

dan lemak 0,96 g lebih tinggi dibandingkan dengan beras putih. Beras merah juga 

memiliki kandungan folat 5,9 mcg, magnesium 49,6 mg, fosfor 84,6 mg, dan 

potassium 79,6 mg lebih tinggi dibandingkan dengan beras putih (Nuryani, 2013). 

Salah satu sumber pangan hewani yang melimpah di Sumatera Selatan adalah 

ikan gabus. Ikan gabus tidak hanya ditangkap langsung dari alam, tetapi juga 

banyak dibudidayakan di Sumatera Selatan. Pada saat musim panen harga ikan 

gabus akan turun, sedangkan saat sedang tidak musim panen harga ikan gabus akan 

sangat tinggi. Ikan gabus termasuk pangan perishable. Salah satu upaya untuk 

memperpanjang umur simpan ikan gabus adalah dengan melakukan konversi bahan 

segar menjadi setengah jadi atau produk jadi. Melimpahnya ikan gabus juga dapat 

dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan MP-ASI instan, mengingat 

kandungan gizi yang dimiliki oleh gabus sangat tinggi. Ikan gabus memiliki 

kandungan asam lemak linoleat sebesar 8,34% dari total asam lemak. Dalam 1 kg 

ikan gabus memiliki kandungan posfor sebesar 1.240 mg, kalsium 290 mg, 

magnesium 215 mg, dan besi 6,4 mg (Asfar et al., 2014) yang sangat bagus untuk 

pertumbuhan bayi. Untuk melengkapi kebutuhan vitamin dan mineral dipilih labu 

kuning sebagai pelengkap zat gizi mikro dalam bubuk bayi instan. Labu kuning 

memiliki kandungan gizi mikro berupa provitamin A, vitamin B, vitamin C, 

kalsium, posfor, dan besi (Wijaya dan Wahyono, 2018).  

 Kombinasi antara ikan gabus, beras merah, dan labu kuning diharapkan dapat 

mencukupi kebutuhan gizi yang diperlukan oleh bayi. Penelitian sejenis sudah 

dilakukan oleh Sari dan Rahmawati (2018) yang menggunakan tepung beras putih, 

tepung ikan gabus, tepung labu kuning, susu bubuk, minyak nabati, dan gula halus 

sebagai bahan baku. Penelitian tersebut meneliti tentang karakteristik kimia MP-
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ASI bubuk instan. Probondani et al. (2017) juga telah melakukan penelitian tentang 

formulasi bubuk instan dengan kombinasi bahan utama ikan gabus dan beras merah 

yang ditujukan sebagai bubur fungsional. Penelitian tersebut mengkaji tentang 

kesukaan konsumen terhadap bubuk instan dan perlakuan terbaik dilakukan uji 

proksimat. Kajian mengenai karakteristik fisik dan kimia MP-ASI instan berbahan 

dasar beras merah, ikan gabus, dan labu kuning belum dilakukan, oleh karena itu 

diperlukan penelitian mengenai pengaruh formulasi bahan terhadap karakteristik 

fisik dan kimia MP-ASI yang dihasilkan. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi MP-ASI instan 

berbahan dasar beras merah, ikan gabus, dan labu kuning yang memenuhi SNI 01-

7111.1-2005. 

 

1.3. Hipotesis 

Salah satu formulasi beras merah, ikan gabus, dan labu kuning diduga 

memenuhi SNI 01-7111.1-2005.  
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