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ABSTRAK

PENGARUH DURASI PEMBEKUAN DAN SUHU PENCAIRAN
TERHADAP KADAR LEMAK PADA ASI PERAH

(Alexander Theo Yuda Salean, 1 Desember 2022, 89 halaman)
Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya

Pendahuluan: ASI sangatlah penting bagi pertumbuhan dan perkembangan bayi setelah
dilahirkan dan merupakan sumber nutrisi awal kehidupan yang tidak tergantikan. Terdapat
kecenderungan penghentian ASI dini di masyarakat perkotaan oleh karena ibu bekerja.
Pembekuan adalah salah satu upaya agar ibu bekerja tetap dapat memberikan ASI kepada
bayi mereka. Namun, pemrosesan yang dilakukan terhadap ASI dapat memengaruhi
kandungan nutrisi yang ada di dalamnya. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh durasi pembekuan dan suhu pencairan terhadap kadar lemak pada
ASI perah.

Metode: Penelitian ini adalah penelitian eksperimental murni (true experimental) dengan
desain pretest and posttest yang dilakukan pada bulan Oktober 2022 di Laboratorium
Kimia Dasar Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya. ASI berasal dari satu ibu yang
dibagi menjadi 50 sampel dengan variasi durasi pembekuan dan suhu pencairan. Uji kadar
lemak menggunakan metode GPO-PAP. Data dianalisis dengan uji one way annova dan
paired t-test.

Hasil: Rata-rata kadar lemak ASIP dari kadar awal, pembekuan 3 hari, 7 hari, dan 14 hari
serta masing masing dicairkan pada suhu 4°C, 25°C, dan 37°C adalah 178,679, 176,604,
175,849, 173,962, 71,698, 67,736, 66,415, 68,302, 66,038, 66,226 mg/dL.
Berdasarkan uji paired t-test, terdapat penurunan kadar lemak yang bermakna pada
durasi pembekuan 7 hari dan 14 hari dengan p=0,000 (p<0,05). Sedangkan
berdasarkan hasil uji one way anova, tidak terdapat perbedaan kadar lemak ASIP
berdasarkan variasi suhu pencairan (4°C, 25°C, dan 37°C) dengan p>0,05.
Kesimpulan: Terdapat pengaruh durasi pembekuan terhadap kadar lemak pada ASI Perah,
sedangkan tidak terdapat pengaruh suhu pencairan terhadap kadar lemak pada ASI Perah.

Kata Kunci: ASI Perah, durasi pembekuan, suhu pencairan, kadar lemak ASI.
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ABSTRACT

EFFECT OF FREEZING DURATION AND THAWING
TEMPERATURE ON FAT CONTENT IN EXPRESSED
BREAST MILK

(Alexander Theo Yuda Salean, December 1% 2022, 89 pages)

Faculty of Medicine Sriwijaya University

Preliminary: Human breast milk is essential for the infant’s growth and development right
after birth and is an irreplaceable source of nutrition for early human survival. There is a
tendency to stop breastfeeding in earlier age because of working mother. Freezing is one
of method so working mother still can give their breastmilk to their baby. However, the
processing carried out in breast milk can affect the nutritional content in it. Therefore this
study aims to determine the effect of freezing time and thawing temperature on the fat
content in expressed breast milk.

Method: This research is true experimental research study (true experimental) with pretest
and postest research design which was conducted in October 2022 in Chemistry
Laboratory, Faculty of Medicine, Sriwijaya University. Expressed breast milk comes from
one mother then divided into 50 samples with variation on freezing duration and thawing
temperature. Fat content was measured by GPO-PAP method. Data were analyzed by one
way annova and paired t-test.

Results: The average ASIP fat content from initial levels, frozen in 3 days, 7 days and 14
days and each of them thawed at 4°C, 25°C and 37°C were 178.679, 176.604, 175.849,
173.962, 71.698, 67.736, 66.415, 68.302, 66.038 , 66.226 mg/dL. Based on the paired t-
test, there was a significant decrease in fat content at 7 days and 14 days of freezing duration
with p=0.000 (p<0.05). Meanwhile, based on the results of the one way anova test, there
was no difference in ASIP fat content based on variations in thawing temperature (4°C,
25°C and 37°C) with p>0.05.

Conclusion: There is an effect of freezing duration on fat content in expressed breast milk,
whereas there is no effect of thawing temperature on fat content in expressed breast milk.

Keyword: Expressed breast milk, freezing duration, thawing temperature, fat content.
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RINGKASAN

ASI sangatlah penting bagi pertumbuhan dan perkembangan bayi setelah dilahirkan dan
merupakan sumber nutrisi awal kehidupan yang tidak tergantikan. Terdapat kecenderungan
penghentian ASI di masyarakat perkotaan oleh karena ibu bekerja. Pembekuan adalah salah
satu upaya agar ibu bekerja tetap dapat memberikan ASI kepada bayi mereka. Namun,
pemrosesan yang dilakukan terhadap ASI dapat mempengaruhi kandungan nutrisi yang ada
di dalamnya. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh durasi
pembekuan dan suhu pencairan terhadap kadar lemak pada ASI perah.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental murni (true experimental) dengan desain
penelitian pretest and posttest. Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober 2022 di
Laboratorium Kimia Dasar Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya dengan total sampel
50 sampel. Sebelum dikelompokkan, dilakukan pemeriksaan kadar lemak awal ASIP.
Setelah itu sampel dibagi menjadi 9 kelompok yang dibekukan pada freezer yang nantinya
dicairkan dan diukur kembali kadar lemaknya. Kelompoknya adalah ASI yang dibekukan
3 hari dan dicairkan pada suhu 4°C, 25°C, dan 37°C, dibekukan 7 hari dan dicairkan pada
suhu 4°C, 25°C, dan 37°C, dibekukan 14 hari dan dicairkan pada suhu 4°C, 25°C, dan 37°C.
Uji kadar lemak menggunakan metode GPO-PAP. Data dianalisis dengan uji one way
annova dan paired t-test.

Rata-rata kadar lemak ASIP dari kadar awal, pembekuan 3 hari, 7 hari, dan 14 hari serta
masing masing dicairkan pada suhu 4°C, 25°C, dan 37°C adalah 178,679, 176,604,
175,849, 173,962, 71,698, 67,736, 66,415, 68,302, 66,038, 66,226 mg/dL.
Berdasarkan uji paired t-test, terdapat penurunan kadar lemak yang bermakna pada
durasi pembekuan 7 hari dan 14 hari dengan p=0,000 (p<0,05). Sedangkan
berdasarkan hasil uji one way anova, tidak terdapat perbedaan kadar lemak ASIP
berdasarkan variasi suhu pencairan (4°C, 25°C, dan 37°C) dengan p>0,05.
Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa terdapat pengaruh durasi pembekuan
terhadap kadar lemak pada ASI Perah, sedangkan tidak terdapat pengaruh suhu pencairan
terhadap kadar lemak pada ASI Perah.

Kata Kunci: ASI Perah, durasi pembekuan, suhu pencairan, kadar lemak ASI.
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SUMMARY

Human breast milk is essential for the infant’s growth and development right after birth
and is an irreplaceable source of nutrition for early human survival. There is a tendency to
stop breastfeeding in earlier age because of working mother. Freezing is one of method so
working mother still can give their breastmilk to their baby. However, the processing
carried out in breast milk can affect the nutritional content in it. Therefore this study aims
to determine the effect of freezing time and thawing temperature on the fat content in
expressed breast milk.

This research is pure true experimental research study (true experimental) with pretest and
postest research design. This research was conducted in October 2022 in Chemistry
Laboratory, Faculty of Medicine, Sriwijaya University with 50 samples. Before being
grouped, an initial fat content examination was carried out. After that the samples were
divided into 9 groups which were frozen in the freezer which would later be thawed and
measured again for the fat content. The group are breast milk frozen for 3 days, 1 week and
2 weeks which are thawed at 4°C, 25°C and 37°C respectively. Fat content was measured
by GPO-PAP method. Data were analyzed by one way annova and paired t-test.

The average ASIP fat content from initial levels, frozen in 3 days, 7 days and 14 days and
each of them thawed at 4°C, 25°C and 37°C were 178.679, 176.604, 175.849, 173.962,
71.698, 67.736, 66.415, 68.302, 66.038 , 66.226 mg/dL. Based on the paired t-test, there
was a significant decrease in fat content at 7 days and 14 days of freezing duration with
p=0.000 (p<0.05). Meanwhile, based on the results of the one way ANOVA test, there was
no difference in ASIP fat content based on variations in thawing temperature (4°C, 25°C
and 37°C) with p>0.05. There is an effect of freezing duration on fat content in expressed
breast milk, whereas there is no effect of thawing temperature on fat content in expressed
breast milk.

Keyword: Expressed breast milk, freezing duration, thawing temperature, fat content.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

ASI (Air Susu Ibu) adalah cairan hasil sekresi kelenjar payudara ibu
menyusui yang mengandung komponen nutrisi seperti protein, lemak, laktosa,
vitamin dan mineral, serta komponen bioaktif seperti sel hidup, antibodi,
sitokin, faktor pertumbuhan, oligosakarida, enzim, dan hormon.%?3

ASI memiliki berbagai manfaat sesuai dengan kandungan nutrisi yang ada
di dalamnya. Komponen nutrisi dalam ASI dibagi atas komponen makronutrien
dan mikronutrien. Komponen makronutrien terdiri atas lemak, protein, dan
karbohidrat. Komponen mikronutrien terdiri atas vitamin larut lemak, vitamin
larut air, dan juga mineral. Komponen-komponen ini memiliki banyak manfaat
dalam pertumbuhan dan perkembangan bayi, terutama lemak.® Lemak
merupakan sumber energi utama dalam ASI serta berperan dalam
perkembangan saraf dan penglihatan, maturasi sistem pencernaan, modulasi
sistem imun, dan myelinisasi sistem saraf pusat.>*

Ibu bekerja merupakan salah satu hal yang menyebabkan kecenderungan
penghentian ASI dini pada masyarakat perkotaan.® Jumlah angkatan kerja
perempuan di Indonesia pada tahun 2017 rata-rata berjumlah 50, 89%, yang
mana 73% di antaranya adalah ibu menyusui dan memiliki anak dengan usia <2
tahun.® Selain ibu bekerja, terdapat beberapa kondisi saat ibu tidak dapat
menyusui bayinya secara langsung, seperti pada bayi prematur yang
kemampuan menyusunya belum sempurna, dan bayi yang harus dirawat di
rumah sakit. Di samping itu, banyak juga ibu yang merasa payudaranya penuh
dan tidak nyaman sehingga perlu segera diperah.” Untuk itu perlu dilakukan
upaya menjaga kualitas ASI yang telah diperah, yaitu dengan menyimpannya
di lemari pendingin atau membekukannya di dalam freezer untuk durasi

penyimpanan yang lebih lama agar dapat tetap diberikan kepada bayi.
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Ikatan Dokter Anak Indonesia (IDAI) merekomendasikan penyimpanan
ASI pada freezer (suhu -15°C sampai -20°C) selama 2 minggu—12 bulan.®
Protokol Academy of Breastfeeding Medicine (ABM) menyatakan bahwa ASI
dapat disimpan dalam freezer (suhu -4°C sampai -20°C) selama 6—12 bulan.®
Untuk metode pencairan yang disarankan oleh IDAI maupun ABM diantaranya
dengan meletakkan ASI beku pada kulkas semalam sebelum digunakan atau
meletakkannya pada wadah berisi air hangat.®*°

Quyen Pham dkk, pada tahun 2020 menyatakan bahwa ASI sensitif
terhadap suhu, sehingga pemrosesan yang dilakukan terhadap ASI seperti
penyimpanan, pembekuan, dan pencairan dapat memengaruhi komposisi ASI.1°
Dalam ASI terdapat enzim yang berfungsi penting dalam pencernaan
komponen-komponen ASI. Supaya enzim ini dapat aktif, enzim-enzim ini tidak
boleh mengalami denaturasi oleh suhu yang kemudian menyebabkan enzim
menjadi inaktif.!!

Selain itu durasi pembekuan ASI juga memiliki pengaruh terhadap
komposisi ASI. Sebuah studi yang melakukan pembekuan terhadap ASI selama
90 hari melaporkan bahwa terjadi penurunan signifikan kadar lemak pada ASI.
Selain itu, studi ini juga melaporkan bahwa terjadi peningkatan keasaman pada
ASI yang menandakan terdapatnya aktivitas enzim pencerna lemak pada ASI
yang dibekukan.©

Penelitian yang dilakukan oleh Igbal dkk pada tahun 2010 menyatakan
bahwa terdapat penurunan kadar lemak pada ASI yang disimpan selama 3 hari
pada freezer.!? Sementara menurut penelitian oleh Mane dan Mahajan pada
tahun 2019 menyatakan bahwa tidak terdapat penurunan kadar lemak pada ASI
yang disimpan selama 4 hari pada suhu -20°C.* Hal ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Handa pada tahun 2014 yang menyatakan tidak
ada perubahan kadar lemak total pada ASI yang dibekukan selama seminggu
pada suhu -20°C yang kemudian dicairkan dengan variasi suhu pencairan.*
Selain itu penelitian yang dilakukan oleh Arum dan Widyawati menyebutkan
bahwa terdapat peningkatan kadar lemak pada ASI yang disimpan selama 3

hari, 1 minggu, dan 2 minggu.’® Sementara penelitian yang dilakukan oleh
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Thatrimonticai pada tahun 2012 menyatakan bahwa terdapat penurunan yang
signifikan terhadap kadar lemak yang dibekukan selama 30 hari pada suhu -
20°C yang kemudian dicairkan dengan variasi suhu pencairan.®

Belum adanya penelitian yang spesifik membahas mengenai pengaruh
durasi pembekuan dan suhu pencairan terhadap kadar lemak pada ASI perah
sehingga perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh durasi pembekuan dan

suhu pencairan terhadap kadar lemak pada ASI perah.

1.2 Rumusan Masalah

Lipolisis menyebabkan penurunan kadar lemak pada ASI perah. Proses ini
terjadi akibat aktivitas enzim lipase yang bekerja optimal pada suhu tertentu.
Oleh karena itu, pemrosesan yang dilakukan terhadap ASI seperti penyimpanan,
pembekuan, dan pencairan memengaruhi komposisi ASI, khususnya lemak.
Berdasarkan premis tersebut, maka peneliti merumuskan masalah bahwa durasi
pembekuan dan suhu pencairan memiliki pengaruh terhadap kadar lemak pada
ASI perah.

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Diketahui pengaruh durasi pembekuan dan suhu pencairan terhadap
kadar lemak pada ASI perah.
1.3.2 Tujuan Khusus

1. Diukur kadar lemak yang terkandung pada ASI perah dalam berbagai
durasi pembekuan dan suhu pencairan.
2. Dianalisis pengaruh durasi pembekuan dan suhu pencairan terhadap

kadar lemak yang terkandung pada ASI perah.
1.4 Hipotesis

Terdapat pengaruh durasi pembekuan dan suhu pencairan terhadap kadar
lemak pada ASI perah.
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1.5 Manfaat Penelitian
1.5.1 Manfaat Teoritis
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang
durasi pembekuan dan suhu pencairan ASI perah yang baik dan aman.
1.5.2 Manfaat Kebijakan
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi
tenaga kesehatan dalam memberikan rekomendasi durasi pembekuan dan
suhu pencairan ASI perah bagi ibu menyusui.
1.5.3 Manfaat Subjek/Masyarakat
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan ibu
mengenai pengaruh durasi pembekuan dan suhu pencairan terhadap kadar
lemak ASI perah sehingga ibu menyusui tetap dapat memberikan ASI
dengan kualitas yang baik walaupun tidak dapat memberikan ASI secara
langsung.
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