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II TINJAUAN PUSTAKA


Bab ini menguraikan mengenai: (2.1.) Bubur Bayi Instan, (2.2.) Umbi Ganyong, (2.3.) Tepung Kacang Hijau (2.4.) Bahan Penunjang dan (2.5) Suhu Gelatinisai

2.1. Bubur Bayi Instan

Menurut Samsudin (1995), makanan pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) adalah makanan tambahan yang diberikan kepada bayi setelah berusia 4-6 bulan sampai bayi berusia 24 bulan atau bayi telah siap menerima makanan orang dewasa. Makanan tambahan bayi umumnya dibedakan menjadi dua jenis, yaitu makanan bayi (infant food) untuk bayi yang berusia dibawah enam bulan dan makanan sapihan (weaning food) untuk bayi berusia 6-36 bulan. Bubur instan merupakan bubur yang telah mengalami proses pengolahan lebih lanjut sehingga dalam penyajiannya tidak diperlukan proses pemasakan. Penyajian bubur instan dapat dilakukan hanya dengan menambahkan air panas ataupun susu sesuai dengan selera (Fellow dan Ellis 1992).

Bubur instan memiliki komponen penyusun seperti halnya bubur. Bubur yang telah jadi (masak) mengalami proses instanisasi. Instanisasi dilakukan dengan cara memasak komponen-komponen penyusun bubur yang telah berbentuk tepung sampai menjadi adonan kental. Adonan ini dikeringkan menggunakan pengering drum lalu dihancurkan hingga berbentuk tepung halus berukuran 60 mesh. Bahan tepung yang diperoleh telah bersifat instan dan dikemas menjadi bubur instan (Perdana 2003).

Sifat umum produk MP-ASI yang dikehendaki adalah padat energi dan padat gizi. Komponen gizi yang dibutuhkan bayi antara lain karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral. Serat makanan yang terlalu banyak dapat menganggu pencernaan bayi. Selain itu produk bayi tidak boleh bersifat kamba (bulky) karena akan cepat memberi rasa kenyang pada bayi. Sifat kamba umumnya terdapat pada bahan sumber karbohidrat (Astawan 2000).

Makanan pendamping ASI juga harus mengandung lemak yang bersifat sebagai sumber energi dan pemberi rasa gurih. Lemak sebaiknya memberikan sumbangan energi sebesar 25-30% dari total energi MP-ASI (Sugiyono 2000).

Jenis bubur bayi yang beredar dipasaran tidak sebanyak seperti susu bayi. Kondisi tersebut terjadi karena kurang sadarnya ibu-ibu terhadap makanan apa yang harus diberikan kepada bayi. Mereka menganggap bayi dengan usia enam bulan sudah siap mengkonsumsi makanan seperti orang dewasa, perbedaannya mungkin dari tekstur yang lebih lembut seperti untuk orang dewasa mengkonsumsi nasi sedangkan untuk bayi bubur atau nasi tim. Hal tersebut tidak menjadi masalah jika makanan yang diberikan kandungan gizinya bagus karena usia 6 bulan adalah masa pertumbuhan bayi. Akan tetapi walaupun demikian pemberian makanan pendamping ASI untuk usia enam bulan keatas adalah hal yang penting, nilai gizi makanan tersebut harus baik dan sesuai dengan kebutuhan bayi. Oleh karena itu, jenis-jenis bubur bayi harus diketahui oleh seorang ibu agar pemberian makanan sesuai dengan kondisi bayi. Berikut adalah jenis-jenis makanan bayi yang ada dipasaran (Fatmawati 2004).

(1) Dietetic food

Dietetic food adalah bubur ayam yang diperkaya dengan vitamin dan mineral lengkap yang dibutuhkan untuk pertumbuhan. Dietetic food dirancang khusus untuk membantu pengobatan bayi dan anak yang sedang menderita gastro enteritis pasca dehidrasi, diare, gangguan pertumbuhan dan gangguan kenaikan berat badan. Dietetic food dibuat dengan formula bebas laktosa, akan tetapi mengandung polimer glukosa yang tinggi. 

(2) Bubur beras

Bubur beras dibedakan menjadi dua formula, bubur beras putih dengan kacang hijau dan bubur beras merah. Kedua makanan ini tidak termasuk kepada makanan sapihan lengkap, oleh karena itu dalam penyajiannya harus ditambah dengan susu. Bubur beras juga dilengkapi dengan vitamin dan mineral sehingga dapat memenuhi kebutuhan makanan padat pertama secara optimal. Bubur beras dirancang untuk konsumsi masyarakat menengah ke bawah dan dianjurkan sebagai makanan padat pertama untuk bayi. Bubur beras merah yang ada di pasar contohnya adalah Cerelac, Milna, Promina, SNM, Creme Nutricia.

(3) Bubur susu dan bubur tim ayam

Bubur susu dan bubur tim ayam, keduanya termasuk ke dalam formula makanan bayi lengkap. Makanan ini dibuat dari bahan-bahan alami bermutu tinggi dengan komposisi seimbang. Baik bubur susu maupun bubur tim ayam dirancang untuk memenuhi kebutuhan konsumsi dari masyarakat golongan menengah ke atas. Bubur susu berfungsi untuk menunjang ASI dan memperkenalkan makanan padat pertama bagi bayi yang telah berumur empat bulan ke atas. Bubur tim ayam dengan kandungan protein hewani yang cukup tinggi (21%) sangat membantu dalam penyediaan asam amino esensial tubuh.

Standar makanan pendamping ASI sebaiknya mengacu kepada Standar Nasional Indonesia (SNI 01-7111.4-2005) tentang Makanan Pelengkap Serealia Instan untuk Bayi dan Anak (Tabel 1). Standar tersebut mengatur ketentuan gizi untuk makanan yang khusus diberikan kepada bayi (usia 4 sampai 12 bulan) dan anak (usia 1 sampai 3 tahun). 

Tabel 1. Persyaratan MP –ASI SNI 01-7111.4-2005


	No.
	Komposisi
	Per 100 gram
	Per 100 kkal

	1. 
	Energi
	≥ 80 kkal
	-

	2. 
	Protein
	8 – 22 gr
	2 - 5,5 gr

	3.
	Lemak
	6 – 15 gr
	1,5 - 5 gr

	4.
	Serat Pangan
	< 5 gr
	< 1,25 gr

	5. 
	Vitamin A
	250 – 700 RE
	60 – 180 RE

	6.
	Vitamin C
	            > 27 mg
	 > 6,25 mg

	7.
	Vitamin D
	3 – 10 µg
	1 – 3 µg

	8.
	Vitamin E
	> 4 mg
	≥ 1 mg

	9.
	Vitamin K
	> 10 µg
	≥ 2,5 mg

	10.
	Natrium 
	< 48,5 mg
	≤ 100 mg

	11.
	Kalsium
	> 200 mg
	≥ 80 mg

	12.
	Besi
	>5 mg
	≥ 1, 25 mg

	13.
	Seng
	> 2,5 mg
	> 0,6 mg

	14.
	Iodium
	> 45 µg
	> 11,25 µg

	15.
	Air
	4 gr
	-


 (Sumber : SNI 01-7111.4-2005)

2.2. Umbi Ganyong

Umbi ganyong (Canna edulis, Kerr) dikenal penduduk di Pulau Jawa dengan nama ganyong yang dimanfaatkan sebagai sumber energi. Pada dasarnya tanaman ganyong bukan berasal dari Indonesia. Tanaman ganyong yang banyak tumbuh di  daerah tropis ini termasuk dalam :

	Divisi
	: Spermatophyta

	Sub Divisi
	: Angiospermae

	Kelas
	: monocotyledoneae

	Ordo
	: Zingiberales

	Famili
	: Cannaceae

	Genus
	: Canna

	Spesies
	: Canna edulis Kerr


Bentuk tanaman ganyong adalah berumpundan merupakan tanaman herba. Semua bagian vegetatif yaitu batang, daun, serta kelopak bunganya sedikit berlilin. Tinggi tanaman ganyong adalah 0,9-1,8 meter. Umumnya di daerah Jawa, tinggi tanaman ganyong berkisar antara 1,35-1,8 meter. Apabila diukur lurus maka panjang bisa mencapai 3 meter.

Hasil atau produksi per hektar dari tanaman ganyong ini sangat tergantung pada perawatan tanaman, jenis tanah dan faktor produksi yang lainnya. Di Jawa produktivitasnya sekitar 30 ton/ha, sedangkan untuk potensinya bisa mencapai 44,5-49,40 ton/ha umbi ganyong yang beruisa 8 bulan.

Ganyong adalah jenis umbi lokal yang poten​sial dikembangkan di Indonesia (Yustiani dan Budi, 2013). Umbi ini mudah dibudidayakan dan masih sedikit dikembangkan sebagai produk makanan bayi. Pati ganyong memiliki viskositas yang cukup rendah dan stabil sehingga potensial dikembangkan sebagai makanan bayi.

Ganyong yang telah diolah menjadi tepung akan lebih dapat dimanfaatkan dalam pengolahan produk pangan berbasis pati, selain itu masa simpannya juga lebih panjang. Beberapa penelitian sudah menunjukkan bahwa tepung ganyong dapat diolah menjadi produk pangan yang dapat meningkatkan nilai ekonomi dari ganyong, antara lain mie ganyong, kerupuk ganyong, sereal bayi, soun serta kue kering. Tepung ganyong juga memiliki kelebihan yaitu sangat mudah dicerna sehingga sering digunakan untuk makanan balita dan orang sakit (Kusbandari, 2015).

Karakteristik atau bentuk fisik tepung ganyong adalah warna putih kecoklatan, tekstur halus rasa agak manis dengan aroma harum khas ganyong. Tepung ganyong memiliki kandungan gizi antara lain: karbohirat, protein, lemak, kalsium posfor, zat besi, vitamin C dan serat. Kadar serat tepung ganyong berpotensi sebagai sumber serat. Dilihat dari kandungan gizi dan kemudahan budi dayanya, ganyong patut dikembangkan serta diawetkan dalam bentuk tepung.

Ganyong kaya akan karbohidrat serta mengandung protein, lemak, kalsium, fosfor, zat besi dan vitamin B. Kadar karbohidrat pada tanaman ganyong mencapai 22,6%-24,6% (DepKes RI, 2009). Umbi ganyong yang dikonsumsi dapat memenuhi kebutuhan energi.

Komposisi kimia umbi ganyong akan berbeda tergantung pada varietas, umur dan iklim tempat tumbuh umbi. Menurut Flach dan Rumawas (1996) kadar pati umbi ganyong adalah 90% sedangkan kadar gulanya 10% sehingga umbi ganyong itu rasanya tidak terlalu manis.

Ratnaningsih dkk (2010), menjelaskan di Indonesia dikenal dua varietas ganyong, yaitu ganyong merah dan ganyong putih. Ganyong merah ditandai dengan warna batang, daun dan pelepahnya yang berwarna merah atau ungu, sedangkan yang warna batang, daun dan pelepahnya hijau dan sisik umbinya kecoklatan disebut ganyong putih. Dari kedua varietas tersebut mempunyai beberapa perbedaan sifat, sebagai berikut :

a.  Ganyong merah 

Karakteristik ganyong merah batang lebih besar, agak tahan kena sinar dan tanah agak kekeringan, sulit menghasilkan biji, hasil umbinya basah lebih besar tetapi kadar patinya rendah, umbi lazim dimakan segar (direbus). Pohon ganyong merah mempunyai ciri-ciri berwarna hijau kemerah-merahan, urat daunnya berwarna merah keungu-unguan, batang berwarna merah gelap dan kulit umbi putih kemerah-merahan.Bentuk dan warna umbi ganyong merah dapat dilihat pada Gambar 1. Sebagai berikut.
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Gambar 1.Umbi ganyong merah.

b.  Ganyong putih 

Karakteristik ganyong putih batang lebih kecil dan pendek, kurang tahan kena sinar tetapi tanahnya kekeringan, selalu menghasilkan biji dan bisa diperbanyak menjadi anakan tanaman. Hasil umbinya basah lebih kecil tetapi kadar patinya tinggi hanya lazim diambil patinya. 

Tanaman ganyong putih mempunyai ciri-ciri batang dan daun berwarna hijau, serta kulit umbi berwarna keputih-putihan. Bentuk dan warna umbi ganyong putih dapat dilihat pada Gambar 2. Sebagai berikut.
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Gambar 2.Umbi ganyong putih.

Jenis umbi ganyong yang digunakan untuk membuat tepung pada penelitan ini yaitu ganyong putih. Komposisi kimia dari tanaman ganyong dapat dilihat pada tabel 2. Berikut ini :
Tabel.2 Komposisi Gizi per 100 gram Umbi Ganyong dan Tepung Umbi Ganyong
	Kandungan
	Umbi Ganyong
	Tepung Umbi Ganyong

	Energi (kkal)
	96
	0

	Protein (g)
	1
	0,70

	Lemak (g)
	0,11
	0,20

	Karbohidrat (g)
	22,6
	85,2

	Kalsium (mg)
	21
	8

	Fosfor (mg)
	70
	22

	Besi (mg)
	1,9
	1,5

	Vitamin B1 (mg)
	0,10
	0,4

	Vitamin C (mg)
	10
	0

	Air (g)
	75
	14

	Serat (g)
	10,4
	2,2

	Bagian yang dapat dimakan (%)
	65
	100


Sumber: Direktorat Gizi, Depkes (2008) dan Rachmawanti, dkk (2014).

2.3. Tepung Kacang Hijau

Kacang hijau memiliki nama latin Vigna radian dan termasuk ke dalam suku polong-polongan (Fabaceae) ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-hari sebagai sumber bahan pangan berprotein tinggi. Kacang hijau di Indonesia menempati urutan ketiga terpenting sebagai tanpaman pangan legum, setela kedelai dan kacang tanah. Kacang hijau biasanya ditanam di tanah yang bertekstur liat berlempung banyak mengandung bahan organik, aerasi dan drainase yang baik. Daerah penghasil kacang hijau adalah daerah Jawa Tengah (Yogyakarta) yang memiliki ketinggian tanah yaitu 500 mdpl (Mustakim, 2013).

Manfaat kacang hijau tentunya sebagai penyokong gizi bagi manusia. Kacang hijau merupakan sumber protein nabati yang baik, kalsium juga fosfor yang dikenal baik untuk tulang serta lemak jenuh yang tinggi. Selain itu kacang hijau juga membantu pemenuhan kebutuhan vitamin B1 juga mampu meningkatkan nafsu makan serta memperbaiki saluran pencernaan. Selain B1, kacang hijau juga mengandung vitamin B2 yang dikenal baik dalam membantu penyerapan protein oleh tubuh (Mustakim,2013).

Karbohidrat merupakan komponen terbesar (lebih dari 55%) biji kacang hijau, yang terdiri dari pati, gula dan serat. Pati pada kacang hijau memiliki daya cerna yang sangat tinggi 99.8%, sehingga sangat baik untuk dijadikan bahan makanan untuk bayi dan anak balita yang sistem pencernaannya belum sempurna. Protein merupakan penyusun utama kedua dari kacang hijau setelah karbohidrat. Protein kacang hijau kaya akan asam amino lisin, tingginya kandungan lisin yang terdapat dalam kacang hijau (Mustakim, 2013).

Kacang hijau dalam perdagangan di Indonesia hanya dikenal dua macam mutu, yaitu kacang hijau biji besar dan kacang hijau biji kecil. Kacang hijau biji besar digunakan untuk bubur dan tepung, sedangkan yang berbiji kecil digunakan untuk pembuatan tauge (Astawan, 2000).

Tabel. 3 Komposisi Gizi per 100 gram Kacang Hijau
	Kandungan
	Satuan
	Jumlah

	Kalori 
	kkal
	323

	Protein 
	g
	22

	Lemak 
	g
	1,5

	Karbohidrat 
	g
	56,8

	Kalsium 
	mg
	223

	Fosfor 
	mg
	319

	Zat Besi 
	mg
	7,5

	Vitamin B
	mg
	0,46

	Vitamin C 
	mg
	10

	Vitamin A
	SI
	157

	Air
	g
	15,5


Sumber: Maulana, (2008).

Tepung kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) terbuat dari kacang hijau tanpa kulit, memiliki nilai protein yang tinggi (22,2%) dan kaya akan asam amino lisin sehingga dapat melengkapi kandungan nilai gizi kacang hijau. Tepung kacang hijau ini cocok digunakan untuk membuat aneka kue basah (cake), cookies, kue tradisional, produk bakery, kembang gula dan makaroni. 

Tabel. 4 Komposisi Gizi Per 100 gram Tepung Kacang Hijau

	No.
	Komponen Per 100 gram
	Tepung Kacang Hijau

	1.
	Air
	6,23

	2.
	Protein
	20,15

	3.
	Lemak
	0,80

	4.
	Abu
	2,07

	5.
	Serat Kasar
	1,04

	6.
	Karbohidrat
	69,71

	7.
	Energi
	367


(Sumber : Viziati, 2011)
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Gambar 3. Kacang Hijau dan Tepung Kacang Hijau

2.4. Bahan Penunjang

2.4.1. Susu Skim

Susu skim adalah bagian susu yang ditinggal setelah krim diambil sebagian atau seluruhnya. Susu skim mengandung semua zat makanan dari susu kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak (Buckel et al.1987). Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan nilai kalori yang rendah dalam makanannya karena hanya mengandung 55% dari seluruh energi susu, dan skim juga dapat digunakan sebagai bahan tambahan karena bersifat adesif dan menambah nilai gizi. Aroma produk yang ditambah susu skim dapat meningkat akibat adanya kandungan laktosa dalam susu skim tersebut (Buckle, 1987).

2.4.2. Minyak Nabati 

Lemak hewani dan lemak nabati perbedaannya terdapat pada kandungan sterolnya. Lemak hewani mengandung kolesterol sedangkan lemak nabati mengandung sitosterol. Lemak nabati lebih banyak mengandung asam lemak tak jenuh (oleat, linoleat) dari pada lemak hewani (Ketaren 1986). Fungsi minyak dan lemak dalam pengolahan bahan pangan adalah untuk kelezatan dan tekstur serta cita rasa bahan pangan tersebut (Winarno 1997).

2.4.3. Air

Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dengan karbohidrat, melarutkan bahan. Air yang digunakan dalam penelitian ini adalah air Air yang digunakan harus air yang memenuhi persyaratan air minum, yaitu tidak berwarna, tidak berbau, dan tidak  berasa (Astawan, 2006).

2.5. Suhu Gelatinisasi

Gelatinisasi adalah proses penyerapan air oleh granula pati yang mengakibatkan pembengkakan yang bersifat irreversible yang diikuti oleh peningkatan viskositas akibat pemberian panas pada suspensi pati (Winarno, 1997).

Suhu gelatinisasi atau suhu pembentukan pasta adalah suhu pada saat mulai

terjadi kenaikan viskositas suspensi pati bila dipanaskan. Suhu tersebut dinamakan suhu awal gelatinisasi (SAG). Apabila suhu terus meningkat, akan terjadi peningkatan gelatinisasi maksimum (SGM). Peristiwa gelatinisasi terjadi karena adanya pemutusan ikatan hidrogen sehingga air masuk kedalam granula pati dan mengakibatkan pengembangan granula. Secara mikroskopik perubahan granula pati selama pemasakan berlangsung cepat dan melalui 3 tahap. Tahap pertama, pada air dingin akan terjadi penyerapan air sampai kira-kira 5 - 30% yang bersifat reversible. Tahap kedua terjadi pada suhu sekitar 65oC ketika granula pati mulai mengembang dan menyerap air dalam jumlah banyak sehingga bersifat irreversible. Sedangkan pada tahap ketiga terjadi pengembangan granula yang lebih besar lagi dan amilosa keluar dari granula pati terdispersi kedalam larutan hingga akhirnya granula pati pecah. Makin banyak amilosa keluar dari granula pati akan lebih banyak terdispersi kedalam larutan sehingga daya larut pati makin tinggi (Meyer, 1985).

Proses gelatinisasi dipengaruhi beberapa hal, yaitu :

1. Asal Pati, meliputi ukuran granuladan kandungan amilosa atau amilopektin pati masing-masing bahan

2. pH larutan dan suhu air yang ditambahkan, pH optimum 4-7, bila pH terlalu tinggi pembentukan gel akan cepat tetapi cepat turun lagi. Jika terlalu rendah maka pembentukan gel lambat.

3. Konsentrasi pati, dimana jika makin kentalsuatu larutan,maka suhu gelatinisasi makin lama tercapai.

4. Penambahan gula, gula akan menurunkan kekentalan dengan mengikat air sehingga suhu gelatinisasi makin tinggi

5. Perlakuan mekanis, misalnya saja pengadukan yang akan mempercepat terjadinya suhu gelatinisasi

6. Suhu Tinggi dan lama pemanasan, dimana suhu yang tinggi dan waktu pemansan yang lama akan lebih memudahkan molekul-molekul air untuk berpenetrasi masuk ke dalam granula membentuk gel dengan viskositas yang baik
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