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INTISARI 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi optimal produk bubur 

instan berbasis pisang siam yang di fortifikasi dengan hidrolisat protein ikan dengan 

menggunakan aplikasi Design Expert Metode Mixture D-Optimal. 

 Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan yang terdiri 

dari penentuan batas atas dan batas bawah variabel berubah, pembuatan tepung pisang 

instan, serta analisis kimia kadar air, analisis fisik warna, indeks absorpsi air, indeks 

kelarutan dalam air dan densitas kamba serta uji organoleptik. Selanjutnya penelitian 

utama bertujuan untuk menentukan formulasi optimal produk bubur instan berbasis 

pisang siam yang difortifikasi dengan hidrolisat protein ikan. Tanggapan dalam 

penelitian ini terdiri dari respon kimia berupa kadar air, kadar karbohidrat, kadar lemak, 

dan kadar protein, respon fisik berupa indeks absorpsi air, indeks kelarutan dalam air, 

respon mikrobiologi berupa Uji Total Plate Count, respon organoleptik berupa atribut 

kecerahan warna, aroma, rasa manis, dan kehalusan dalam mulut. 

Bubur instan berbasis pisang siam yang di fortifikasi dengan hidrolisat protein 

ikan terbuat dari tepung pisang, hidrolisat protein ikan, tepung tempe, susu skim, bahan 

lainnya seperti gula granulasi, garam, susu full cream dan perisa pisang. Formulasi 

optimal yang diperoleh dari hasil verifikasi di laboratorium adalah hidrolisat protein 

ikan 4,21%, tepung tempe 4,73% dan susu skim 11,06%. Hasil verifikasi yang 

dilakukan terhadap formula optimal menghasilkan respon kimia diantaranya kadar air 

3,78%, kadar karbohidrat 39,58%, kadar protein 13,98%, kadar lemak 3,89% , respon 

fisik diantaranya indeks absorpsi air 306,55% dan indeks kelarutan dalam air 96,18%, 

respon mikrobiologi berupa uji Total Plate Count 6560 koloni/g dan respon organleptik 

diantaranya kecerahan warna 4,41, aroma 4,60, rasa manis 4,40 dan kehalusan dalam 

mulut 4,65. Selanjutnya dibandingkan dengan hasil analisis di laboratorium dan 

diperoleh nilai desirability (ketepatan) sebesar 0,725. Selisih antara hasil analisis 

program Design Expert dengan analisis dari laboratorium menunjukkan bahwa 

fortifikasi hidrolisat protein ikan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar 

karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, indeks absorpsi air, indeks kelarutan dalam air 

dan Total Plate Count bubur instan, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kecerahan 

warna, aroma, rasa manis dan kehalusan dalam mulut bubur instan. 

 

Kata kunci : Bubur instan, Design Expert, hidrolisat protein ikan, susu skim, tepung 

pisang dan tepung tempe.  
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

 Pisang merupakan bahan makanan yang dapat dikonsumsi segar maupun diolah 

lebih lanjut, mengenyangkan dan dapat dinikmati oleh bayi sampai manula. Pisang 

adalah buah yang bergizi yang merupakan sumber vitamin, mineral dan karbohidrat. 

Pisang dapat dijadikan buah meja, sale pisang, puree pisang bahkan tepung pisang.  

 Pisang siam merupakan jenis pisang persilangan alami maupun buatan dari 

Musa acuminata dengan Musa balbisiana atau biasa disebut Musa paradisiaca. Pisang 

siam termasuk kedalam jenis pisang olahan (Sutanto dan Edison, 2001).  

 Menurut Badan Pusat Statistik (2016), produksi buah pisang pada tahun 2014 

sebanyak 6.862.559 ton dan meningkat menjadi 7.299.266 ton pada tahun 2015. 

Berdasarkan data Direktorat Jenderal Hortikultura (2016), konsumsi buah pisang di 

Indonesia sebanyak 1.537.665 ton, lebih rendah dibandingkan dengan tingkat 

produksinya sebanyak 7.299.266 ton. Produksi pisang di Indonesia yang cukup tinggi 

tidak sebanding dengan tingkat konsumsi masyarakat, sehingga mengakibatkan 



 

 

banyaknya pisang yang tidak dimanfaatkan karena permasalahan konsumsi pisang 

dalam bentuk segar adalah mudah rusak dan cepat mengalami perubahan mutu setelah 

panen, sehingga diperlukan pengolahan pisang menjadi produk yang umur simpannya 

relatif lama.   

Pisang siam dapat diolah menjadi berbagai macam jenis olahan makanan baik 

dalam bentuk produk setengah jadi maupun produk jadi. Tepung pisang siam 

merupakan produk setengah jadi yang dapat diaplikasikan untuk pembuatan produk 

bakery atau disubtitusi dengan tepung beras untuk pembuatan bubur instan.  

Bubur instan merupakan makanan berbasis sereal dan makanan ini dapat 

dikonsumsi baik dari usia balita maupun sampai usia lanjut. Bubur sereal dapat 

dikombinasikan dengan buah agar memiliki nilai nutrisi yang lebih baik (Gandhi & 

Singh, 2014). Bubur instan dengan kualitas yang baik harus memiliki nilai gizi yang 

tinggi, bermanfaat bagi kesehatan, dan dapat diterima secara sensorik.  

 Bahan yang biasa digunakan dalam pembuatan MP-ASI bubur instan terdiri 

dari tepung beras, susu skim, gula halus, dan minyak nabati. Pada penelitian ini 

digunakan tepung pisang sebagai bahan baku utama dalam pembuatan MP- ASI bubur 

instan bagi Pemberian Makanan Tambahan balita gizi kurang. Kandungan yang 

terdapat pada pisang adalah air, karbohidrat dan juga kaya akan vitamin A, tianin, 

vitamin B2 dan vitamin C (Sundari dan Komari, 2010).  

Sumber protein dapat berasal dari tumbuhan-tumbuhan dan hewan. Protein dari 

ikan laut berpotensi sebagai bahan baku produksi protein hidrolisat, yang dapat 



 

 

diproduksi oleh metode hidrolisis asam atau enzimatik. Protein hidrolisat ikan 

diperoleh dari reaksi hidrolisis ikatan peptida dalam protein (Wisuthiphaet dan 

Kongruang, 2015). Manfaat nutrisi konsumsi ikan yang mengandung omega-3 PUFA 

telah dipublikasikan dengan baik di dunia (Dhaneesh dkk., 2012). Asam lemak omega-

3 seperti EPA dan DHA memiliki kemampuan untuk mengurangi serum darah 

trigliserida. PUFA rantai panjang dapat mencegah penyakit arteri koroner manusia, 

rheumatoid arthritis, retina perbaikan dan perkembangan otak, asma, radang usus, 

mengurangi kejadian kanker payudara, dan dapat mengatur sintesis prostaglandin 

(Suvitha et al. 2014; Bahurmiz dkk., 2017). 

Selain dari ikan, sumber protein yang dapat digunakan yaitu tempe sebagai 

sumber protein nabati. Tempe kedelai memiliki nilai gizi yang tinggi diantaranya 

protein 19,5%, lemak 4%, karbohidrat 9,4% dan vitamin B12 antara 3,9-5 mcg/100 

gram tempe (Sarwono, 2010). Tempe merupakan hasil fermentasi yang tidak dapat 

bertahan lama, apabila dibiarkan tanpa perlakuan pengawetan. Setelah beberapa hari, 

tempe yang tidak diolah dan ditangani lebih lanjut akan cepat mengalami pembusukan. 

Salah satu cara untuk meningkatkan daya simpan tempe adalah dengan mengolahnya 

menjadi tepung tempe. 

 Selain itu, susu bubuk juga biasa ditambahkan pada MP-ASI bubur bayi instan 

sebagai sumber protein dan kalsium. Kadar kasein pada protein susu mencapai 80% 

dari jumlah total protein yang terdapat dalam susu sapi, sedangkan protein whey 

sebanyak 20%. Jenis susu yang dapat digunakan sebagai sumber protein yaitu susu 



 

 

skim. Susu tanpa lemak atau susu skim, adalah produk susu cair yang sebagian besar 

lemaknya telah dihilangkan dan dipasteurisasi atau disterilisasi atau diproses secara 

UHT. Susu jenis ini kadar lemak susunya tidak lebih dari 1,25% dan kadar proteinnya 

tidak kurang dari 2,7%.  

Design Expert digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama yang 

diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut, 

dengan menentukan bahan-bahan yang membuat suatu formulasi paling baik mengenai 

variabel yang ditentukan (Bas, 2007). Design Expert menyediakan beberapa pilihan 

desain dengan fungsinya masing-masing, salah satunya adalah Mixture Design yang 

berfungsi untuk menemukan formulasi optimal. Program Design Expert metode 

Mixture D-Optimal dapat secara otomatis menampilkan jumlah formulasi yang sesuai 

dengan batasan-batasan yang telah ditentukan dan juga memiliki ketelitian yang tinggi 

secara numerik hingga mencapai 0,001 (Nugroho, 2012). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka masalah yang dapat diidentifikasi 

yaitu apakah penggunaan Design Expert metode Mixture D-Optimal dapat menentukan 

formulasi optimal terhadap produk bubur instan berbasis pisang yang di fortifikasi 

dengan hidrolisat protein ikan, tepung tempe dan susu skim?  

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimal terhadap 

produk bubur instan berbasis pisang yang di fortifikasi dengan hidrolisat protein ikan, 



 

 

tepung tempe dan susu skim menggunakan program Design Expert metode Mixture D-

Optimal.  

 

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menentukan formulasi terbaik 

dalam pembuatan bubur instan menggunakan program Design Expert metode Mixture 

D-Optimal.  

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Mengembangkan inovasi pangan berbasis pisang siam sebagai upaya 

diversifikasi pangan. 

2. Meningkatkan nilai guna dan ekonomis dari pisang siam.  

3. Menentukan formulasi optimal dari bubur instan berbasis pisang siam yang di 

fortifikasi dengan hidrolisat protein ikan, tepung tempe dan susu skim.  

1.5 Kerangka Pemikiran 

 Menurut SNI 01-7111.1-2005, MP-ASI yaitu makanan bergizi yang diberikan 

disamping ASI kepada bayi berusia 6-24 bulan untuk mencapai kecukupan gizi. MP-

ASI bubuk instan yaitu MP-ASI yang telah diolah sehingga dapat disajikan seketika 

dengan hanya penambahan air minum atau cairan yang sesuai dan memiliki kadar air 

maksimal 4%, kadar protein 8 - 22% dan kadar lemak 6 - 10%. 



 

 

 Metode pembuatan tepung tempe yang dilakukan oleh Farida, dkk. (2016) yaitu 

dimulai dengan pengirisan tempe koro glinding dengan ketebalan 0,5 cm – 1 cm. 

Tempe yang telah diiris-iris kemudian di blanching menggunakan metode kukus 

dengan air mendidih selama 15 menit. Tempe yang telah di blanching kemudian 

ditiriskan untuk selanjutnya dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada suhu 70 ˚C 

selama 7 jam. Tempe yang telah kering kemudian digiling untuk menghasilkan tepung 

dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh. 

Baskara, dkk (2016) melakukan penelitian pembuatan bubur instan yang 

berdasarkan metode yang dilakukan oleh Slamet (2011). Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan bubur instan yaitu tepung millet putih, tepung kacang merah pratanak, susu 

bubuk, gula dan garam dicampur, kemudian ditambah air dengan perbandingan air : 

campuran bahan adalah 5:1. Kemudian campuran tersebut dimasak hingga 

tergelatinisasi sehingga diperoleh slurry. Slurry tersebut kemudian dikeringkan dengan 

drum dryer dengan suhu 140 oC. Hasil dari pengeringan adalah berupa flake tepung 

campuran. Flake tersebut selanjutnya dikecilkan ukurannya dan diayak dengan ukuran 

saringan 60 mesh sehingga dihasilkan tepung bubur instan.  

 Berdasarkan penelitian Parwiyanti, dkk. (2016), hasil analisis indeks absorpsi 

air pati ganyong termodifikasi melalui perlakuan heat-moisture-treatment (HMT) dan 

penambahan gum xanthan (GX) berkisar antara 73,61% sampai 209,41%. 

Dalam pembuatan bubuk dari suatu cairan dibutuhkan bahan pengisi yang 

berfungsi juga sebagai bahan pengikat yang disebut binding agent atau binder. Menurut 



 

 

Master dalam Ferdinan (2003), bahan pengisi berfungsi melapisi komponen flavor, 

meningkatkan jumlah total padatan, mempercepat proses pengeringan dan mencegah 

kerusakan bahan akibat panas.  

Menurut Tjokroadikusumo (1993), tapioka adalah granula pati dari umbi ketela 

pohon yang kaya akan karbohidrat. Tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang 

tinggi sehingga mempunyai sifat tidak mudah menggumpal, mempunyai daya lekat 

yang tinggi, tidak mudah pecah atau rusak dan suhu gelatinisasinya relatif rendah 

antara 52 - 64 oC. 

Menurut Daniyanti (2005), maizena mengandung amilosa 27% dan 

amilopektin 73%. Kadar amilosa dalam pati berpengaruh dalam pembentukan gel yang 

kuat dan kaku. Amilosa bila di dalam air sangat tidak stabil dan cepat membentuk 

gelatin, sedangkan amilopektin sangat efektif untuk mencegah terjadinya granula 

pecah akibat gelatinisasi.  

Asam askorbat merupakan bahan anti browning yang biasa digunakan untuk 

menghindari reaksi pencoklatan (McEvily et al. 1992). Asam askorbat akan teroksidasi 

menjadi dehydroascorbic acid setelah waktu tertentu (Rojas-Grau et al. 2008). 

Hidrolisat protein ikan adalah bentuk sediaan protein kering yang memiliki 

kandungan protein lebih dari 60%. Menurut Perbowo et al. (2016), penggunaan sediaan 

bubuk hidrolisat protein ikan sebagai bahan substitusi, fortifikasi dan penambahan 

dalam pembuatan produk pangan merupakan alternatif untuk meningkatkan konsumsi 

protein dan kualitas gizi produk. Selain itu, penggunaan HPI dapat memperbaiki 



 

 

karakteristik produk pangan.  

Menurut Tang et al. (2003), pengeringan menggunakan drum dryer merupakan 

metode terbaik untuk bahan pangan yang berbentuk puree, pasta, dan pati 

tergelatinisasi. Kajian mengenai pengering drum masih jarang dan biasanya 

berorientasi pada teknologi seperti yang dilakukan oleh Kitson dan Mac Gregor (1982). 

Tekanan uap drum pengering mempengaruhi lama pengeringan terjadi. Sedangkan 

komposisi adonan merupakan perbandingan bahan dengan air yang dilakukan untuk 

mengetahui kuantitas air yang optimal pada pengeringan. 

Menurut Nugroho (2012), kelebihan yang dimiliki program Design Expert 

metode Mixture D-Optimal dari program optimasi lainnya yaitu dapat secara otomatis 

menampilkan jumlah formulasi yang sesuai dengan batasan-batasan yang telah 

ditentukan. Design Expert metode Mixture D-Optimal juga memiliki ketelitian yang 

tinggi secara numerik hingga mencapai 0,001, penentuan formulasi optimal 

berdasarkan respon yang diinginkan sesuai dengan standar produk yang ada membantu 

pemakai membuat formulasi yang dapat diterima masyarakat dan sesuai standar. 

Design Expert metode Mixture D-Optimal menyediakan fitur lengkap seperti ANOVA 

yang sangat berguna bagi peneliti. Selain fitur ANOVA Design Expert metode Mixture 

D-Optimal menyediakan summary atau rangkuman dari data yang telah didapat 

lengkap dengan standar deviasi, nilai minimum, maximum, dan mean. Design Expert 

menyediakan fitur solution, di mana fitur ini bertujuan memberikan informasi tentang 

formulasi yang terpilih. Formulasi optimal yang terpilih memiliki derajat ketepatan 



 

 

atau desirability. Semakin mendekati nilai satu maka semakin tinggi nilai ketepatan 

optimasi.  

 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, diduga 

penggunaan Design Expert metode Mixture D-Optimal dapat menentukan formulasi 

optimal terhadap produk bubur instan berbasis pisang yang difortifikasi hidrolisat 

protein ikan, tepung tempe dan susu skim.  

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Januari 2022 sampai bulan Juni 2022 

di Laboratorium Rekayasa Proses, Laboratorium Analisis Kimia, Laboratorium 

Mikrobiologi dan Pilot Plant di Pusat Riset Teknologi Tepat Guna (PRTTG)-Badan 

Riset dan Inovasi Nasional (BRIN), berlokasi di Jl. Aipda KS. Tubun No. 5, Subang 

41213.  
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