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ABSTRAK

Wasting pada anak usia rawan gizi (5-12 tahun) menggambarkan kondisi gizi kurang - buruk dan menjadi manifestasi
Kurang Energi Protein (KEP). Asupan makanan dalam bentuk enteral direkomendasikan untuk anak dengan kondisi wasting.
Peneliti mendesain enteral tinggi protein berbasis kedelai dalam sediaan Isolated Soy Protein (ISP) dengan metode RAL. Pe-
nelitian ini bertujuan untuk menganalisis statistik deskriptif kandungan energi dan zat gizi makro formula dengan komposisi
bubuk ISP (FA 0%, FB 5%, FC 7,5%, dan FD 10%), susu skim (5%), MCT oil powder (5%), gula pasir (10%), dan air mineral
hingga formula mencapai 200 ml. Uji organoleptik dilakukan untuk menganalisis perbedaan kesukaan antara keempat sampel
pada panelis anak 5-12 tahun. Uji organoleptik dianalisis dengan uji non-parametik Kruskall Wallis dan uji sampel independent
Mann-Whitney untuk mengetahui perbedaan kesukaan antar sampel. Uji dinilai bermakna atau terdapat perbedaan jika p-Value
<0,05. Rerata kandungan energi formula FA (0%), FB (5%), FC (7,5%), dan FD (10%) berkisar senilai 211,9-241,4 kkal dalam
200 mL. Rerata kandungan protein formula berkisar senilai 11,01-16,96 gram. Lemak formula berkisar pada rata-rata sebesar
7,26-7,56 g. Rata-rata karbohidrat senilai 28,51-29,27 g. Hasil analisis uji perbedaan kesukaan organoleptik menghasilkan nilai
p-Vaue < 0,05. Terdapat kandungan energi dan zat gizi makro dari keempat formula dengan FB (5%) sebagai formula modifikasi
terbaik dengan kandungan yang paling mendekati FA (0%) sebagai formula kontrol. Uji organoleptik menunjukkan terdapat
perbedaan yang signifikan terhadap kesukaan rasa, aroma, warna, dan tekstur.

Kata Kunci: enteral, protein, wasting, isolated soy protein

ABSTRACT

Wasting in children at nutritionally vulnerable ages (5-12 years) describes a condition of thinness to severely thinness
and a manifestation of Protein Energy Deficiency (PEM). Enteral food intake is recommended for children with wasting condi-
tions. Researchers designed high-protein soy enteral based on Isolated soy Protein (ISP) preparations using the RAL method.
This study aims to analyze descriptive statistics of energy and macronutrient content of formula with ISP powder composition
(FA 0%, FB 5%, FC 7.5%, and FD 10%,), skim milk (5%), MCT oil powder (5%), granulated sugar (10%), and mineral water
until the formula reaches 200 ml. Organoleptic tests were conducted to analyze differences in preferences between the four
samples in panelists of children aged 5-12 years. Organoleptic tests are explained by the Kruskall Wallis non-parametric test
and the Mann-Whitney independent sample test to determine differences in preferences between samples. The test is measured
as significant or there is a difference if the p-Value <0.05. The average energy content of the FA (0%), FB (5%), FC (7.5%),
and FD (10%) formulas was 211.9-241.4 kcal in 200 mL. The average protein formula content was 11.01-16.96 grams. The fat
formula ranged from an average of 7.26-7.56 g. The average carbohydrate value was 28.51-29.27 g. The results of the organ-
oleptic preference difference test analysis produced a p-Vaue value <0.05. There was energy and macronutrient content from
all the four formula and FB (5%) as the best-modified formula with the closest content to FA (0%) as the control formula. The
organoleptic test showed a significant difference in taste, aroma, color, and texture preferences.
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PENDAHULUAN

Asupan zat gizi yang adekuat menjadi salah
satu penunjang bagi anak dalam mencegah mun-
culnya permasalahan gizi seperti wasting. Wasting
pada anak usia rawan gizi atau 5-12 tahun meng-
gambarkan kondisi gizi kurang (thinness) hingga
buruk (severely thinness) berdasarkan nilai standar
deviasi Indeks Massa Tubuh (IMT) anak menurut
usianya yang kurang dari < 2SD (Permenkes RI,
2020). Wasting juga menjadi salah satu manifestasi
kejadian Kurang Energi Protein (KEP) yang dapat
menghambat perkembangan kognitif dan mobilitas
fisik anak (Rees, 2021). Riset Kesehatan Dasar Na-
sional (Riskesdas) pada tahun 2018 mencatat nilai
prevalensi wasting pada anak usia 5-12 tahun di
Indonesia mencapai angka 9,2% dan terdapat 8,5%
anak dengan kondisi wasting di Jawa Tengah (Ayun-
ingtyas et al., 2022). Protein terdiri dari asam amino
yang menjadi zat gizi penting bagi anak terutama
pada masa tumbuh kembang. Intervensi dengan pa-
rameter pemenuhan kebutuhan protein diterapkan di
berbagai negara sebagai implementasi dari nutrition
therapy. Asupan protein yang adekuat diperlukan
bagi pengidap wasting untuk sintesis protein dan
menurunkan degradasi protein (Dale et al., 2021).

Enteral menjadi salah satu alternatif dalam
pemenuhan asupan zat gizi. Enteral diformulasikan
sebagai makanan cair lengkap yang menyuplai kebu-
tuhan gizi, baik melalui oral langsung maupun den-
gan bantuan fube selama saluran pencernaan masih
berfungsi dengan baik (Pash, 2018). European Soci-
ety for Clinical Nutrition and Metabolism (ESPEN)

menetapkan standar formula enteral tinggi protein
dengan ketentuan densitas energi senilai 1-2,0 kkal/
ml. Kandungan protein dalam formula enteral tinggi
protein yang diatur menurut ESPEN adalah > 15%
energi dalam formula. Karbohidrat dalam formula
diatur sebesar 40-60% dan lemak sebesar 25-50%
(Bischoff et al., 2022). Penelitian ini mengembang-
kan formula enteral berupa formula enteral tinggi
protein dalam bentuk formula blenderized dengan
densitas energi sebesar 1,08 kkal/ml. Kandungan zat
gizi makro dalam formula ini tersedia 11,67 g pro-
tein (21% energi), 7,42 g lemak (30% energi), dan
28,61 g karbohidrat (52% energi).

Produk pangan lokal yang cukup potensial
untuk disubstitusikan dalam modifikasi produk en-
teral tinggi protein adalah kedelai. Komoditas kede-
lai termasuk dalam komoditas strategis ke-3 di Indo-
nesia setelah beras dan jagung (Grace et al., 2021).
Kedelai mengandung zat gizi utama berupa protein
yang berkisar antara 35-40% dalam satu bijinya dan
terdapat sebanyak 34,9 gram protein per 100 gram
kedelai (Qin et al., 2022). Studi yang dilakukan oleh
Qin et al. (2022) menyatakan bahwa tingkat cerna
protein pada kedelai berkisar sebesar 95-98%, relatif
lebih tinggi dibandingkan dengan kacang hijau dan
kacang tanah.

Isolated soy protein (ISP) merupakan olahan
kedelai yang didapatkan melalui serangkaian proses
kompleks seperti pengupasan, ekstraksi, penggil-
ingan hingga menjadi tepung kedelai. Komponen
non-protein dari tepung kedelai kemudian dihilang-

kan untuk mendapatkan protein kedelai yang murni
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(Thrane et al., 2017). Produk isolated soy protein
menjadi hasil olahan kedelai yang paling halus den-
gan daya cerna yang lebih baik dibandingkan tepung
kacang-kacangan lainnya. Tingkat bioavailabilitas
kedelai dengan daya cerna 95-98%, menjadikan 1
gram bubuk ISP dapat menghasilkan protein sekitar
0.8-0.9 gram (Zabhir, 2021).

Substitusi bahan lain seperti, susu skim,
VCO oil dalam sediaan MCT powder, dan gula pasir
juga menjadi pertimbangan dalam upaya modifikasi
enteral tinggi protein. Susu skim berkontribusi un-
tuk meningkatkan kandungan protein enteral karena
umumnya mengandung 3,56% protein dalam 100
gramnya dengan kandungan lemak maksimal 1,5%
(Astuti et al., 2021). Sediaan 10 gram susu skim bu-
buk dapat menyumbangkan protein senilai 3,1 gram.
Komposisi 10 gram bubuk susu skim dalam formula
enteral tinggi protein dalam penelitian ini berkontri-
busi 5% dalam formula 200 ml.

MCT oil powder digunakan dalam modifi-
kasi formula sebagai sumber lemak dalam bentuk
trigliserda rantai sedang. Metabolisme MCT tidak
memerlukan enzim pankreatitik yang kerjanya ti-
dak memberatkan saluran cerna (Isyanti & D. Sirait,
2021). Sumber utama MCT oil dapat diperoleh dari
minyak kelapa murni/virgin coconut oil (VCO) yang
dihasilkan dari pemisahan minyak dan santannya.
VCO dapat mengandung 63% asam lemak tak jenuh
yang dinilai lebih baik dibandingkan minyak sawit
dan minyak kelapa biasa (Mohammed et al., 2020).

Formula yang diuji dalam penelitian ini

didesain dengan komposisi bubuk ISP secara urut FA

0 g (0%), FB 10 g (5%), FC 15 g (7,5%), hingga FD
20 g (10%) untuk menghasilkan kontribusi protein
dalam formula sebesar 8-10 gram protein dalam 100
ml produk. Formulasi ini merupakan modifikasi dari
formula Kholidah (2023) yang merancang formula
enteral berbahan dasar isolat protein kedelai seban-
yak 25 g. Penelitian ini kemudian meneliti formula
dengan pengulangan sebanyak 2x untuk menguji
validasi formulasi serta prosedur guna menghindari
galat penelitian (Mayuri et al., 2019).

Latar belakang tersebut menjadi alasan
peneliti untuk melakukan penelitian terkait formu-
lasi enteral tinggi protein berbasis protein kedelai
dengan bahan-bahan bersertifikasi SPPIRT BPOM
dan Halal MUI, yaitu bubuk ISP, susu skim, V'CO
MCT oil powder, dan gula pasir, sebagai alternatif

makanan tinggi protein.

METODE
Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan di Labora-
torium Gizi Universitas Negeri Semarang sebagai
tempat pembuatan sampel formula enteral tinggi
protein berbasis kedelai. Uji kandungan energi dan
zat gizi makro sampel formula dilaksanakan di La-
boratorium Riset Kimia FMIPA UNNES. Uji orga-
noleptik sampel dilaksanakan di SD Negeri 1 Ngijo
Gunungpati. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Mei - Juni 2024.
Jenis dan Desain Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian ekspe-
rimental dengan design Rancangan Acak Lengkap

(RAL) untuk menganalisis kandungan energi, zat
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gizi makro, dan perbedaan kesukaan pada uji orga-
noleptik. Peneliti merancang 4 perlakukan dengan 2
kali ulangan pada formula enteral dengan FA (0%)
sebagai formula komersial/kelompok kontrol.
Prosedur Penelitian
1. Alat

Peralatan yang dibutuhkan dalam pembua-
tan enteral diantaranya adalah sendok pengaduk/
spatula, timbangan digital, wadah penampung bah-
an, dan botol produk.
2. Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
produk adalah bubuk ISP, susu skim bubuk, gula
pasir, dan air hangat (40-60°C). Bahan-bahan da-
lam pembuatan produk enteral dipastikan sudah
mendapat sertifikasi Halal MUI dan SPPIRT BPOM.
3. Tahapan Pembuatan Formula

Enteral difromulasikan dengan cara homo-
genisasi bahan kering formula, dimulai dari bubuk
ISP, susu skim bubuk, MCT oil powder, dan gula pa-
sir. Setelah bahan kering terhomogenisasi menjadi
satu, formula dilarutkan dengan air mineral hangat
bersuhu 40°C hingga formula mecapai 200 mL.
Analisis Data

Proses pengambilan data dan analisis data

dilakukan setelah penelitian ini dinyatakan layak
etik oleh Komite Etik Penelitian Kesehatan Univer-
sitas Negeri Semarang dengan nomor 198/KEPK/
FK/KLE/2024. Data hasil penelitian akan dianalisis
menggunakan aplikasi SPSS untuk menganalisis se-
cara statistik deskriptif bagaimana kandungan energi
serta zat gizi makro formula enteral. Data organo-
leptik diuji statistik dengan vji Kruskall Wallis yang
merupakan uji non-parameterik alternatif ketika data
yang diteliti tidak memenuhi asumsi normalitas data
(Sugiyono, 2023). Uji yang dilakukan menggunakan
tingkat kepercayaan 95%. Hasil uji akan bermak-
na apabila nilai p-Value < 0,05 yang menunjukkan
terdapat perbedaan kesukaan organoleptik formula
enteral tinggi protein berbasis protein kedelai antara
FA, FB, FC, dengan FD.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan Energi

Kandungan energi formula didapatkan dari
hasil analisis laboratorium uji kalori menggunakan
metode bomb calorimetry. Data kandungan energi
formula enteral tinggi protein disajikan dalam tabel

berikut:

Tabel 1. Kandungan Energi Formula Enteral per Saji

Ulangan
Sampel Mean = SD
U1 (kkal) U2 (kkal)
FA (0%) 2 211,6 212,9 211,9 £0,42
FB (5%) 2 216,2 218,4 217,3 £1,55
FC (7,5%) 2 227,8 231,8 229,8 £2,82
FD (10%) 2 240,1 242.8 241,4 +£1,90
Keterangan:

n: jumlah ulangan
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Uji bomb calorimetry yang dilakukan se-
banyak 2x pengulangan pada sampel menghasilkan
rata-rata kandungan energi FA (0%) — FD (10%)
dalam 200 mL berkisar pada range 211,9-241,4
kkal. Informasi pada tabel 1 juga menunjukkan bah-
wa kandungan energi formula enteral dari FA (0%)
hingga FD (10%) semakin tinggi. Kandungan energi
formula enteral paling tinggi terdapat pada formu-
la FD (10%) dengan nilai 241,4 kkal. Sedangkan
kandungan energi paling rendah merupakan formula
FA (0%) dengan nilai 211,9 kkal. Berdasarkan data
kandungan energi tersebut, dapat dihitung nilai den-

sitas energi per sampel formula enteral.

Densitas energi formula enteral didapatkan
dari jumlah kandungan energi/berat total formu-
la (200 ml). Formula FA (0%) berdasarkan kand-
ungan energi dalam satu sajian (211,9 kkal/200
mL), didapatkan densitas energi senilai 1,05 kkal/
mL. Densitas energi FB (5%) didapatkan sebesar
1,08 kkal/mL. Formula FC (7,5%) memiliki den-
sitas energi senilai dengan 1,14 kkal/mL. Sedang-
kan formula FD (10%) didapatkan densitas energi
sebesar 1,2 kkal/mL. Densitas energi dari keempat
formula berkisar antara 1,05-1,2 kkal/mL. Hal terse-
but menunjukkan bahwa nilai densitas keseluruhan
sampel sesuai dengan aturan ketentuan densitas en-
ergi formula enteral tinggi protein oleh ESPEN, yai-
tu senilai 1-2,0 kkal/ml.

Persentase kadar bubuk ISP yang semakin
tinggi, menjadikan energi yang terkandung dalam
formula FA (0%), FB (5%), FC (7,5%), hingga FD
(10%) semakin meningkat. Hasil tersebut juga di-
buktikan oleh Pratiwi et al (2021) dalam peneliti-
annya yang menyatakan bahwa kandungan protein
dalam bubuk ISP dapat meningkatkan kadar energi
formula enteral untuk kondisi malnutrisi pada anak.
Savino (2018) juga menyatakan bahwa tingginya
kandungan protein dalam bubuk ISP menjadikan
bahan tersebut potensial sebagai sumber energi da-
lam pembuatan formula enteral. Kedelai mengand-
ung sebanyak 3,49 gram protein dalam 10 gramnya
dengan tingkat bioavailabilitas yang tinggi. Tingkat
bioavailabilitas kedelai yang tinggi menjadikan 10
gram bubuk ISP sebagai sumber protein utama for-
mula dapat menghasilkan protein sekitar 8-9 gram

atau energi sebesar 36 kalori (Zahir, 2021).
Kandungan Protein

Kandungan protein formula enteral didapa-
tkan dengan analisis metode kjeldahl. Data hasil uji
kadar protein pada 4 sampel formula enteral didapa-

tkan sebagai berikut:
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Tabel 2. Kandungan Protein Formula Enteral per Saji

Ulangan .
Sampel n Mean £+ SD % dalam formula % energi Standar %
Ul U2()
FA (0%) 2 1091 11,12 11,01 £ 0,14 5,50% 20%
FB (5%) 2 11,51 11,83 11,67 + 0,22 5.83% 21% 20-25%
FC (7,5%) 2 14,10 14,63 14,36 = 0,37 7.18% 24% ’
FD (10%) 2 16,81 17,11 16,96 = 0,21 8.48% 28%
Keterangan:

n: jumlah ulangan

Hasil uji protein sebanyak 2x pengulangan
pada sampel menghasilkan rata-rata kandungan pro-
tein FA (0%)—FD (10%) berkisar antara 11,01-16,96
gram dengan persentase 20-28% energi dalam 200
mL. Tabel 2 menunjukkan bahwa kandungan pro-
tein formula enteral dari FA (0%) hingga FD (10%)
semakin tinggi. Kandungan protein formula enteral
paling tinggi terdapat pada formula FD (10%) den-
gan nilai 16,96 gram setara dengan 28% energi. Se-
dangkan kandungan protein paling rendah merupa-
kan formula FA (0%) dengan nilai 11,01 gram (20%

energi).

Persentase kandungan protein terhadap en-
ergi formula didapatkan berdasarkan ketentuan jum-
lah kalori dalam 1 gram protein, dimana 1 gram pro-
tein mengandung sejumlah 4 kalori. Hasil uji protein
menunjukkan bahwa terdapat satu dari empat for-
mula enteral yang persentasenya di atas ketentuan
standar formula, yaitu formula FD (10%) dengan %
energi sebesar 28%. Sedangkan FA (0%), FB (5%),
dan FC (10%) memiliki nilai % energi yang sesuai

dengan standar, yaitu 20%, 21%, dan 24%.

Data hasil uji protein juga menunjukkan

bahwa kandungan protein sampel formula semakin

meningkat dari formula dengan persentase bubuk
ISP terendah (FA 0%) hingga tertinggi (FD 10%).
Hal tersebut menandakan bahwa semakin tinggi
persentase bubuk ISP membuat kadar protein for-
mula enteral semakin meningkat. Pernyataan seru-
pa dibuktikan dalam penelitian Pratiwi et al. (2021)
yang menunjukkan peningkatan kandungan protein

formula enteral dengan metode substitusi bubuk ISP.

Sumber protein utama yang disubstitusi
pada formula sampel penelitian ini adalah produk
olahan kedelai dalam bentuk bubuk isolated soy pro-
tein. Komponen zat gizi utama yang terkandung da-
lam kedelai adalah protein dengan persentase sebe-
sar 35-40% protein dalam satu biji (Qin et al., 2022).
Produk isolated soy protein/bubuk ISP menjadi hasil
olahan kedelai yang paling halus dengan daya cerna
yang lebih baik dibandingkan tepung kacang-kacan-
gan lainnya. Bubuk ISP dinilai memiliki daya cer-
na 95-98%, yang menjadikan 10 gram bubuk ISP
dapat menghasilkan protein sekitar 8-9 gram (Zabhir,
2021).

Susu skim juga berkontribusi sebagai sum-
ber protein yang disubstitusi dalam formula enteral
FB (5%), FC (7,5%), dan FD (10%) dengan kuan-
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titas sebesar 10 gram bubuk susu skim. Susu skim
merupakan produk susu yang mengandung sekitar
3,56% protein dalam 10 gramnya dengan kandungan
lemak yang relatif lebih sedikit. Bubuk susu skim
dapat mengandung sekitar 3,1 gram protein dalam

sediaan 10 gram bubuk susu % (Astuti et al., 2021).

Kandungan Lemak

Kandungan lemak formula enteral didapat-
kan dari analisis kadar lemak metode soxhlet. Data
kandungan lemak formula ditampilkan dalam tabel

di bawah ini

Tabel 3. Kandungan Lemak Formula Enteral per Saji

Ulangan

Sampel n Mean+ SD % dalam formula % energi  Standar %
Ul(® U2(g
FA (0%) 2 7,20 7,32 7,26 + 0,84 3,63% 30%
FB (5%) 2 7,31 7,42 7,42 £0,77 3,68% 30% 25.30%
FC (7,5%) 2 7,43 7,53 7,48 £0,70 3,73% 29% ’
FD (10%) 2 7,51 7,62 7,56 £0,77 3,78% 27%
Keterangan:

n: jumlah ulangan

Hasil uji lemak dengan 2x pengulangan
pada sampel menghasilkan rata-rata kandungan le-
mak FA (0%) — FD (10%) berkisar pada range 7,26-
7,56 gram dengan persentase 30-27% energi dalam
200 mL. Kandungan lemak formula enteral pada
tabel 3 menunjukkan bahwa kadar lemak semakin
meninggi dari FA (0%) hingga FD (10%). Akan te-
tapi, persentase energi yang terkonversi dari lemak
semakin menurun. Kandungan lemak formula en-
teral paling tinggi terdapat pada formula FD (10%)
dengan nilai 7,56 gram setara dengan 27% energi.
Sedangkan kandungan lemak paling rendah merupa-
kan formula FA (0%) dengan nilai 7,26 gram (30%

energi).

MCT oil powder menjadi sumber lemak uta-

ma dalam formula enteral FB (5%), FC (7,5%), dan

FD (10%). Bahan MCT oil powder dalam penelitian
ini diperoleh dari sediaan virgin coconut oil (VCO)
yang dihasilkan dari pemisahan minyak dan santan
untuk mengoptimalkan kandungan zat gizinya teru-
tama kandungan asam lemak tak jenuh. Kandungan
tersebut dinilai mampu menyediakan sumber energi
dengan cepat untuk permasalahan asupan oral (Lee
et al., 2022). VCO dapat mengandung 63% asam le-
mak tak jenuh yang dinilai lebih baik dibandingkan
dengan minyak sawit dan minyak kelapa (Moham-
med et al., 2020). Persentase MCT oil powder yang
diaplikasikan dalam sampel formula adalah sebesar
5% atau setara dengan 10 gram bubuk MCT. Se-
diaan 10 gram MCT oil powder dapat berkontribusi
sebanyak 14 gram lemak (Kwon et al., 2020).
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Data kandungan lemak formula enteral dari
FA (0%), FB (5%), FC (7,5%), hingga FD (10%)
menunjukkan hasil bahwa peningkatan persentase
bubuk ISP berbanding terbalik dengan persentase
lemak terhadap energi formula enteral. Persen-
tase bubuk ISP yang semakin tinggi menunjukkan
menurunnya % lemak terhadap energi. Hal terse-
but dapat terjadi karena perbedaan perlakuan yang
diaplikasikan dalam penelitian ini hanya terdapat
pada kadar bubuk ISP yang semakin meningkat.
Sementara itu, tidak terdapat perbedaan perlakuan
persentase MCT oil powder pada tiap sampel for-
mula enteral. Semakin tinggi persentase bubuk ISP
dalam formula enteral, % kontribusi lemak terhadap
energi semakin rendah karena bubuk ISP berkontri-
busi menyumbangkan energi dalam bentuk protein

(Savino, 2018).

Lemak yang terkandung dalam formu-
la enteral FA (0%), FB (5%), FC (7,5%), dan FD
(10%) berkontribusi sebagai sumber energi dengan

nilai pada range 30-28% energi. Persentase lemak

terhadap energi formula didasarkan pada ketentuan
jumlah kalori dalam 1 gram lemak, dimana 1 gram
lemak senilai dengan energi sejumlah 9 kalori. Ber-
dasarkan hal tersebut, didapatkan % lemak terha-
dap energi formula enteral FA (0%), FB (5%), FC
(7,5%), dan FD (10%) sudah sesuai dengan standar
(25-30% energi) (Iturbide-Casas et al., 2019).

Kandungan Karbohidrat

Kandungan karbohidrat formula enteral
tinggi protein didapatkan dengan metode by differ-
ent, yaitu pengurangan 100% dengan % protein,
lemak, kadar air, serta kadar abu yang terkandung
di dalam formula. Hasil uji kadar air dari keempat
sampel formula enteral didapatkan berkisar pada
nilai 71-75%. Sedangkan kadar abu dari keempat
sampel formula didapatkan berkisar sekitar 1-1,9%.
Data kandungan karbohidrat dalam satu produk en-
teral berdasarkan uji metode by different didapatkan

hasil sebagai berikut:

Tabel 4. Kandungan Karbohidrat Formula Enteral per Saji

Ulangan .
Sampel n Mean = SD % dalam formula % energi  Standar %
Ul U2(g
FA (0%) 2 28,50 28,53 28,51 +£0,21 14,25% 53%
FB (5%) 2 28,61 28,62 28,61 +0,00 14,30% 52% 45-60%
FC (7,5%) 2 28,90 29,14 29,02+0,16 14,51% 50% ’
FD (10%) 2 29,22 29,32 29,27+0,70 14,63% 48%
Keterangan:

n: jumlah ulangan

Hasil uji karbohidrat pada keempat sam-

pel dengan 2x pengulangan menghasilkan rata-rata

kandungan karbohidrat FA (0%) — FD (10%) berk-

isar pada nilai 28,51-29,27 gram dengan persentase
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53-48% energi dalam 200 mL. Kandungan karbo-
hidrat formula enteral pada tabel 4 menunjukkan
bahwa kadar karbohidrat semakin meninggi dari FA
(0%) hingga FD (10%). Akan tetapi, persentase ener-
gi yang terkonversi dari karbohidrat semakin menu-
run. Kandungan karbohidrat formula enteral paling
tinggi terdapat pada formula FD (10%) dengan nilai
29,27 gram setara dengan 50% energi. Sedangkan
kandungan lemak paling rendah merupakan formula

FA (0%) dengan nilai 28,51 gram (48% energi).

Persentase kandungan karbohidrat terhadap
energi formula didasarkan atas ketentuan jumlah ka-
lori dalam 1 gram karbohidrat, 1 gram karbohidrat
senilai dengan 4 kalori. Berdasarkan hal tersebut,
kandungan karbohidrat dalam 1 produk, dikalikan
dengan nilai sejumlah 4 kalori kemudian dibagi den-
gan 200 mL, lalu dikali dengan 100% untuk meng-
etahui persentase karbohidrat terhadap energi dalam
1 sajian formula. Hasil uji pada tabel 4 menunjukkan
bahwa formula FA (0%), FB (5%), FC (7,5%), dan
FD (10%) memiliki persentase karbohidrat sesuai
dengan standar ketentuan yang berkisar pada nilai

53-48% energi.

Gula pasir merupakan sumber karbohidrat
yang tersusun atas ikatan fruktosa dan glukosa.
Karbohidrat dalam gula pasir dinilai bersifat seder-
hana yang berarti proses konversi energi dapat ber-
langsung relatif lebih cepat sehingga dianggap cukup
potensial sebagai sumber karbohidrat dalam formula
enteral (Ghanem et al., 2018). Gula pasir yang di-

manfaatkan sebagai sumber karbohidrat dalam pe-

nelitian ini adalah sebanyak 20 gram (5%)/200 mL
formula. Kuantitas gula pasir juga menyesuaikan
dengan ketentuan kandungan gula pasir dalam for-
mula enteral F75 WHO yang senilai dengan 70-100
gram gula pasir dalam 1000 mL (Arshad, 2023).

Karbohidrat yang terkandung dalam formu-
la enteral FA (0%), FB (5%), FC (7,5%), dan FD
(10%) berkontribusi sekitar 48-53% energi. Persen-
tase karbohidrat terhadap energi formula didasarkan
pada ketentuan jumlah kalori dalam 1 gram karbo-
hidrat, dimana 1 gram karbohidrat mengandung en-
ergi sejumlah 9 kalori (Slavin & Carlson, 2014).
Berdasarkan hal tersebut, didapatkan persentase kar-
bohidrat terhadap energi formula enteral dalam 200
mL sudah sesuai dengan standar (45-60% energi)

(Gautier et al., 2022).
Uji Organoleptik

Uji perbedaan kesukaan organoleptik antara
keempat sampel dilakukan setelah uji normalitas
dan homogenitas sebagai syarat dalam menentu-
kan metode yang sesuai untuk menganalisis perbe-
daan tiap sampel. Metode yang dilakukan adalah uji
non-parametrik Kruskall Wallis untuk menganalisis
perbedaan kesukaan/hedonik organoleptik sampel
formula. Data perbedaan kesukaan organoleptik
sampel formula dengan uji non-parametrik Kruskall
Wallis pada keseluruhan sampel dan Mann-Whitney
antara dua sampel terhadao 40 panelis ditampilkan

dalam Tabel 5.
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Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Formula Enteral

Nilai Rata-Rata Sampel

Kriteria — n FA (0%) FB (5%) FC (7.5%) D (0%, | PYulue
Rasa 40 178+133 213 + 1,58 3754 1,510 437+ 1.49° 0,00
Aroma 40 2,03+ 1440 1,93 + 1,36° 2,85 & 1,44 3.88 4 1,32¢ 0,00
Warna 40 2,15+ 1.46° 1,85 + 1,20° 2,40+ 1,33 2,65+ 1,49 0,01
Tesktur 40 2,00+ 135 230 4+ 148" 3,60 = 1,80° 427+ 1,55 0,00

Keterangan:

1. n = jumlah panelis

2. Kruskal-Wallis Test pada keseluruhan sampel dan Mann-Whitney antara dua sampel (p-Value <0,05)

3. a,b,c = notasi huruf yang berbeda menunjukkan nilai signifikansi berbeda

Hasil uji Kruskall Wallis menunjukkan bah-
wa terdapat perbedaan penilaian kesukaan organo-
leptik yang signifikan pada rasa, aroma, warna, dan
tekstur antara sampel FA (0%), FB (5%), FC (7,5%),
dan FD (10%). Perbedaan tersebut ditunjukkan dari
nilai keseluruhan signifikansi p-Value rasa, aroma
warna, serta tekstur dengan nilai signifikansi < 0,05

pada derajat kepercayaan 95%.

Tabel 5 menunjukkan nilai rata-rata ting-
kat kesukaan/hedonik organoleptik rasa formula FA
(0%), FB (5%), FC (7,5%), dan FD (10%) berada
pada range 1,78 — 4,37. Hasil uji menunjukkan bah-
wa sampel formula yang kriteria aromanya paling
disukai oleh panelis merupakan formula FB (5%)
dengan nilai 1,93 (sangat suka). Aroma yang paling
tidak disukai merupakan aroma pada formula FD
(10%) dengan nilai 3,88 (agak suka). Warna sampel
formula enteral yang paling disukai merupakan war-
na formula FB (5%) dengan nilai rata-rata kesukaan
1,85 (sangat suka). Tekstur sampel formula yang
paling disukai panelis merupakan tekstur sampel
formula FA (5%) dengan nilai 2,00 (suka). Formula

dengan nilai kesukaan tekstur terendah merupakan

sampel formula FD (10%) dengan nilai 4,27 (agak
tidak suka).

Hasil uji kesukaan organoleptik formula FA
(0%) — FC (7,5%), FD (10%) menunjukkan adanya
perbedaan tingkat kesukaan pada rasa, aroma, ser-
ta tekstur formula. Hal tersebut dapat terjadi karena
perbedaan kadar bubuk ISP formula, dimana tidak
ada pemberian bubuk ISP pada FA (0%), sedangkan
pada FC (7,5%) dan FD (10%) terdapat perlakuan
sebanyak 15 dan 20 gram bubuk ISP. Hal serupa
juga terjadi pada perbandingan sampel FB (5%) —
FC (7,5%) dan FD (10%), yaitu terdapat perbedaan
tingkat kesukaan rasa, aroma, warna, serta tekstur
formula. Hal tersebut dapat terjadi karena semakin
tinggi kadar pemberian bubuk ISP sebagai penge-
mulsi formula menjadikan formula enteral menjadi

semakin kental (Sui et al., 2017)

Rasa dan aroma yang berbeda pada kelom-
pok sampel formula FA (0%) — FC (7,5%), FD (10%)
serta FB (5%) — FC (7,5%) dan FD (10%) juga dapat
disebabkan karena adanya enzim lipoksigenase yang

terkandung dalam bubuk ISP. Enzim lipoksigenase
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terkandung dalam jumlah yang banyak dalam sel ka-
cang-kacangan seperti kedelai. Enzim lipoksigenase
mengkatalisis asam lemak tak jenuh ganda/PUFA
yang terkandung dalam bahan makanan dengan ban-
tuan oksigen. Proses tersebut menimbulkan reaksi
oksidasi dan membentuk senyawa volatil seperti al-
dehida, heksanol, keton yang menimbulkan rasa dan

langu yang kurang sedap (Shi et al., 2020).

Reaksi yang terjadi dari aktivitas enzim li-
poksigenase yang menjadi penyebab adanya perbe-
daan yang signifikan antara kelompok sampel for-
mula FA (0%) — FC (7,5%), FD (10%) serta FB (5%)
— FC (7,5%) dan FD (10%) dimana semakin tinggi
kadar substitusi bubuk ISP dapat menyebbakan rasa
dan langu yang kurang disukai panelis. Hal tersebut
dibuktikan juga dalam studi oleh (Yang et al., 2023)
bahwa substiusi struktur kedelai berpotensi menim-
bulkan rasa dan aroma yang kurang sedap dalam

suatu produk.

Hasil uji kesukaan terhadap warna yang
menunjukkan adanya perbedaan signifikan pada
kelompok sampel FA (0%) — FC (7,5%) dan FD
(10%) serta FB (5%) — FC (7,5%) dan FD (10%)
terjadi karena danya reaksi Maillard. Maillard me-
rupakan interaksi non-enzimatik yang terjadi antara
komponen protein dengan gula. Asam amino dalam
protein berinteraksi dengan gula dan membentuk
mealonoidin yang menimbulkan warna kecokelatan
pada formula (Teodorowicz et al., 2017). Reaksi ter-
sebut yang menyebabkan adanya perbedaan signifi-

kan terhadap kesukaan warna antara sampel kelom-

pok sampel FA (0%) — FC (7,5%) dan FD (10%)
serta FB (5%) — FC (7,5%) dan FD (10%) dimana
semakin tinggi pemberian kadar bubuk ISP, menja-
dikan warna formula tidak terlalu disukai panelis.
Hal serupa dibuktikan dalam penelitian (Anh et al.,
2020) yang membuktikan adanya perubahan warna

dalam produk akibat reaksi Maillard.
PENUTUP

Terdapat kandungan energi formula enteral
pada sampel FA (0%), FB (5%), FC (7,5%), dan FD
(10%). Kandungan energi tertinggi terdapat pada
sampel FD (10%) senilai 241,4 kkal dengan densitas
1,2 kkal/mL. Kandungan energi terendah merupakan
sampel FA (0%) senilai 211,9 kkal dengan densitas
energi 1,05 kkal/mL. Formula modifikasi yang men-
dekati nilai energi sampel kontrol/FA (0%) adalah
formula FB (5%) dengan energi senilai 217,3 kkal
(1,08 kkal/mL). Terdapat kandungan zat gizi makro
formula enteral pada sampel FA (0%), FB (5%), FC
(7,5%), dan FD (10%). Kandungan zat gizi mikro
formula yang paling mendekati formula kontrol/FA
(0%) terdapat pada sampel FB (5%) dengan nilai
11,67 g protein (21% energi), 7,42 g lemak (30%
energi), dan 28,61 g karbohidrat (52% energi). Ter-
dapat perbedaan uji organoleptik terhadap kesukaan
rasa, aroma, warna, serta tekstur formula enteral FA

0%), FB (5%), FC (7,5%), dan FD (10%).
(0%), FB (5%), FC (7,5%), (10%)
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