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Formulasi Bubur Instan Kombinasi Daun Kelor (Moringa Oleifera
Lam.) DanTemulawak (Curcuma Xanthorrhiza Roxb.) Dengan
Metode Freeze Drying Terhadap Penyakit Stunting

ABSTRAK

Stunting merupakan kondisi gagal tumbuh baik fisik maupun otak akibat
kekurangan gizi. Salah satu faktor penyebab stunting adalah asupan
nutrisi yang tidak seimbang, kurangnya pengetahuan ibu tentang
kesehatan dan gizi, terbatasnya layanan kesehatan, serta kurangnya
makanan bergizi dan akses air bersih serta sanitasi.Pemanfaatan tanaman
daun kelor dan temulawak pada sediaan formulasi memiliki manfaat
kesehatan terhadap penyakitstunting dengan nilai gizi tinggi serta kaya
akan nutrisi, vitamin A, B, C serta memiliki asupan zat gizi dalam
metode penelitian ini meliputi proses pembuatan sediaan dari kombinasi
daun kelor dan temulawak dengan perbandingan 2:1, 1:1 dan 1:2 dimana
dari hasil perbandingan tersebut dilakukan freeze drying untuk
mendapatkan sediaan bubur kering yang stabil dalam penyimpanan serta
dilakukan pengujian proksimat untuk mendapatkan kandungan gizi pada
bubur freeze dry. Hasil penelitian didapatkan bahwa formulasi ke IlI
dengan perbandingan 1:2 lebih baik dari kedua formula lainnya yang
dibuktikan dengan hasil kadar abu sebesar 4.35%, kadar air 4.36%,
karbohidrat 60.78%, kadar protein 24.85%. berdasarkan hasil tersebut
maka dapat disimpulkan bahwa sediaan bubur kombinasi daun kelor dan
temulawak dengan metode freeze dry mempunyai potensi dalam
pencegahan penyakit stunting di indonesia.

Kata kunci : Daun kelor, temulawak, Freeze drying, Proksimat.
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Instant Porridge Formulation Combined With Moringa Leaves
(Moringa Oleifera Lam.) And Temulawak (Curcuma xanthorrhiza
Roxb.) By Freeze Drying Method

ABSTRACT

Stunting is a condition characterized by physical and cognitive growth
failure due to nutritional deficiencies. Some causes of stunting include
unbalanced nutrient intake, lack of maternal knowledge about health and
nutrition, limited healthcare services, and insufficient nutritious food,
clean water, and sanitation. Utilizing moringa leaves and temulawak in
formulations has health benefits for stunting-related conditions due to
their high nutritional value and richness in vitamins A, B, and C. The
research involved the preparation of formulations combining moringa
leaves and temulawak in ratios of 2:1, 1:1, and 1:2. These mixtures were
freeze-dried to obtain a stable dry powder. Then they tested for
proximate analysis to determine the nutritional content. The results
showed that formulation Il with a 1:2 ratio was superior to the other
formulations, with an ash content of 4.35%, moisture content of 4.36%,
carbohydrate content of 60.78%, and protein content of 24.85%. Based
on these results, it can be concluded that the moringa and temulawak
combination freeze-dried formulation has the potential for stunting
prevention in Indonesia.

Keywords: Moringa oleifera, Curcuma, Freeze drying, Proxy.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG

Stunting adalah kondisi di mana pertumbuhan fisik dan otak
terganggu akibat kekurangan gizi. Di Indonesia, angka stunting masih
cukup tinggi. Menurut hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2021,
prevalensi stunting di Indonesia pada tahun tersebut mencapai 24,4%, yang
merupakan penurunan sebesar 6,4% dari 30,8% pada tahun 2018
(Alamsyah, 2022). Salah satu penyebab stunting adalah ketidakseimbangan
asupan nutrisi, kurangnya pengetahuan ibu tentang kesehatan dan gizi,
terbatasnya akses ke layanan kesehatan, kurangnya makanan bergizi, serta
akses yang terbatas terhadap air bersih dan sanitasi. Gizi mempunyai peran
penting dalam memastikan pertumbuhan anak yang optimal. Kekurangan
gizi dapat mengakibatkan berbagai masalah, termasuk stunting, di mana
anak memiliki tinggi badan yang lebih rendah dari standar pertumbuhan
normal. Salah satu strategi untuk mencegah stunting adalah dengan
memanfaatkan tanaman lokal sebagai sumber pangan. Daun kelor dan
temulawak adalah contoh tanaman yang dapat digunakan untuk membantu
mencegah stunting (Eriyahma, 2023).

Tanaman kelor merupakan bahan pangan dengan berbagai manfaat
untuk kesehatan, terutama karena kandungan proteinnya yang tinggi. Daun
kelor kaya akan nilai gizi, mengandung lebih dari 40 antioksidan alami, 26,2
gram protein, 2.095 mg kalsium, 27,1 mg besi, dan 16.800 mg B-karoten.
Selain kaya nutrisi, kelor juga memiliki sifat fungsional dengan berbagai
khasiat bagi kesehatan manusia. Nutrisi dan zat aktif dalam tanaman ini
bermanfaat bagi makhluk hidup dan lingkungan. Namun, bau khas daun
kelor membuatnya belum banyak dimanfaatkan secara maksimal oleh
masyarakat. Kelor mengandung berbagai nutrisi dan senyawa yang

dibutuhkan tubuh, dan seluruh bagian tanaman ini dapat digunakan untuk



penyembuhan, menjaga, dan meningkatkan kualitas kesehatan manusia.
Selain itu, kelor merupakan sumber gizi penting bagi keluarga dan memiliki
potensi dalam memperkuat ketahanan pangan melalui strategi diversifikasi
pangan (Hastuti, 2023).

Temulawak adalah tanaman herbal yang termasuk dalam golongan
antibiotik alami dan sering digunakan sebagai obat-obatan dalam keluarga
Zingiberaceae. Salah satu kandungan utama temulawak adalah pati, yang
mengandung kurkuminoid yang membantu proses metabolisme dan fungsi
fisiologis organ (Putra, 2023). Tanaman ini banyak dimanfaatkan dan dapat
menjadi alternatif untuk pembuatan produk nutrasetikal (nutrisi dan
farmasi) yang dapat meningkatkan daya tahan tubuh. Temulawak
merupakan tanaman asli Indonesia yang dibudidayakan di hampir semua
pulau besar seperti Jawa, Sumatera, Kalimantan, Sulawesi, dan Maluku.
Selain itu, temulawak juga dibudidayakan di beberapa negara Asia
Tenggara seperti Malaysia, Thailand, Filipina, dan Vietnam, serta di Cina,
India, Jepang, dan Korea (Suharti, 2023).

Freeze drying adalah metode pengawetan produk dengan cara
membekukan produk terlebih dahulu, kemudian mengeringkannya
(menyublimasikannya) dalam kondisi vakum. Metode ini menghasilkan
produk yang awalnya berfasa cair menjadi padat tanpa mengandung air
(Hakim, 2013). Keunggulan freeze drying antara lain adalah kemampuan
mempertahankan mutu hasil pengeringan, seperti stabilitas ekstrak
(menghindari perubahan aroma, warna, dan unsur organoleptik lainnya),
menghambat aktivitas mikroba, serta mencegah reaksi kimia dan aktivitas
enzim yang dapat merusak kandungan kimia ekstrak (Suhesti, 2019).
Berdasarkan penelitian (Reubun, 2023), daun kelor dan temulawak adalah
bahan yang digunakan dalam pengujian proksimat pada sediaan bubur.
Hasil analisis proksimat daun kelor menunjukkan kadar air sebesar 13.19%,
kadar abu 16.77%, kadar lemak 8.42%, kadar protein 39.00%, dan kadar
karbohidrat 35.88%. Sedangkan hasil analisis proksimat temulawak

menunjukkan kadar air sebesar 83.27%, kadar abu 1.07%, kadar protein



1.52%, kadar lemak 1.28%, dan kadar karbohidrat 12.87%.

Berdasarkan hasil penelitian diatas, maka dibuatlah sediaan berupa
kombinasi bubur instan daun kelor dan temulawak dengan metode freeze
drying untuk pencegahan penyakit stunting pada anak. Penelitian ini
diharapkan untuk mendapatkan formulasi bubur yang stabil dalam
penyimpanan yang memenuhi persyaratan uji proksimat pada bubur instan.
Ruang lingkup penelitian ini adalah untuk mendapatkan hasil formulasi
bubur instan dari daun kelor dan temulawak, kemudian melakukan
pengujian skrining dan proksimat pada sediaan tersebut menggunakan
metode freeze drying. Penelitian ini bersifat eksperimental dan akan
dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Program Studi Sarjana Farmasi,
Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Medistra Indonesia, serta di Laboratorium
Analisa Umum 1A Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN) pada bulan
Oktober 2023 hingga Juni 2024.

B. RUMUSAN MASALAH
Berdasarkan penjabaran dari latar belakang diatas, rumusan masalah dalam
penelitian ini adalah mengindentifikasi kombinasi daun kelor dan temulawak
memberikan pengaruh terhadap peningkatan status gizi balita berdasarkan
indeks massa tubuh menurut umur. megindentifikasi bahwa sediaan bubur

instan kombinasi daun kelor dan temulawak dengan pengujian proksimat.

C. PERTANYAAN PENELITIAN

1. Pertanyaan Umum
a. Apakah kombinasi serbuk daun kelor (Moringa oleifera Lam.) dan
serbuk temulawak (Curcuma xanthorriza Roxb.) freeze drying dapat

digunakan sebagai bubur instan pada balita?

2. Pertanyaan Khusus
a. Manakah formulasi yang terbaik dari 3 formulasi bubur instan pada

balita?



b. Apakah kombinasi serbuk daun kelor (Moringa oleifera Lam.) dan
serbuk temulawak memenuhi identitas fisika kimia dari sediaan bubur

instan pada balita?

D. TUJUAN PENELITIAN
1. Tujuan umum

a. Menganalisis kombinasi serbuk daun kelor dan serbuk temulawak
bubur instan freeze drying dapat digunakan sebagai bubur instan
pada balita.

2. Tujuan khusus

a. Mengindentifikasi formulasi yang terbaik dari 3 formulasi bubur
instan pada balita.

b. Mengindentifikasi fisika kimia dari kombinasi serbuk daun kelor
(Moringa oleifera Lam.) dan serbuk temulawak (Curcuma

xanthorrhiza Roxb.) sebagai sediaan bubur instan pada balita.

E. RUANG LINGKUP PENELITIAN

Ruang lingkup penelitian ini adalah untuk mendapatkan hasil formulasi
bubur instan daun kelor dan temulawak kemudian melakukan pengujian
skrining dan proksimat pada sediaan dengan metode freeze drying.
Penelitian ini bersifat eksperimental yang akan dilaksanakan di
Laboratorium Penelitian Program Studi Sarjana Farmasi, Sekolah Tinggi
IImu Kesehatan Medistra Indonesia dan di Laboratorium analisan umum 1A
badan riset dan inovasi nasional (BRIN) pada bulan oktober 2023 sampai
bulan Juni 2024.



F. MANFAAT PENELITIAN
1. Secara Teoritis
Penelitian ini diharapkan dapat menambah ilmu pengetahuan mengenai
formulasi sediaan bubur instan dengan menggunakan bahan alam daun

kelor dan temulawak.

2. Secara Metodologi
Penelitian ini dapat diteruskan untuk pengembangan ilmu ataupunbahan
referensi dalam penelitian selanjutnya khususnya dalam formulasi
sediaan bubur stunting dengan metode freeze drying.

3. Secara Aplikatif
Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan Masyarakat
Indonesia tentang meningkatkan pengetahuan formulasi sediaan bubur
instan dan dapat mengetahui di bidang gizi dan pangan serta kesehatan
bahwa tingginya manfaat yang dikandungan daun kelor dan temulawak
yang akan dijadikan sediaan bubur instan untuk dapat mengatasi masalah

penyakit stunting yang berada dimasyarakat Indonesia.
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TINJAUAN PUSTAKA

A. PANGAN FUNGSIONAL

Pangan fungsional saat ini merupakan produk pangan yang
perkembangannya maju pesat di dunia, seiring dengan semakin tingginya
permintaan dan kesadaran masyarakat tentang kesehatan. Namun dalam
perkembangannya pemanfaatan potensi alam pangan fungsional di
Indonesia masih sangat sedikit. Masyarakat perlu untuk memahami pangan
fungsional dan manfaatnya terhadap peningkatan Kesehatan agar terhindar
dari penyakit degeneratife seperti (jantung, diabetes, stroke dan

osteoporosis) (Triandita, 2020).

Pangan fungsional adalah pangan olahan yang mengandung satu atau
lebih komponen fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai
fungsi fisiologis tertentu terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat
bagi kesehatan seseorang (Suciati, 2021). Berdasarkan bentuk dan
manfaatnya bagi Kesehatan, obat, suplemen makanan dan pangan
fungsional dapat dibedakan. Obat ditujukan untuk menyembuhkan suatu
penyakit atau bersifat kuratif (Pengobatan), sedangkan pangan fungsional
bersifat preventif (Tindakan dan pencegahan) yaitu mencegah seseorang



dari terjangkit suatu penyakit dan membantu mempertahankan kondisi
kesehatannya agar tetap baik. Sumber pangan fungsional dapat bersumber
dari hewani maupun nabati (Khoerunisa, 2020).

Seiring dengan meningkatnya kesadaran orang akan kesehatan dan
kemakmuran mereka, mereka kini harus lebih berhati-hati dalam memilih
produk yang mereka konsumsi. Salah satu tren yang dihasilkan dari
perkembangan tersebut adalah permintaan akan produk yang dapat
memberikan manfaat kesehatan. Makanan fungsional mengacu pada
makanan yang meningkatkan kesehatan, penampilan, dan kesejahteraan
mental seseorang (Sukarminah, 2017). Istilah pangan fungsional mengacu
pada pangan yang mengandung bahan fungsional dengan fungsi fisiologis
tertentu yang dianggap aman dan sehat bagi manusia. Karakteristik fisik dan

kognitif, serta kandungan gizi dan rasa (Jatranigrum, 2012).

. PENYAKIT STUNTING

Stunting adalah keadaan anak terlalu pendek sesuai usianya karena
mengalami kegagalan pertumbuhan yang disebabkan oleh buruknya gizi
dan metabolis anak sebelum dan sesudah kelahiran (Ginting, 2019).
Stunting disebabkan oleh faktor multi dimensi dan tidak hanya disebabkan
oleh faktor gizi buruk yang dialami oleh ibu hamil maupun anak balita
(Sutarto, 2018). Stunting juga merupakan suatu kegagalan pertumbuhan
linear pada anak karena keadaan gizi buruk dalam jangka waktu yang lama.
Stunting masih menjadi masalah utama di negara berkembang seperti
Indonesia karena tingginya prevalensi yang terjadi (Daracantika, 2021).
Permasalahan stunting tidak hanya terjadi di Indonesia, namun secara
didaerah jawa timur jugadidapati angka yang cukup memperhatikan dapat

dilihat pada gambar dibawah ini:



PREVALENSI BALITA UNDERWEIGHT (BERAT BADAN MENURUT UMUR)
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Gambar 11. 2 Prevalensi stunting berdasarkan provinsi SSGI (Survei Status Gizi
Indonesia pada tahun 2022) (Kemenkes, 2022)

Pada Gambar 11.2, data di atas menunjukkan bahwa prevalensi
stunting memiliki persentase yang dianggap kronis dalam mengatasi
masalah ini. Kota yang menduduki peringkat pertama adalah Sulawesi
Tengah dengan 25,0%, diikuti oleh Aceh di urutan kedua dengan 24,3%,
dan Nusa Tenggara Barat di urutan ketiga dengan prevalensi 24,2%.
Daerah-daerah ini memiliki jarak yang cukup dekat, namun pemerintah
setempat belum memaksimalkan upaya penurunan stunting dengan baik,
dan jumlah penduduk yang padat turut menjadi faktor penyebab. Urutan
keempat ditempati oleh Maluku dengan 23,4%, dan urutan kelima adalah
Kalimantan Barat dengan 23,0% (Kemenkes, 2022).

Daerah yang mencakup Sulawesi Tengah hingga Kalimantan Timur
masih dikategorikan sebagai zona merah, menunjukkan tingkat stunting
yang sangat kronis. Pemerintah Pusat telah mengeluarkan himbauan dan
memberikan bantuan untuk menurunkan angka stunting di kota-kota dan
daerah-daerah tersebut. Sementara itu, wilayah dari Kalimantan Tengah
hingga Bali, meskipun tidak dalam kategori sangat kronis, masih berada
dalam zona oranye, yang menunjukkan tingkat stunting yang dianggap
kronis dengan persentase kurang dari 20% (Kemenkes, 2022). Oleh karena
itu, pemerintah daerah diimbau untuk tidak menganggap masalah ini remeh,

mengingat bahwa stunting dapat disebabkan oleh ketidakefektifan program-



program pemerintah serta kurangnya kepedulian masyarakat terhadap kasus
stunting di lingkungan mereka (Yunifar, 2023). Masa balita, yang
mencakup anak-anak berusia 0 hingga 59 bulan, adalah periode yang sangat
rentan terhadap masalah gizi, termasuk stunting (Budury, 2022). Stunting
mengacu pada kondisi di mana panjang atau tinggi badan balita lebih rendah
dari standar usia mereka (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia,
2018).

Menurut Riset Kesehatan Dasar (RISKESDAS) tahun 2018, sekitar
30,8% balita di Indonesia mengalami stunting. Kondisi stunting pada balita
merupakan hasil akumulasi dari berbagai faktor, baik yang berkaitan dengan
asupan maupun non-asupan. Salah satu faktor non-asupan yang dapat
meningkatkan risiko adalah kondisi sosial ekonomi. Tingkat ekonomi
keluarga berhubungan dengan akses terhadap pangan dan layanan kesehatan
keluarga, termasuk balita. Sementara itu, faktor asupan meliputi riwayat
konsumsi energi dan zat gizi tertentu seperti protein dan zat besi yang
berhubungan dengan kejadian stunting. Anak usia 12-24 bulan dengan
asupan energi dan protein yang rendah atau kurang dari kebutuhan akan
memiliki risiko lebih tinggi mengalami stunting (Wellina, 2016).

Salah satu penyebab terjadinya stunting adalah asupan nutrisi yang
kurang seimbang, kurangnya pengetahuan ibu mengenai kesehatan dan gizi,
terbatasnya layanan kesehatan dan masih kurangnya akses kepada makanan
bergizi dan kurangya akses air bersih dan sanitasi (Haryani, 2021).
Patofisiologi stunting disebabkan oleh environmental enteric dysfunction
(EED), di mana kondisi kurang gizi, gangguan metabolisme nutrisi, dan
peradangan menyebabkan kerusakan pada struktur dan fungsi usus halus.
Hal ini berdampak pada penyerapan nutrisi yang terganggu, sehingga
mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangan anak (Budury, 2022).

Permasalahan stunting di Indonesia mendapat perhatian khusus dari
Presiden, dengan dibentuknya Strategi Nasional Percepatan Penurunan
Stunting di Indonesia. Strategi ini dijalankan dengan melibatkan berbagai

aktor, mulai dari pemerintah, swasta, akademisi, masyarakat, filantropi dan



media massa, serta berada dibawah koordinasi Wakil Presiden.
Pembentukan strategi ini dilakukan karena penting untuk bekerjasama lintas
sektor, stunting dilihat bukan hanya persoalan kesehatan semata. Adapun
target yang ditetapkan presiden pada tahun 2024, angka prevalensi stunting
dapat diturunkan sampai dengan 14%, dimana target ini lebih tinggi dari
yangditargetkan oleh Bappenas yaitu 19%. (Ginting. 2019).

. DAUN KELOR (Moringa oleifera Lam.)

Tanaman kelor (Moringa oleifera Lam) merupakan salah satu jenis
tanaman tropis yang mudah tumbuh di daerah tropis seperti Indonesia
khususnya daerah Nusa Tenggara Timur. Tanaman kelor merupakan
tanaman perdu dengan ketinggian 7-11meter dan tumbuh subur mulai dari
dataran rendah 0 sampai ketinggian 700 meter di atas permukaan laut. (Nge,
2020). Tanaman ini mampu tumbuh di lingkungan tropis dengan kondisi
panas,lembab, kering, dan tanah yang kurang subur. Kelor disebut sebagai
tanaman yang sangat mudah didapatkan dan mengandung nilai gizi yang
sangat baik sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif dalam mengatasi
permasalahangizi (Swasti, 2021).

Kelor (Moringa oleifera Lam) termasuk dalam keluarga
Moringaceae. Moringaceae adalah keluarga monogeric dengan satu genus,
yaitu Moringa, yang memiliki 33 spesies. Dari jumlah tersebut, 4 spesies
telah diterima, 4 spesies dianggap sinonim, dan 25 spesies belum
terverifikasi. Dari spesies-spesies tersebut, sebanyak 13 berasal dari daerah
tropis. Meskipun hampir semua spesies Moringa berasal dari India dan
Afrika, saat ini mereka telah menyebar ke beberapa negara tropis, termasuk
Madagaskar, Namibia, Angola, Kenya, Etiopia, Pakistan, Bangladesh, dan
Afghanistan (Purba, 2020).
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1.

Gambar I1. 3 Daun Kelor (Dokumen sendiri, 2024)

Klasifikasi Tanaman
Tabel Il. 1 Klasifikasi Daun kelor (Reubun, 2020)

Regnum Plantae (Tumbuhan)
Division Spermatophyta

Sub Division Angiospermae
Classis Dicotyledone

Ordo Rhoeadales

Famili Moringaceae

Genus Moringa

Spesies Moringa oleifera

Morfologi Tanaman

Moringa oleifera Lam, atau biasa dikenal dengan moringa, adalah
tanaman perdu yang tingginya mencapai 7 hingga 11 meter. Tanaman
ini memiliki batang kayu yang halus (lemah) dengan sedikit cabang,
namun memiliki sistem perakaran yang kuat. Bunganya harum dengan
warna dasar kuning-putin dan kelopak berwarna hijau, serta
menghasilkan buah berbentuk segitiga memanjang. Daun Kkelor
berbentuk lonjong dengan senyawa kecil di bagian ekornya, dan dapat
digunakan sebagai sayuran atau obat-obatan. Bunganya mekar
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sepanjang tahun dan memiliki warna kuning-putih dengan kelopak
hijau. Moringa diketahui mengandung lebih dari 90 suplemen,
termasuk nutrisi dasar, mineral, asam amino, anti penuaan, dan obat
penghilang rasa sakit (Hardiyanti, 2022). Kelor adalah pohon yang
dapat mencapai tinggi 12 meter dan lebar batangnya 30 cm. Kayunya
halus. Daun tanaman kelor kecil, berbentuk bulat telur, dan kira-kira
sebesar ujung jari. Daunnya berwarna hijau karamel, berbentuk lonjong
atau telur dengan pangkal dan tepi yang rata. Kulit akarnya tajam dan
harum, sementara bagian dalamnya berwarna kuning pucat dengan
garis-garis halus (Hardiyanti, 2022) dasar, mineral, asam amino, anti

penuaan dan obat penghilang rasa sakit (Hardiyanti, 2022)

Kandungan Bahan

Salah satu bagian dari tanaman kelor yang telah banyak diteliti
kandungan gizi dan kegunaannya baik untuk bidang pangan dan
Kesehatan adalah bagian daun. Di bagian tersebut terdapat ragam
nutrisi, di antaranya kalsium, besi, protein, vitamin A, vitamin B dan
vitamin C (Fatmawati, 2020). Tanaman Kelor (Moringa oleifera Lam.)
Merupakan salah satu bahan pangan yang menawarkan berbagai
manfaat kesehatan, dengan sumber protein tinggi, sedangkan daun
kelor (Moringa oleifera Lam.) merupakan sumber makanan dengan
nilai gizi yang sangat tinggi (Fatmawati, 2020).

Daun kelor kering mengandung lebih dari 40 jenis antioksidan
alami, serta nutrisi penting seperti protein sebanyak 26,2 gram, kalsium
2.095 mg, besi 27,1 mg, dan R-karoten 16.800 mg. Tingginya
kandungan protein dan mikronutrien pada daun kelor merupakan faktor
utama digunakannya daunini dalam mengatasi masalah kekurangan gizi

pada balita, ibu hamil, dan ibu menyusui (Srikanth et al., 2014)
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Gambar I1. 4 Manfaat Daunelor (Krisnadi, 2012)

Dijelaskan bahwa pada daun kelor mengandung vitamin C lebih
banyak dari jeruk, kalium lebih tinggi dari pisang. Vitamin A lebih
banyakdari wortel, kalsium lebih banyak dari susu, dan mengandung
protein lebihtinggi dari yoghurt (Angelina, 2021). Hampir semua
bagian tanaman kelor dianggap sebagai sumber makanan yang
mengandung nilai gizi yang baik (Falowo, 2018), yaitu buah, biji, daun,
bunga, kulit kayu, dan akar (Zaku, 2015). Bagian daun dan bunga kelor
merupakan sumber protein dan serat pangan yang baik (Gopalakrishnan
et al, 2016). Bunga kelor juga mengandung antioksidan yang aman
untuk industri makanan dan dapat meningkatkan Kesehatan (Madane et
al., 2019). Biji kelor mengandung sejumlah vitamin A dan E, dan
Ketika diekstraksi akan menghasilkan minyak yang mengandung
protein tinggi.

Daun kelor kaya akan protein, mineral, beta-karoten, vitamin C,
kalsium, dan kalium. Selain itu, daun kelor juga mengandung berbagai
senyawa antioksidan seperti asam askorbat, flavonoid, senyawa fenolik,
dan karotenoid yang bertindak sebagai antioksidan alami. Mineral yang
terdapat dalam daun kelor meliputi zat besi, kalsium, kalium, seng, dan
berbagai mineral lainnya. Daun kelor juga mengandung hampir semua
vitamin, termasuk vitamin A, B, C, D, dan E (Falowo et al., 2018).
Selain itu, daun kelor mengandung berbagai macam asam amino seperti

asam aspartat, glutamat, lisin, leusin, isoleusin, triptofan, fenilalanin,
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alanin, valin, histidin, arginin, sistein, dan metionin (Aminah et al.,
2015).
Khasiat Daun kelor

Kelor merupakan tanaman yang sangat bermanfaat dengan
seluruh bagian tanamannya mulai dari akar, batang, daun, bunga, dan
buah. Dapat dimanfaatkan untuk berbagai keperluan, tidak hanya dalam
industri kosmetik, tetapi juga sebagai bahan makanan dan bahan obat-
obatan (Akmal, 2022). serbuk daun kelor mengandung protein,
mikronutrien, kalsium, zat besi, natrium, vitamin C dan E, beta-karoten,
antioksidan  (asam  flavonoid, asam fenolik, glukosinolat,
isothiocyanates, saponin) dan mineral lainnya. Tanaman Kkelor
memiliki potensi yang besar sebagai sumber pangan lokal untuk
kebutuhan nutrisi dan obat-obatan, karena tidak memerlukan modal
budidaya yang besar serta memberikan banyak manfaat
(Gopalakrishnan.2016).

Daun kelor dapat memperkuat sistem kekebalan tubuh karena
mengandung vitamin C yang meningkatkan kekebalan tubuh dan
melindungi tubuh dari berbagai infeksi. la juga mengandung asam folat
dan asam amino yang sangat diperlukan untuk perkembangan otak bayi.
Pemanfaatan kelor sebagai sumber pangan, sumber pangan lokal yang
kaya nutrisi, berkhasiat obat dan mudah ditanam, merupakan solusi
untuk meningkatkan derajat kesehatan dan menghindari stunting pada
anak dibawah usia 5 tahun. Simplisia daun kelor sangat membantu
dalam mencegah stunting pertumbuhan. Mengkonsumsi daun kelor
sebagai penambah vitamin dan mineral pada suplemen mempunyai
potensi dari aspek nutrisi genomik dan biologi molekuler karena sifat

anti inflamasi, antioksidan dan anti anemia (Putra. 2021)
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D. TEMULAWAK (Curcuma xanthorrhiza Roxb.)

Tanaman Tanaman Temulawak mempunyai nama latin Curcuma
xanthorrhiza Roxb) Merupakan salah satu tanaman asli Indonesia dan
tersebar luas di pulau Jawa, Kalimantan, Maluku, dan Madura. Pada awalnya,
jenis tanaman temulawak ini ditemukan di hutan jati Indonesia dan lahan
kering bersama dengan rumput alang-alen, namun kemudian meluas cukup
luas untuk dibudidayakan oleh masyarakat dan pertanian setempat. dan lebih
umum ditanam di pekarangan rumah yang disebut apotek hidup (Windi
Aprianingsih, 2019).

Gambar I1. 5 Temulawak (Bintari, 2014)

1. Klasifikasi Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb)

Tabel I1. 2 Klasifikasi Temulawak (Syamsudin, 2019)

Regnum Plantae (Tumbuhan)
Division Spermatophyta

Sub Division Angiospermae

Classis Monocotyledonae.

Ordo Zingiberales

Famili Zingiberaceae.

Genus Curcuma.

Spesies Curcuma xanthorrhiza Roxb
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Morfologi Tanaman

Tanaman temulawak merupakan tanaman bertangkai basah yang
tumbuh berkelompok pada batang semu dan dapat mencapai ketinggian
2-2,5 m di habitatnya (Dipahayu, 2023). Tanaman ini terdiri dari
beberapa biji, yang masing-masing terdiri dari 2 hingga 9 daun.
Daunnya bulat, berbentuk tombak dan memanjang menyerupai daun
pisang (Farida, 2021). Daun temulawak berbentuk panjang dan cukup
lebar. Panjang daun sekitar 50-55 cm, lebar + 18 cm. Warna batang
umumnya kuning, kelopak berwarna kuning tua, dan pangkal bunga
berwarna ungu. Tanaman temulawak menghasilkan rimpang
temulawak yang berbentuk bulat seperti telur, dan warna kulit rimpang
kuning kotor pada usia muda dan tua. Rimpangnya berwarna kuning
dan mempunyai bau serta aroma yang pahit dan menyengat. Sistem
perakaran tanaman temulawak mempunyai akar serabut, panjang akar
kurang lebih 25 cm dan tersusun tidak beraturan (Ananta, 2020)
Kandungan Senyawa

Menurut Windi Aprianingsih 2019, rimpang merupakan salah satu
bagian tanaman temulawak yang mempunyai manfaat dan khasiat
paling banyak. Rimpang ini merupakan bagian dari akar temulawak.
Ujung rimpang berwarna kuning pucat dan bagian tengah berwarna
kuning tua, aromanya menyengat dan rasanya pahit, serta aman
dikonsumsi. Masa panen tanaman temulawak ini biasanya 8 bulan.
temulawak mentah biasanya mengandung sekitar 75% air Selain itu
juga mengandung senyawa atau zat minyak atsiri, protein, resin, pati,
mineral, lemak (minyak lemak), pewarna/pigmen, selulosa, pentosan,
dan zat penyebab rasa pahit. Menurut Marwita 2013, temulawak
mengandung bahan aktif yang terdiri dari: Kurkumin, kurkuminoid, P-
tolylmethylcarbinol, sesquiterpene-D-camphor, mineral, minyak atsiri,
lemak, karbohidrat, protein, mineral yaitu Kalium (K), Natrium (Na),
Magnesium (Mg), Besi (Fe), mangan (Mn ) dan kalium (Cd).

Kandungan rimpang temulawak terdiri dari berbagai macam komponen
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dan sangat bervariasi tergantung dari umur dan umur rimpang jahe pada
saat dipanen. Dibandingkan dengan jenis tanaman kunyit lainnya,
tanaman temulawak ini memiliki kandungan minyak atsiri yang lebih
tinggi (Windi Aprianingsih, 2019).

Efek Farmakologi

Temulawak merupakan tanaman asli Indonesia dan memiliki
beragam manfaat. minyak atsiri. Temulawak mempunyai efek
bakteriostatik terhadap berbagai jenis jamur dan mempunyai efek
bakteriostatik terhadap mikroorganisme seperti Staphylococcus aureus
dan Salmonella enterica. (Faizginthar, 2023). Temulawak memiliki
beberapa khasiat obat, antara lain hepatoprotektif (pencegah penyakit
liver), penurun Kolesterol, anti inflamasi (anti inflamasi), pencahar
(laksatif), diuretik (peluruh saluran kencing), dan pereda nyeri sendi.
Salah satu kandungan dalam temulawak adalah pati. Pati temulawak
mempunyai warna kuning keputihan karena kaya akan kandungan
kurkuminoid (Faizginthar 2023). Manfaat lainnya termasuk
meningkatkan nafsu makan, meningkatkan produksi ASI, dan
memurnikan darah. temulawak tidak hanya digunakan sebagai obat
herbal dan obat saja, tetapi juga sebagai sumber karbohidrat dengan
cara menelan pati dan menjadikannya bubur bagi bayi dan orang yang
menderita gangguan pencernaan (Laili, 2013).

Tanaman obat keluarga (TOGA) yang berkhasiat yang efektif
adalah temulawak, temulawak memiliki banyak manfaat bagi
kesehatan, antara lain meningkatkan nafsu makan, pencernaan, dan
fungsi hati, meredakan nyeri sendi dan tulang, menurunkan lemak
darah, menghambat pembekuan darah, bertindak sebagai antioksidan,
dan menjaga Kesehatan Mengonsumsi temulawak disebut dapat
meningkatkan nafsu makan pada anak stunting dan meningkatkan
penyerapan nutrisi ke dalam tubuh. Hal serupa juga terjadi pada
tanaman kelor. Sebagai bahan pangan, tanaman kelor dapat dicampur
dengan bahan lain sehingga diperoleh tepung komposit yang
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mempunyai kandungan protein dan energi yang cukup serta dapat
digunakan sebagai bahan dasar produk diet berkalori tinggi dan
berprotein tinggi. Pola makan yang mengandung energi dan protein
melebihi kebutuhan normal. Jika diolah dengan benar, tanaman
temulawak dapat menjadi alternatif suplemen untuk membantu anak

stunting mendapatkan nutrisi yang cukup (Faizginthar, 2023).

E. METODE FREEZE DRYING

Freeze drying, atau pengeringan beku, adalah teknik pengolahan
pangan yang menggunakan prinsip non-termal. Metode ini melibatkan
pembekuan makanan untuk menghilangkan kandungan airnya. Setelah
pembekuan, sublimasi dilakukan untuk mengubah fase padat (air) langsung
menjadi gas, dengan mengatur suhu dan tekanan selama proses tersebut
(Prasetya, 2023). Metode pengeringan beku, yang didasarkan pada prinsip
sublimasi, melibatkan pembekuan bahan makanan terlebih dahulu, kemudian
mengeluarkan air dari bahan tersebut melalui sublimasi dalam kondisi
tekanan vakum. Proses ini dilakukan menggunakan alat yang disebut freeze
dryer. Salah satu komponen kunci dalam pengoperasian alat ini adalah sistem
kontrol elektronik, yang bertugas untuk mengatur dan memantau suhu serta
tekanan dengan akurat selama proses pengeringan beku (Ratnaningsih, 2017).

Mengurangi kadar air bahan dan meminimalkan aktivitas mikroba akan
meningkatkan umur simpan. Beberapa metode pengeringan yang umum
digunakan untuk mengurangi kadar air bahan, antara lain Pengeringan dengan
sinar matahari, pengeringan lemari, pengeringan beku. Proses pengeringan
mungkin atau mungkin tidak mengubah sifat material secara signifikan,
termasuk perubahan bentuk, tekstur, aroma, atau kandungan senyawa
(Prasetya, 2023).

Di antara berbagai metode pengeringan yang digunakan untuk
mengurangi kadar air, metode pengeringan beku, atau freeze drying, adalah

proses di mana air dalam sampel dibekukan dan kemudian dihilangkan
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melalui sublimasi (pengeringan primer) dan desorpsi (pengeringan sekunder).
Dalam pengeringan beku, air disublimasikan dari sampel setelah dibekukan.
Metode ini sering digunakan dalam pembuatan obat-obatan, makanan, dan
proses biologi tertentu atau tidak stabil dalam larutan air untuk jangka waktu
penyimpanan yang lama, tetapi stabil dalam kondisi kering (Reubun, 2020).
Metode pengeringan beku dianggap superior dalam menjaga kualitas produk
dibandingkan dengan metode pengeringan termal konvensional. Keunggulan
freeze drying terletak pada kemampuannya mempertahankan mutu hasil
pengeringan, termasuk stabilitas ekstrak. Metode ini efektif dalam
menghindari perubahan aroma, warna, dan sifat organoleptik lainnya. Selain
itu, freeze drying mampu menghambat aktivitas mikroba, serta mencegah
terjadinya reaksi kimia dan aktivitas enzim yang dapat merusak kandungan
kimia ekstrak (Nofrianti, 2013).

Produk yang dihasilkan melalui pengeringan beku memiliki beberapa
kelebihan, antara lain mengurangi penyusutan dan perubahan struktural,
mempercepat proses penghilangan air, serta mempertahankan kandungan gizi
dengan perubahan minimal pada bau, rasa, dan warna (Habibi, 2019). Prinsip
dasar freeze drying dimulai dengan proses pembekuan ekstrak, diikuti oleh
pengeringan yang menghilangkan sebagian besar air melalui mekanisme
sublimasi. Komponen penting dalam pengoperasian alat freeze dryer adalah
sistem kontrol elektronik yang mengatur suhu dan tekanan dengan tepat untuk
memastikan proses pengeringan beku berlangsung efektif (Foodreview
Indonesia, 2013).
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Gambar I1. 6 Skema mekanisme pengeringan beku (Reubun, 2020)

Gambar 11.6 menjelaskan bahwa dengan mengendalikan kondisi
tekanan (P) dan suhu (T), air dapat berada dalam bentuk gas (uap), cair (air),
atau padatan (es). Proses pengeringan beku (freeze drying) berlangsung
melalui mekanisme sublimasi yang terjadi pada suhu dingin, yaitu antara —
50°C hingga —53°C, sehingga lebih aman terhadap risiko degradasi senyawa
dalam ekstrak (Suhesti, 2019). Pengeringan beku ini dapat mengurangi kadar
air hingga 1%, sehingga produk bahan alam yang dikeringkan menjadi stabil
dan sangat memenuhi syarat untuk pembuatan sediaan farmasi dari bahan
alam yang kadar airnya harus kurang dari 10%. Proses pengeringan beku ini
dapat digunakan untuk ekstrak cair maupun ekstrak kental, dengan durasi
proses sekitar 18-24 jam. Disarankan agar ekstrak yang dikeringkan dalam
proses freeze drying sudah dalam bentuk ekstrak kental, sehingga waktu
pengeringan akan lebih cepat. Alat freeze drying memiliki kapasitas untuk

mengeringkan ekstrak hingga 6 liter sekaligus (Haryani et al., 2012).
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Gambar I1. 7 Perbedaan mekanisme proses pengeringan biasa (A) danproses
pengeringan beku (B). (Foodreview Indonesia, 2013).

Mekanisme ini berbeda dengan proses pengeringan pada umumnya.
Pengeringan biasanya terjadi melalui mekanisme evaporasi yang biasanya
terjadi pada suhu tinggi. Perbedaan proses pengeringan beku dengan proses
pengeringan normal disebabkan oleh mekanisme penguapan pada suhu yang
tinggi, sehingga bagian pangan yang dikeringkan mengalami perubahan
kimia (gelatinisasi pati, karamelisasi gula, denaturasi protein). Kerak
terbentuk di permukaan. Hal ini mencegah difusi uap dari area lembab ke
udara sekitar (Rebun, 2020)

Suhu ("C?

Gambar I1. 8 Diagram fase air untuk menjelaskan proses
sublimasipada pengeringan beku. (Foodreview Indonesia,
2013).

(A)

(Gambar II. 8A) Titik terjadinya keseimbangan antara ketiga fasa
disebut titik tripel. Titik tripel air terjadi pada tekanan (P) 4,58 Torr dan suhu
(T) =0 °C. Untuk bahan dalam keadaan beku, tekanan dipertahankan tetap di

21



bawah tekanan tripel (Pt=4.58 Torr), setelah itu suhu produk dinaikkan.
Terjadi fenomena sublimasi, yaitu perubahan fasa dari padat (es) menjadi uap.
(Pada Gambar 1l. 8B) Jika kondisi ini dipertahankan maka air (es) pada
makanan akan terus berkurang melalui proses sublimasi. Mekanisme ini
berbeda dengan proses pengeringan pada umumnya. Pengeringan biasanya
terjadi melalui mekanisme evaporasi yang biasanya terjadi pada suhu tinggi.
Salah satu komponen dalam pengoperasian pengering beku (Freeze drying)
adalah sistem kontrol elektronik yang mengatur dan mengontrol suhu dan
tekanan yang tepat untuk melakukan proses pengeringan beku (Ratnaningsih,
2017).

. ANALISA KANDUNGAN PROKSIMAT

Analisis proksimat adalah salah satu analisis yang biasa digunakan untuk
menguji kualitas atau mengindentifikasi kandungan nutrisi dalam bahan baku
pakan atau pangan. Analisis proksimat dapat menggambarkan nutrisi suatu
bahan pangan secara garis besar. Prinsip analisis proksimat adalah
memisahkan komponen makanan ke dalam kelompok nilaimakanan yang
meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, lemak dan karbohidrat
(Nurdiansyah, 2023).

1. Kadar air

Kadar air yang terdapat dalam suatu bahan pangan memiliki peranan
yang sangat penting. Kadar air dalam bahan pangan juga ikut
menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut. Namun
kadar air yang tinggi dapat menyebabkan bakteri dan jamur mudah
tumbuh dan berkembang biak, sehingga bahan pangan mudah rusak
Sehingga kadar air akan mempengaruhi mutu suatu bahan pangan, dan
masa penyimpanan ekstrak tersebut (Jaya, 2018)

2. Kadar abu
Kadar abu merupakan kandungan zat anorganik dan mineral sisa hasil

pembakaran dari suatu bahan pangan yang dipengaruhi oleh macam
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bahan dan cara pengabuannya. Tujuan dilakukannya penetapan kadar
abu yaitu untuk mengetahui kandungan komponen anorganik atau garam
mineral dari suatu sampel yang tetap tinggal setelah dilakukan proses
pembakaran dan pemijaran senyawa organik, menentukan baik tidaknya
suatu proses pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan,
memperkirakan kandungan bahan utama yang digunakan dalam
pembuatan suatu produk, juga dapat digunakan untuk menentukan nilai
gizi suatu bahan. Semakin rendah kadar abu yang diperoleh dari suatu

sampel menunjukkan tingkat kemurnian yang tinggi (Feringo, 2019).

Kadar lemak
Lemak merupakan senyawa organik yang tidak larut dalam air, tetapi

larut dalam zat pelarut organik atau non polar. Lemak tersusun atas rantai
hidrokarbon panjang, berantai lurus, bercabang, atau membentukstruktur
siklis. Lemak berperan sebagai penyusun membran yang sangat penting
untuk berbagai tugas metabolisme. Selain itu, lemak berfungsi untuk
melarutkan berbagai vitamin, yaitu vitamin A, D, Edan K. Bahan yang
memiliki lemak yang tinggi mudah rusak baik dari segi tekstur maupun
dari segi aroma dan rasa, sebab lemak mudah teroksidasi oleh panas
(Jaya, 2018).

Kadar protein

Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh,
karena zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga
berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein adalah sumber
asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O, dan N.
Molekul ini membentuk poliamino sehingga dapat disebut sebagai
protein). Protein pada umumnya dianalisa dengan cara konversi jumlah
kadar nitrogen. Nitrogen termasuk senyawa yang mudah menguap
sehingga dalam penentuan kadar protein, sampel yang dianalisa
harus dibentuk dalam bentuk garam asam. Garam asam adalah ikatan
yang terbentuk antara nitrogen dengan senyawa yang besifat asam (Jaya,
2018).
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Kadar karbohidrat

Karbohidrat adalah sumber energi utama. Karbohidrat merupakan bahan
yang penting dan termasuk sumber yang dibutuhkan oleh tumbuhan.
Selain itu, karbohidrat juga menjadi komponen struktur penting pada
makhluk hidup seperti serat (fiber), selulosa, pektin, serta lignin.
Karbohidrat dapat digolongkan berdasarkan monomer penyusunnya
seperti monosakarida, disakarida, dan polisakarida). Oleh karena itu,
tingginya karbohidrat pada beras dapat dijadikan sebagai sumber
karbohidrat (Jaya, 2018).
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BAB Il

KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS

A. KERANGKA KONSEP

Variabel Bebas

Kombinasi daun kelor dan

Variabel terikat

____,| Uji proksimat

Kadar air

Kadar abu

Kadar lemak
Kadar proytein
Kadar karbohidrat

temulawak 1
2.
3.
4,
5.
Variabel terkendali

1. Formulasi

2. Suhu

3. Penyimpanan

4. Freeze drying

Gambar I11. 1 Kerangka Konsep
B. HIPOTESIS

Variasi dalam penelitian ini adalah formulasi bubur instan kombinasi daun
kelor (Moringa oleifera Lam.) dan temulawak (Curcuma xanthorriza Roxb.)

dengan metode freeze drying pada penyakit stunting. Maka dapat diajukan

hipotesis pada penelitian ini yaitu:

Ho : Tidak adanya pengaruh efektivitas dari kombinasi daun

kelor dan temulawak dengan metode Freeze drying terhadap

kasus stunting

H: : Terdapat pengaruh efektivitas dari kombinasi daun kelor dan

temulawak dengan metode Freeze drying terhadap kasus stunting.
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BAB IV
METODOLOGI PENELITIAN

A. DESAIN PENELITIAN

Daun kelor (Moringa Temulawak (Curcuma
oleifera Lam.) xanthoriza Roxb.)

Determinasi Tanaman

serbuk temulawak

l

Formulasi kombinasi daun
kelor dan temulawak

R

Serbuk daun kelor dan serbuk _‘ Skrining Fitokimia |

l

Flavanoid
Alkaloid
Tanin
Saponin
Steroid

Formulasi Formulasi Formulasi
2:1 1:1 2:1

l

Metode Freeze drying

A 4

Pengujian Proksimat

Gambar IV. 1 Diagram Alir Penelitian
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METODE YANG DIGUNAKAN

Metode yang digunakan untuk menguji formulasi bubur instan adalah
kombinasi daun kelor (Moringa oleifera) dan temulawak (Curcuma
xanthorriza Roxb) dengan metode pengeringan beku (freeze drying) untuk
mengatasi stunting. Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan kombinasi
daun kelor dan temulawak yang diharapkan dapat menjadi solusi dalam upaya
Indonesia mencegah gizi buruk. Cara penggunaannya adalah metode
pengeringan beku. Salah satu metode pengeringan terbaik adalah pengeringan
beku. Pengeringan beku digunakan untuk menjaga mutu hasil pengeringan,
seperti menjaga kestabilan ekstrak (menghindari perubahan aroma, warna dan
unsur sensorik lainnya) dan menjaga mutu hasil pengeringan terutama untuk
produk yang peka terhadap panas. akan digunakan. Dapat menekan aktivitas
mikroba dan mencegah reaksi kimia dan aktivitas enzimatik yang dapat
merusak komponen kimia ekstrak.

Dalam penelitian eksperimental ini, tanaman daun kelor diperoleh dari
Blora, Jawa Tengah dan temulawak di peroleh dari balai besar penelitian dan
pengembangan tanaman obat dan obat tradisional (B2P2TOQOT) Blu RSUP
DR. Sardjito. Tawangmangu, kabupaten karangayar, Jawa Tengah. Daun
kelor dan temulawak diambil dibuat dalam bentuk serbuk simplisia yang
sudah dikeringkan dan diserbukkan dalam keadaan baik sesuai dengan

ketentuan dari Farmakope Herbal Indonesia.

Alat, Bahan, dan Prosedur Penelitian
1. Alat

Alat-alat yang digunakan antara lain, Grinding (KMS, India), freeze dryer
(Eyela FDU-1200) peralatan gelas, blender (miyako)

2. Bahan
Bahan yang digunakan pada pembuatan formula ini adalah beras putih,

ikan tuna, serbuk daun kelor, serbuk temulawak, air dan garam.
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3. Prosedur Penelitian

Tahapan pembuatan formula bubur dimulai dari mencuci beras kemudian

dimasak dengan memasukan serpihan/perasa ikan tuna yang sudah di

blender sambil diaduk terus menerus, setelah matang bubur dipisahkan

di mangkuk cup. Tahapan terakhir yaitu membuat serbuk daun kelor dan

serbuk temulawak, daun kelor dan temulawakdikeringkan menggunakan

oven dan di blender hingga halus. Lalucampurkan serbuk daun kelor dan

serbuk temulawak yang sudah halus dan tambahkan garam aduk hingga

tercampur rata. Sediaan kemudian dipindahkan ke mangkok cup dan siap

untuk pengujian selanjutnya yaitu proksimat dan metode freeze drying
(Reubun, 2023)

a. Skrining Fitokimia

Skrining fitokimia adalah suatu metode untuk mengidentifikasi zat

aktif fisiologis yang belum muncul dalam pengujian yang dapat

memisahkan bahan alam yang mengandung fitokimia. Skrining

fitokimia daun kelor dan temulawak bertujuan untuk memberikan

gambaran mengenai kelompok senyawa yang terdapat pada bahan
yang diuji (Aisyah, 2018).

1)

2)

Uji flavonoid

Sampel uji ditimbang sebanyak 1gram serbuk simplisia
tambahkan 10 ml aquadest didihkan selama 5 menit, kemudian
disaring dan filtratnya digunakan untuk pengujian. Sebanyak 5 ml
filtrat ditambahkan serbuk magnesium, 0,2 mL HCI pekat lalu
ditambahkan amil alkohol. Campuran dikocok dan biarkan
memisah. Senyawa flavonoid ditandai dengan terbentuk warna
merah, kuning, jingga pada lapisan amil alcohol (Aisyah, 2018).
Uji alkaloid

Sampel uji seberat 1 mg ditimbang dan dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, kemudian ditambahkan 0,5 ml HCI 2% dan
dilarutkan. Larutan ini dibagi menjadi dua tabung reaksi. Pada

tabung pertama, ditambahkan 2-3 tetes reagen Dragendorff,
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3)

4)

5)

sedangkan pada tabung kedua, ditambahkan 2-3 tetes reagen
Mayer. Jika terbentuk warna merah bata, merah, atau jingga pada
reagen Dragendorff dan endapan putih atau kekuningan pada
reagen Mayer, ini menunjukkan adanya alkaloid (Aisyah, 2018).
Uji tanin

Sampel uji seberat 1 mg ditimbang dan dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, kemudian ditambahkan 2-3 tetes larutan FeCI3 1%.
Jika larutan berubah menjadi warna hijau kehitaman atau biru tua,
maka ekstrak temulawak mengandung tannin (Aisyah, 2018).
Uji saponin

Sampel uji seberat 1 mg ditimbang dan dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, lalu ditambahkan air dengan perbandingan 1:1 dan
dikocok selama satu menit. Jika menghasilkan busa, kemudian
ditambahkan HCI 1N. Jika busa tersebut bertahan selama 10
menit dengan ketinggian 1-3 cm, maka ekstrak temulawak dan
daun kelor positif mengandung saponin (Aisyah, 2018).

Uji steroid

Sampel uji ditimbang sebanyak 1 mg dimasukkan kedalam
tabungreaksi dilarutkan dalam 0,5 ml kloroform dan ditambah
dengan 0,5 ml asam asetat anhidrat. Ditambah 1-2 ml H2S04
pekat melaluidinding tabung tersebut. Hasil berubah menjadi
warna hijau kebiruan maka ekstrak tersebut mengandung steroid
(Aisyah, 2018).
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b. Formulasi bubur kombinasi
Tabel 1V. 1 Formulasi Bubur Kombinasi (Reubun, 2023)

Formula 1 Formulasi 2 Formulasi 3
Bahan
(1:1) (1:2) (2:1)
Serbuk daun kelor 100 mg 200 mg 400 mg
Serbuk temulawak 100 mg 400 mg 200 mg
Garam 39 649 649
Beras 509 100g 100g
Ikan tuna 709 140 ¢ 140 ¢
Air Ad 1 liter Ad 2 liter Ad 2 liter

c. Pembuatan Bubur

Tahapan pembuatan formula bubur dimulai dari timbang beras
50gram, kemudian cuci menggunakan air bersih. timbang ikan tuna
sebanyak 70gram cuci menggunakan air bersih, tiriskan sejenak lalu
peras 1 buah jeruk nipis yang sudah dipotong menjadi beberapa
bagian, biarkan selama 15 menit selanjutnya timbang serbuk daun
kelor dan serbuk temulawak sebanyak masing-masing 100mg,
kemudian timbang garam sebanyak 3 gram. Siapkan air panas
sebanyak 300ml lalu tuangkan masing masing 100ml kedalam gelas
beaker yang berisi serbuk kelor, serbuk temulawak, dan garam, aduk
hingga larut. Ambil ikan tuna yangsudah ditiriskan, kemudian cincang
hingga halus. Masukkan air 500ml dan beras kedalam panci aduk
terus menerus tunggu hingga 10 menit tambahkan larutan kelor dan
temulawak ke dalam panci aduk kembali tunggu hingga 20 menit,
masukkan larutan air garam aduk kembali sampai air menyusut.
Tambahkan sisa air kedalam panci aduk terus menerus selama 10
menitsampai air menyusut kembali kemudian sajikan dalam mangkok
cup, kemudian bubur instan berikutnya dilakukan dengan pengujian

metode freezedrying dan pengujian proksimat (Reubun, 2023).
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d. Penqujian metode freeze drying

Penggunaan dengan metode freeze drying akan dilakukan di
laboratorium kimia bahan alam, BRIN, LIPI Cibinong, Jawa Barat.
Pengujianini dilakukan dengan membuat 3 kombinasi dari sediaan
bubur instan. Tahapan dalam penggunaan alat dalam freeze dryer
yaitu pasang kabel dengan colokan warna abu-abu kemudian naikan
switch ON OFF keposisi ON, tekan tombol run stop sampai lampu
menyala warna hijau, tunggu 20 menit hingga temperatur/suhu di
bawah -45°C dan vacuum gauge menunjukan 46 pa kemudian pasang
kabel colokan warna hitam tunggu hingga vacuum gauge menunjukan
angka di bawah 30 pa lalu masukkan sampel bubur instan yang akan
di freeze drying. Hasil yang diperoleh selanjutnya dilakukan uji
evaluasi sediaan yang meliputi uji organoleptis akandilakukan di
laboratorium penelitian dan uji proksimat akan dilakukan di
laboratorium saraswanti, bogor, jawa barat.

e. Evaluasi Sediaan

Uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur antara lain

sebagai berikut:

1) Warna
Warna adalah faktor utama yang dilihat oleh konsumen dalam
memilih makanan. Warna yang menarik dapat meningkatkan
keinginan untuk mengonsumsi makanan tersebut (Dasi, 2019).

2) Aroma
Salah satu faktor yang menentukan apakah suatu makanan dapat
diterima oleh konsumen adalah aroma. Aroma makanan
menentukan kelezatan makanan tersebut. Aroma terdiri dari
senyawa-senyawa seperti peptida, asam amino, hidrogen sulfida,
dan metil merkaptan (Dasi, 2019).

3) Rasa
Rasa merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi tingkat
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penerimaan seseorang terhadap suatu makanan. Penerimaan
panelis terhadap rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain
senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen
lainnya (Dasi, 2019).

4) Tekstur
Tekstur merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi pilihan
konsumen terhadap suatu bahan pangan. Tekstur adalah kehalusan

suatu irisan saat disentuh dengan jari oleh konsumen (Dasi, 2019).

Penqujian Proksimat

Penelitian ini dilakukan dengan tahap, pengujian kadar air, pengujian
kadar abu, penentuan kadar lemak, penentuan kadar protein, dan
kadar karbohidrat.

1) Analisis kadar air
Sampel ditimbang sebanyak 1gram dalam cawan yang sudah
dikeringkan kemudian dioven pada suhu 100-105°C selama 3 jam
lalu didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang.
Tahap ini diulangi hinggadicapai bobot yang konstan (Juniarti,
2019).

2) Analisis kadar abu
Sampel seberat 2 gram ditimbang dan dibungkus dengan kertas
saring, kemudian ditutup dengan kapas bebas lemak dan
dimasukkan ke dalam alat ekstraksi sokhlet yang telah terhubung
dengan labu lemak yang sudah dioven dan diketahui bobotnya.
Pelarut heksan atau pelarut lemak lainnya dituangkan hingga
sampel terendam, lalu dilakukan refluks atau ekstraksi lemak
selama 5-6 jam atau hingga pelarut lemak yang turun ke labu lemak
berwarna jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan kemudian
disuling dan ditampung. Ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak
dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama 1 jam, lalu
labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Proses

pengeringan labu lemak diulangi hingga diperoleh bobot yang
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konstan (Sormin, 2021).

3) Analisis kadar protein
Sampel seberat 0,1-0,5 gram ditimbang dan dimasukkan ke dalam
labu Kjeldahl 100 ml. Kemudian, 1/4 tablet Kjeltab ditambahkan.
Sampel dipanaskan hingga mendidih (didekstruksi) hingga larutan
menjadi hijau jernih dan gas SO2 hilang. Setelah dingin, larutan
dipindahkan ke labu 50 ml dan diencerkan dengan air hingga
mencapai tanda tera. Larutan tersebut kemudian dipindahkan ke
alat destilasi, ditambahkan 5-10 ml NaOH 30-33%, dan dilakukan
destilasi. Hasil destilat dikumpulkan dalam larutan 10 ml asam
borat 3% yang telah diberi beberapa tetes indikator (larutan
bromcresol green 0,1% dan metil merah 0,1% dalam alkohol 95%,
dicampur menjadi 10 ml bromcresol green dan 2 ml metil merah).
Larutan tersebut kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N
hingga terjadi perubahan warna menjadi merah muda (Sormin,
2021).

4) Analisis kadar lemak
Sampel seberat 1 gram ditimbang, dibungkus dengan kertas saring,
dan ditutup dengan kapas bebas lemak. Sampel kemudian
ditempatkan dalam alat ekstraksi Soxhlet yang telah terhubung
dengan labu lemak yang telah dioven dan ditimbang sebelumnya.
Pelarut heksan atau pelarut lemak lainnya ditambahkan hingga
sampel sepenuhnya terendam, kemudian dilakukan proses refluks
atau ekstraksi lemak selama 5-6 jam, atau sampai pelarut lemak
yang keluar ke dalam labu lemak berwarna jernih. Setelah
ekstraksi, pelarut lemak disuling dan dikumpulkan. Ekstrak lemak
dalam labu kemudian dikeringkan di oven pada suhu 100-105°C
selama 1 jam, setelah itu labu didinginkan dalam desikator dan
ditimbang. Proses pengeringan labu lemak diulang hingga
diperoleh bobot yang stabil (Sormin, 2021).

33



D. ANALISA DATA

Data hasil variasi Formulasi Bubur Instan Kombinasi Daun Kelor (Moringa

E.

oleifera Lam.) dan Temulawak (Curcuma xanthorriza Roxb.) dengan Metode

Freeze Drying pada Penyakit Stunting pada bubur instan dilakukan dengan

uji organoleptik yang mana pada uji tersebut dilakukan dengan panca indra

kemudian pada pengujian proksimat dimana pada pengujian tersebut

mengindentifikasi kandungan nutrisi seperti protein, karbohidrat, lemak pada

suatu makanan dari bahan pakan atau pangan.

JADWAL PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium kimia dan Laboratorium analisan

umum 1A Gedung ex botani mikrobiologi badan riset dan inovasi nasional
(BRIN) pada bulan September 2023 sampai juni 2024

Tabel 1V. 2 Jadwal Penelitian
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BAB V

HASIL PENELITIAN

A. HASIL DETERMINASI
Determinasi daun kelor (Moringa oleifera Lam.) dilakukan di laboratorium
Herbanium Bogoriensis, Pusat Penelitian Biologi Badan Riset dan Inovasi
Nasional (BRIN) daun kelor di peroleh dari daerah Blora, Jawa Tengah dan
Determinasi temulawak di peroleh dari balai besar penelitian dan
pengembangan tanaman obat dan obat tradisional (B2P2TOOT) Blu RSUP
DR. Sardjito Tawangmangu, kabupaten karangayar, Jawa Tengah. Hasil
determinasi daun kelor dan Temulawak yang akan digunakan dalam
penelitian ini adalah tanaman dengan jenis (Moringa oleifera Lam.) suku
Moringaceae dan tanaman dengan jenis (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) suku

Zingiberaceae.

B. HASIL SKRINING FITOKIMIA

Tujuan dari skrining fitokimia adalah bertujuan mengidentifikasi senyawa
metabolit sekunder yang terdapat dalam serbuk daun kelor (Moringa oleifera
Lam.) dan temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.). Skrining fitokimia ini
meliputi deteksi flavonoid, alkaloid, tanin, saponin, dan steroid. Hasil
skrining fitokimia dari serbuk daun kelor dan temulawak dapat
mengungkapkan keberadaan atau ketiadaan senyawa-senyawa tersebut
dalam sampel, serta memberikan informasi tentang potensi aktivitas biologis
dan manfaat kesehatan yang mungkin dimiliki oleh kedua tanaman tersebut
dilihat dilihat pada tabel V.1 sebagai berikut.
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Tabel V. 1 Hasil Skrining Fitokimia

No Sampel Senyawa Hasil Keterangan
Serbuk Daun Kelor Flavonoid + Terdapat warna
(Moringa oleifera merah, kuning
Lam.) Alkaloid + Terbentuk  warna
(Dragendroff) merah bata
Alkaloid + Terbentuk endapan
(Mayer) kekuningan
Tanin - Tidak terdapat
warna hijau
kehitaman atau biru
Saponin - Tidak terbentuk
busa yang stabil
Steroid + Terdapat warna
Hijau
Serbuk Temulawak Flavonoid + Terdapat warna
(Curcuma kuning, jingga
xanthorrhiza Alkaloid + Terdapat  endapan
Roxb.) (Dragendroff) putih
Alkaloid + Terbentuk  warna
(Mayer) merah bata
Tanin + Terbentuk  warna
hijau kehitaman
Saponin - Tidak terbentuk
busa stabil
Steroid + Terdapat warna

hijau kebiruan
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C. HASIL ORGANOLEPTIK
Uji organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi bentuk, warna, aroma, rasa,

dan tekstur dari sediaan formulasi bubur kombinasi daun kelor (Moringa
oleifera Lam.) dan temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.). Uji ini
menggunakan panca indra untuk menilai karakteristik sensori dari formulasi
bubur tersebut. Hasil uji organoleptik dari formulasi bubur kombinasi daun
kelor dan temulawak akan memberikan informasi tentang bagaimana bubur
tersebut diterima secara sensorik oleh konsumen, serta mengidentifikasi
aspek-aspek yang mungkin perlu diperbaiki untuk meningkatkan kualitas
produk.

Tabel V. 2 Uji organoleptik bubur instan

Nama Keterangan
Warna Putih susu
Aroma Khas

Rasa Khas
Tekstur Lembut

D. PENGUJIAN METODE FREEZE DRYING
Hasil pengujian Freeze Drying dapat dilihat pada gambar V.2 sebagai berikut.

Gambar V. 1 Hasil Freeze Drying pada Bubur
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E. PENGUJIAN PROKSIMAT

Analisis proksimat merupakan analisis yang dilakukan untuk mengetahui
kandungan gizi pada suatu produk bahan pangan seperti pada sediaan bubur
instan. Pada penelitian ini dilakukan analisis yang dibagi menjadi beberapa
tahapan yaitu diantaranya kadar abu, kadar air, kadar protein, kadar lemak
dan kadar karbohidrat. Berdasarkan Analisa yang sudah dilakukan, hasil uji

dapat dilihat pada tabel V.1V sebagai berikut.

Tabel V. 3 Pengujian proksimat

No Parameter Unit Fl Fll FIl Limit of Method
detection
1. Kadarabu % 6.31 6.5 5.64 - SNI 01-2891-
1992 butir 6.1
2. Energi dari Kcal/100 37.08 22.27 38.43 - Calculation
lemak g
3. Kadar lemak 4,155 2.47 4.27 - 18-8-
total % 5/MU/SMM.SIG
point 3.2.2
4.  Kadar air % 8.18 3.65 4.405 - SNI 01-2891-
1992 butir 5.1
5. Energi total Kcal/100 362.81 371,77 381.17 - Calculation
g
6. Karbohidrat % 55.73 58.74 60.99 - 18-8-
9/MU/SMM-SIG
7. Kadar protein % 25.62 28.63 24.85 - 18-8-
31/MU/SMM-
SIG
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BAB VI

PEMBAHASAN

A. PENGANTAR BAB

Penelitian ini  termasuk penelitian eksperimen untuk mengetahui
perbandingan sediaan formulasi kombinasi bubur instan daun kelor (Moringa
oleifera Lam.) dan Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) dengan
metode freeze drying dimana pada metode freeze drying tersebut
mendapatkan hasil yang kering berbentuk batu karang dan pengujian analisis
uji proksimat pada formulasi 111 mendapatkan hasil kadar abu sebesar 5.66%,
kadar lemak total 4.35%, kadar air 4.36%, karbohidrat 60.78%, kadar protein
24.85%.

B. INTERPRETASI DAN DISKUSI HASIL

1. Persiapan Sampel
Pada penelitian ini menggunakan serbuk daun kelor (Moringa oleifera
Lam.) dan Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) yang digunakan
pada penelitian ini diperoleh dari laboratorium Herbanium Bogoriensis,
Pusat Penelitian Biologi Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN) serta
Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) dilakukan di B2P2TOOT
Tawangmangu (Blu RSUP DR. Sardjito). Serbuk kering tersebut
digunakan untuk skrining fitokimia dan pembuatan formulasi bubur instan.
2. Skrining Fitokimia
Pada penelitian ini dilakukan skrining fitokimia pada serbuk daun
kelor (Moringa oleifera Lam.) dan Temulawak (Curcuma xanthorrhiza
Roxb.).Skrining fitokimia dilakukan untuk memberikan gambaran tentang
golongan senyawa yang terkandung dalam tanaman yang diteliti. Metode
skrining fitokimia dilakukan dengan pengujian warna dengan

menggunakan suatu pereaksi warna. Uji skrining fitokimia tersebut
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meliputi uji senyawaflavonoid, alkaloid, tannin, saponin, steroid. Skrining
fitokimia senyawa flavonoid pada serbuk daun kelor (Moringa oleifera
Lam.) menunjukkan hasil positif yang ditandai dengan terbentuknya warna
merah kekuningan. Skrining fitokimia senyawa alkaloid pada serbuk daun
kelor (Moringa oleifera Lam.) menunjukkan hasil positif yang ditandai
dengan Skrining fitokimia senyawa flavonoid pada serbuk daun kelor
(Moringa oleifera Lam.) menunjukkan hasil positif yang ditandai dengan
terbentuknya warna merah kekuningan. Skrining fitokimia senyawa
alkaloid pada serbuk daun kelor menunjukkan hasil positif yang ditandai
dengan terbentuknya warna merah bata setelah ditambahkan pereaksi
Dragendorff dan terbentuknya endapan kekuningan setelah ditambahkan
pereaksi Mayer. Skrining fitokimia senyawa tannin menunjukkan hasil
negatif, ditandai dengan tidak terbentuknya warna hijau kehitaman atau
biru. Skrining fitokimia senyawa saponin juga menunjukkan hasil negatif,
ditandai dengan tidak terbentuknya busa yang stabil. Terakhir, skrining
fitokimia senyawa steroid menunjukkan hasil negatif, ditandai dengan
tidak terbentuknya warna hijau kebiruan.

Skrining fitokimia senyawa flavonoid pada serbuk temulawak
(Curcuma xanthorrhiza Roxb.) menunjukkan hasil positif yang ditandai
dengan warna kuning atau jingga. Skrining fitokimia senyawa alkaloid
pada serbuk temulawak juga menunjukkan hasil positif, ditandai dengan
terbentuknya endapan putih setelah ditambahkan pereaksi Dragendorff,
serta terbentuknya warna merah bata setelah ditambahkan pereaksi Mayer.
Skrining fitokimia senyawa tannin pada serbuk temulawak (Curcuma
xanthorrhizaRoxb.) menunjjukan hasil positif terbentuknya warna hijau
kehitaman. Skrining fitokimia senyawa saponin paxda serbuk temulawak
(Curcuma xanthorrhiza Roxb.) menunjukkan hasil negatif ditandai dengan
tidak terbentuknya busa yang stabil. Skrining fitokimia pada senyawa
steroid pada serbuk temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.)
menunjukkan hasil positif yang ditandai dengan terbentuknya warna hijau

kebiruan.
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3. Formulasi Bubur Kombinasi

Pada penelitian ini dilakukan pembutana formulasi kombinasi bubur
instan terhadap penyakit stunting, bahan yang digunakan pada pembuatan
formulasi ini adalah serbuk daun kelor, serbuk temulawak, garam, beras
putih, ikan tuna, air, dalam formulasi kombinasi bubur instan yang mana
pada formula 11, dan Il memiliki perbandingan yang berbeda dengan
formula I. bisa dilihat pada tabel 1V.2. di atas sebagai berikut. Pembuatan
formula bubur daun kelor dan temulawak dilakukan dengan pencucian beras
50 gram lalu air dimasukkan kedalam beras sebanyak ad 1 liter pada formula
| kemudian dimasak dengan kompor dengan perbandingan 1:1 selanjutnya
ikan tuna ditimbang sebanyak 70 gram lalu dihaluskan dengan blender dan
dicampurkan kedalam beras, tahap berikutnya dilakukan penyiapan serbuk
daun kelor dan temulawak ditimbang 100mg masing- masing bahan yang di
gunakan kemudian dimasukkan kedalam beras lalu diaduk sampai masak
dan ditambahkan garam dan diaduk homogen.

Setelah bubur sudah mateng didinginkan dan disajikan selanjutnya
dilakukan uji kesukaan meliputi warna, aroma, rasa, tekstur. Lalu bubur
dilakukan dengan metode freeze drying dan serta uji proksimat yang
meliputi kadar abu, kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar
karbohidrat. Pembuatan formulasi pada tabel 1V.2 diatas memiliki
formulasi yang berbeda, formulasi I, Il dan Il mendapatkan hasil pada
formulasi | sebesar 51,29, pada formulasi 1l mendapatkan hasil sebesar
88,17g dan pada formulasi Il mendapatkan hasil sebesar 10,469. Hasil dari
ketiga formulasi tersebut formulasi 1l dan 111 di naikan dengan 2x agar bisa
memenuhi syarat ketentuan yang telah diberikan dari pengujian proksimat
dimana pada pengujian proksimat memiliki batas pengujian sebesar 100
gram.

4. Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik bertujuan untuk membandingkan tingkat kesukaan

terhadap produk bubur instan kombinasi daun kelor dan temulawak. Uji
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organoleptik yang digunakan adalah uji kesukaan (hedonik) terhadap warna,

rasa, aroma, tekstur. (Adeningsih, 2015).

a. Warna
Uji kesukaan terhadap warna harus diketahui dikarenakn warnaadalah
salah satu syarat produk yang dapat diterima oleh masyarakat (Irawan,
2023). salah satu kualitas yang mempengaruhi kesan pertamayang
menentukan pilihan masyarakat sehingga warna dianggap sebagai hal
yang penting dalam produk pangan. Warna menjadi faktor utama dalam
memilih produk makanan, karena warna yang cerah dapat meningkatkan
minat masyarakat untuk mengkonsumsi makanan dan meningkatkan
selera makan (Usman. 2024) Warna yang dihasilkan dari pencampuran bahan
pada sediaan bubur kombinasi daun kelor dan temulawak pada formulasi bubur
tersebut memiliki warna berkhas putih susu.

b. Rasa
Uji kesukaan terhadap rasa menjadi faktor penentu dalam menilai
preferensi konsumen. Keberhasilan penerimaan suatu produk oleh
konsumen seringkali tergantung pada kesesuaian rasa dengan preferensi
konsumen rasa yang di miliki (Hafidzah. 2023) dalam formulasi sediaan
bubur kombinasi yang mana sediaan bubur kering yang sudah diseduh
kemudian akan melalukan percobaan dengan sediaan bubur dan memiliki

rasa yang berkhas rasa ikan tuna.

c. Tekstur
Tekstur dapat dipersepsikan secara langsung melalui indera penglihatan,
Sifat tekstur dapat diidentifikasi melalui indera perasa di mulut juga
memainkan peran penting dalam pengalaman tekstur, karena makanan
akan mengalami penggigitan, pengunyahan, dan penelan di dalam
mulut, sehingga sensasi tekstur lebih terasa (Hafidzah. 2023) teksturpada
formulasi bubur yang kering yang sudah diseduh dan dilakukan

percobaan memiliki tekstur yang lembut pada sediaan buburnya.
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d. Aroma

Evaluasi aroma bubur instan Aroma menjadi salah satu variabel

kunci, karena umumnya preferensi konsumen terhadap produk

makanan sangat dipengaruhi oleh aroma (Hafidzah. 2023). Aroma

yang dapat diterima apabila bahan yang dihasilkan aroma spesifik,

aroma pada sediaan bubur kombinasi menghasilkan aroma spesifik

ikan tuna yang terdapat pada sediaan bubur kombinasi tersebut

(Rafiony et al 2023).

5. Freeze Drying

Pengujian metode freeze drying berfungsi sebagai pengeringan bahan
pangan seperti sediaan bubur stunting yang mana akan dilakukan dengan
peneliti. Tujuan peneliti melakukan metode freeze drying agar
memperpanjang daya simpan produk. Peneliti melakukan pengujian metode
freeze drying di laboratorium kimia bahan alam, BRIN, LIPI Cibinong, Jawa
Barat. Pengujian ini dilakukan dengan membuat 3 kombinasi dari sediaan
bubur instan. Sebelum melakukan pengujian metode freeze drying pada
formulasi kombinasi sediaan bubur stunting yang berbentuk bubur basah
selanjutnya dilakukan dengan metode freeze drying yang mana pada sediaan
bubur tersebut akan dimasukkan kedalam alat freeze dryer agar menarik uap
air dari sediaan bubur instan.

Dalam menggunakan alat freeze dryer alat tersebut dihidupkan tunggu
20 menit hingga temperature/suhu dibawah -45°C yang akan digunakan lalu
masukkan sampel yang akan di freeze dryer. Bubur instan yang sudah kering
akan berbentuk padatan seperti terumbu karang kemudian dilanjutkan
dengan pengujian proksimat dimana pada bubur yang berbentuk padatan
seperti terumbu karang akan di lakukan penggilingan dengan mesin
penggiling untuk membantu proses penggilingan pada sediaan bubur

menjadi serbuk agar mempermudahkan dalam melakukan uji proksimat.
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6. Uji Proksimat

Penelitian ini terlebih dahulu mengidentifikasi formulasi terbaik yang akan
digunakan sebelum melakukan pengujian proksimat pada suatu produk. Hal
ini dilakukan untuk menganalisis nilai gizi pada produk, sejumlah
pengukuran dilakukan antara lain kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat
(Safitri, 2023). Pengujian ini dilakukan menunjukkan hasil dari pengujian
proksimat sebagai berikut pada formulasi I. Kadar air 8.25%. kadar lemak
4.09%. kadar protein 25.45%. kadar karbohidrat 55.86%. Uji proksimat
yang dilakukan pada formulasi Il mendapatkan hasil kadar abu 6.52%.
kadar air 3.68%. kadar lemak 2.53%. kadar protein 28.69%. kadar
karbohidrat 58.58%. Uji proksimat yang dilakukan pada formulasi IlI
mendapatkan hasil kadar abu5.66%. kadar air 4.36%. kadar lemak 4.35%.
kadar protein 24.85%. kadar karbohidrat 60.78%. Dalam pengujian
proksimat hasil yang baik yang akan digunakan adalah hasil formulasi ke
I11 pada formulasi 111 bisa dilihat pada tabel V1.1 sebagai berikut.

Tabel VI. 1 Hasil pengujian proksimat serbuk bubur

Parameter Unit Duplo  Syarat mutu Method
No
% 5.66 3.5 SNI 01-2891-1992
1.
Kadar abu butir 6.1
% 435 6 18-8-5/MU/SMM-
2. Kadar lemak total SIG point 3.2.2
(Gravimetri)
% 4.36 4 SNI 01-2891-1992
3. i
Kadar air butir 5.1
% 60,78 30 18-8-9/MU/SMM-
4, i
Karbohidrat SIG
% 24.85 8 18-8-31/MU/SMM-
5. Kadar protein SIG
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Tabel VI. 2 Hasil pengujian proksimat bubur basah (Reubun,2022)

No Parameter Unit Duplo  Syarat mutu Method

% 0,68 35 SNI 01-2891-1992 butir
1. Kadar abu

6.1

% 0.30 6 18-8-5/MU/SMM-SIG

2.
Kadar lemak total point 3.2.2

% 84.60 4 SNI 01-2891-1992 butir

3. Kadar air
5.1

% 10.68 30 18-8-9/MU/SMM-SIG
4, Karbohidrat

% 3.76 8 18-8-31/MU/SMM-SIG
5. Kadar protein
a. Kadar abu

Kadar abu dalam suatu bahan pangan mempunyai hubungan
dengan kadar mineral (Rafiony, 2023Kadar abu dikenal sebagai unsur
mineral yang berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Kadar
abu dalam suatu bahan pangan menunjukkan total mineral yang
terkandung dalam bahan tersebut, sedangkan kadar mineral merupakan
ukuran jumlah komponen anorganik tertentu yang terdapat dalam
bahan, seperti kalsium, natrium, kalium, dan magnesium (Amelia et al
2021) Kadar abu merupakan indikator kandungan mineral dalam suatu
bahan. Semakin tinggi kadar abu, maka semakin tinggi kandungan
mineral yang dimiliki oleh bahan tersebut, yang pada gilirannya
memengaruhi nilai gizinya. (Amelia,2021). Kadar abu bertujuan untuk
mengetahui besarnya kandungan mineral yang terdapat dalam sampel.
Fungsi dari kadar abu tersebut yaitu mengetahui bahwa semakin tinggi
kadar abu maka semakin buruk kualitas dari bahan pangan tersebut
(Tahar, 2017)

Berdasarkan hasil pengujian proksimat pada tabel diatas sebagai
berikut merupakan perbandingan antara bubur serbuk kering dan bubur
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basah, pada penelitian (Reubun 2022). kadar abu pada bubur basah
menunjukkan hasil 0.68% dimana pada hasil tersebut tidak memenubhi
standar mutu pada SNI dan pada kadar abu pada formulasi ke 111 pada
sediaan bubur serbuk kering menunjukkan hasil 5.66% tidak memenuhi
standar mutu pada SNI, Kadar abu merupakan indikator kandungan
mineral dalam suatu bahan. Semakin tinggi kadar abu, maka semakin
tinggi kandungan mineral yang dimiliki oleh bahan tersebut, yang pada
gilirannya memengaruhi nilai gizinya. Berdasarkan penelitian
sebelumnya terdapat perbedaan sediaan yang dilakukan uji proksimat
sehingga hasil yang didapatkan pada uji proksimat juga berbeda pada
sediaan bubur tersebut yang menghasilkan kadar abu yang tinggi.
Kandungan kadar abu yang tinggi menandakan banyak mineral yang
terkandung dalam sediaan bubur instan kombinasi, akan tetapi mineral
yang berlebihan pada sediann bubur instan kombinasi juga tidak
disarankan dalam bahan makanan tersebut terutama pada sediaan bubur
instan kombinasi pada stunting, maka lebih baik akan dilakukan batas
maksimum dalam sediaan bubur instan kombinasi pada kandungan abu
dengan pengujian proksimat (Fikriyah. 2021). Dapat dilihat pada tabel

diatas dengan sediaan bubur instan

kombinasi yang belum dapat memenuhi standar mutu SNI pada
pengujian kadar abu dapat diberikan perbaikan dengan perlakuan untuk
memenuhi atau meningkatkan standar mutu pada nilai kadar abu pada

penelitian selanjutnya.

Kadar lemak total

Analisis kadar lemak dilakukan untuk mengetahui perubahan
nilai kadar lemak yang terdapat pada sediaan bubur basah dan bubur
serbuk kering. Lemak merupakan salah satu sumber nutrisi yang
diperlukan tubuh karena sebagai pelarut vitamin, sumber energi,
mediator aktivitas tubuh, penghemat protein, penyusun membran sel
serta mengontrol suhu tubuh (Hasanah. 2023). Berdasarkan hasil

penelitian (reubun 2022) menunjukkan hasil pengujian proksimat pada
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kadar lemak total bubur basah menunjukan hasil 0.30% yang mana
pada sediaan bubur basah mengalami penurunansehingga tidak dapat
memenuhi standar mutu pada SNI sedangkan pengujian proksimat
dengan kadar lemak total pada sediaan bubur kering dalam bentuk
serbuk pada formulasi ke 111 menunjukkan hasil 4.35%.

Mengacu pada SNI 01-7111.1-2005, di mana batas minimal
kadar lemak pada bubur bayi instan adalah sebesar 6%, maka secara
keseluruhan kadar lemak pada setiap perlakuan dalam penelitian bubur
kering dalam bentuk serbuk ini sudah sesuai dengan persyaratan SNI
untuk bubur bayi instan (Bawole, 2023). Penurunan kadar lemak pada
penelitian sebelumnya dengan sediaanbubur basah dan bubur serbuk
kering dikarenakan adanya perbedaan dari perlakukan yakni dalam
perbandingan dalam formulasi pada sediaan bubur basah dan bubur
serbuk kering (Putri. 2015) dan penurunan kadar lemak bisa
disebabkan oleh pengolahan, penyimpanan dan suhu serta perubahan
rasa laluterbentuknya komponen-komponen yang tidak di inginkkan
dan ditandai timbulnya bau tengkik pada sediaan bubur tersebut (Josua.
2017).

. Kadar air

Kadar air merupakan salah satu komponen yang terdapat dalam
bahan pangan dengan keberadaan komponen tersebut sangat
mempengaruhi kualitas bahan pangan terutama pada sediaan bubur
kombinasi (Henggu. 2023). Kadarair juga salah satu karakteristik
yang sangat penting pada bahan pangan, karena air dapat
mempengaruhi penampakan, tekstur, dan cita rasa pada bahan pangan
(Hidayat. 2021) Semakin banyak kadar air yang terkandung maka umur
simpannya semakin sebentar, karena kalau suatu bahan yang
mengandung kadar air banyak maka sangat memungkinkan adanya
mikroba yang tumbuh (Tellu. 2024).

Menurut hasil peneliti pada sediaan bubur serbuk kering dengan

tabel VI.I diatas sebagai berikut menunjukkan hasil kadar air sebesar
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4.36%. hal tersebut sediaan bubur serbuk kering dapat sesuai dengan
standar mutu bubur instan menurut SNI No. 01-7111.1-2005 yaitu
bubur instan memiliki kadarair maksimum 4% (Diana. 2023) sedangkan
perbandingan dengan bubur basah dimana pada penelitian (reubun.
2022) dengan pengujian proksimat pada tabel V1.1l diatas sebagai berikut
menunjukan hasil memiliki kadar air yang lebih tinggi sebesar 84.21%
hal tersebut tidak sesuai dengan standar mutu bubur instan pada SNI.
Syarat dengan kadar air yang tinggi dapat menyebabkan produk tidak
awet mudah tumbuh mikroba selain itu suhu dan kelembapan ruang juga
mempengaruhi mutu dari suatu produk bahan pangan seperti bubur
instan (Sihite. 2022) sehingga diperlukan perbaikan dalam proses dan
pemilihan bahan yang akan digunakan supaya nilai kadar air yang
dihasilkan sesuai dengan standar mutu bubur instan kombinasi (Kuning.
2023).

Kadar karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber energi dalam bentuk kalori yang

utama bagi manusia. Karbohidrat berperan dalam pembentukan
karakteristik produk pangan misalnya rasa, warna, tekstur. Di dalam
tubuh karbohidrat berfungsi sebagai mineral, dan berguna untuk
membantu metabolisme lemak dan protein (Une et al 2022). Semakin
tinggi kandungan komponen gizi tertentu, maka kandungan karbohidrat
akan semakin rendah. Sebaliknya, semakin rendah kandungan komponen
gizi tersebut, maka kandungan karbohidrat akan semakin tinggi.
Mengacu pada SNI 01-7111.1-2005, batas maksimal kadar karbohidrat
pada bubur bayi instan adalah sebesar 30% (Bawole, 2023).

Dari hasil perbandingan bubur serbuk kering dan bubur basah pada
analisis proksimat diperoleh kadar karbohidrat pada sediaan bubur
serbuk kering pada formulasi ke 111 pada tabel VI.I diatas menunjukkan
hasil sebesar 60.78% sehingga hasil dari kadar karbohidrat dalam bubur
serbuk kering didalam penelitian ini belum sesuai persyaratan SNI bubur

instan pada bayi karena melebihi batas nilai gizi yang di syaratkan.
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Sedangkan dengan bubur basah pada tabel VI.11 di atas sebagai berikut
menunjukkan hasil sebesar 10.97% yang mana pada perbandingan
dengan kedua bubur tersebut bubur basah dinyatakan baik karena sudah
dapat memenuhi syarat standar mutupada SNI01- 7111.1-2005 dimana
batas maksimal kadar karbohidrat pada bubur bayi instan sebesar 30%.

e. Kadar protein
Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi

tubuh (Parinduri, 2018) Protein berfungsi untuk pertumbuhan, pembuat
hormon, dan enzim yang penting bagi metabolisme tubuh dan sumber
energi ketika asupan karbohidrat tidak memenuhi kebutuhan (Furgon.
2023). Hasil dari penelitian perbandingan analisis kadar protein pada
sediaan bubur serbuk kering dan bubur basah, dimana pada hasil
pengujian ini yang terdapat dengan bubur serbuk kering pada formulasi
ke 111 menunjukkan hasil sebesar 24.48%. sedangkan pada penelitian
(Reubun 2022) dengan tabel VI.1I diatas sebagai berikut, bubur basah
hasil pengujian kadar protein menunjukkan hasil3.85%. dimana dengan
sediaan bubur serbuk kering hasil ini masih belum memenuhi syarat
standar mutu pada SNI tidak kurang dari 8% dan tidak lebihdari 22%
(SNI. 2005) sedangkan pada formulasi pada bubur basah sudah sesuai
memenuhi syarat standar mutu SNI tidak kurang dari 8% dan tidak lebih
dari 22%.

C. KETERBATASAN PENELITIAN
Keterbatasan pada penelitian ini adalah alat yang kurang memadai di
laboratorium STIKes Medistra Indonesia dan alat yang tersedia di
laboratorium farmasi memliki fungsi yang sudah menurun sehingga

menyebabkan hambatan pada penelitian.
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BAB VII
PENUTUPAN

A. KESIMPULAN

Hasil determinasi menunjukkan bahwa daun kelor berasal dari
keluarga Moringaceae dan determinasi menunjukkan temulawak dari
keluarga suku Zingiberaceae. Uji skrining fitokimia pada daun kelor
beberapa senyawa metabolit sekunder yang positif berupa flavonoid,
alkaloid, tannin, steroid. Sedangkan yang memberikan hasil negatife berupa
saponin. Uji skrining fitokimia pada temulawak bebrapa senyawa metabolit
sekunder yang positif berupa flavonoid, alkaloid. Sedangkan yang
memberikan hasil negatife berupa tannin, saponin dan steroid. Hasil uji
proksimat yang dilakukan pada formulasi | mendapatkan hasilkadar abu
6.35%. kadar air 8.25%. kadar lemak 4.09%. kadar protein 25.45%.kadar
karbohidrat 55.86%.

Uji proksimat yang dilakukan pada formulasi limendapatkan hasil
kadar abu 6.52%. kadar air 3.68%. kadar lemak 2.53%.kadar protein
28.69%. kadar karbohidrat 58.58%. Uji proksimat yangdilakukan pada
formulasi 11l mendapatkan hasil kadar abu 5.66%. kadar air4.36%. kadar
lemak 4.35%. kadar protein 24.85%. kadar karbohidrat 60.78% pada
formulasi yang sudah melakukan dengan metode freeze drying dimana
pada metode freeze drying tersebut mendapatkan hasil yang kering
berbentuk batu karang dan pengujian analisis uji proksimat pada formulasi
Il yang akan digunakan dalam pembahasan dan mendapatkan hasil kadar
abusebesar 5.66%, kadar lemak total 4.35%, kadar air 4.36%, karbohidrat
60.78%, kadar protein 24.85%.
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B. SARAN

Dilakukan penelitian lanjutan seperti indentifikasi logam pada
makanandan perlu dilakukan dengan memperbaiki proses pembuatan bubur
agar buburdapat dihasilkan yang terbaik untuk melakukan uji proksimat
yang mana padauji proksimat memiliki syarat standar mutu yang terdapat
pada SNI. Dalam pengujian proksimat pada bubur serbuk kering yang mana
pada kadar abu, karbohidrat dan protein belum memenuhi syarat standar
mutu SNI maka dapat diperhatikan Kembali dalam suhu dan faktor

pengadukaan dalam sediaan.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Determinasi Daun kelor

DIREKTORAT PENGELOLAAN KOLEKSI ILMIAH
.b BRIN Gedung B.J. Habibie JL. M.H Thamrin No. 8, Jakarta Pusat 10340

BAx ovaR RamOA www .brin.go.id
Nomor : B-2510/11.6.2/D1.05.07/8/2022 1 Agustus 2022
Lampiran :-
Perihal : Hasil Identifikasi/Determinasi Tumbuhan
Yth.

Bpk./Ibu/Sdr(i). Yonathan Tri Atmodjo Reubun

Bersama ini kami sampaikan hasil identifikasi/determinasi tumbuhan yang
Saudara kirimkan ke “Herbarium Bogoriense”, Direktorat Pengelolaan Koleksi limiah
BRIN Cibinong, adalah sebagai berikut :

No. No. Kol. Jenis Suku

T Daun Kelor - Moringaceae

Demikian, semoga berguna bagi Saudara.

Plt. Direktorat Pengelolaan Koleksi limiah,
Badan Riset dan Inovasi Nasional

% TT ELEKTRONIK

Dr. Ir. Hendro Wicaksono, M.Sc., Eng

Dokumen ini ditandatangani
secara elekironik
junakan serifikat dari
BStE, silahkan lakukan
verifikasi pada dokumen
g:kvonik yang dapat diunduh
s B,

3 x|
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Lampiran 2. Determinasi Temulawak

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
DIREKTORAT JENDERAL PELAYANAN KESEHATAN

<

RUMAH SAKIT UMUM PUSAT Dr. SARDJITO

LABORATORIUM PENGUJIAN - UPF PELAYANAN KESEHATAN TRADISIONAL TAWANGMANGU
Ji Raya Lawu No 11 Tawangmangu, Karanganyar Jawa Tengeh 57792

Telepon (0271) 697010 Faksimili (0271) 697451

®

Kepada
Putri Sry Gustina

Prodi S1 Farmasi, STIKES Medistra Indonesia
Jalan Cut Mutia Raya No. 88A Sepanjangjaya Bekasi 3200 Indonesia

LAPORAN HASIL UJI
Nomor : TL.02.04/D.X1.6/2772.299/2024
Nomor permohonan : PE/11/2024/105
Tanggal terbit : 21 Februari 2024
Halaman 1dari 2
IDENTITAS SAMPEL
Nama sampel : Temulawak
Merek HE
Bentuk sampel : Simplisia
Keterangan sampel -
Tanggal Penerimaan : 20 Februari 2024
Tanggal Pelaksanaan 3 21 Februari 2024
Jenis Pengujian : Fisika/Kirwa/ Mikroblologi
Hasil Pengujian : Terlampir

Laporan Hasil Uji ini hanya berlaku untuk sampel tersebut di atas. Laporan Hasil Uji terdiri dari 2 halaman dan

merupakan bagian yang tidak dapat dipisahkan.
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Nomor : TL.02.04/D.X1.6/2772.299/2024
Nomor pengujian : PE/II/2024/105
Halaman : 2dan2
Parameter Satuan Hasil Metode Uji / Teknik

Determinasi Tanaman

Famili - Zing eae
| Spesies - Curcuma iza Roxb.

Sinonim - |-

Laporan Hasil Uji inl hanya berlaku untuk sampel tersebut di atas. Laporan Hasil Uji terdini dari 2 halaman dan

merupakan bagian yang tidak dapat dipisahkan.
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Lampiran 3. Skrining fitokimia daun kelor

1. Gambar skrining fitokimia flavonoid

2. Gambar skrining fitokimia alkaloid (Dragendroff)

3. Gambar skrining fitokimia alkaloid (Mayer)
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4. Gambar skrining fitokimia tannin

6. Gambar skrining fitokimia steroid
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Lampiran 4. Skrining fitokimia Temulawak

1. Gambar skrining fitokimia flavonoid

2. Gambar skrining fitokimia alkaloid (dragendroff)
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4. Gambar skrining fitokimia tannin

5. Gambar skrining saponin

6. Gambar skrining steroid
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Lampiran 5. Bahan formulasi bubur kombinasi

1. Beras pandan wangi
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4. Garam

5. Ikan tuna

6. Formulasi bubur instan kombinasi
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7. Serbuk bubur instan kombinasi
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Lampiran 6. Alat freeze dryer

1. Gambar alat freeze dryer
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3. Gambar formulasi Il dan 11
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Lampiran 7. Pengujian proksimat

1. Formulasi I

S l G SARASWANTI

No : SIG.CL.V.2024.16171610 Bogor, 16 Mei 2024
Lamp : 1Halaman
Perihal : Laporan Hasil Uji Laboratorium

Kepada Yth.
Putri Sry Gustina
JI. Cut Mutia No.88A RT 001/002 Sepanjang Jaya Kec.Rawa, Bekasi (STIKES Medistra Indonesia)

Dengan hormat,
Berdasarkan surat order marketing nomor : SIG.MARK.R.V.2024.000541, maka bersama ini kami sampaikan hasil uji
analisis laboratorium

Demikian surat ini kami sampaikan semoga dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.
Atas kerjasamanya yang baik kami mengucapkan terima kasih.

Hormat Kami,
PT. Saraswanti Indo Genetech

RB Ernesto Arya
GM
Sales & Marketing

PT SARASWANTIINDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516
wwwi.siglaboratory.com
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——
S ' G SARASWANTI

S

28.1/F-PP Revisi 4

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 6.27 6.35 - SNI101-2891-1992 butir
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 37.98 36.81 s Calculation
3 Kadar Lemak Total % 4.22 4.09 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Gravimetri)
4 Kadar Air % 8.11 8.25 - SNI01-2891-1992 butir
CA
5 Energi Total Kcal/100 g 363.58 362.05 - Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 55.61 55.86 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 25.79 25.45 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 16 Mei 2024
PT. Saraswanti Indo Gene®€ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

PT SARASWANTI INDO GENETECH
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
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The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.

e ‘%ﬁz SRS PR 2 ARG G A= bR ) &

Result Of Analysis | Page 2 of 2

This report shall not be reproduced except in full context,
Samswant




2. Formulasi Il

S ' G SARASWANTI

No : SIG.CL.V.2024.16171610 Bogor, 16 Mei 2024
Lamp : 1Halaman
Perihal : Laporan Hasil Uji Laboratorium

Kepada Yth.
Putri Sry Gustina
JI. Cut Mutia No.88A RT 001/002 Sepanjang Jaya Kec.Rawa, Bekasi (STIKES Medistra Indonesia)

Dengan hormat,
Berdasarkan surat order marketing nomor : SIG.MARK.R.V.2024.000541, maka bersama ini kami sampaikan hasil uji
analisis laboratorium

Demikian surat ini kami sampaikan semoga dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.
Atas kerjasamanya yang baik kami mengucapkan terima kasih.

Hormat Kami,
PT. Saraswanti Indo Genetech

RB Ernesto Arya
GM
Sales & Marketing

PT SARASWANTIINDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516
www.siglaboratory.com
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SIG =%

28.1/F-PP Revisi 4

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 6.48 6.52 = SNI01-2891-1992 butir
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 21.78 22.77 = Calculation
3 Kadar Lemak Total % 242 2.53 2 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Gravimetri)
4 Kadar Air % 3.62 3.68 - SNI01-2891-1992 butir
5.1
5 Energi Total Kcal/100g 371.70 371.85 - Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 58.90 58.58 = 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 28.58 28.69 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 16 Mei 2024
PT. Saraswanti Indo Genefch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

PT SARASWANTI INDO GENETECH

Graha SIG J|. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113

Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516
www.siglaboratory.com

Result Of Analysis | Page 2 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
This report shall not be reproduced except in full context,
without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech
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Formulasi 11

s l G SARASWANTI

No : SIG.CL.V.2024.16171610 Bogor, 16 Mei 2024
Lamp : 1Halaman
Perihal : Laporan Hasil Uji Laboratorium

Kepada Yth.
Putri Sry Gustina
JI. Cut Mutia No.88A RT 001/002 Sepanjang Jaya Kec.Rawa, Bekasi (STIKES Medistra Indonesia)

Dengan hormat,
Berdasarkan surat order marketing nomor : SIG.MARK.R.V.2024.000541, maka bersama ini kami sampaikan hasil uji
analisis laboratorium

Demikian surat ini kami sampaikan semoga dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.
Atas kerjasamanya yang baik kami mengucapkan terima kasih.

Hormat Kami,
PT. Saraswanti Indo Genetech

RB Ernesto Arya
GM
Sales & Marketing

PT SARASWANTIINDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516
www._siglaboratory.com
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S ' G % 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANTI

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 5.62 5.66 - SNI01-2891-1992 butir
6.1
Energi Dari Lemak Kcal/100 g 37.711 39.15 = Calculation
3 Kadar Lemak Total % 4.19 4.35 = 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Gravimetri)
4 Kadar Air % 4.45 4.36 2 SNI01-2891-1992 butir
5.1
5 Energi Total Kcal/100 g 380.67 381.67 - Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 61.21 60.78 a 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 24.53 24.85 a 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 16 Mei 2024
PT. Saraswanti Indo Geneéch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

Result Of Analysis | Page 2 of 2

PT SARASWANTIINDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech
www.siglaboratory.com
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Lampiran 8. Biografi Peneliti

1. DATA PRIBADI
Nama
NPM
Tempat Tnggal Lahir
Jenis Kelamin
Agama

Alamat

Moto

Putri Sry Gustina

22.156.06.11.018

Kabun,15 Agustus 1999

Perempuan

Kristen Prostestan

Cileungsi, JIn sate gandoang.
RT02/RW15, Gandoang,cileungsi,
Kab. Bogor, Jawa Barat

"Chase your dreams and keep moving
forward. Learn from the past, but don't

get stuck in it."

2. RIWAYAT PENDIDIKAN

SDN 01 Kabun
SMP 01 Kabun
SMA 01 Tandun

: 2006-2012
: 2012-2015
: 2015-2018
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