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Abstract

Background: One approach to preventing stunting among toddlers is by providing complementary food (MP-ASI) made
from nutrient-dense local ingredients, particulary those rich in animal-source protein. Chicken liver and anchovy power
are high protein local food products that are relatively inexpensive and accessible, making them promising candidates
for use as innovative ingredients or formulations in complementary feeding.

Objectives: to evaluate the physical characteristic and proximate composition of a complementary food formula based
on chicken liver and anchovy flour, and to assess its potential in fulfilling the nutritional needs of toddlers.

Methods: An experimental design a Completely Randomized Design (CRD) with 3 replications. Proximate analysis was
conducted at the Food Technology Laboratory of Politeknik Negeri Lampung, using standard methods from the Association of
Official Analytical Chemists (AOAC) to determine moisture, ash, fat, protein, and carbohydrate contents of the MP-ASI formula.
Results: The analysis revealed that the MP-ASI formula contained 8,26% moisture, 65,58 g/100 g protein, 12,,74 g/100
g fat, 8,26% ash, and 5,16 g/100 g carbohydrate. The nutritional composition of the formula meets the daily
requirements for toddlers, providing more than 2-3 times the recommended protein intake and fulfilling 25,48% -
28,31% of the recommended fat intake. Although the carbohydrate content is less than 3%, the high ash content
indicates a considerable amount of essential minerals, particularly iron and calcium.

Conclusion: T Based on its nutritional composition, the formula demonstrates strong potential as a nutrient-dense MP-
ASl ingredient for stunting prevention interventions. Future studies are recommended to analyze micronutrient content
(iron, calcium, zinc, vitamin A, omega-3), as well as food cost and acceptability in toddlers.
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Abstrak

Latar Belakang: Stunting pada balita merupakan permasalahan gizi kronis yang masih tinggi di Indonesia. Salah satu
pendekatan yang dapat dilakukan untuk mencegah stunting adalah dengan menyediakan makanan pendamping ASI (MP-ASI)
yang padat gizi, khususnya sumber protein hewani. Tepung hati ayam dan ikan teri merupakan olahan pangan lokal tinggi
protein yang relatif murah dan terjangkau sehingga dapat dijadikan sebagai inovasi campuran atau olahan dalam makanan
pendamping ASI (MP-ASI).

Tujuan: mengevaluasi karakteristik fisik dan proksimat dari formula MP-ASI berbasis tepung hati ayam dan ikan teri
serta menilai potensinya dalam pemenuhan kebutuhan gizi balita.

Metode: Desain penelitian menggunakan metode eksperimental rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 kali replikasi. Analisis
proksimat dilakukan di laboratorium Teknologi Pangan, Politeknik Negeri Lampung menggunakan metode standar Association
of Official Analytical Chemists (AOAC) untuk menilai kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat pada formula MP-ASI.
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Hasil: Hasil analisis menunjukkan bahwa formula MP-ASI memiliki kadar air sebesar 8,26%, protein 65,58 g/100 g, lemak
12,74 g/100 g, abu 8,26%, dan karbohidrat 5,16 g/100 g. Komposisi gizi formula tersebut sudah mencukupi kebutuhan
harian pada balita karena memenubhi lebih dari 2 - 3 kali kebutuhan protein dan memenuhi 25,48% - 28,31% kebutuhan
lemak. Meskipun kandungan karbohidrat memenuhi < 3%, kadar abu tinggi mencerminkan kandungan mineral esensial

(zat besi dan kalsium) yang tinggi.

Kesimpulan: Berdasarkan komposisi gizinya, formula ini menunjukkan potensi tinggi sebagai bahan baku MP-ASI padat
gizi untuk intervensi pencegahan stunting. Saran untuk penelitian lanjutan mencakup uji kandungan mikronutrien (Fe,
seng, kalsium, vitamin A, omega-3) serta evaluasi food cost dan daya terima pada balita.

Kata Kunci:
Tepung lIkan Teri, Tepung Hati Ayam, MP-ASI, Stunting

Pendahuluan

tunting merupakan gangguan pertumbuhan
kronis yang masih menjadi permasalahan
Skesehatan masyarakat utama di Indonesia.
Berdasarkan laporan Survei Status Gizi
Indonesia (SSGI) tahun 2024, prevalensi
stunting di Indonesia tercatat sebesar 19,8%,
menunjukkan tren penurunan dibandingkan tahun -
tahun sebelumnya (Kemenkes RI, 2025). Meskipun
demikian, intervensi gizi yang lebih intensif dan
berkelanjutan masih sangat diperlukan, terutama
pada periode 1000 Hari Pertama Kehidupan (HPK),
yang merupakan fase krusial dalam menentukan
status gizi serta tumbuh kembang anak. Pemenuhan
kebutuhan gizi selama 1000 Hari Pertama Kehidupan
berdampak signifikan terhadap tumbuh kembang
anak akan berpengaruh pada kemampuan kognitif
yang mengarah pada stunting (Fesmia et al., 2023).
Menurut World Health Organization (2018),
prevalensi  stunting sebesar <20%  masih
dikategorikan sebagai masalah kesehatan
masyarakat tingkat sedang, sehingga tetap
memerlukan perhatian serius (UNICEF et al., 2018).

Salah satu strategi yang terbukti efektif dalam
menurunkan risiko stunting adalah pemberian
Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) yang memenuhi
prinsip kecukupan gizi dan seimbang, baik dari segi
makro maupun mikronutrien yang penting untuk
tumbuh kembang anak. Zat gizi seperti protein, zat
besi, seng, serta vitamin A, memegang peran penting
dalam proses  pertumbuhan linear  dan
perkembangan otak (WHO, 2023). Semakin optimal
praktik pemberian MP-ASI, semakin rendah pula
angka kejadian stunting. Penelitian oleh Yulinawati &
Novia (2022) pemberian MP-AS| yang tepat akan
mengurangi risiko stunting sebesar 0,133 kali pada
balita usia 24 — 60 bulan dibandingkan dengan balita
yang tidak mendapatkan MP-ASI yang tepat.
Penelitian tersebut sejalan dengan hasil penelitian

oleh Widaryanti (2019) yang menyatakan bahwa
terdapat korelasi positif r=0,643 antara praktik
pemberian MP-ASI yang tepat terhadap penurunan
angka kejadian stunting di Kabupaten Sleman,
Yogyakarta.

Beberapa studi dan program intervensi telah
membuktikan efektivitas MP-ASI seimbang dalam
menurunkan angka stunting. Intervensi yang
terbukti efektif meliputi edukasi gizi kepada ibu
balita, ibu hamil, calon ibu, dan kader posyandu,
pembentukan kelompok belajar ibu balita, serta
pemberian makanan tambahan (PMT) berbasis
pangan lokal bergizi seimbang (J et al.,, 2022).
Pemberian makanan tambahan (PMT) berpengaruh
terhadap peningkatan berat badan dan tinggi badan
balita stunting. Penelitian Shintia et al (2024)
membuktikan  bahwa  pemberian  makanan
tambahan (PMT) selama 60 hari akan meningkatkan
rata-rata berat badan dan tinggi badan pada 18
balita stunting di Desa Mulyajaya, Kabupaten
Sumedang (Shintia et al., 2024).

Berdasarkan data dari Survei Kesehatan
Indonesia (SKI) 2023, sebanyak 78,4% balita sering
mengonsumsi pangan hewani (Kemenkes Rl &
BKPK, 2023). Jumlah rata-rata kelompok pangan
jeroan dan ikan yang dikonsumsi balita yaitu jeroan
1,79 g/hari dan ikan 28,31 g/hari (Prijono et al.,,
2020). Pemilihan hati ayam dan ikan teri sebagai
sumber protein hewani dikarenakan memiliki
kandungan gizi tinggi dan harga yang relatif
terjangkau. Data  Badan  Pusat  Statistik
menunjukkan bahwa harga hati ayam dan ikan teri
cenderung lebih rendah dibandingkan sumber
protein hewani lain seperti daging sapi, ayam fillet,
atau ikan laut berukuran besar (BPS, 2023).

Hati ayam dan ikan teri memiliki kandungan
asam amino esensial lengkap dan bioavailabilitas
tinggi, sering kali belum dimanfaatkan secara
optimal oleh keluarga di daerah rentan gizi akibat
keterbatasan ekonomi dan akses pangan berkualitas.
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Hati ayam dan ikan teri merupakan sumber protein
hewani lokal yang memiliki kandungan gizi tinggi dan
harga yang relatif terjangkau. Hati ayam diketahui
kaya akan zat besi heme, vitamin A, dan vitamin B
kompleks yang berperan  penting dalam
pembentukan hemoglobin dan fungsi imun anak
(Purwandari et al.,, 2022; Rafeeq et al., 2020).
Sementara itu, ikan teri mengandung protein
bermutu tinggi, kalsium, dan fosfor yang mendukung
pertumbuhan tulang dan sistem saraf pusat
(Rahmawati & Octora, 2023).

Penggunaan bahan pangan lokal seperti hati
ayam dan ikan teri menghadirkan sejumlah
tantangan dalam proses pengolahannya. Kedua
bahan tersebut, dalam bentuk segar, sering kali
menimbulkan aroma amis dan cita rasa yang kuat,
yang dapat menurunkan tingkat penerimaan pada
bayi dan balita (Rahmawati et al., 2025). Berdasarkan
hasil uji organoleptik terhadap MP-ASI berbahan
dasar tepung hati ayam dan ikan teri, diketahui
bahwa penurunan proporsi tepung ikan teri dapat
meningkatkan penerimaan terhadap aroma produk
(Wahyuni et al.,, 2024). Hal ini kemungkinan
disebabkan oleh aroma amis tepung ikan teri yang
cenderung lebih kuat karena tidak diberi rempah
aromatik, berbeda dengan hati ayam yang diblansir
dengan jeruk. Penelitian sebelumnya lebih fokus
pada aspek sensori, dan belum membahas komposisi
proksimat dan kontribusi gizinya bagi balita.

Pengolahan bahan pangan lokal menjadi

tepung merupakan inovasi strategis untuk
memperpanjang umur simpan, memperbaiki
sensori, dan memudahkan formulasi MPASI

(Permatasari et al., 2020). Salah satu tahapan
penting dalam proses pembuatan tepung hati ayam
dan ikan teri adalah teknik pengeringan. Proses
pengeringan dengan aliran udara panas di sekitar
bahan, dapat mengurangi kadar senyawa volatil
penyebab bau amis, seperti heksanal dan 3-metil-
butanal (Li et al., 2022). Penelitian lain menunjukkan
bahwa meningkatnya kadar ikan gabus memperkuat
bau amis akibat tingginya asam amino dan lemak
bebas yang menurunkan daya terima produk
(Fitriyanti et al. (2025).

Pemanfaatan hati ayam dan ikan teri lokal
dalam bentuk tepung diharapkan dapat menjadi
inovasi alternatif untuk memenuhi zat gizi pada
balita. Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini
bertujuan untuk mengidentifikasi karakteristik fisik
serta menganalisis komposisi proksimat (kadar air,
abu, protein, lemak, dan karbohidrat) serta
karakteristik fisik dari tepung hati ayam dan ikan teri.

Metode

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen
laboratorium dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri atas satu formulasi (75:25 hati
ayam: ikan teri) dengan tiga kali ulangan
(replikasi). Komposisi yang diteliti dipilih
berdasarkan hasil penelitian sebelumnya yang
menunjukkan bahwa dari lima variasi proporsi
yang diuji, kombinasi 75:25% terbukti sebagai

formulasi terbaik dari aspek organoleptik
(Wahyuni et al., 2024).
Formula MP-ASI ini disusun tanpa

penambahan garam dan gula untuk menjaga
keamanan konsumsi bagi bayi dan balita, sesuai
dengan prinsip pemberian MP-ASI yang aman,
tepat, dan sesuai usia (WHO, 2023). Penelitian ini
telah disetujui oleh Komite Etik Penelitian
Politeknik Kesehatan Tanjung Karang Provinsi
Lampung dengan kode etik No0.457/KEPK-
TJK/VIII/2023. Formulasi Tepung Hati Ayam dan
Ikan Teri yaitu Tepung hati ayam 75 g dan Tepung
ikan teri 25 g.

Pembuatan Tepung Hati Ayam dan Tepung lkan Teri
Tepung hati ayam dibuat dari hati ayam segar yang
terlebih dahulu diblansir pada suhu £50°C selama 10
menit untuk menurunkan aktivitas enzim dan
meminimalkan kontaminasi mikroba.

Selanjutnya hati ayam dihaluskan
menggunakan chopper, dikeringkan menggunakan
tray dryer pada suhu 50°C selama 7 jam, lalu diayak
menggunakan ayakan berukuran 60 mesh.
Sementara itu, tepung ikan teri nasi (Stolephorus
sp.) diperoleh dengan memanggang ikan
menggunakan api kecil di atas wajan selama 1 jam
untuk menurunkan kadar air, kemudian
dihaluskan, dikeringkan selama 8 jam dengan
ketebalan 2 mm, dan diayak menggunakan
saringan ukuran 60 mesh.

Karakteristik Fisik

Pengamatan karakteristik fisik dilakukan sebelum
analisis proksimat sebagai indikator awal kelayakan
produk. Parameter yang diamati meliputi warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Penilaian ini mengacu pada
hasil uji organoleptik dari penelitian sebelumnya
(Wahyuni et al., 2024).

Evaluasi dilakukan secara deskriptif melalui
observasi langsung terhadap sampel tepung hati
ayam dan ikan teri yang telah dikeringkan dan
dihaluskan.
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Uji Proksimat

Komposisi proksimat tepung hati ayam-ikan
dianalisis meliputi kadar air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat. Analisis dilakukan di Laboratorium
Teknologi Pangan, Politeknik Negeri Lampung,
menggunakan metode standar Association of Official
Analytical Chemists (AOAC).

Kadar air ditentukan dengan metode
gravimetri melalui pengeringan sampel pada suhu
105°C hingga beratnya konstan, sementara kadar
abu diukur dengan cara membakar sampel pada
suhu 550°C hingga tersisa abu putih. Selain itu kadar
protein dihitung berdasarkan kandungan nitrogen
total menggunakan metode Kjeldahl, sementara
kadar lemak diperoleh  melalui  ekstraksi
menggunakan pelarut eter petroleum. Selanjutnya
kadar karbohidrat dihitung secara diferensial dengan
mengurangkan jumlah kadar air, abu, protein, dan
lemak dari 100% (AOAC International, 2016).

Uji Statistik

Data yang diperoleh dari hasil penelitian kemudian
dianalisis dengan menggunakan pendekatan statistik
deskriptif. Analisis ini bertujuan untuk memberikan
gambaran umum mengenai karakteristik data yang
terkumpul. Salah satu cara yang digunakan adalah
menghitung nilai rerata (mean), yang menunjukkan
kecenderungan pusat atau nilai rata-rata dari
sekelompok data. Selain itu, analisis juga mencakup
perhitungan standar deviasi (SD), yaitu ukuran yang
menunjukkan seberapa besar penyebaran atau variasi

Tabel 1. Hasil uji proksimat

data terhadap nilai rata-ratanya. Dengan demikian,
analisis deskriptif membantu peneliti memahami pola
dasar dan distribusi data penelitian.

Hasil

Tepung Hati Ayam dan Tepung lkan Teri

Campuran ini dipilih berdasarkan hasil kajian
terdahulu yang menunjukkan evaluasi organoleptik
yang paling baik antara kedua bahan lokal tersebut
dalam meningkatkan kualitas gizi MP-ASI (Wahyuni
et al., 2024). Sifat fisik yang dimiliki pada tepung
hati ayam yaitu berwarna cokelat gelap dan tidak
beraroma amis, sedangkan sifat fisik pada tepung
ikan teri yaitu berwarna gelap dan aroma masih
amis. Pada karakteristik tepung hati ayam dan ikan
teri dengan rasio 75:25 menghasilkan warna cokelat
gelap, aroma amis tipis, rasa gurih, dan tekstur tidak
terlalu kasar dibandingkan penambahan tepung
ikan teri > 25%.

Analisis Proksimat

Hasil analisis proksimat terhadap formula tepung
hati ayam dan ikan teri ditampilkan pada Tabel 1.
(komposisi 75%:25%) Setiap parameter dianalisis
sebanyak tiga kali ulangan dan nilai koefisien variasi
(CV%) pada seluruh parameter berada di bawah 2%,
yang menunjukkan bahwa hasil pengukuran memiliki
reliabilitas yang tinggi.

Uji Proksimat Satuan Ulangan | Ulangan Il Ulangan llI Rata-Rata
Air % 8,27 8,14 8,37 8,26+ 0,12
Protein % 65,62 65,70 65,42 65,58+ 0,14
Lemak % 12,73 12,76 12,72 12,74+ 0,02
Karbohidrat % 511 5,26 5,12 5,16+ 0,08
Abu % 8,27 8,14 8,37 8,26+ 0,12
Energi kkal 397,49 398,68 396,64 397,62+ 1,02

Hasil analisis proksimat terhadap formula
tepung kombinasi hati ayam dan ikan teri dengan
perbandingan 75%:25% menunjukkan bahwa
kadar air rata-rata sebesar 8,26% (CV: 1,39%).
Angka ini masih berada di bawah batas maksimum
yang ditetapkan oleh SN101-2715-1996, yaitu 10%,
sehingga dapat dikategorikan rendah dan
mendukung daya simpan produk. Selain itu,
formula tepung ini mengandung protein yang
sangat tinggi, yakni 65,58 g per 100 g (CV: 0,22%).

Jumlah tersebut mampu memenubhi lebih dari 95%
kebutuhan protein harian balita usia 1-3 tahun
hanya dengan konsumsi sekitar 30 g, sesuai
dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2020 yang
merekomendasikan +20 g per hari. Kandungan
energi juga cukup tinggi, yakni 397,62 kkal per 100
g (CV: 0,26%), sehingga 30 g produk mampu
menyumbang sekitar 119 kkal atau 10,6%
kebutuhan energi harian balita (x1125 kkal/hari).
Temuan ini menegaskan bahwa formula tepung
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tersebut padat energi dan protein, sehingga
potensial mendukung pertumbuhan optimal anak,

terutama dalam periode emas 1000 hari pertama
kehidupan.

Tabel 2. Kontribusi tepung hati ayam ikan teri dalam pemenuhan kebutuhan gizi balita

Zat Gizi Kandungan/100 g Tepung* Usia 1-3tahun % AKG  Usia 4—6 tahun % AKG
Energi (kkal) 397,62 1350 29,39 1400 28,34
Protein (g) 65,58 20 326,85 25 261,48
Lemak (g) 12,74 45 28,31 50 25,48
Karbohidrat (g) 5,16 215 2,40 220 2,35

Tabel 2 menunjukkan kontribusi formula
terhadap pemenuhan kebutuhan gizi balita. Setiap
100 g produk menyumbang 29,39% kebutuhan energi
harian anak usia 1-3 tahun dan 28,34% untuk usia 4—

6 tahun yang menunjukkan sifatnya yang padat energi.

Kandungan proteinnya bahkan mencukupi lebih dari
tiga kali lipat kebutuhan usia 1-3 tahun, dan lebih dari
dua kali lipat untuk usia 4-6 tahun. Meskipun
dikonsumsi dalam porsi kecil, formula ini mampu
memenuhi asupan protein harian balita.

Pembahasan

Kadar Air

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar air formula
MP-ASI berbahan dasar tepung hati ayam dan ikan
teri sebesar 8,26% telah memenuhi persyaratan
kadar air maksimum untuk kategori Mutu |
berdasarkan SNI 01-2715-1996. Meskipun standar
tersebut awalnya ditetapkan untuk tepung ikan
sebagai bahan baku pakan ternak, penggunaannya
sebagai acuan awal tetap relevan dalam
pengembangan MP-ASI berbasis protein hewani
guna menjamin kualitas dan kestabilan produk
(Standar Nasional Indonesia, 1996).Hal ini menjadi
krusial mengingat MP-ASI sering diproduksi secara
rumah tangga atau usaha kecil dengan
keterbatasan sarana penyimpanan. Selain kadar air,
faktor eksternal seperti suhu, kelembapan
lingkungan, dan paparan oksigen (Rahmi & Kusuma,
2020).

Rendahnya kadar air pada produk sangat
penting karena berkontribusi terhadap umur
simpan  serta menghambat  pertumbuhan
mikroorganisme selama penyimpanan. Kadar air
yang rendah dalam formula ini mendukung
klaimnya sebagai produk stabil dan layak simpan,
menjadikannya cocok untuk distribusi skala rumah
tangga (Sutrisno et al.,, 2023). Sejumlah faktor
seperti suhu penyimpanan, kelembapan
lingkungan, tingkat kekeringan bahan, serta

keberadaan oksigen di sekitar produk turut
memengaruhi kecepatan kerusakan dan
pembusukan pangan (Rahmi & Kusuma, 2020; Sari
& Rahmawati, 2018). Namun demikian, penelitian
ini belum melakukan uji daya simpan secara
langsung, sehingga efektivitas kadar air rendah
terhadap ketahanan mutu produk dalam jangka
waktu tertentu masih perlu dibuktikan melalui uji
stabilitas lanjutan.

Densitas Energi

Densitas energi dalam Makanan Pendamping ASI
(MP-ASI) merupakan faktor penting dalam
mendukung pertumbuhan optimal anak dan
pencegahan stunting (WHO, 2023). Asupan energi
vang adekuat merupakan faktor krusial dalam
mencegah stunting pada balita. Sebuah studi
menunjukkan bahwa kekurangan asupan energi
kronis dapat menghambat pertumbuhan linier
anak, yang berujung pada stunting (Setyarsih,
2022). Formula MP-ASI berbasis tepung hati ayam
dan ikan teri dalam penelitian ini memiliki densitas
energi tergolong tinggi dan mendekati rekomendasi
WHO untuk pangan MP-ASI padat energi, yaitu
2400 kkal/100 g (WHO, 2023).

Kandungan energi MP-ASI ini secara
signifikan lebih tinggi dibandingkan formulasi MP-
ASI lain yang dikembangkan oleh Rahmawati et al.
(2025) yang menggunakan kombinasi ikan tuna dan
hati ayam sebagai sosis yaitu 156 kkal/100 g. Nilai
tersebut menunjukkan bahwa produk ini memiliki
kapasitas yang baik dalam memenuhi kebutuhan
energi harian balita, terutama bagi mereka dengan
kapasitas lambung terbatas namun kebutuhan
metabolik yang tinggi.

Tingginya densitas energi pada tepung hati
ayam dan ikan teri dipengaruhi oleh beberapa
faktor utama, salah satunya adalah kadar air yang
rendah yang menyebabkan konsentrasi zat gizi per
gram produk menjadi lebih tinggi. Produk dengan
kadar air di bawah 10% cenderung memiliki profil
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zat gizi yang terkonsentrasi, sekaligus mendukung
umur simpan yang lebih panjang (Sutrisno et al.,
2023). Formula MP-ASI dengan kadar air rendah
cenderung memiliki konsentrasi nutrien yang lebih
tinggi per gram, sehingga meningkatkan densitas
energi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa total
kandungan energi pada tepung hati ayam dan ikan
teri sebesar 397,62 kkal/100 g. Nilai ini
mengindikasikan bahwa produk termasuk dalam
kategori pangan padat energi, sesuai dengan
kriteria MP-ASI yang dianjurkan WHO mengandung
setidaknya 400 kkal/100 g (WHO, 2023).

Selain kadar air, bahan dasar hati ayam dan
ikan teri secara alami memiliki kandungan lemak
dan protein yang tinggi serta diolah dalam bentuk
tepung sehingga setelah diolah menjadi bentuk
tepung, menghasilkan formulasi yang padat gizi dan
efisien secara volume. Sejalan dengan penelitian
Laleyé et al. (2023) menunjukkan bahwa
penggunaan tepung multi-ingredient dalam MP-ASI
dapat mempercepat pertumbuhan berat badan
pada anak-anak dengan malnutrisi sedang (Laleye
etal., 2023). Pemanfaatan kombinasi bahan pangan
lokal yang kaya protein dan energi, seperti hati
ayam dan ikan teri, tidak hanya mendukung asupan
makronutrien yang optimal, tetapi juga dapat
menjadi bagian dari intervensi efektif untuk
pencegahan stunting di tingkat komunitas.

Kadar Protein

Formula tepung hati ayam dan ikan teri
menunjukkan kandungan protein yang sangat tinggi
dan termasuk dalam kategori Mutu |, yang
menunjukkan kualitas protein yang sangat baik
(kadar protein 260%) (Standar Nasional Indonesia,
1996a). Kandungan protein ini secara signifikan
lebih tinggi dibandingkan formulasi MP-ASI lain
yang dikembangkan oleh Darningsih et al (2023)
yang menggunakan kombinasi tepung ikan lele dan
labu kuning dengan kadar protein relatif lebih
rendah yaitu 18,38 g (Darningsih et al., 2023). Selain
itu, pengembangan PMT-P balita yang dilakukan
oleh Ramadhan et al. (2019) dengan berbahan
tepung ikan teri mengandung protein rendah yaitu
9,48 g/100 g. Proses pengeringan bersuhu rendah
(£50°C) menjaga kandungan protein secara optimal,
sejalan dengan penelitian oleh Khofipah et al.
(2023) penggunaan suhu yang lebih rendah dapat
melambatkan proses denaturasi pada protein. Oleh
karena itu, produk ini dapat dijadikan MP-ASI
fungsional yang mendukung pertumbuhan dan
pencegahan stunting.

Asupan protein yang tidak mencukupi telah
terbukti berkontribusi terhadap terjadinya stunting
pada anak-anak. Hal ini dibuktikan dengan
prevalensi stunting pada balita dengan asupan
protein hewani yang cukup diketahui dua kali lebih
rendah dibandingkan balita dengan asupan protein
hewani yang kurang (Haryani et al., 2023).Protein
hewani selama masa bayi dan anak usia dini dapat
meningkatkan berat badan anak, skor z tinggi-
untuk-usia, dan mengurangi risiko stunting (Miller
et al., 2023). Protein juga dibutuhkan untuk sintesis
hemoglobin dan transportasi zat besi, yang
berperan penting dalam pencegahan anemia
(Kemenkes RI, 2018; Yulianti et al., 2023).

Sejalan dengan kandungan energinya,
tepung hati ayam dan ikan teri juga menunjukkan
kandungan protein yang sangat tinggi, yaitu
sebesar 65,58 g per 100 gr. Formula ini termasuk
dalam kategori Mutu I, yang menunjukkan
kualitas protein yang sangat baik (kadar protein
>60%) (Standar Nasional Indonesia, 1996). Proses
pengolahan yang digunakan yaitu pemanasan
pada suhu sekitar 50°C selama 10 menit dan
pengeringan pada suhu 50°C selama 7 jam,
terbukti mampu mempertahankan kandungan
protein secara optimal.

Kekurangan protein dapat menghambat
pemanfaatan zat besi dalam tubuh, sehingga
meningkatkan risiko anemia defisiensi besi,
terutama pada balita usia rawan (Purnasari & llliyya,
2023). Namun demikian, kandungan zat besi (Fe)
pada formula ini belum diteliti secara langsung
dalam studi ini. Oleh karena itu, untuk memperkuat
klaim manfaatnya terhadap pencegahan anemia,
diperlukan analisis lanjutan terkait kandungan
mikronutrien, khususnya zat besi dan seng, yang
juga berperan penting dalam mencegah stunting
dan anemia pada balita.

Kadar Lemak

Kadar lemak pada formula MP-ASI vyang
mengandung tepung hati ayam dan ikan teri cukup
tinggi. Hal ini disebabkan karena lemak bersifat
stabil terhadap panas sehingga selama proses
pengeringan dan pemanasan, lemak tidak
mengalami banyak kerusakan atau kehilangan
(Sutrisno et al., 2023). Dengan rendemen yang
relatif rendah, zat gizi seperti lemak menjadi lebih
terkonsentrasi dalam tepung sehingga
menyebabkan kadar lemak dalam formula MP-ASI
meningkat. Jika dibandingkan dengan
pengembangan PMT-P balita oleh Ramadhan et al.
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(2019), kandungan lemak 10,35 g/100 g pada cookies
tepung ikan teri, maka kadar lemak formulasi MP-ASI
ini lebih tinggi. Kadar lemak yang tinggi berisiko
terhadap oksidasi lipid yang akan mempengaruhi
kandungan gizi, rasa, dan tekstur makanan (Wang et
al.,, 2023). Oleh karena itu, pengujian stabilitas
selama penyimpanan sangat diperlukan.

WHO (2023) menyarankan MP-AS| sebaiknya
mengandung 4-10 g lemak/100 g sebagai sumber
energi penting untuk tumbuh kembang balita
(WHO, 2023). Hal ini disebabkan menurut Angka
Kecukupan Gizi (AKG) 2019, balita usia 1-3 tahun
membutuhkan lemak sekitar 30-45% dari total
energi harian, atau setara dengan 30-40 gram
lemak per hari (Permenkes RI, 2019). Lemak dalam
hati ayam dan ikan teri kaya akan asam lemak
esensial, seperti omega-3 dari ikan teri dan asam
oleat dari hati ayam, yang memiliki peran penting
dalam perkembangan otak, sistem saraf pusat,
fungsi imun, serta menjaga integritas membran sel
(J. Li et al.,, 2021). Selain itu, kandungan lemak
tersebut juga membantu penyerapan vitamin larut
lemak seperti vitamin A, D, E, dan K vyang
dibutuhkan selama masa pertumbuhan cepat pada
balita (Eaton et al., 2019; Rafeeq et al., 2020).

Meskipun kadar lemak pada tepung hati
ayam dan ikan teri berada dalam kisaran 25,48—
28,31%, yang sedikit di bawah rekomendasi WHO
juga dapat berkontribusi terhadap kebutuhan
energi balita dalam sehari. Rekomendasi
pemenuhan lemak juga dapat dilakukan dengan
menambahkan 1 sdm (5 g atau sekitar 45 kkal)
minyak kelapa atau zaitun kedalam formula MP-ASI
tersebut sebelum diberikan kepada balita. Selain
sebagai penambah energi, minyak tambahan
tersebut juga memiliki manfaat fungsional. Minyak
kelapa kaya akan asam lemak rantai sedang
(medium-chain triglycerides/MCTs) yang mudah
diserap dan diubah menjadi energi oleh tubuh
balita, sedangkan minyak zaitun mengandung asam
lemak tak jenuh tunggal yang mendukung
kesehatan jantung dan metabolisme lipid (Aritzah
et al., 2024; Maryanto et al., 2020).

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat pada tepung hati ayam dan ikan
teri dalam penelitian ini sebesar 5,16 g/100 g dan
tergolong rendah. Nilai ini menunjukkan bahwa
kedua bahan tersebut bukan merupakan sumber
utama karbohidrat, melainkan lebih berperan
sebagai sumber protein hewani dan mikronutrien
penting seperti zat besi, seng, dan vitamin A.

Padahal, menurut WHO (2023), makanan
pendamping ASI (MP-ASI) sebaiknya mengandung
karbohidrat sebanyak 45-60% dari total energi
untuk memenuhi kebutuhan energi harian balita
yang sedang mengalami percepatan pertumbuhan
(WHO, 2023).

Konsumsi protein tinggi tanpa disertai
karbohidrat yang cukup dapat menyebabkan
protein digunakan sebagai sumber energi, sehingga
fungsinya sebagai zat pembangun menjadi tidak
optimal (Mastuti et al.,, 2024). Hasil penelitian
Tumenggung et al.,, (2021) menyatakan bahwa
anak-anak dengan asupan karbohidrat inadekuat
memiliki risiko lebih tinggi mengalami stunting
dibandingkan dengan anak vyang asupannya
mencukupi. Asupan karbohidrat yang tidak adekuat
menyebabkan defisit energi kronis yang berdampak
pada pertumbuhan linear anak. Meskipun formula
tepung hati ayam dan ikan teri unggul dalam
protein dan energi, kadar karbohidratnya yang
rendah perlu diperhatikan. Oleh karena itu,
penambahan sumber karbohidrat kompleks seperti
tepung beras, ubi jalar, atau kentang diperlukan
agar keseimbangan makronutrien sesuai dengan
rekomendasi WHO.

Kadar Abu

Kadar abu dalam formula MP-ASI berbasis tepung
hati ayam dan ikan teri pada penelitian ini mencapai
8,26%. Angka tersebut tergolong tinggi
dibandingkan kadar abu pada bahan pangan pada
umumnya, dan menunjukkan jumlah total mineral
yang tersisa setelah proses pembakaran sempurna.
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-
2715-1996 untuk mutu tepung ikan, kadar abu
maksimal untuk Mutu | adalah 20%, sehingga kadar
abu sebesar 8,26% dalam formula ini masih berada
jauh di bawah ambang batas tersebut dan dapat
dikategorikan aman serta berkualitas tinggi (SNI,
1996).

Tingginya kadar abu ini mencerminkan
kandungan mineral yang melimpah dalam produk,
yang kemungkinan besar berasal dari kandungan
zat besi dalam hati ayam serta kalsium dan fosfor
dari ikan teri yang diolah beserta tulangnya (Litaay
et al., 2023; Purwandari et al.,, 2022). Meski
demikian, penelitian ini belum mengidentifikasi
kandungan mikronutrien secara spesifik, sehingga
kandungan aktual dari mineral-mineral penting
seperti zat besi (Fe), seng (Zn), kalsium (Ca), serta
vitamin A dan asam lemak esensial masih belum
diketahui. Oleh karena itu, diperlukan penelitian
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lanjutan yang fokus pada analisis kandungan
mikronutrien dan senyawa gizi esensial lainnya
untuk memperkuat klaim nilai gizi formula dan
memperjelas potensi penggunaannya dalam
pencegahan stunting.

Keunggulan Tepung Hati Ayam dan lkan Teri
dengan Bahan Pangan Hewani Lainnya

Tepung hati ayam dan ikan teri memiliki beberapa
keunggulan signifikan dibandingkan bahan pangan
hewani lainnya dalam konteks pengembangan MP-
ASl. Salah satu keunggulan utamanya adalah
peningkatan densitas energi dan zat gizi melalui
proses pengolahan menjadi bentuk tepung. Proses
pengolahan menjadi tepung juga meningkatkan
densitas energi, karena air dihilangkan, sehingga zat
gizi khusunya protein dan lemak menjadi lebih
terkonsentrasi. Dibuktikan dengan hasil analisis
proksimat menunjukkan bahwa formula tepung
hati ayam dan ikan teri mengandung protein dan
lemak yang jauh lebih tinggi dibandingkan telur
ayam maupun daging ayam tanpa kulit. Nilai ini
menunjukkan bahwa formula memiliki kepadatan
gizi yang sangat tinggi, menjadikannya sumber
protein hewani yang potensial untuk pemenuhan
kebutuhan gizi balita.

Hasil analisis proksimat dalam penelitian ini
menunjukkan bahwa formula campuran tepung
hati ayam dan ikan teri (rasio 75:25) mengandung
protein sebesar 65,58 g/100 g dan lemak sebesar
12,74 g/100 g. Angka ini jauh melampaui
kandungan protein pada telur ayam (12,6 g/100 g)
maupun daging ayam tanpa kulit (27 g/100 g),
menjadikan formula ini sebagai sumber protein
hewani yang sangat padat gizi. Studi oleh Arsenault
& Brown (2017) menyatakan bahwa bahan pangan
hewani, terutama yang berasal dari organ seperti
hati, merupakan sumber gizi mikronutrien yang
sangat efisien untuk balita, terutama untuk
mencegah stunting, anemia, dan kekurangan
vitamin A (Arsenault & Brown, 2017).

Penggunaan tepung hati ayam dan ikan teri
sebagai bahan baku MP-ASI memiliki potensi
keuntungan dari segi biaya pangan (food cost). Dari
sisi teknis produksi, rendemen tepung hati ayam
sebesar 20,47% dan tepung ikan teri sebesar
24,16% menunjukkan bahwa kedua bahan ini cukup
efisien diolah menjadi tepung. Kedua bahan ini
merupakan sumber protein hewani lokal yang
relatif terjangkau dibandingkan dengan bahan
sumber protein hewani lainnya. Dengan demikian,
pemanfaatan tepung hati ayam dan ikan teri sebagai

bahan baku MP-ASI tidak hanya unggul dari aspek
kandungan gizi dan efisiensi produksi, tetapi juga
memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Penggunaan
bahan lokal yang murah dan mudah diperoleh juga
mendukung keberlanjutan (sustainability) produksi
MP-ASI| skala rumah tangga maupun industri kecil
serta meningkatkan aksesibilitas bagi masyarakat
berpenghasilan rendah yang merupakan kelompok
yang paling rentan terhadap risiko stunting
(Rahayuni et al., 2024).

Temuan dalam penelitian ini menunjukkan
bahwa formula tepung hati ayam dan ikan teri
memiliki potensi tinggi sebagai bahan baku MP-ASI
yang padat energi dan protein. Namun demikian,
penelitian  ini  belum  mencakup  analisis
mikronutrien seperti zat besi, seng, dan vitamin A,
yang menjadi salah satu keunggulan utama dari
bahan pangan hewani seperti hati ayam dan ikan
teri nasi. Selain itu, uji daya terima belum dilakukan
uji penerimaan langsung oleh balita sebagai target
pengguna. Penelitian ini juga belum sampai pada
tahap evaluasi klinis, seperti pengaruh konsumsi
formula terhadap status gizi atau pertumbuhan
anak, yang seharusnya menjadi landasan penting
dalam  merekomendasikan  produk sebagai
intervensi gizi.

Kesimpulan

Formula MP-ASI berbasis tepung hati ayam dan ikan
teri terbukti padat gizi, dengan kadar protein,
lemak, dan energi tinggi serta kadar air rendah yang
mendukung umur simpan. Meskipun demikian,
kadar karbohidrat yang rendah menandakan
perlunya penambahan sumber karbohidrat saat
penyajian agar tercapai keseimbangan gizi makro.

Formula ini memiliki potensi besar sebagai
MP-ASI lokal yang padat gizi dan ekonomis,
meskipun masih memerlukan pengujian lanjutan
terhadap kandungan mikronutrien, daya terima,
dan efektivitas klinis. Uji daya terima pada balita
menjadi  penting dan  mendesak, karena
keberhasilan konsumsi sangat bergantung pada
preferensi balita. Selain itu, uji intervensi diperlukan
untuk mengetahui dampak formula terhadap status
gizi dan pertumbuhan balita.

Deklarasi Konflik Kepentingan

Penulis menyatakan bahwa tidak terdapat konflik
kepentingan secara finansial, komersial, atau
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pribadi yang dapat memengaruhi hasil maupun
interpretasi dari penelitian ini. Seluruh penulis telah
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yang relevan.
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