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ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung millet dan tepung kacang hijau untuk menghasilkan 

bubur bayi yang dapat diterima melalui uji sensoris serta mempelajari sifat fisikokimianya (kelarutan, daya serap air, bulk density, 

warna, dan proksimat). Kacang hijau ditambahkan untuk meningkatkan protein bubur bayi. Bubur bayi sampel kemudian 

dibandingkan dengan bubur bayi kontrol yang terbuat dari 100% tepung millet. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap dengan satu faktor yaitu variasi perbandingan tepung millet dan tepung kacang hijau (50:50, 70:30, dan 90:10). 

Hasil penelitian menunjukkan bubur bayi terbaik yaitu bubur bayi dengan variasi perbandingan tepung millet dan tepung 

kacang hijau = 70:30. Penambahan tepung kacang hijau tidak mempengaruhi kelarutan, daya serap air, bulk density, dan warna 

namun mempengaruhi sifat kimianya. Penambahan tepung kacang hijau menyebabkan penurunan kadar air dan karbohidrat namun 

mengakibatkan kenaikan kadar abu, lemak, dan protein. 

 

Kata kunci: bubur bayi, millet, kacang hijau, pisang ambon, karakterisasi 

 

 

ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to obtain the best ratio of millet flour and mung bean flour to produce baby porridge which was 

acceptable through sensoric analysis and to study the physicochemical characteristic (water solubility, water absorption, bulk 

density, color, and proximate analysis). Mung bean was added to increase the protein content. Porridge samples then compared 

with porridge control which was made from 100% millet flour. This research used Completely Randomized Design (CRD) with one 

factor, which was ratio of millet flour and mung bean flour (50:50, 70:30, and 90:10). 

The result showed the best baby porridge was the one with ratio of millet flour and mung bean flour = 70:30. The addition of 

mung bean flour did not affect the water solubility, water absorption, bulk density, and color but affect the chemical characteristic. 

The addition of mung bean flour caused the decrease of water and carbohydrate content but increase ash, fat, and protein content. 

 

Keyword: baby porridge, millet, mung bean, ambon banana, characterization 

 

 
*)Corresponding author: d_affa@hotmail.com 



ISSN: 2302-0733                                                                                     Jurnal Teknosains Pangan Vol 1 No 1 Oktober 2012 

69 

 

PENDAHULUAN 

Makanan Pendamping ASI merupakan makanan 

yang diberikan kepada bayi saat usianya 6 bulan 

keatas. Ini dikarenakan pemberian ASI saja tidak 

mencukupi kebutuhan gizi bayi. Selain itu, makanan 

pendamping ASI juga berfungsi sebagai pengenalan 

kepada bayi terhadap makanan keluarga. Makanan 

pendamping ASI (MP-ASI) dapat berupa biskuit 

bayi, bubur bayi, atau buah-buahan.  

MP-ASI harus mengandung berbagai gizi yang 

dibutuhkan oleh bayi seperti sumber karbohidrat, 

protein, lemak, vitamin, dan mineral. Sumber 

karbohidrat pada pembuatan MP-ASI biasanya 

bersumber dari tepung beras. Untuk mengurangi 

ketergantungan akan beras bisa digantikan dengan 

millet yang kemudian diproses menjadi tepung 

millet. Menurut penelitian Prabowo (2010), tepung 

millet dapat digunakan sebagai pengganti tepung 

terigu. Di Afrika, bubur millet biasa dikonsumsi 

karena mudah dicerna dan kandungan gizinya yang 

tinggi. Oleh karena itu pada penelitian ini akan 

dicoba menggunakan tepung millet sebagai sumber 

karbohidrat untuk membuat MP-ASI yang berupa 

bubur bayi. Sedangkan untuk sumber protein 

digunakan tepung kacang hijau. Kacang hijau 

(Phaseolus aureus) mempunyai nilai gizi yang 

tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber vitamin 

dan mineral (Candra, 2010). Menurut Astawan 

(2009), pati pada kacang hijau memiliki daya cerna 

yang sangat tinggi yaitu 99,8% sehingga sangat baik 

dijadikan bahan makanan bayi dan balita yang 

sistem pencernaannya belum sesempurna orang 

dewasa.  

Asam amino pembatas adalah asam amino yang 

sangat kurang terkandung dalam suatu bahan 

pangan. Asam amino pembatas pada kacang hijau 

adalah metionin (Setyani dan Medikasari, 2008). 

Sedangkan asam amino pembatas yang terdapat 

pada serealia adalah lysin (Ferrel et al., 1968). Bila 

dua jenis protein yang memiliki jenis asam amino 

esensial pembatas yang berbeda dikonsumsi 

bersama-sama, maka kekurangan asam amino dari 

satu protein dapat ditutupi oleh asam amino sejenis 

yang berlebihan dari protein lain. Dua protein 

tersebut saling mendukung (complementary) 

sehingga mutu gizi dari campuran bahan tersebut 

menjadi lebih tinggi (Winarno, 1984). Sehingga 

perpaduan tepung millet dan tepung kacang hijau 

akan menghasilkan nilai gizi yang lebih tinggi. 

Pada penelitian sebelumnya, MP-ASI yang 

berupa bubur bayi telah dibuat dengan kombinasi 

tepung millet sebagai sumber karbohidrat dan 

tepung daun kelor sebagai sumber protein. Bubur 

yang dihasilkan beraroma langu dan rasa khas 

seperti daun kering. Aroma dan rasa ini berasal dari 

tepung daun kelor. Karena itu pada penelitian ini, 

tepung daun kelor digantikan dengan tepung kacang 

hijau sebagai sumber protein. Untuk mengurangi bau 

langu dari kacang hijau, ditambahkan pisang ambon. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mencari 

formula perbandingan tepung millet dan tepung 

kacang hijau terbaik dan mempelajari sifat sifat fisik 

(kelarutan, daya serap air, bulk density, dan warna) 

serta sifat kimia (kadar air, kadar abu, lemak, 

protein, dan karbohidrat) dari formula terbaik 

tersebut. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian ini terdiri 

dari grinder/penepung, ayakan 80 dan 100 mesh, 

timbangan digital, blender, panci, loyang, oven, 

pengaduk, solet, alumunium foil, desikator, 

chromameter, tanur, tabung Kjeldahl, erlenmeyer, 

buret, dan soxhlet. 

 

Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

terdiri dari millet (ditepungkan) dan kacang hijau 

(ditepungkan) yang diperoleh dari pasar lokal 

Surakarta, pisang (dihaluskan), susu skim, gula 

halus, minyak kedelai "Mazola" dan air. 

 

Tahapan Penelitian 

Pelaksanaan penelitian meliputi pembuatan 

tepung millet, tepung kacang hijau, puree pisang, 

dan pembuatan bubur bayi instan. Analisis yang 

dilakukan adalah analisis sensoris dengan 

menggunakan pembanding berupa bubur bayi 

kontrol dan analisis fisikokimia dari bubur bayi 

terbaik dengan menggunakan pembanding berupa 

bubur bayi kontrol dan bubur bayi komersil. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah 

rancangan acak lengkap satu faktor yaitu variasi 

konsentrasi tepung millet kuning dan tepung kacang 

hijau. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 

ANOVA dengan =5%. Apabila terdapat beda nyata 
yang signifikan antar perlakuan, uji dilanjutkan 

dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sifat Sensoris Bubur Bayi Instan 

Hasil analisis sifat sensoris bubur bayi instan 

berbahan dasar tepung millet dan tepung kacang 

hijau dengan flavor alami pisang ambon dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

Pada Tabel 1 terlihat bahwa tidak terdapat beda 

nyata pada warna tiap sampel. Begitu pula dengan 

aroma, flavor, dan tekstur. Bubur bayi instan sampel 

sama baiknya dengan bubur bayi kontrol. Namun, 

secara keseluruhan, semakin sedikit penambahan 

kacang hijau semakin lebih baik daripada bubur bayi 

kontrol. Meski demikian, bubur bayi F2 dipilih 

sebagai bubur bayi terbaik. Ini dikarenakan bubur 

bayi F2 tidak berbeda nyata dengan bubur bayi F3 

dan bubur bayi F2 memiliki konsentrasi 

penambahan kacang hijau yang lebih banyak 

daripada bubur bayi F3 sehingga diharapkan bubur 

bayi F2 memberikan nilai gizi yang lebih baik. 

Sifat Fisik Bubur Bayi Instan 

Hasil analisis sifat fisik bubur bayi instan 

berbahan dasar tepung millet dan tepung kacang 

hijau dengan flavor alami pisang ambon dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

a. Kelarutan 
Pada Tabel 2 diketahui bahwa kelarutan bubur 

bayi F2 (34,93%) tidak berbeda nyata dengan bubur 

kontrol (34,97%) namun berbeda nyata dengan 

bubur bayi komersil (39,72%). Hal tersebut berarti 

penambahan tepung kacang hijau tidak memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap kelarutan bubur 

bayi. Kelarutan bubur bayi tidak diharapkan 

mendekati 100% karena dengan kelarutan sebesar 

ini, produk akan larut sempurna didalam air 

sehingga tidak baik untuk bayi karena fungsi dari 

makanan pendamping ASI adalah mengenalkan bayi 

dengan makanan padat. 

b. Daya Serap Air 
Berdasarkan Tabel 2 diketahui daya serap air 

bubur bayi F2 (2,43 g/g) tidak berbeda nyata dengan 

bubur bayi kontrol (2,26 g/g) namun berbeda nyata 

dengan bubur bayi komersil (3,91 g/g). Ini berarti 

penambahan tepung kacang hijau tidak berpengaruh 

terhadap daya serap air bubur bayi yang dihasilkan. 

Daya serap air berbanding lurus dengan kelarutan. 

Ini terlihat pada daya serap air bubur bayi komersil 

yang memiliki daya serap air terbesar, memiliki 

kelarutan yang besar pula yakni 39,72%. Semakin 

banyak air yang diserap oleh tiap gram bahan, makin 

larut suatu bahan dalam air. Begitu pula bubur F2 

dan bubur kontrol yang memiliki nilai daya serap air 

lebih kecil daripada bubur bayi komersil, memiliki 

kelarutan yang kecil pula. 

c. Bulk Density/Densitas Kamba 

Pada Tabel 2 diketahui bahwa densitas kamba 

bubur bayi F2 yakni sebesar 0,71 g/mL tidak 

berbeda nyata dengan densitas kamba bubur bayi 

kontrol (0,69 g/mL). Namun, berbeda nyata dengan 

bubur bayi komersil yang memiliki densitas kamba 

sebesar 0,59 g/mL. Dari data tersebut dapat diartikan 

bahwa penambahan tepung kacang hijau tidak 

mempengaruhi densitas kamba bubur bayi yang 

dihasilkan. Gizi yang didapat dari bubur bayi yang 

memiliki densitas kamba besar akan lebih banyak 

daripada bubur bayi yang memiliki densitas kamba 

kecil. Ini dikarenakan produk dengan kepadatan nilai 

gizi tinggi menempati ruang yang sedikit dalam usus 

bayi, sehingga semakin banyak zat gizi yang dapat 

diterima oleh bayi. Densitas kamba bubur bayi F2 

tidak berbeda nyata dengan bubur bayi kontrol 

namun lebih bagus daripada bubur bayi komersil. 

Densitas kamba makanan berbentuk bubuk berkisar 

antara 0,30 – 0,80 g/mL (Wiranatakusumah, 1992 

dalam Dewi, 2011). 

d. Warna 
Hasil analisa sifat fisik warna bubur bayi 

berbahan dasar dasar tepung millet dan tepung 

kacang hijau dengan flavor alami pisang dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

Pada Tabel 3 terlihat bahwa penambahan 

tepung kacang hijau tidak memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap nilai L sampel kontrol namun 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

bubur komersil. Nilai L bubur bayi menurun 

signifikan dari 87,07 pada bubur bayi komersil 

menjadi 65,79 pada bubur bayi kontrol dan menjadi 

62,45 pada bubur bayi F2, yang menunjukkan bahwa 

derajat kecerahannya menurun. Berdasarkan nilai L 

diketahui bubur bayi F2 lebih gelap daripada bubur 

bayi kontrol dilihat dari nilai L-nya yang lebih 

rendah. Hal ini diduga terjadi reaksi Maillard saat 

pemanggangan karena kandungan protein yang 

terdapat pada tepung kacang hijau cukup tinggi 

yakni 20,15% (Astawan, 2009). 

Perbandingan nilai a dan b dapat 

diintrepretasikan dalam nilai 
0
Hue [tan

-1
(b/a)]. 

Setelah dianalisa secara statistik, nilai 
0
Hue pada 

ketiga sampel berbeda secara nyata. Ini artinya  
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Tabel 1. Skor Kualitas Sensoris Bubur Bayi  

Bubur Bayi** 
Atribut Sensori 

Warna* Aroma* Flavor* Tekstur* Overall* 

F1 4,00
a 

4,00
a 

4,36
a 

4,44
a 

4,44
b 

F2 4,24
a 

3,68
a 

4,28
a 

4,20
a 

4,08
ab 

F3 3,56
a
 3,40

a
 3,64

a
 3,84

a
 3,56

a
 

Notasi yang berbeda pada satu kolom menunjukan beda nyata pada α 5 % 

*
 
skor : 1=sangat lebih baik dari K; 2=Lebih baik dari K; 3=Agak lebih baik dari K; 4=Sama dengan K; 5=Agak lebih buruk dari K; 

6=Lebih buruk dari K; 7=Sangat lebih buruk dari K ; K=kontrol 

**Ket : F1=Tepung millet 50% + tepung kacang hijau 50%; F2=Tepung millet 70% + tepung kacang hijau 30%; F3=Tepung millet 

90% + tepung kacang hijau 10% 

 

Tabel 2. Kelarutan, Daya Serap Air dan Bulk Density  Bubur Bayi Instan 

Sifat Fisik  
Jenis Bubur Bayi Instan

*
 

K F2 BK 

1. Kelarutan (%) 34,97
a 

34,93
a 39,72

b
 

2. Daya Serap Air (g/g) 2,26
a 

2,43
a 3,91

b
 

3. Bulk Density (g/cm
3
) 0,69

b 
0,71

b 0,59
a
 

Notasi yang berbeda pada satu baris menunjukan beda nyata pada α 5 % 

*Kode:K (kontrol)=Tepung millet 100%; F2=Tepung millet 70%+tepung kacang hijau 30%; BK=Bubur komersil 

 

Tabel 3. Hasil Uji Warna Bubur Bayi Instan 

Atribut Warna* 
Jenis Bubur Bayi** 

K F2 BK 

L 65,79
a 

62,45
a 

87,07
b 

a 4,78
b 

6,75
c 

-2,19
a 

b 22,57
b 

24,16
c 

18,00
a 

0
Hue 78,19

b 
74,55

a 
94,95

c 

Notasi yang berbeda pada satu baris menunjukan beda nyata pada α 5 % 

*Keterangan:L=kecerahan; a=redness; b=yellowness; 
0
Hue=kecenderungan warna 

**Kode:K (kontrol)=Tepung millet 100%; F2=Tepung millet 70%+tepung kacang hijau 30%; BK=Bubur komersil 

 

Tabel 4. Deskripsi Warna Berdasarkan 
0
Hue 

Nilai 
0
Hue Deskripsi Warna 

18 – 54 Merah 

54 – 90 Merah Kekuningan 

90 – 126 Kuning 

126 – 162 Hijau Kekuningan 

162 – 198 Hijau 

198 – 234 Hijau Kebiruan 

234 – 270 Biru 

270 – 306 Ungu Kebiruan 

306 – 342 Ungu 

342 – 18 Ungu Kemerahan 
Sumber : Hutchings (1999) dalam Anita (2009) 

 

penambahan tepung kacang hijau mempengaruhi 

nilai 
0
Hue bubur bayi.Deskripsi nilai 

0
Hue dapat 

dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan Tabel 4 maka 

warna bubur bayi kontrol dan F2 dapat 
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dikategorikan sebagai merah kekuningan. 

Sedangkan bubur bayi komersil dikategorikan 

sebagai warna kuning. Bubur bayi komersil 

cenderung berwarna kuning karena dari nilai b yang 

bernilai positif yang menunjukkan warna kuning 

lebih dominan daripada nilai a yang bernilai negatif 

yang menunjukkan warna hijau. Bubur bayi kontrol 

dan bubur bayi F2 cenderung berwarna merah 

kekuningan karena nilai a yang positif yang 

menunjukkan warna merah dan nilai b yang juga 

bernilai positif yang menunjukkan warna kuning. 

Sifat Kimia Bubur Bayi Instan 

Sifat kimia bubur bayi instan berbahan dasar 

tepung millet dan tepung kacang hijau dengan flavor 

alami pisang yang meliputi kadar air, lemak, padatan 

terlaru, serat kasar, dan beta karoten dapat dilihat 

pada Tabel 5. 

a. Kadar Air 

Pada Tabel 5 diketahui kadar air bubur bayi 

kontrol dan bubur komersil tidak berbeda secara 

signifikan namun berbeda nyata dengan kadar air 

bubur bayi F2. Ini artinya penambahan tepung 

kacang hijau memberikan pengaruh terhadap kadar 

air sampel. Bubur bayi F2 memiliki kadar air 

terkecil. Kadar air yang terlalu kecil menghasilkan 

bubur bayi yang bersifat higroskopis. Oleh karena 

itu diharapkan lebih berhati-hati dalam penyimpanan 

dan pada pengembangan produk bubur bayi 

berikutnya diusahakan agar kadar airnya sama 

dengan bubur bayi komersil. 

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan 

224/Menkes/SK/II/2007 tentang Spesifikasi Teknis 

Makanan Pendamping Air Susu Ibu dan SNI 01-

7111.1-2005 mengenai Makanan Pendamping Air 

Susu Ibu menyebutkan bahwa kadar air bubur bayi 

instan tidak lebih dari 4%. Hasil penelitian terhadap 

bubur bayi instan berbahan dasar tepung millet dan 

tepung kacang hijau dengan flavor alami pisang 

menunjukkan kadar air bubur sebesar 1,96% untuk 

sampel F2. Dari hasil tersebut diketahui bahwa 

bubur bayi F2 dengan proporsi tepung millet 70% 

dan tepung kacang hijau 30%  sesuai dengan standar 

yang ditentukan. 

b. Kadar Abu 
Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa kadar abu 

pada ketiga sampel diperoleh hasil yang berbeda 

nyata yang artinya penambahan tepung kacang hijau 

mempengaruhi kadar abu sampel. Penambahan 

tepung kacang hijau menyebabkan kadar abu bubur 

bayi makin tinggi. Ini dikarenakan kadar abu tepung 

kacang hijau, yakni 2,07% (%wb) (Astawan, 2009), 

lebih tinggi daripada kadar abu tepung millet yakni 

1,80% (%wb) (Prabowo, 2010). 

Berdasarkan SNI 01-7111.1-2005, kadar abu 

pada bubur bayi instan yakni tidak lebih dari 3,5 gr 

per seratus gram bahan. Hasil penelitian terhadap 

bubur bayi instan berbahan dasar tepung millet dan 

tepung kacang hijau dengan flavor alami pisang 

menunjukkan kadar abu bubur bayi F2 adalah 

sebesar 1,73% (%wb) maka bubur bayi ini sesuai 

dengan standar SNI. 

c. Kadar Lemak 
Pada Tabel 5 diketahui kadar lemak dari ketiga 

sampel menunjukkan beda nyata yang artinya 

penambahan tepung kacang hijau mempengaruhi 

kandungan lemak sampel. Bubur bayi F2 memiliki 

kandungan lemak yang tinggi. Bahkan lebih tinggi 

daripada bubur bayi komersil. Namun kandungan 

lemak tepung kacang hijau yakni 0,80 gr/100 gr 

bahan (Astawan, 2009) lebih kecil daripada tepung 

millet yakni 2,58 gr/100 gr bahan (Prabowo, 2010). 

Meskipun demikian, kacang hijau memiliki 

antioksidan berupa tokoferol atau vitamin E 

(Manullang dan Yuhlanny, 1996) yang tidak dimiliki 

oleh millet sehingga diduga mampu melindungi 

lemak dari oksidasi yang menyebabkan kandungan 

lemak bubur bayi dengan penambahan tepung 

kacang hijau lebih tinggi daripada bubur kontrol. 

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan 

224/Menkes/SK/II/2007 kandungan lemak untuk 

makanan bubuk instan pendamping ASI sebesar 10-

15 gr/100 gr bahan. Sedangkan menurut SNI 01-

7111.1-2005 kandungan lemak pada bubur instan 

tidak kurang dari 6 gr/100 gr bahan. Hasil pengujian 

kimia kandungan lemak bubur bayi instan berbahan 

dasar tepung millet dan tepung kacang hijau dengan 

flavor alami pisang berdasarkan wet basis sebesar 

3,57 gr per 100 gr bahan untuk sampel. Bila 

dibandingkan dengan standar kandungan lemak 

makanan pendamping ASI berdasarkan keputusan 

menteri kesehatan dan SNI maka kandungan lemak 

bubur bayi berbahan dasar tepung millet dan tepung 

kacang hijau masih perlu ditingkatkan lagi. 

d. Kadar Protein 
Pada Tabel 5 diketahui bahwa penambahan 

tepung kacang hijau mempengaruhi kadar protein 

bubur bayi yang dihasilkan. Bubur bayi F2 dengan 
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Tabel 5. Hasil Uji Kimia Bubur Bayi  

Parameter 
Jenis Bubur Bayi* 

K F2 BK 

1. Kadar Air    

      %wb 3,32
b
 1,96

a
 3,39

b 

2. Kadar Abu    

     %wb 1,54
 

1,73 2,03 

     %db 1,59
a 

1,76
b
 2,09

c 

3. Lemak    

     %wb 2,99 3,57 2,49 

     %db 3,09
b 

3,64
c 

2,59
a 

4. Protein    

     %wb 8,54 11,05 9,08 

     %db 8,84
a 

11,27
c 

9,39
b 

5. Karbohidrat    

%wb 83,61 81,69 83,00 

%db 86,47
b 

83,33
a 

85,92
b 

Notasi yang berbeda pada satu baris menunjukan beda nyata pada α 5 % 

*Kode:K (kontrol)=Tepung millet 100%; F2=Tepung millet 70%+tepung kacang hijau 30%; BK=Bubur komersil 

 

proporsi tepung millet 70% dan tepung kacang hijau 

30% memiliki kandungan protein yang lebih tinggi 

daripada bubur bayi komersil. Ini karena kacang-

kacangan merupakan sumber protein dengan 

kandungan protein berkisar antara 20-35%. Tepung 

kacang hijau mengandung protein sebesar 20,15 gr 

per 100 gr bahan (Astawan, 2009). Sedangkan 

tepung millet mengandung protein sebesar 11,29 gr 

per 100 gr bahan (Prabowo, 2010). 

Menurut SNI 01-7111.1-2005 kandungan 

protein pada bubur instan tidak kurang dari 8 gr/100 

gr bahan. Bubur bayi instan berbahan dasar tepung 

millet dan tepung kacang hijau memiliki kandungan 

protein (%wb) sebesar 8,54% untuk sampel kontrol 

dengan bahan dasar 100% tepung millet; 11,05% 

untuk sampel F2 dengan proporsi tepung millet 70% 

dan tepung kacang hijau 30%; serta 9,08% untuk 

sampel bubur bayi komersil. Dari data tersebut maka 

semua sampel sudah sesuai dengan standar yang 

ditetapkan. 

e. Kadar Karbohidrat 
Pada Tabel 5 diketahui kandungan karbohidrat 

bubur bayi F2 menunjukkan beda nyata terhadap 

bubur bayi kontrol dan bubur bayi komersil. Ini 

artinya penambahan tepung kacang hijau 

mempengaruhi kandungan karbohidrat bubur bayi 

yang dihasilkan. Sedangkan kandungan bubur bayi 

kontrol sama dengan bubur bayi komersil. 

Kandungan karbohidrat bubur bayi F2 yang rendah 

dikarenakan kandungan protein bubur bayi F2 yang 

tinggi.  

Berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan 

224/Menkes/SK/II/2007 kandungan karbohidrat 

untuk bubuk instan makanan pendamping ASI 

adalah sebesar 35 gr dalam 100 gr bahan. Namun 

sampel bubur bayi instan berbahan dasar tepung 

millet dan tepung kacang hijau memiliki kandungan 

karbohidrat (%wb) yang melebihi standar yakni 

81,69% bubur bayi F2. Sehingga perlu dilakukan 

penambahan bahan lain untuk meningkatkan 

kandungan gizi yang lain. 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian 

ini adalah : 

1. Bubur bayi berbahan dasar tepung millet dan 

tepung kacang hijau dengan flavor alami pisang 

terbaik berdasarkan uji sensoris yakni bubur bayi 

dengan formulasi bahan baku 70% tepung millet 

dan 30% tepung kacang hijau. 

2. Berdasarkan sifat fisik, bubur bayi formula 

terbaik memiliki kelarutan, daya serap air, dan 

bulk density/densitas kamba yang sama baiknya 

dengan bubur bayi kontrol serta memiliki warna 

yang cenderung merah kekuningan. Berdasarkan 

sifat kimia, bubur bayi formula terbaik memiliki 

kadar air, kadar abu, dan kandungan protein yang 

sesuai dengan SNI. 
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