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INTISARI 

 
Makanan Pendamping ASI atau MP-ASI adalah makanan yang mengandung zat 
gizi yang diberikan kepada bayi usia 6 bulan keatas untuk memenuhi kebutuhan 
gizi selain dari ASI. Pada penelitian ini akan dibuat bubur instan MP-ASI yang 
terbuat dari tepung ubi jalar kuning termodifikasi, tepung kacang hijau, tepung 
keong sawah dan tepung wortel. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui 
formulasi terbaik dari bubur instan MP-ASI yang dihasilkan dan mendapatkan 
formula terbaik dari bubur instan MP-ASI yang dapat disukai konsumen. Penelitian 
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap sederhana dengan satu faktor dan 
tiga kali ulangan. Formulasi perlakuan terdiri dari tepung keong sawah (5%,15% 
dan 25%), tepung kacang hijau (20%, 10% dan 0%), tepung wortel (20%, 30% dan 
40%) dan tepung ubi jalar kuning termodifikasi (20%, 10% dan 0%). Jika terdapat 
perbedaan yang nyata akan dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT 5%. Hasil 
perlakuan terbaik diperoleh pada formulasi sampel P5 (tepung keong sawah 15%, 
tepung kacang hijau 10%, tepung wortel 30%, tepung ubi jalar kuning termodifikasi 
10%) yang menghasilkan nilai kadar air 3,57%, kadar abu 3,17%, kadar lemak 
11,75%, kadar protein 14,75%, kadar karbohidrat 66,76%, kadar pati 21,18%, 
kadar serat kasar 3,72%, densitas kamba 0,78 g/ml, daya serap air 196,90%, 
kelarutan 42,47%, analisa warna (L 65,57, a* 7,37 dan b* 16,53), total kalori 431,79 
kal, daya cerna protein 57,26%, kadar Ca 1570 mg/100 g, kadar Fe 46,23 mg/100 
g, kadar Zn 5,76 mg/100 g, serta skor kesukaan warna 3,72 (suka), aroma 3,60 
(suka) dan rasa 3,40 (agak suka). 
 
Kata kunci: bubur instan mp-asi, tepung ubi jalar kuning termodifikasi, tepung 
keong sawah, daya cerna protein, mineral, proksimat.
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