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PEMBUATAN BUBUR INSTAN MP-ASI UNTUK MENCEGAH STUNTING 
BERBASIS UMBI GEMBILI YANG DIPERKAYA DENGAN TEPUNG DAUN 

KELOR DAN TELUR PUYUH DENGAN METODE FOAM MAT DRYING 
 

INTISARI 
 

Makanan Pendamping ASI atau MP-ASI untuk mencegah stunting kali ini 
dibuat dari umbi gembili yang diperkaya dengan tepung daun kelor dan telur 
puyuh. Pada penelitian ini metode yang digunakan yaitu metode foam mat 
drying. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 
daun kelor dan telur puyuh memberikan pengaruh terhadap karakteristik 
fisikokimia dan organoleptik bubuk instan MP-ASI.  

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari dua faktor. Faktor I yaitu penambahan tepung daun kelor 
15%; 20% dan 25% dari tepung umbi gembili dan faktor II yaitu penambahan 
telur puyuh 75%; 80% dan 85% dari tepung umbi gembili,  dengan 3 kali ulangan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik yaitu  pada penambahan 
tepung daun kelor dan telur puyuh 15% dan 80% dengan kadar air 3,22%, kadar 
abu 4,45%, kadar lemak 9,61%, kadar protein 12,73%, kadar karbohidrat 
69,98%, kadar kalsium 213,88% , total kalori 424 kkal dan rata-rata hasil 
organoletpik yaitu tekstur 2,96 (sama degan sampel baku), warna 1,8 (lebih baik 
dari sampel baku), rasa 2,36 (lebih baik dari sampel baku) dan aroma 2,56 (lebih 
baik dari sampel baku). Pada penelitian ini sampel baku yang digunakan yaitu 
bubur bayi komersil merk “PROMINA”. 

 
Kata kunci : Stunting, MP-ASI, tepung daun kelor, telur puyuh. 
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