
 
 

 

I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Makanan pendamping ASI (MP-ASI) adalah makanan atau minuman yang 

mengandung zat gizi, diberikan kepada bayi atau anak usia 6-24 bulan guna 

memenuhi kebutuhan gizi selain dari ASI (Indrasanto dkk., 2006).  MP-ASI dapat 

dibuat dari bahan makanan campuran yang padat gizi, dengan harga relatif 

terjangkau dan bahan yang mudah didapatkan.  Bahan makanan lokal yang dapat 

digunakan sebagai bahan baku MP-ASI misalnya kacang-kacangan, sayur-sayuran 

dan serealia (Sarbini dan Rahmawaty, 2008). 

 

Jagung (Zea mays L.) merupakan tanaman pangan penting kedua setelah padi 

yang tingkat produksinya sangat melimpah di Indonesia terutama di Provinsi 

Lampung.  Produksi jagung Provinsi Lampung tahun 2010 sebesar 2,13 juta ton 

pipilan kering atau naik sebesar 58,86 ribu ton (2,85%) dibanding produksi tahun 

2009 (BPS, 2011).  Ketersediaan jagung tersebut membuka peluang untuk 

memanfaatkan jagung sebagai bahan tepung selain sebagai makanan tradisional.  

Jagung dalam bentuk tepung lebih fleksibel, lebih tahan lama, praktis, dapat 

diperkaya dengan zat gizi (fortifikasi), dan lebih cepat dimasak sesuai dengan 

tuntutan kehidupan modern yang serba praktis (Suarni dan Firmansyah, 2005).  

Masalah umum yang dihadapi pada komoditas jagung terletak pada kandungan 
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asam amino lisin dan triptofan yang rendah.  Kandungan asam amino lisin dan 

triptophan pada jagung sebesar 33,21 mg/g protein dan 8,09 mg/g protein (Arief 

dan Asnawi, 2009).  Oleh karena itu perlu dilakukan fermentasi dan fortifikasi 

untuk meningkatkan kualitas dan kuantitas protein, meningkatkan kandungan 

asam amino lisin dan triptophan yang masih rendah.  Bahan tambahan lain yang 

dapat melengkapi kekurangan zat gizi jagung sebagai bahan fortifikasi misalnya 

tempe yang diolah menjadi tepung tempe. 

 

Tempe kaya akan kandungan asam amino lisin dan triptophan yaitu masing-

masing sebesar 804 mg/g N dan 84 mg/g N, akan tetapi kekurangan akan 

kandungan asam amino metionin (Nurhidayat dkk, 2006). Tepung tempe dapat 

digunakan sebagai bahan penyusun makanan (food ingredient) untuk memperkaya 

nilai gizi makanan pada komponen protein dan serat pada MP-ASI.  Kandungan 

protein yang cukup tinggi pada tepung tempe yaitu 40% (LIPI, 2005) akan 

mempengaruhi sifat fungsional produk yang dihasilkan.  Oleh karena itu, tempe 

dan jagung dapat dikombinasikan untuk saling melengkapi kekurangan zat gizi 

masing-masing. 

 

Fermentasi merupakan proses yang melibatkan mikroorganisme sehingga kualitas 

produk fermentasi sangat dipengaruhi oleh faktor-faktor selama proses fermentasi 

itu berlangsung.  Lama fermentasi dan jumlah inokulum merupakan faktor penting 

dalam proses fermentasi (Suprihatin, 2010).  Dalam hal ini, masalah utama yang 

dihadapi adalah belum diketahui konsentrasi ragi tempe dan lama fermentasi yang 

optimum untuk proses fermentasi tepung jagung sehingga diperoleh karakteristik 

MP-ASI dari tepung jagung terfermentasi dengan penambahan tepung tempe yang 
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sesuai standar SNI 01-7111.1-2005 tentang Makanan Pendamping Air Susu Ibu 

(MP-ASI) ditinjau dari sifat fisikokimia yaitu densitas kamba, daya serap air 

(Ikpeme dkk., 2009), kelarutan (Abioye dkk., 2011), daya buih (Adebowale dkk., 

2005) dan viskositas (Onweluzo and Nwabugwu, 2009). 

 

Kinsella (1979) melaporkan bahwa protein dan pati adalah kontributor utama bagi 

perubahan sifat fungsional seperti berbusa, kelarutan protein dan daya serap air. 

Menurut Adebowale dkk. (2005), sifat fisik dan fungsional dianggap penting 

dalam hal pengembangan produk makanan. Beberapa studi menunjukkan bahwa 

terjadinya kekurangan zat gizi pada anak–anak di negara berkembang karena 

mengkonsumsi sereal berbasis bubur dengan sifat fungsional antara lain daya 

kamba tinggi, rendah energi, daya serap yang rendah, serta tingginya antinutrisi. 

Oleh karena itu perlu diketahui konsentrasi ragi tempe dan lama fermentasi yang 

optimum pada tepung jagung untuk formulasi MP-ASI dengan penambahan 

tepung tempe yang menghasilkan sifat fisikokimia terbaik. 

 

B. Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah   

1. untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi jagung 

terhadap sifat fisikokimia MP-ASI yang difortifikasi dengan tepung tempe 

kedelai  

2. untuk mendapatkan konsentrasi ragi tempe dan lama fermentasi jagung pada 

MP-ASI yang difortifikasi dengan tepung tempe kedelai yang menghasilkan 

sifat fisikokimia terbaik. 
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C. Kerangka Pemikiran 

 

 

Jagung memiliki kandungan asam amino lisin dan triptophan sebesar 33,21 mg/g 

protein dan 8,09 mg/g protein (Arief dan Asnawi, 2009). Fermentasi pada jagung 

berfungsi meningkatkan kualitas dan kuantitas protein, meningkatkan kandungan 

asam amino lisin dan triptophan yang masih rendah (Sahlin, 1999). Fermentasi 

merupakan proses yang melibatkan mikroorganisme sehingga kualitas produk 

fermentasi sangat dipengaruhi oleh faktor-faktor selama proses fermentasi itu 

berlangsung.  Lama fermentasi dan jumlah inokulum merupakan faktor penting 

dalam proses fermentasi (Suprihatin, 2010).  

 

Selain fermentasi, untuk mengatasi kekurangan asam amino lisin dan triptofan 

pada jagung dilakukan fortifikasi dengan tepung tempe kedelai. Menurut 

Nurhidayat dkk. (2006), tempe kaya akan kandungan asam amino lisin dan 

triptophan yaitu masing-masing sebesar 804 mg/g N dan 84 mg/g N, akan tetapi 

kekurangan akan kandungan asam amino metionin. Berdasarkan penelitian LIPI 

(2005), tepung tempe memiliki kadar protein yang cukup tinggi yaitu sekitar 40% 

(b/k), lemak 22,7%, karbohidrat 10,1%, serat makanan 1,4 %, vitamin E 39,4 mg, 

serta mineral-mineral seperti phospor 340,8 mg, kalsium 149 mg, natrium 7,5 mg, 

besi 10,4 mg yang terdapat dalam 100 g bahan.  Menurut Syarief (1996), nilai 

cerna tepung tempe tidak mengalami perubahan walaupun sudah mengalami 

pengeringan dan masih memiliki serat dengan kadar 1,4% per gramnya walaupun 

lebih sedikit dibandingkan dengan tempe.  

 

Pada penelitian ini fermentasi tepung jagung menggunakan ragi tempe dengan 

konsentrasi 2% dan 3%, masing-masing difermentasi selama 2 hari dan 3 hari 
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yang diperoleh dari hasil penelitian sebelumnya.  Perlakuan tersebut 

menghasilkan kandungan proksimat tepung jagung terfermentasi yang baik yaitu 

kadar air berkisar 2,25-4,98%, kadar abu berkisar 0,47-1,36%, kadar protein 

berkisar 11,23-15, 76%, kadar lemak berkisar 6,62-6,95%, kadar serat berkisar 

1,77-4,11%, dan kadar karbohidrat berkisar 70,55-73,06%. Proses fermentasi 

dilaporkan dapat mempengaruhi sifat fungsional tepung yang dihasilkan.  Proses 

fermentasi sukun secara alami mampu menurunkan densitas kamba, daya serap 

air, daya buih, dan kelarutan tepung sukun (Appiah dkk., 2011).  Alka dkk. (2012) 

melaporkan bahwa semakin lama proses fermentasi alami pada jagung akan 

menurunkan densitas kamba dan daya serap air pada tepung jagung.   

 

Formula MP-ASI pada penelitian ini menggunakan perbandingan bahan baku 

berupa tepung jagung terfermentasi sebanyak 60 g dan tepung tempe sebanyak 35 

g.  Pertimbangan pemilihan perbandingan tersebut yaitu harga bahan baku jagung 

yang lebih murah dibandingkan dengan tempe sehingga dapat diaplikasikan oleh 

masyarakat.  Pada penelitian ini akan dicari konsentrasi ragi tempe dan lama 

fermentasi yang optimum untuk proses fermentasi jagung sehingga diperoleh 

karakteristik formula MP-ASI dari tepung jagung terfermentasi dan tepung tempe 

yang sesuai standar SNI 01-7111.1-2005 tentang Makanan Pendamping Air Susu 

Ibu (MP-ASI).   

 

Pembuatan MP-ASI dari tepung jagung terfermentasi dan tepung tempe 

diharapkan dapat menghasilkan MP-ASI dengan sifat fisikomia yang baik.  Sifat 

fisikokimia produk antara lain meliputi daya buih (Adebowale dkk., 2005) dan 

viskositas (Onweluzo and Nwabugwu, 2009). Menurut Kinsella (1979), pati dan 
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protein adalah kontributor utama dalam perubahan sifat fungsional suatu produk.  

Interaksi protein dengan air merupakan sifat penting seperti pada proses hidrasi, 

pengembangan dan kelarutan.  Kadar protein yang tinggi diikuti juga dengan 

tingginya kelarutan dan daya buih, sedangkan viskositas dan daya emulsi menjadi 

berkurang atau lebih rendah. Menurut Anggriani dkk. (2011), sifat fungsional pati 

yang penting adalah kemampuan pati untuk mengentalkan dan membentuk gel.  

Sifat pengental pati ditunjukkan dengan kemampuan pati mencapai viskositas 

tinggi selama pemanasan. 

 

Makanan tambahan untuk bayi harus mempunyai sifat fungsional yang baik, yaitu 

daya serap air dan densitas kamba yang tinggi (Adebowale dkk., 2005).  Menurut 

Akubor and Chukwu (1999), buih digunakan untuk memperbaiki tekstur, 

konsistensi dan penerimaan makanan sehingga semakin tinggi daya buih semakin 

baik pula tekstur yang dihasilkan. Mbata dkk. (2009) menyatakan bahwa 

viskositas yang rendah menyebabkan jumlah nutrisi yang lebih tinggi jika 

volumenya kecil.  Selain itu, dilihat dari segi kepraktisan, makanan bayi 

sebaiknya mudah disiapkan dengan waktu pengolahan yang singkat. 

 

D. Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Konsentrasi ragi berpengaruh terhadap sifat fisikokimia MP-ASI  

2. Lama fermentasi berpengaruh terhadap sifat fisikokimia MP-ASI  

3. Terdapat interaksi antara konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap sifat 

fisikokimia MP-ASI. 


