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Abstrak
Pertumbuhan dan perkembangan anak meningkat pada usia 6-24 bulan. Anak pada usia ini sangat 

rawan mengalami risiko tengkes apabila kebutuhan nutrisinya tidak terpenuhi dengan baik. Asupan nutrisi 
pendamping, yaitu MPASI perlu dioptimalkan untuk tumbuh kembang anak. Daging ikan berpotensi 
menjadi sumber protein hewani pada MPASI. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan karakteristik 
MPASI dengan formulasi penambahan tepung dan albumin ikan mas terhadap komposisi kimia, asam 
amino, dan asam lemak.  Pembuatan MPASI menggunakan metode dry-mixing. Konsentrasi tepung 
albumin daging ikan mas yang digunakan sebesar 10% dan albumin daging sebesar 5%. Parameter gizi 
yang diamati adalah komposisi proksimat, asam amino, dan asam lemak. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa komposisi kimia MPASI meliputi kadar protein (21,8%), lemak (17,5%), dan karbohidrat (45%). 
Asam amino esensial dan nonesensial tertinggi, yaitu arginina sebesar 14,64% dan lisina sebesar 26,91%. 
Asam lemak tertinggi pada MPASI, yaitu asam linoleat sebesar 68,98% yang sangat diperlukan selama masa 
tumbuh kembang anak. Formulasi MPASI berbasis tepung dan albumin ikan menghasilkan MPASI yang 
sesuai standar kecukupan energi. 
Kata kunci: albumin, dry-mixing, energi, ikan mas, tengkes

Profile of Proximate, Amino Acid, and Fatty Acids of Complementary Food with 
Fish Meal Raw Ingredients

Abstract
The period between the ages of six and 24 months is a time of rapid growth and development in 

children. During this phase, insufficient nutrition can lead to stunting, which makes children especially 
susceptible. Optimizing the intake of complementary nutrition, specifically complementary food, is 
essential for the growth and development of children. Fish meat has the potential to serve as a source of 
animal protein for complementary foods. The primary objective of this study was to identify the attributes 
of complementary foods that incorporated carp flour and albumin in terms of their chemical makeup, 
amino acids, and fatty acids. Complementary food was formulated using a dry mixing technique. The 
concentrations of albumin and albumin flour in carp fish meal were reported to be 5% and 10%, respectively. 
Furthermore, proximate analysis, amino acid profile, and fatty acid composition of carp fish meal were 
examined. The data indicated that the supplementary sustenance consisted of 21.8% proteins, 17.5% lipids, 
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PENDAHULUAN 
Tengkes (stunting) merupakan 

salah satu masalah terbesar yang saat ini 
dihadapi oleh negara berkembang. Indonesia 
menempati posisi kedua di Asia Tenggara 
dalam kasus tengkes dengan prevalensi 
global sebesar 21,6% (SSGI, 2022). Tengkes 
merupakan kondisi tumbuh kembang anak 
yang tidak sesuai dengan pertumbuhan 
seharusnya pada rentang usia tertentu. 
Tengkes adalah gangguan pertumbuhan dan 
perkembangan yang dialami anak akibat 
gizi buruk, infeksi berulang, dan stimulasi 
psikososial yang tidak memadai. Faktor 
nutrisi berperan penting terhadap berbagai 
permasalahan gizi anak sewaktu bayi. Usia 6-24 
bulan adalah usia emas bagi tumbuh kembang 
anak (Sugeng et al., 2019). Pertumbuhan ini 
ditandai dengan perkembangan sel-sel dalam 
otak yang sangat pesat, pertumbuhan fisik, 
dan kognitifnya (Salem et al., 2013). Selama 
4-6 bulan pertama, ASI masih mampu untuk 
mencukupi kebutuhan nutrisi bayi, namun 
untuk usia di atas 6 bulan nutrisi tidak 
akan cukup hanya dari ASI saja (Trahms & 
Mckean, 2008; Rustanti et al., 2012). Kalori 
dari ASI pada bayi usia >6 bulan hanya 
memenuhi sekitar 60-70% kebutuhan gizi 
bayi (Ballard & Marrow, 2013). Oleh karena 
itu, harus didampingi dengan MPASI. Hal ini 
menyebabkan peranan makanan tambahan 
menjadi sangat penting untuk mencukupi 
kebutuhan gizi bayi. Kualitas, kuantitas, dan 
keamanan pangan MPASI yang diberikan 
harus sangat diperhatikan untuk mencegah 
terjadinya gagal tumbuh (growth faltering) 
yang dapat menyebabkan tengkes. Pemberian 
makanan sehat yang cukup dapat mengurangi 
risiko atau mencegah terjadinya tengkes 
(Esfarjani et al., 2013; Abeshu et al., 2016). 
Asupan nutrisi yang diberikan kepada balita 
harus sesuai dengan kebutuhan gizi pada 
usianya (Kemenkes RI, 2018). 

Upaya untuk mengoptimalkan 
pemberian nutrisi pada bayi adalah dengan 
melakukan diversifikasi pengembangan 
formula makanan tambahan. Diversifikasi 
harus mempertimbangkan aspek gizi, manfaat 
kesehatan, daya terima, daya tahan serta 
keunggulan sumber daya pangan lokal (Ansar, 
2010). Penelitian mengenai pembuatan 
MPASI telah banyak dilakukan oleh beberapa 
peneliti dan beberapa masih berfokus pada 
penggunaan protein nabati (Kusumaningrum 
et al., 2007; Purwanto & Wikanastri, 2011; 
Ismayanti & Harijono, 2015; Setyawan et 
al., 2021). Penelitian lain juga mengkaji 
pembuatan MPASI dengan substitusi protein 
hewani dari ikan (Elvizahro, 2011; Sari et al., 
2017; Putri et al., 2019). 

Kebijakan pemerintah pada program 
sebelas intervensi spesifik tengkes yang 
difokuskan pada anak usia 6-24 bulan, salah 
satunya melalui pemberian ASI eksklusif dan 
pemberian MPASI kaya protein hewani bagi 
baduta (SSGI, 2022). Sumber protein hewani 
yang potensial untuk dijadikan MPASI adalah 
ikan. Kandungan asam lemak omega-3 dan 
kolin yang tinggi pada ikan menjadi alasan 
sehingga dianjurkan untuk mengonsumsinya 
sebanyak 200–340 g per hari (WHO, 2016). 
Ikan memiliki peran penting sebagai sumber 
energi, protein dan variasi nutrien esensial 
yang menyumbang sekitar 20% dari total 
protein hewani. Mengonsumsi ikan sangat 
penting selama masa kehamilan dan dua tahun 
pertama kehidupan serta dapat membantu 
menurunkan risiko kematian akibat serangan 
jantung. Perhatian yang tak kalah penting 
berfokus pada produk perikanan sebagai 
sumber mikronutrien mineral penting yang 
sangat baik yaitu yodium, selenium, seng, 
besi, kalsium, fosfor, kalium, dan vitamin 
yaitu vitamin A dan D, serta beberapa vitamin 
dari kelompok B (FAO, 2014). Jenis protein 
sederhana yang sangat penting selama masa 

and 45% carbohydrates. According to the study findings, the chemical makeup of MPASI comprises 21.8% 
protein, 17.5% fat, and 45% carbohydrates. The MPASI formulation contained high levels of essential and 
nonessential amino acids, including arginine (14.64%) and lysine (26.91%). The primary source of fatty 
acids in MPASI is linoleic acid, which constitutes 68.98% of the total fatty acids and is crucial for a child's 
growth and development. The formulation of MPASI based on fish flour and albumin was designed to meet 
energy adequacy standards.
Keyword: albumin, carp fish, dry-mixing, energy, stunting
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tumbuh kembang anak di usia 0-5 tahun salah 
satunya adalah albumin. Albumin merupakan 
protein sederhana yang berperan penting 
dalam pertumbuhan dan pemeliharaan 
sel selama masa tumbuh kembang anak. 
Kekurangan albumin akan menghambat 
perkembangan sel otak dan bisa menghambat 
kecerdasannya. Konsumsi ikan pada ibu hamil 
dan menyusui baik untuk pertumbuhan dan 
perkembangan janin, bayi, dan masa kanak-
kanak (US Food and Drug Administration, 
2014; Stratakis, 2016).

Ikan mas merupakan salah satu biota 
perairan tawar yang sudah dibudidayakan 
dan umumnya menjadi ikan konsumsi. 
Nurfaidah et al. (2021) melaporkan bahwa 
ikan mas memiliki kandungan protein total 
sebesar 17,88% dan 3% di antaranya adalah 
protein larut air berupa albumin. Nilai 
tersebut tertinggi dibandingkan ikan air tawar 
lainnya, sehingga sangat potensial dijadikan 
bahan baku pembuatan MPASI. Sementara 
itu, tepung ikan dari daging ikan mas 
memiliki kadar protein yang tinggi mencapai 
81,75%, lemak sebesar 7,26%, karbohidrat 
sebesar 1,116% dan kadar air sebesar 8,82% 
(Nurfaidah, 2022). Kadar protein pada tepung 
ikan mas lebih tinggi dibandingkan pada 
tepung ikan sepat sebesar 65,21% (Putra et al., 
2017), tepung ikan pasir sebesar 70,14% dan 
tepung ikan duri putih sebesar 60,74% (Irine 
et al, 2021). Penelitian tepung ikan sudah 
dilaporkan yaitu nuget dan stik dari tepung 
ikan layang (Kaimudin et al., 2021), tepung 
ikan teri untuk pembuatan mi dan piza (Litaay 
et al., 2023; Istifada et al., 2023), tepung ikan 
gabus untuk kue semprong, imunomodulator 
dan cendol (Haq et al., 2021; Niga et al., 
2022; Dewita et al., 2023;), tepung ikan 
swanggi dalam pembuatan biskuit (Astiana 
et al., 2023), dan snack bar dari tepung ikan 
tongkol (Salampessy et al., 2023). Penelitian 
pembuatan MPASI dari ikan mas maupun 
tepung daging ikan mas belum dilaporkan. 
Oleh karena itu, tujuan penelitian ini adalah 
untuk menentukan karakteristik MPASI 
dengan formulasi penambahan tepung dan 
albumin ikan mas terhadap komposisi kimia, 
asam amino, dan asam lemak.  

BAHAN DAN METODE
Pembuatan Ekstrak Albumin dan 
Tepung Ikan Mas

Ikan mas yang digunakan pada 
penelitian ini diambil dalam keadaan segar 
(hidup) dari Kelurahan Romang Lompa, 
Kecamatan Bonto Marannu, Kabupaten 
Gowa. Jenis budidaya yang diterapkan adalah 
jenis budidaya tradisional plus dengan ukuran 
kolam sebesar 3x3 m, sumber pakan yaitu 
pakan alami dan pakan tambahan berupa 
pellet. Ikan yang dijadikan sampel memiliki 
ukuran yang bervariasi antara 340-824 g. Ikan 
dibersihkan dari sisik, kotoran, tulang, dan 
benda asing lainnya meliputi lumpur atau 
tanah, selanjutnya daging ikan diiris menjadi 
potongan tipis tanpa tulang. Pembuatan 
albumin ikan mas mengacu pada Nurfaidah et 
al. (2021) yang diawali dengan penimbangan 
daging ikan sebanyak 100 g, dihaluskan 
menggunakan blender (Waring 8010 BU, 
USA) dan dihomogenkan menggunakan 
homogenizer (Wiggens D-500, Germany). 
Ekstrak yang sudah homogen dipanaskan 
menggunakan waterbath (Memmert 
WNB14RACK, Jerman) selama 60 menit pada 
suhu 50°C dengan perbandingan daging ikan 
dan akuades (1:4), kemudian didinginkan 
dan disaring menggunakan kertas saring 
(Whatman No 1) dan pompa vakum (Rocker 
410, Taiwan). 

Ampas daging ikan hasil ekstraksi 
(tanpa albumin) selanjutnya diproses menjadi 
tepung daging ikan. Ampas daging ikan 
dikukus 30 menit pada suhu 100°C kemudian 
dilumatkan dan didinginkan. Daging lumat 
lalu dikeringkan pada cabinet dryer (LABTEX, 
Indonesia) suhu 50°C selama ±12 jam. Hasil 
pengeringan dihaluskan menggunakan 
blender dan diayak dengan saringan 60 mesh, 
sehingga dihasilkan tepung dari daging ikan 
mas (Nurfaidah et al., 2021). 

Pembuatan Tepung Labu Kuning 
dan Tepung Wortel

Labu kuning dipilih yang sudah matang 
(mengkal). Setelah dipotong-potong menjadi 
beberapa bagian, labu dikupas kulitnya dan 
dipisahkan dari bijinya. Buah labu kuning 
tersebut dicuci bersih dari kotoran dan getah. 
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Pengecilan ukuran dengan cara disawut 
menggunakan alat sawut (Asterra, Indonesia) 
dengan ketebalan 0,3 cm. Buah labu kuning 
yang sudah disawut dipanggang di dalam oven 
(Memmert UN 55, Germany) dengan suhu 40-
45°C selama 4-5 jam. Labu kuning yang telah 
kering selanjutnya dihaluskan menggunakan 
grinder (MPT RT-02, Taiwan), dan setelah 
halus, diayak menggunakan ayakan 80 mesh.

	 Pembuatan tepung wortel dilakukan 
dengan cara memisahkan kulit wortel dari 
dagingnya dengan cara dikupas, diblansir 
menggunakan air panas selama 3 menit, 
kemudian diiris tipis-tipis dengan ketebalan 
5 mm. Setelah itu diletakkan di rak dan 
dimasukkan ke dalam alat pengering 
(LABTEX, Indonesia) untuk dikeringkan 
dengan suhu 70°C selama 7 jam. Wortel 
yang sudah kering dihaluskan menggunakan 
mesin penghancur yaitu grinder (MPT RT-
02, Taiwan) dan tepung diayak menggunakan 
ayakan 80 mesh.

Pembuatan Makanan Pendamping 
ASI 

Bahan pembuatan MPASI yang 
digunakan adalah albumin yang diambil dari 
ikan mas, tepung daging ikan, minyak zaitun, 
tepung labu kuning, tepung wortel, gula, 
dan garam. Sebelum menentukan presentase 
bahan yang digunakan, masing-masing bahan 
terlebih dahulu dilakukan analisis proksimat 
untuk mengetahui komponen nutrisi masing-
masing bahan. Hasil proksimat dijadikan acuan 

dalam menyusun formulasi yang disesuaikan 
dengan standar gizi SNI 01-7111.1-2005 dan 
American Academy of Pediatrics. Formulasi 
MPASI dapat dilihat pada Table 1.

MPASI dibuat dalam bentuk campuran 
makanan bayi instan dengan metode dry 
mixing mengacu pada Elvizahro (2011) dengan 
menambahkan dan mencampurkan seluruh 
bahan kering secara bertahap. Bahan campuran 
ditambahkan air dengan perbandingan 1:4 
(b/v) sehingga menghasilkan adonan halus 
yang kemudian dimasak dengan api kecil 
sambil diaduk hingga mencapai suhu 65°C. 
Makanan bayi yang sudah matang kemudian 
didiamkan pada suhu ruang hingga dingin, 
ditaburkan di atas loyang dan dikeringkan 
dalam oven (Memmert UN 55, Germany) 
pada suhu 70°C selama 60 menit. Hasil 
pengeringan lalu dijadikan bubuk dengan cara 
diblender (Waring 8010 BU, USA) dan diayak 
menggunakan ayakan ukuran 100 mesh.

Analisis Komponen Nutrisi MPASI
Komponen nutrisi yang dianalisis 

pada bahan baku dan produk MPASI dari 
hasil penelitian ini meliputi proksimat yaitu, 
kadar air dengan metode thermogravimetri 
(Sudarmadji et al., 2010) kadar protein 
metode kjedahl (AOAC, 935.11-2023), kadar 
lemak metode sohxlet (AOAC, 927.07-2023), 
kadar abu metode thermogravimetri (AOAC, 
942.05-2012), dan karbohidrat metode by 
difference. Analisis lain yang dilakukan adalah 
analisis asam lemak jenuh dan tak jenuh 

carp meat

Ingredient Percentage (%)
Carrot flour 15
Pumpkin flour 35

Olive oil 15

Sugar 17

Salt 3

Common carp meat flour 10

Albumin of common carp meat  5

Tabel 1 Formulasi MPASI yang diperkaya albumin ikan dan tepung daging ikan mas

Table 1 Complementary food formulation enriched fish albumin and albumin flour of common 
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(AOAC, 2012.13-2023), analisis komposisi 
asam amino (AOAC, 2018.06-2023), dan 
analisis kadar serat metode gravimetri 
(Sudarmadji et al, 2010).

Analisis Data
Data proksimat MPASI merupakan 

nilai rata-rata berdasarkan tiga kali ulangan 
yang ditampilkan pada tabel dan disajikan 
dalam bentuk persentase. Data diuji 
menggunakan analisis varian satu arah 
(ANOVA) melalui perangkat lunak statistik 
SPSS 22. Perbedaan signifikan ditentukan 
pada tingkat probabilitas 95% (α = 0,05). Data 
profil asam amino dan asam lemak ditabulasi 
dan dianalisis secara deskriptif dan disajikan 
dalam tabel.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia MPASI 

Makanan pendamping ASI merupakan 
makanan bergizi yang diberikan kepada 
bayi usia 6-24 bulan untuk memenuhi 
angka kecukupan gizi (AKG) anak pada usia 
tersebut (Zhao et al., 2016). Hasil penelitian 
menunjukkan komposisi kimia MPASI yang 
dihasilkan sudah memenuhi standar gizi 
yang ditetapkan. Standar acuan berdasarkan 
SNI 01-7111.1 tahun 2005 tentang MPASI 
bubuk instan dan standar yang dikeluarkan 
oleh American Academy of Pediatrics (Ronald, 
2000) dalam Heimburger & Ard (2006) 
yang menyatakan bahwa untuk bayi sehat, 
kecukupan karbohidrat sebesar 35-65% dari 
asupan energi total, lemak sebanyak 30-55% 

dari asupan energi total, dan protein sebanyak 
7-16% dari asupan energi total. Komposisi 
kimia MPASI hasil penelitian dapat dilihat 
pada Table 2.

MPASI dengan bahan baku tepung 
daging ikan mas pada penelitian ini memiliki 
kandungan protein yang lebih tinggi 
dibandingkan beberapa formulasi MPASI 
lainnya. Albumin dan tepung daging ikan 
merupakan sumber utama protein pada 
penelitian ini. Protein merupakan salah satu 
komponen utama yang paling diperlukan 
untuk pertumbuhan dan pemeliharaan 
sel untuk mencegah terjadinya tengkes. 
Albumin juga berperan penting sebagai 
transfer komponen gizi mikro, yaitu Zn ke 
dalam peredaran darah. Menurut Dewanti 
et al. (2016), kurangnya asupan nutrisi yang 
cukup untuk anak perlu mendapat perhatian 
yang serius. Kekurangan asupan protein akan 
menyebabkan sistem imun yang lemah pada 
anak dan berpengaruh terhadap kualitas 
hidupnya yang menurun. Asupan protein 
yang cukup akan menstimulasi pembentukan 
albumin serum dalam tubuh yang sangat 
berperan penting dalam regulasi protein 
(Caso et al., 2000). Kandungan lemak dan 
karbohidrat MPASI pada penelitian ini 
juga memenuhi standar kebutuhan makro 
nutrien, dimana sumber utama lemak dan 
kerbohidrat berasal dari tepung labu kuning 
dan tepung wortel. Tepung labu kuning dan 
tepung wortel merupakan bahan pangan 
yang kaya kandungan betakaroten dan sangat 
baik digunakan sebagai campuran  MPASI. 

Table 2 Chemical composition of complementary food enriched albumin and albumin flour of 

Parameters (%) Research 
results

SNI 01-
7111.1-2005

American Academy 
of Pediatrics (2000)

Protein 20.96 8-22 7-16
Fat 20.69 6-15 30-55

Carbohydrate 40.28 ≤30 35-65

Ash 7.35 ≤3.5 -

Moisture 10.72 ≤4.0 -

Fiber 16.11 ≤5.0 -

Tabel 2 Komposisi kimia MPASI yang diperkaya albumin dan tepung daging ikan mas
common carp meat
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Kandungan betakaroten pada labu kuning 
cukup tinggi, yaitu sebesar 1,57 μg/100 g 
(Mien et al., 2009). Protein labu kuning sangat 
mudah dicerna sehingga sangat cocok untuk 
dijadikan bahan MPASI bagi bayi mengingat 
usia 6-24 bulan sistem percernaan belum bisa 
bekerja secara optimal layaknya orang dewasa 
(Sari et.al., 2017). Vitamin A pada tepung 
wortel berperan dalam fungsi sistem imun, 
melindungi integritas sel-sel epitel lapisan 
kulit, permukaan mata, bagian dalam mulut, 
serta saluran pencernaan dan pernafasan 
(Trahms & McKean, 2008; Parízkova, 2010). 

Kadar protein, lemak, dan karbohidrat 
pada penelitian ini menjadi acuan untuk 
menilai kesesuaian komposisi nutrisi MPASI, 
karena ketiga komponen makronutrein 
tersebut yang sangat berperan dalam tumbuh 
kembang anak di usia emasnya, terutama 
agar otak anak dapat berkembang secara 
optimal (Deasy et al., 2021). Makronutrien 
diproses secara metabolik menjadi energi 
sel, energi dari makronutrien berasal dari 
ikatan kimianya. Energi kimia ini diubah 
menjadi energi seluler yang kemudian 
digunakan untuk melakukan pekerjaan dan 
memungkinkan untuk melakukan fungsi 
dasar. Data kandungan kadar abu, air, dan 
lemak merupakan pelengkap informasi nutrisi 
bagi MPASI ini. Adapun perbandingan nutrisi 
MPASI yang diformulasikan pada penelitian 
ini dengan formulasi MPASI pada penelitian 
terdahulu dapat dilihat pada Table 3.

Komposisi Asam Amino
Kualitas suatu protein dapat dilihat 

dari komposisi asam amino penyusunnya. 
Protein yang mempunyai asam amino yang 
mencukupi kebutuhan tubuh mempunyai 
kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan 
protein yang kekurangan atau kelebihan asam 
amino esensial (Estiasih et al., 2016). Asam 
amino esensial digunakan sebagai acuan 
untuk menilai kualitas suatu protein karena 
asam amino ini tidak dapat disintesis sendiri 
oleh tubuh. Menurut Budiyanto (2002), asam 
amino yang terdapat dalam suatu bahan 
pangan dalam kadar yang sangat rendah 
atau rendah disebut dengan asam amino 
pembatas. Komposisi asam amino MPASI 
pada penelitian ini ditunjukkan pada Tabel 4.

Asam amino nonesensial MPASI hasil 
penelitian yang terdeteksi adalah glisina, asam 
glutamat, arginina, dan asam aspartat. Asam 
amino esensial yang terdeteksi adalah valina, 
fenilalanina, leusina, lisina, dan isoleusina. 
Asam amino yang tidak terdeteksi pada 
penelitian ini diduga disebabkan karena 
kadarnya yang relatif rendah sehingga bukan 
berarti tidak ada sama sekali, atau asam 
amino tersebut rusak terhidrolisis pada waktu 
preparasi sampel. Pengiriman sampel ke 
laboratorium yang memakan waktu cukup 
lama dan sampel yang tidak segera dianalisa 
pada saat tiba di laboratorium juga menjadi 
salah satu faktor asam amino tidak terdeteksi. 
Asam amino memiliki peran spesifik terhadap 
pertumbuhan (Ho & Yen, 2016). Usia baduta 
merupakan masa dimana proses pertumbuhan 
dan perkembangan terjadi sangat pesat. Pada 
masa ini, anak membutuhkan kecukupan 
kualitas maupun kuantitas dari asupan zat gizi 
terutama asam amino. Anak yang mengalami 
tengkes memiliki kadar asam amino 15-20% 
dan penanda protein lainnya dalam darah 
yang lebih rendah dibandingkan balita yang 
tidak tengkes (Semba et al., 2016).

Asam amino nonesensial dengan 
proporsi tertinggi adalah arginin sebesar 
14,62%, disusul asam aspartat, asam glutamat, 
dan glisin. Arginin dan glisin merupakan 
asam amino nonesensial untuk orang dewasa, 
namun essensial untuk bayi dan anak-anak, 
sehingga perlu suplai tambahan dari makanan 
yang dikonsumsi anak (Ghiffari et al., 2023). 
Anak tengkes mengalami defisiensi asam 
amino terutama arginin dibandingkan anak 
normal (Semba, 2016). Asam amino bersyarat 
tersebut berguna untuk meningkatkan 
produksi hormon pertumbuhan. Oleh karena 
itu, semua makanan pendamping ASI yang 
diproduksi sebaiknya mengandung asam 
amino tersebut. 

Asam amino essensial dengan proporsi 
tertinggi adalah lisin sebesar 26,91%, leusin, 
histidin, dan fenilalanin. Asam amino essensial 
berperan dalam pertumbuhan dan perbaikan 
jaringan tubuh serta produksi sel darah merah 
(Selcuk et al., 2010). Kurangnya asupan 
asam amino esensial dapat menyebabkan 
gangguan pada metabolisme proses yang 
secara langsung memengaruhi pertumbuhan 
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Table 3 Comparison between complementary food from fish albumin and other source

Samples
Level of preference for

Reference
Protein Fat Carbohydrate Ash Moisture Fiber

Research 
result

20.96 20.69 40.28 7.35 10.72 16.11

Pumpkin 
flour and 
striped 
catfish flour 

21.47 11.41 58.48 2.84 5.81 1.69 Elvizahro (2011)

Pumpkin 
flour and 
snakehead 
flour

18 - - - - - Sari et al. (2017)

Soya bean 
sprout flour, 
green beans 
& rice

23.29 - - - - - Purwanto & 
Wikanastri 
(2011)

Tempe 
& oyster 
mushroom

17.3 10.2 61.8 - - 6.10 Setyawan et al. 
(2021)

Cowpea 
sprout flour 
and corn 
flour

21.92 9.31 55.06 2.42 6.37 4.92 Ismayanti & 
Harijono (2015)

Hydrolyzate 
of fish 
protein and 
mung bean 
flour

18.99 5.82 65.1 2.95 7.14 - Putri et al. (2019)

Palm starch 9.27 7.21 77.72 2.45 3.36 3.25 Kusumaningrum 
et al. (2007)

Soya bean, 
brown rice 
and kepok 
banana

21.7 19.8 50.8 4.08 3.57 - Azni (2019)

Banana 
ambon peel 
and red 
sweet potato

7.70 30.40 50.83 1.52 9.55 0.64 Swamilaksita et 
al. (2019)

Commercial 14 9 68 3.37 3.23 9

Tabel 3 Perbandingan MPASI berbasis albumin ikan dengan berbagai formulasi MPASI
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linier anak (Nurbaiti et al., 2023). Leusin 
merupakan asam amino esensial yang sangat 
diperlukan untuk pertumbuhan anak-
anak dan menjaga keseimbangan nitrogen. 
Leusin juga berguna untuk perombakan dan 
pembentukan protein otot. Lisin dibutuhkan 
untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan, 
sehingga sangat penting dan dibutuhkan sekali 
dalam pertumbuhan dan perkembangan anak 
(Suryaningrum, 2012). Asam amino histidin 
dapat memperkuat sel saraf mielin di otak anak 
untuk mengirimkan impuls ke seluruh tubuh, 
sehingga terhindar dari risiko gangguan jiwa. 
Asam amino histidin dapat memperkuat sel 
saraf mielin di otak anak untuk mengirimkan 
impuls ke seluruh tubuh, sehingga terhindar 
dari risiko gangguan jiwa.

Komposisi Asam Lemak
Asam lemak merupakan salah satu dari 

tiga komponen terbesar ASI dan berperan 
penting sebagai sumber energi utama dan 
perkembangan otak bayi (Newburg, 2001). 
Kandungan lemak total ASI adalah 30 hingga 
50 g/L. Komposisi asam lemak jenuh, asam 
lemak tak jenuh tunggal dan asam lemak tak 
jenuh ganda pada MPASI hasil penelitian 
dapat dilihat pada Table 5. 

Asam lemak jenuh yang menyumbang 
lebih dari 1% total kandungan lipid adalah 
asam heptadekanoat (19,66%), asam 
arakidonat (10,39%) dan asam heneikosanoat 
(3,66%). Asam lemak tak jenuh tunggal yang 
menyumbang lebih dari 1% adalah asam Cis-
11-eicosanoic (3,66%), dengan asam miristat 

Table 4 Amino acid composition of complementary food enriched albumin and albumin flour of 

Amino acid Amount (%)
Non essential amino acid
Proline Not detected

Glycine 0.06

Alanine Not detected

Glutamic acid 0.16

Serine Not detected

Treonine Not detected

Arginine 14.62

Aspartic acid 2.06

Essential amino acid

Valine 5.09

Histidine 8.58

Phenylalanine 8.56

Methionine Not detected

Tyrosine Not detected

Systeine Not detected

Tryptophan Not detected

Leucine 24.07

Lysin 26.91

Isoleucine 9.88

Tabel 4 Komposisi asam amino  yang diperkaya albumin dan tepung daging ikan mas
common carp meat
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Table 5 Saturated fatty acid  composition of complementary food enriched albumin and albumin 

Parameter Amount (% total amino acids)
Butyrate (C2:0) <0.1

Hexanoate (C4:0) <0.1

Octanoid (C6:0) <0.1

Decanoate <0.1

Undecanoic (C11:0) <0.1

Laurate (C12:0) <0.1

Tricanoiv (C13:0) <0.1

Myristate (C14:0) <0.1

Pentadecanoic (C15:0) <0.1

Palmitate (C16:0) <0.1

Stearate (C18:0) <0.1

Arachidate (C20:0) 12.53

Heneicosanoic (C21:0) 4.41

Behenic (C22:0) 0.25

Tricosanoic (C23:0) <0.1

Lignoseric (C24:0) <0.1

Miristoleate (C14:1) 0.22

Cis-10-pentadecanoate (C15:1) <0.1

Palmitoleate (C16:1) <0.1

Cis-10-Heptadeconate (C17:1) <0.1

Trans-9-Elaidate (C18:1n9t) <0.1

Cis-11-Eicosanoate (C20:1) 4.41

Cis-13 Docosenoate (C22:1n9) <0.1

Nervonate (C24:1) <0.1

Linolelaidate (C18:2n9t) <0.1

Linoleat (C18:2) 68.98

γ-Linolenate (C18:3n6) 5.92

Linolenate (C18:3) <0.1

Cis-11-14-Eicosadienoate (C20:2) <0.1

Cis-8-11-14-Eikosatrienoate (C20:3n6) <0.1

Cis-11-14-17-Eikosatrienoate (C20:3n3) 0.25

Arachidonate/ARA (C20:4n6) <0.1

Cis-13-16-Docosadienoate (C22:2) <0.1

Eicosapentanoic/EPA (C20:5n3) 3.01

Docosahexanoic/DHA (C22:6n3) <0.1

Tabel 5 Komposisi asam lemak MPASI yang diperkaya albumin dan tepung daging ikan mas
flour of common carp meat
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tertinggi berikutnya (0,18%). Asam lemak tak 
jenuh ganda yang berjumlah lebih dari 1% 
adalah asam linoleat (57,21%), asam linolenat 
(4,91%) dan asam eicosapentaenoic (EPA, 
2,51%). Asam lemak umumnya menyumbang 
<0,1% terhadap total kandungan asam lemak. 
Hal ini kemungkinan besar disebabkan oleh 
semakin panjangnya rantai asam lemak, 
semakin pendek rantai asam lemak maka 
semakin mudah asam lemak tersebut rusak 
(Sartika, 2008).

Lipid yang tersusun dari berbagai 
asam lemak dapat mempunyai fungsi yang 
beragam. Salah satu golongan penting adalah 
asam lemak esensial, sejenis asam lemak tak 
jenuh ganda yang meliputi asam linoleat 
(omega 6) dan asam linolenat (omega 3) 
(Adriani & Wirjatmadi, 2016; Osendarp, 
2011). Asam lemak berperan penting dalam 
mengatur fungsi tubuh, antara lain tekanan 
darah, sintesis prostaglandin, pembentukan 
plak, konsentrasi lipid darah, respon imun, 
respon terhadap peradangan, dan sebagainya 
(Gabriel & Jaya, 1993). Asam lemak yang 
sangat penting dan diperlukan untuk tumbuh 
kembang anak antara lain asam linoleat, asam 
linolenat, asam arakidonat (ARA), asam 
docosahaexanoic (DHA) dan EPA (Djuricic & 
Calder, 2021; Clinic, 2022).

Jika bayi kekurangan asupan asam 
lemak esensial, maka pertumbuhan dan 
perkembangan otaknya akan kurang optimal. 
Asam linoleat dan linolenat berperan penting 
dalam perkembangan dan fungsi saraf anak 
(Kurniasih et al., 2010). Pada penelitian ini 
terdapat kandungan asam linoleat yang tinggi 
pada makanan pendamping ASI (57,21%), 
namun asam lemak linolenat sangat sedikit 
(<0,1%). Dalam bahan makanan, terdapat 
hubungan terbalik antara asam linoleat dan 
linolenat; semakin tinggi kandungan asam 
linoleat maka semakin rendah kandungan 
asam linolenatnya dan sebaliknya (Jacoeb et 
al., 2014). EPA juga merupakan asam lemak 
Omega 3. Pada makanan pendamping ASI 
yang diproduksi, kandungan EPA sebesar 
2,51%. Kadar EPA pada produk makanan 
pendamping ASI berasal dari tepung ikan 
sebagai bahan bakunya. Hal ini sejalan dengan 
hasil penelitian yang menunjukkan bahwa 
tingginya konsumsi ikan oleh ibu menyusui 

dapat meningkatkan kadar EPA dalam ASI 
(Huang et al., 2013; Gao et al., 2013; Saphier 
et al., 2013; Makela et al., 2013; Urwin et al., 
2013; Martin et al., 2012).

Asam lemak omega 3 dibutuhkan untuk 
perkembangan otak dan mata serta bermanfaat 
dalam menjaga kesehatan tubuh (Yehuda, 
2003; Djuricic & Calder, 2021). Secara umum, 
asam lemak omega-3 diketahui memiliki sifat 
anti inflamasi dan dapat membantu melawan 
penyakit kardiovaskular (CVD) termasuk 
hipotrigliseridemia. Siriwardhana et al. (2012) 
menyatakan bahwa asam lemak omega 3 juga 
mempunyai sifat antihipertensi, anti arthritis, 
antioksidan, antikanker, anti penuaan dan 
antidepresan, sedangkan asam lemak omega 6 
berperan penting dalam fungsi otak dan hati 
serta pertumbuhan dan perkembangan yang 
normal (Castle & Paula, 2010).

Kadar ARA dan DHA pada makanan 
pendamping ASI sangat rendah (<0,1%). 
Secara umum kebutuhan ARA dan DHA bayi 
dapat dipenuhi dari asupan ASI yang dianggap 
sebagai sumber energi dan nutrisi terlengkap 
bagi bayi. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa konsentrasi DHA di otak lebih tinggi 
pada bayi yang diberi ASI dibandingkan bayi 
yang tidak diberi ASI, sedangkan bayi yang 
diberi ASI lebih lama memiliki kandungan 
DHA yang lebih tinggi (Sears & Martha, 2003; 
Innis, 2007). ARA dan DHA memainkan peran 
struktural dan fungsional yang penting dalam 
tubuh (Carlson & Colombo, 2016). Asam 
lemak ARA dan DHA merupakan komponen 
jaringan saraf yang berperan penting dalam 
pemeliharaan dan perkembangan otak. 
DHA diperlukan untuk membangun mielin 
dalam bentuk selubung di sekeliling setiap 
saraf sehingga membantu impuls listrik saraf 
bergerak cepat ke tujuannya.

KESIMPULAN
Penggunaan tepung dan albumin ikan 

mas sebagai bahan baku dalam pembuatan 
MPASI menghasilkan MPASI yang sesuai 
dengan standar kandungan gizi yang telah 
ditetapkan. Tepung daging ikan dan albumin 
mampu meningkatkan nilai gizi protein yang 
lebih tinggi dibandingkan MPASI lainnya, 
dengan kadar protein mencapai 21,8%. 
MPASI ini mengandung asam amino essensial 
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dan non essensial bagi anak, terutama arginin, 
lisin dan glisin serta asam lemak tertinggi 
yaitu asam linoleat. Penambahan tepung 
dan albumin ikan mas pada pembuatan 
MPASI mampu menambah nilai nutrisi yang 
diperlukan untuk anak.
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