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ABSTRAK

Bahan penyusun utama dari MP-ASI bubur bayi adalah tepung beras,
yang dapat dikombinasi dengan bahan lain seperti ganyong (Canna edulis
Ker.) yang kaya akan pati. Karakter pati ganyong yang sulit mempertahankan
air setelah gelatinisas menyebabkan perlunya pre-gelatinisasi pada tepung
ganyong. Pre-gelatinisasi tersebut mampu meningkatkan nilai cerna tepung
ganyong dan produk yang menggunakannya jika digunakan untuk
mensubstitusi terigu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
proporsi sumber pati (tepung ganyong pre-gelatinisasi : tepung beras Mentik
Wangi) dan pengaruh rasio air : tepung dalam tiap proporsi sumber pati
terhadap sifat fisikokimia dan nilai cerna pati bubur bayi yang dihasilkan.

Rancangan penelitian MP-ASI bubur bayi ini adalah Rancangan Acak
Kelompok Faktorial Tersarang dengan rasio air : tepung (A) tersarang dalam
proporsi sumber pati (P). Proporsi sumber pati terdiri dari tiga taraf
perlakuan, yaitu tepung ganyong : tepung beras = 40:60% (P1), 50:50% (P2),
dan 60:40% (P3), sedangkan rasio air : tepung terdiri dari dua taraf perlakuan,
yaitu 9:1 (Al) dan 11:1 (A2). Data dianalisa dengan ANAVA pada 0=0,05
untuk mengetahui adanya pengaruh faktor dilanjutkan dengan uji LSD pada
a=0,05 untuk mengetahui perbedaan pengaruh level perlakuan.

Proporsi tepung (ganyong pre-gelatinisasi : beras) tidak berpengaruh
nyata terhadap viskositas dan kadar dekstrin bubur bayi, namun berpengaruh
nyata terhadap nilai cerna pati bubur bayi. Nilai cerna Proporsi tepung P3
lebih besar dari proporsi tepung P1 dan P2, yaitu 183,8010 mg/g sampel.
Rasio air : tepung berpengaruh nyata terhadap viskositas, kadar dekstrin, dan
nilai cerna bubur bayi yang dihasilkan. Rasio air : tepung (A1) memiliki
viskositas lebih besar dari A2 padatiap kelompok sarang proporsi tepung (P1,
P2, dan P3). Rasio air : tepung (A1) memiliki kadar dekstrin Iebih rendah dari
A2 pada tiap kelompok sarang proporsi tepung (P1, P2, dan P3). Rasio air :
tepung (A1) memiliki nilai cerna pati lebih rendah dari A2 pada tiap
kelompok sarang proporsi tepung (P1, P2, dan P3).

Kata kunci: MP-ASI bubur bayi, tepung ganyong pre-gel atinisasi, tepung
beras, nilai cerna pati
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ABSTRACT

Rice flour is usualy used as main ingredient of weaning food. This
flour can be combined with other flour such as ganyong (Canna edulis Ker.)
that are rich in starch. Ganyong starch was difficult to retain the water after
gelatinization, so it has to be pregelatinized. Pregelatinized ganyong flour
increase digestibility value of the flour and then its products if used to
substitute wheat flour. The objective of this research is to determine the
effect of the proportions of starch source (pregelatinized ganyong flour : rice
flour “Mentik Wangi”) and of the ratio of water : flour in each of the
proportions of starch source on the physicochemical properties and
digestibility values of the weaning food.

This study design is nested factorial with Randomized Blocked
Design using the ratio of water : flour (A) nested in the proportion of starch
source (P). Proportion of starch source consists of three treatments, namely
pregelatinized ganyong flour : rice flour = 40:60% (P1), 50-50% (P2), and
60:40% (P3); whereas the ratio of water : flour consists of two level 9:1 (A1)
and 11:1 (A2). Data was analyzed using ANAVA at o = 0.05 to determine the
influence of treatment and continued using LSD test at o = 0.05 to determine
differences due to the level of treatment.

The proportion of flour (canna pre-gelatinization : rice) did not
significantly affect the viscosity and dextrin levels, but significantly
difference in the value of starch digestibility of weaning food. The
digestibility value of P3 was greater than P1 and P2, which was 183.8010
mg/g sample. The ratio of water : flour had significantly effect on the
viscosity, dextrin levels and starch digestibility values of the weaning food.
Ratio water : four (A1) had a greater viscosity than A2 in each nests flour (P1,
P2, and P3) . The ratio of water : flour (Al) had lower dextrin content than
A2 in nests flour (P1, P2, and P3). The ratio of water : flour (A1) had greater
starch digestibility values than A2 in each nests flour (P1, P2, and P3).

Key words. weaning food, canna edulis flour pre-gelatinized, rice flour,
starch digestibility value
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