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Asam lemak omega-6 berperan penting dalam fungsi otak dan hati serta 

pertumbuhan dan perkembangan secara normal (Castle & Paula, 2010).  

Kadar asam arakidonat (ARA) dan asam dokosaheksanoik (DHA) pada 

MP-ASI sangat sedikit yaitu <0,1%. Kebutuhan ARA dan DHA pada bayi 

diharapkan dapat tercukupi dari asupan ASI yang diberikan sebagai sumber energi 

dan nutrisi paling lengkap bagi bayi. Berdasarkan penelitian konsentrasi DHA 

mencapai posisi tertinggi pada otak bayi yang mendapat ASI. Bayi yang 

memperoleh ASI lebih lama, memiliki kandungan DHA yang lebih tinggi diantara 

bayi lainnya (Sears & Martha, 2003; Innis, 2007). Asam lemak ARA dan DHA 

memainkan peranan struktur dan fungsi yang penting di dalam tubuh. Asam lemak 

ARA dan DHA adalah komponen penyusun jaringan saraf yang berperan penting 

bagi fungsi pemeliharaan dan perkembangan otak. Asam dokosaheksanoik (DHA) 

dibutuhkan untuk membangun myelin berupa sarung pembungkus di sekitar 

masing–masing saraf sehingga membantu rangsangan saraf elektris bergerak 

dengan cepat menuju tujuan.  

D. Kesimpulan 

Penelitian formulasi MP-ASI berbasis albumin ikan menghasilkan MP-ASI 

yang sesuai dengan standar kecukupan energi yang telah ditetapkan baik oleh SNI 

maupun WHO. MP-ASI yang diformulasi memiliki kadar protein sebesar 21,8%, 

lemak sebesar 17,5%, dan karbohidrat sebesar 45%, serta mengandung asam 

amino dan asam lemak yang esensial bagi bayi yang dibutuhkan untuk 

mendukung tumbuh kembangnya.  
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VIII. PEMBAHASAN UMUM 

Stunting (kerdil) merupakan kondisi balita yang memiliki tinggi badan yang 

kurang atau tidak sesuai tinggi badan seharusnya jika dibandingkan dengan 

umurnya. Seorang anak dinyatakan stunting apabila anak lebih pendek 

dibandingkan anak-anak lain seusianya, atau dengan kata lain, tinggi badan anak 

berada di bawah standar. Standar yang dipakai sebagai acuan adalah kurva 

pertumbuhan yang dibuat oleh World Health Organization (WHO). Stunting 

merupakan salah satu masalah gizi yang cukup kronik. Ada banyak faktor yang 

menyebabkan terjadinya stunting pada balita, di antaranya adalah kurangnya 

asupan nutrisi untuk bayi, penyakit pada bayi, gizi ibu selama hamil maupun 

karena faktor sosial ekonomi. Balita yang mengalami stunting di masa mendatang 

akan kesulitan untuk mencapai perkembangan fisik dan kecerdasan yang optimal 

(Kemenkes RI, 2018). 

Di Asia Tenggara, Indonesia menempati posisi ketiga mengenai kasus 

stunting dengan rata-rata prevalensinya sebesar 24,4%. Kasus stunting 

merupakan masalah gizi tertinggi yang dihadapi di Indonesia dibandingkan dengan 

kasus gizi lainnya seperti kurang gizi dan kurus. Terjadinya resiko stunting sangat 

tergantung pada nutrisi yang diperoleh anak sewaktu masih bayi. Ada banyak 

faktor yang menyebabkan terjadinya stunting di antaranya adalah kurangnya 

kesadaran tentang inisiasi menyusui dini (IMD), pemberian ASI ekslusif yang tidak 

terpenuhi, dan proses penyapihan dini.  

Setelah usia 6 bulan, memenuhi kebutuhan nutrisi berikutnya selain 

pemberian ASI juga didampingi dengan pemberian makanan pendamping ASI 

(MP-ASI). Kualitas, kuantitas, dan keamanan MP-ASI, yang diberikan harus 

sangat diperhatikan. Untuk mencegah terjadinya gagal tumbuh (growth faltering) 

yang dapat menyebabkan stunting, asupan nutrisi yang diberikan kepada balita 

harus sesuai dengan kebutuhan gizi pada usianya (Kemenkes RI, 2018).  

Asupan protein albumin yang cukup sangat penting untuk pertumbuhan 

dan perkembangan anak. Sebanyak 33,4% anak di Indonesia mengalami defisit 

konsumsi energi dan protein kurang dari 70% AKG, dimana 24,8% dari jumlah 

tersebut dialami oleh anak usia 4-6 tahun. Apabila anak kekurangan protein 

albumin, maka akan melemahkan sistem imunitas anak (Dewanti et al., 2016). 

Selain itu, kekurangan albumin juga akan menghambat proses regulasi protein 

dalam tubuh (Caso et al., 2000).  
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Salah satu sumber albumin yang mudah didapatkan berasal dari ikan. 

Berdasarkan hasil penelitian (Bagian III) diperoleh hasil bahwa ikan mas (Cyprinus 

carpio) dan ikan patin (Pangasius pangasius) memiliki kandungan albumin 

tertinggi dibandingkan ikan tawar lainnya, bahkan lebih tinggi daripada kandungan 

albumin pada ikan gabus (Channa striata). Kadar albumin pada ikan mas sebesar 

3% dengan total protein pada daging sebesar 17,88% dan total protein terlarut 

dalam ekstrak sebesar 4,06%.  Ikan patin juga memiliki kadar albumin yang lebih 

tinggi daripada ikan gabus, yaitu sebesar 2,88 % dengan total protein pada daging 

sebesar 18,14% dan total protein terlarut dalam ekstrak sebesar 3,20%. Kedua 

jenis ikan ini sangat potensial untuk dijadikan sumber albumin ikan. Untuk 

menghasilkan rendemen albumin ikan yang tinggi, digunakan pelarut HCl dengan 

konsentrasi 0,1 M dan suhu pemanasan 35°C selama 30 menit (Bagian VI). 

Komposisi gizi makro (protein, lemak, dan karbohidrat), asam amino dan 

asam lemak MP-ASI berbasis albumin terbukti memiliki potensi sebagai sumber 

zat gizi yang penting untuk memenuhi kebutuhan energi dan nutrisi yang 

diperlukan oleh anak. Hal ini dapat dilihat dari hasil penelitian pada Bagian VII. 

MP-ASI yang diformulasikan telah sesuai dengan SNI dan American Academy of 

Pediatrics menyarankan untuk bayi sehat, kecukupan karbohidrat harus mencakup 

35-65% dari asupan energi total, lemak sebanyak 30-55% dari asupan energi total, 

dan protein sebanyak 7-16% dari asupan energi total (Heimburger & Ard, 2006). 
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IX. KESIMPULAN UMUM DAN REKOMENDASI 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Kadar albumin pada daging ikan air tawar dalam penelitian ini bervariasi 

antara 0,75-3,00 % (bb). Ikan mas memiliki kandungan albumin tertinggi dan 

yang terendah adala h ikan nila. 

2. Asam amino pada albumin pada setiap jenis ikan air tawar yang diamati 

memiliki komposisi asam amino essensial dan non-esensial yang lengkap 

dengan persentase yang bervariasi (0,40-24,55%). Albumin dari jenis ikan 

yang diamati pada penelitian ini memiliki potensi untuk digunakan sebagai 

bahan produk nutraseutikal. Sementara itu, dilihat dari komposisi protein 

albumin berdasarkan berat molekulnya, albumin ikan sepat rawa berpotensi 

memiliki efikasi yang serupa dengan albumin ikan gabus karena kemiripan 

protein penyusunnya.  

3. Recovery albumin ikan mas dimaksimalkan menggunakan pelarut HCl 

dengan konsentrasi 0,1 M dan suhu pemanasan 35°C menggunakan 

waterbath selama 30 menit. Pada kondisi ekstraksi ini dihasilkan rendemen 

tertinggi albumin ikan sebanyak 3,55%.  

4. Formulasi MP-ASI menggunakan albumin ikan 5%, tepung daging ikan 

(tanpa albumin) 10%, tepung labu kuning 35%, tepung wortel 15%, gula 

17%, garam 3%, dan minyak zaitun 15% menghasilkan MP-ASI yang 

memiliki komponen gizi makro (protein, lemak dan karbohidrat) yang sesuai 

dengan standar AKG untuk memenuhi kecukupan energi bayi. Selain itu, 

produk MP-ASI yang dibuat juga mengandung asam amino dan asam lemak 

yang esensial bagi bayi. 

B. Rekomendasi 

Diperlukan adanya penelitian lebih lanjut mengenasi MP-ASI berbasis 

albumin ikan terkait organoleptik dan komponen gizi mikro lainnya, seperti vitamin 

dan mineral. Selain itu, diperlukan penelitian mengenai fortifikasi MP-ASI ini 

dengan dengan asam arakidonat (ARA) dan asam dokosaheksanoik DHA untuk 

menjamin kecukupan nutrisi bayi, terutama ketika bayi sudah semakin jarang 

mendapatkan ASI. Untuk menjamin keamanan produk MP-ASI yang dihasilkan, 

perlu dilakukan uji klinis. 
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Lampiran 1.  Ekstraksi albumin ikan air tawar sebagai bahan baku formulasi 
makanan pendamping air susu ibu 

Ikan

Disiangi

Ditimbang

Difillet

Fillet ikan

Diekstrak menggunakan 

pelarut air dengan 

perbandingan ikan dan air 1:4

Ekstrak albumin 

ikan

Berat molekulAsam amino

Dilakukan analisa

Ikan dengan kandungan 

albumin tertinggi

Maksimalisasi 

recovery albumin 

ikan dengan 

perlakuan :

Konsentrasi HC :

0 M

0,025 M

0,05 M

0,075 M

0,1 M

0,125 M

0,15 M

0,175 M

0,2 M

Suhu:

0
0
C

30
0
C

35
0
C

40
0
C

45
0
C

50
0
C

55
0
C

60
0
C

Disentrifugasi 

dengan kecepatan 

3.000 rpm selama 

20 menit

Filtrat disaring 

Dikeringkan menggunakan 

freeze dryer

Diukur 

rendemennya

Perlakuan terbaik

Formulasi MP-ASI

Produk MP-ASI
Analisa mutu 

produk
 

Gambar 3.  Proses ekstraksi albumin ikan air tawar untuk bahan baku makanan 
pendamping air susu ibu 
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Lampiran 2. Analisis total protein pada daging ikan air tawar 

 

Test of homogeneity of variances 

 Levene 

Statistic 

df1 df2 Sig. 

Meat_Protein Based on Mean .787 6 14 .594 

Based on 

Median 

.296 6 14 .929 

Based on 

Median and with 

adjusted df 

.296 6 10.24

4 

.926 

Based on 

trimmed mean 

.744 6 14 .624 

 

 

 

 

Analysis of variance 

Meat_Protein   

 Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

19.106 6 3.184 53.258 .000 

Within Groups .837 14 .060   

Total 19.943 20    
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Lampiran 3. Analisis total protein terlarut pada ekstrak albumin ikan air tawar 

 

Test of homogeneity of variances 

 Levene 

Statistic 

df1 df2 Sig. 

Soluble_Pr

otein 

Based on Mean .425 6 14 .850 

Based on Median .084 6 14 .997 

Based on Median 

and with adjusted 

df 

.084 6 11.20

6 

.997 

Based on trimmed 

mean 

.387 6 14 .875 

 

 

 

 

Analysis of variance 

Soluble_Protein   

 Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

13.243 6 2.207 22.391 .000 

Within Groups 1.380 14 .099   

Total 14.623 20    
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Lampiran 4. Analisis kadar albumin pada ikan air tawar 

 

 

Test of homogeneity of variances 

 Levene 

Statistic 

df1 df2 Sig. 

Albumin Based on Mean .548 6 14 .764 

Based on Median .111 6 14 .994 

Based on Median and 

with adjusted df 

.111 6 9.047 .993 

Based on trimmed 

mean 

.500 6 14 .798 

 

 

 

 

 

Analysis of variance 

Albumin   

 Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

11.551 6 1.925 38.772 .000 

Within Groups .695 14 .050   

Total 12.246 20    
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Lampiran 5. Pengukuran rendemen hasil maksimalisasi recovery albumin ikan air    
                    tawar 

 

Konsentrasi 
HCl (M) 

Ulangan 
Suhu (0C) 

27 30 35 40 45 50 55 60 

0.05 

U1 1,40 1,76 2,39 1,93 1,95 1,91 3,08 2,00 

U2 1,36 1,76 2,96 1,92 1,68 2,05 3,20 2,06 

U3 1,64 1,82 2,58 2,23 2,47 1,97 3,14 1,61 

Mean 1,47 1,78 2,64 2,03 2,03 1,98 3,14 1,89 

SD 0,15 0,03 0,29 0,18 0,40 0,07 0,06 0,24 

0.075 

U1 1,84 2,14 2,28 3,06 2,84 2,10 2,56 1,87 

U2 2,49 2,82 2,30 2,18 2,79 1,68 2,82 1,61 

U3 1,96 2,02 2,23 3,3 2,9 1,44 2,61 1,83 

Mean 2,10 2,33 2,27 2,85 2,84 1,74 2,66 1,77 

SD 0,35 0,43 0,04 0,59 0,06 0,33 0,14 0,14 

0.1 

U1 2,67 2,64 3,82 2,39 2,25 2,54 2,67 1,91 

U2 2,17 2,14 3,41 1,87 2,85 2,46 2,05 1,52 

U3 1,71 2,2 3,42 2,2 2,23 2,27 2,36 1,54 

Mean 2,18 2,33 3,55 2,15 2,44 2,42 2,36 1,66 

SD 0,48 0,27 0,23 0,26 0,35 0,14 0,31 0,22 

0.125 

U1 1,31 1,62 1,92 1,70 2,14 2,13 2,03 1,60 

U2 1,52 1,73 2,31 1,88 1,71 2,39 1,94 1,41 

U3 1,61 1,77 2,41 2,09 1,95 1,87 1,87 1,28 

Mean 1,48 1,71 2,21 1,89 1,93 2,13 1,95 1,43 

SD 0,15 0,08 0,26 0,20 0,22 0,26 0,08 0,16 

0.15 

U1 1,22 1,72 1,98 1,14 2,09 1,50 2,16 2,09 

U2 1,40 2,21 1,95 2,58 2,47 2,15 1,75 2,57 

U3 1,24 1,92 1,92 2,29 2,11 1,94 1,98 1,78 

Mean 1,29 1,95 1,95 2,00 2,22 1,86 1,96 2,15 

SD 0,10 0,25 0,03 0,76 0,21 0,33 0,21 0,40 

0.175 

U1 1,00 1,28 1,18 1,57 1,59 1,73 1,84 1,44 

U2 0,99 1,12 2,20 1,50 1,54 1,42 1,78 1,74 

U3 1,43 1,81 2,17 1,25 1,61 1,74 1,59 1,71 

Mean 1,14 1,40 1,85 1,44 1,58 1,63 1,74 1,63 

SD 0,25 0,36 0,58 0,17 0,04 0,18 0,13 0,16 

0.2 

U1 0,72 1,04 1,42 1,05 2,47 1,78 1,44 1,74 

U2 0,99 1,07 1,93 1,17 2,63 1,48 1,56 1,69 

U3 1,1 1,3 2,79 1,17 1,92 1,65 1,66 1,49 

Mean 0,94 1,14 2,05 1,13 2,34 1,64 1,55 1,64 

SD 0,20 0,14 0,69 0,07 0,37 0,15 0,11 0,13 
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Levene's test of equality of error variancesa,b 

 Levene 

Statistic 

df1 df2 Sig. 

Rendemen Based on Mean 2.910 55 112 .000 

Based on Median .685 55 112 .940 

Based on Median 

and with adjusted df 

.685 55 34.44

6 

.896 

Based on trimmed 

mean 

2.669 55 112 .000 

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is 

equal across groups. 

a. Dependent variable: Rendemen 

b. Design: Intercept + Konsentrasi + Suhu + Konsentrasi * Suhu 

 

 
 
 
 
 

Tests of between-subjects effects 

 

Dependent Variable:   Rendemen   

Source Type III 

Sum of 

Squares 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected 

Model 

41.708a 55 .758 9.292 .000 

Intercept 642.648 1 642.648 7874.8

95 

.000 

Konsentrasi 16.529 6 2.755 33.757 .000 

Suhu 11.621 7 1.660 20.343 .000 

Konsentrasi * 

Suhu 

13.558 42 .323 3.956 .000 

Error 9.140 112 .082   

Total 693.496 168    

Corrected Total 50.848 167    

a. R Squared = .820 (Adjusted R Squared = .732) 
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Homogeneous subsets 

 

Rendemen 

Tukey HSDa,b   

Suhu N Subset 

1 2 3 4 

27 C 21 1.5086    

60 C 21 1.7376 1.7376   

30 C 21  1.8043   

50 C 21  1.9143   

40 C 21  1.9271 1.9271  

55 C 21   2.1948 2.1948 

45 C 21    2.1995 

35 C 21    2.3605 

Sig.  .168 .390 .058 .568 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .082. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 21.000. 

b. Alpha = ,05. 

 
 

Rendemen 

Tukey HSDa,b   

Konsentrasi N Subset 

1 2 3 4 5 

0,175 M 24 1.5475     

0,2 M 24 1.5525     

0,125 M 24  1.8413    

0,15 M 24  1.9233 1.9233   

0,05 M 24   2.1196 2.1196  

0,075 M 24    2.3196 2.3196 

0,1 M 24     2.3871 

Sig.  1.000 .954 .217 .198 .983 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .082. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 24.000. 
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Lampiran 6. Pembuatan makanan pendamping air susu ibu 

 
Gambar 4. Garam 

 
Gambar 5. Gula 

 
Gambar 6. Tepung wortel 

 

 
Gambar 7. Tepung labu 

kuning 

 

 
Gambar 8. Tepung daging 

ikan 

 

 
Gambar 9. Albumin bubuk 

 

 
Gambar 10. Minyak zaitun 

 

 

 
Gambar 11. Dry mixing 

 

 
Gambar 12. Tepung MP-ASI 

instan 
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Lampiran 7. Analisis kandungan asam amino MP-ASI berbasis albumin ikan 

Quantify Compound Report 
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Lampiran 7. Lanjutan 

 

 

 

 

 



89 
 

Lampiran 7. Lanjutan 
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Lampiran 8. Analisis kandungan asam lemak MP-ASI berbasis albumin ikan 

 

Peak RetTime  Type     Width       Area     Area             Name 
#     [min]      [min]                [pA*s]       % 
--|--------|-------|------------|------------|------------ |------------- 
1 8.003  0.0000  0.00000  0.00000  M Butyrate 
2 9.686   0.0000  0.00000  0.00000  M Hexanoate 
3 12.750   0.0000  0.00000  0.00000  M Octanoate 
4 16.942   0.0000  0.00000  0.00000  M Decanoate 
5 19.156   0.0000  0.00000  0.00000  M 
Undecanoate 
6 21.353   0.0000  0.00000  0.00000  M Laurate 
7 23.437   0.0000  0.00000  0.00000  M 
Tridecanoate 
8 25.453   0.0000  0.00000  0.00000  M Myristate 
9 26.176 BB   0.2696  311.89331  0.18570  Myristoleic 

Acid Methyl 
     Ester 

10 27.333   0.0000  0.00000  0.00000    M Pentadecanoate 
11 28.662   0.0000  0.00000  0.00000 cis-10-
Pentadecenoic 

  Acid Methyl Ester 
12 29.169   0.0000  0.00000  0.00000  M Palmitate 
13 30.357 BB   0.4537  3.31412e4  19.73205  M 
Heptadecanoate  
14 30.845   0.0000  0.00000  0.00000     M Palmitoleate 
15 31.877   0.0000  0.00000  0.00000 cis-
10Heptadecenoate 
16 32.503   0.0000  0.00000  0.00000  M Stearate 
Lampiran 8. Lanjutan 
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Peak RetTime  Type     Width       Area     Area             Name 
#     [min]      [min]                [pA*s]       % 
--|--------|-------|------------|------------|------------ |------------- 
17 33.069   0.0000  0.00000  0.00000   M trans-9-elaidate 
18 33.372   0.0000  0.00000  0.00000    M cis-9-oleate 
19 34.022   0.0000  0.00000  0.00000  M 
Linolelaidate 
20 35.040 MF   0.5635  9.40031e4  55.96885  M Linoleate 
21 35.076 FM   0.1146  1.94619e4  11.58750  M Arachidate 
22 35.859 BV   0.1724  8324.36426  4.95628  gamma-
Linolenic 

     Acid Methyl Ester 
23 35.909 VB   0.1189  5986.40918  3.56427 M cis-11-
eicosenoate 
24 36.347   0.0000  0.00000  0.00000  M Linolenate 
25 37.085 MM  0.3528  1958.83069  1.16628     M 
Heneicosanoate 
26 37.590   0.0000  0.00000  0.00000  M cis-11,14 

Eicosadienoat
e 

27 38.350   0.0000  0.00000  0.00000  M 
Docosanoate 
28 38.466   0.0000  0.00000  0.00000  M cis-8,11,14 

Eicosatrienoat
e 

29 38.993   0.0000  0.00000  0.00000  M Erucate 
30 39.130 BB   0.2042  353.72000  0.21060  M cis-11,14,17 

Eicosatrienoat
e 

31 39.896 BB   0.1915  161.61964  0.09623  M 
Tricosanoate 
32 40.293   0.0000  0.00000  0.00000  M cis5,8,11,14 
            Eicosatetraenoate 
33 40.542   0.0000  0.00000  0.00000  M cis-13,16 
        
 Docosadienoate 
34 40.963   0.0000  0.00000  0.00000  M Lignocerate 
35 42.034 BB   0.3393  4253.05127  2.53224  M cis-5,8,11,14,17- 

   Eicosapentaenoate 
36 44.245   0.0000  0.00000  0.00000  M Nervonate 
37 47.127   0.0000  0.00000  0.00000  M 
cis4,7,10,13,  

16,19 
Docosahexaenoate 

Totals : 1.67956e5 

 


