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INTISARI  

 

Latar Belakang: Peningkatan pemanfaatan kulit pisang raja 

menjadi tepung yang dapat dikembangkan menjadi formula 

enteral tinggi serat dimana berpotensi untuk dijadikan sebagai 

alternatif penggunaan formula komersial.   

Tujuan: Untuk mengetahui perbedaan karakteristik fisik dan 

nilai gizi formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang 

raja dengan formula komersial tinggi serat.  

Metode: Penelitian eksperimental yang jumlah sampelnya yaitu 

dua sampel (F1 dan F2) dengan tiga kali pengulangan. Perbedaan 

hasil uji karakteristik fisik dan nilai gizi dianalisis statistik 

menggunakan SPSS 25 dengan uji One Way ANOVA dan Kruskal 

Wallis.  

Hasil: Hasil analisis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

rerata karakteristik fisik dan nilai gizi F1 dengan F2 yang meliputi 

viskositas sebesar 17,93 dengan 12,70 cP (p=0,005); osmolaritas 

sebesar 381,18 dengan 270 mOsml/L (p=0,037) kemudian untuk 

kandungan energi yaitu 82,67 dengan 97,20 kkal (p=0,005); 

protein 2,68 dengan 3,24 (p=0,027); lemak 2,76 dengan 3,45 

gram (p=0,002); karbohidrat 11,81 dengan 13,29 gram (p=0,010) 

dan serat pangan 1,35 dengan 1,19 gram (p=0,046).  

Kesimpulan: Terdapat perbedaan karakteristik fisik dan nilai gizi 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja 

dengan formula komersial tinggi serat.  

 

Kata kunci: formula enteral, karakteristik fisik, nilai gizi, tepung 

kulit pisang raja, serat 
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ABSTRACT 

 

Background: Increasing the amount of banana skin use in flour 

allows for the development of a high fiber enteral formula that 

may replace commercial formula. 

Objective: To determine the differences in physical 

characteristics and nutritional value of a high fiber enteral 

formula based on banana skin flour with high fiber commercial 

formula. 

Methods: Three repetitions of an experiment used two samples 

(F1 and F2). The nutritional value test and physical 

characteristics test results were compared using the One Way 

ANOVA and Kruskal Wallis tests in SPSS 25. 

Results: The results of analysis showed that there were 

differences in mean physical characteristics and nutritional 

values of F1 and F2 which included viscosity 17,93 with 12,70 cP 

(p=0,005); osmolarity 381,18 with 270 mOsml/L (p=0,037) and 

then energy content 82,67 with 97,20 kkal (p=0,005); protein 2,68 

with 3,24 (p=0,027); fat 2,76 with 3,45 gram (p=0,002); 

carbohydrates 11,81 with 13,29 gram (p=0,010) and dietary fiber 

1,35 with 1,19 gram (p=0,046). 

Conclusion: There are differences in physical characteristics and 

nutritional value of a high fiber enteral formula based on banana 

skin flour with high fiber commercial formula. 

 

Keywords: banana skin flour, enteral formula, fiber, nutritional 

value, physical characteristic 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

  

A. Latar Belakang  

Formula enteral merupakan bentuk makanan cair yang diberikan 

melalui oral maupun pipa selama pencernaan masih berfungsi dengan baik. 

Pemberian formula enteral ini bermanfaat untuk pemenuhan zat gizi 

optimal, mempertahankan atau memperbaiki status gizi, serta meringankan 

kerja saluran pencernaan (Faidah et al., 2019). Berdasarkan formulanya 

kemudian digolongkan menjadi dua jenis yaitu formula rumah sakit dan 

formula komersial dimana formula enteral rumah sakit merupakan formula 

enteral yang berlaku, dibuat, diracik di rumah sakit sedangkan formula 

komersial merupakan formula yang dibuat oleh sebuah indutri pangan 

kemudian didistribusikan dengan harga yang lebih tinggi karena biaya untuk 

pengadaannya tinggi (Anisa et al., 2017). Saat ini telah banyak dilakukan 

pengembangan formula enteral yang lebih ekonomis sebagai alternatif 

formula komersial sesuai dengan jenis formulanya seperti formula enteral 

tinggi protein, rendah protein, rendah lemak, IG rendah dan dengan serat. 

Pengembangan formula enteral saat ini dapat dibuat dengan substitusi suatu 

bahan yang sesuai dengan jenis formula enteral. Substitusi bahan yang 

mengandung serat tinggi merupakan salah satu pengembangan formula 

enteral tinggi serat. Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah tepung 

kulit pisang raja dimana bahan tersebut memiliki kandungan tinggi serat 

serta mengandung zat gizi lain yang bermanfaat bagi tubuh (Aryani et al., 

2020). 

Pisang Raja (Musa paradisiaca L. var sapientum) merupakan salah 

satu tanaman holtikultura yang memiliki potensi produksi yang tinggi. 

Menurut survey terbaru Badan Pusat Statistik Indonesia (2020) 

menyebutkan bahwa produksi pisang di Indonesia dalam setahun mencapai 

8,18 ton. Diantara jumlah tersebut, pisang raja merupakan salah satu jenis 
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pisang yang menyumbang jumlah produksi cukup banyak yaitu 32% atau 

mencapai 2,62 ton (Wekti & Khanifa, 2019). Pada bagian buah pisang raja, 

kulit buah merupakan bagian yang masih minim dimanfaatkan dimana pada 

akhirnya berpotensi terjadinya peningkatan limbah kulit pisang. Seiring 

dengan kemajuan inovasi pangan, limbah kulit pisang mulai banyak 

dimanfaatkan. Salah satu inovasi pangan yang sudah banyak dilakukan 

adalah pengolahan limbah kulit pisang raja menjadi tepung. Kulit pisang 

raja sendiri memiliki tekstur yang tebal dibandingkan dengan kulit pisang 

jenis lainnya. Tekstur kulit yang tebal tersebut, kulit pisang raja memiliki 

kandungan pati yang cukup tinggi dimana hal tersebut sangat cocok untuk 

diolah menjadi tepung. Tepung kulit pisang raja memiliki ciri di antaranya 

berwarna kecoklatan, memiliki rasa sedikit getir, berbau normal khas 

pisang, dan berbentuk serbuk. Berdasarkan sumber literatur yang ditulis 

oleh Aryani et al., (2020) dan Proverawati et al., (2019) dapat diringkas 

bahwa tepung kulit pisang raja memiliki kandungan gizi yang sangat 

bermanfaat bagi tubuh seperti karbohidrat, protein, lemak, kalsium, fosfor, 

karoten, antosianin, serat, pektin, dan juga gluten free. Kandungan gizi 

dalam tepung kulit pisang raja yang paling menonjol adalah karbohidrat 

(74,13%) dan serat pangan (40,76%).  

Kandungan karbohidrat (74,13%) akan menunjang kepadatan energi 

dalam pembuatan formula enteral sedangkan kandungan serat pangan 

(40,76%) akan menambah kelebihan pada formula enteral berbasis tepung 

kulit pisang raja yang kaya akan serat. Pemilihan bahan formula enteral 

tinggi serat yang dibuat disesuaikan dengan bahan formula komersial 

pembanding yaitu formula komersial tinggi serat yang kemudian 

dikembangkan dengan bahan tambahan lain. Formula komersial ini 

merupakan nutrisi seimbang dengan serat tinggi yang dapat diberikan 

melalui per oral atau sonde pada orang dewasa. Bahan dasar dalam formula 

ini antara lain maltodekstrin, protein whey, minyak nabati, gula dan 

suplemen serat (Nestle, 2022). Proses pembuatan formula enteral tinggi 

serat, tepung kulit pisang raja ditambahkan sebagai substitusi maltodekstrin 
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dan suplemen serat karena sesuai dengan kandungan gizinya bahwa tepung 

kulit pisang raja memiliki kandungan karbohidrat dan serat yang tinggi. 

Dilihat dari nilai gizinya maka formula enteral berbasis tepung kulit pisang 

raja ini termasuk ke dalam jenis formula standar atau polimerik dimana 

formula tersebut mengandung serat dan cocok digunakan oleh sebagian 

besar pasien. Serat sendiri sangat bermanfaat dalam saluran pencernaan 

seperti mencegah terjadinya gangguan kolon dan konstipasi serta manfaat 

lainnya seperti mengurangi resiko terjadinya obesitas, jantung koroner, dan 

dislipidemia (Yustika, 2018).  

Berdasarkan teori serta fakta yang terjadi di lapangan maka peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Perbandingan 

Karakteristik dan Nilai Gizi Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis Tepung 

Kulit Pisang Raja (Musa paradisiaca L. var sapientum) dengan Formula 

Komersial Tinggi Serat”. Penelitian ini diharapkan dapat memaksimalkan 

pemanfaatan limbah kulit pisang raja untuk diolah menjadi tepung karena 

selain akan menambah nilai guna juga menghasilkan berbagai produk 

inovasi pangan dimana kulit pisang raja memiliki keunggulan tersendiri 

dibandingkan dengan jenis pisang lainnya. Peneliti juga berharap dapat 

menambah eksperimen terkait pengembangan formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja yang pada penelitian sebelumnya belum 

pernah dilakukan dari segi nilai gizi dan karakteristik fisiknya untuk 

mengetahui kesesuaian terhadap standar formula enteral yang baik. Adanya 

penelitian terkait karakteristik fisik dan nilai gizi tersebut maka diharapkan 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja mampu 

bersaing dengan formula komersial tinggi serat dan layak dikonsumsi oleh 

pasien sesuai indikasinya.  

 

B. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan di atas maka dapat 

diambil suatu rumusan masalah sebagai berikut : 
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1. Apakah terdapat perbedaan karakteristik fisik pada formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula komersial 

tinggi serat? 

2. Apakah terdapat perbedaan nilai gizi pada formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula komersial tinggi serat? 

 

C. Tujuan Penelitian  

Berikut ini adalah tujuan penelitian berdasarkan pada uraian 

sebelumnya: 

1. Mengetahui perbedaan karakteristik fisik yang meliputi viskositas dan 

osmolaritas pada formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja dengan formula komersial tinggi serat.  

2. Mengetahui perbedaan nilai gizi yang meliputi energi, protein, 

karbohidrat, lemak dan serat pangan pada formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula komersial tinggi serat. 

 

D. Manfaat Hasil Penelitian  

Berdasarkan uraian di atas, adapun manfaat yang diharapkan dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi bagi kemajuan 

ilmu gizi khususnya di bidang gizi klinik dan institusi dalam 

pengembangan formula enteral tinggi serat dan produk tepung kulit 

pisang raja. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

mahasiswa dalam menyelesaikan tugas kuliah terkait atau yang 

berhubungan agar dalam pengerjaan tugas berjalan efektif dan 

efisien.  

 



 

5 
 

b. Bagi Ilmu Pengetahuan 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi atau sumber 

pengetahuan di bidang ilmu gizi klinis dan gizi institusional untuk 

pembuatan formula enteral berserat tinggi atau produk tepung kulit 

pisang raja. 

c. Bagi Masyarakat  

Penelitian ini bertujuan untuk memberikan manfaat bagi 

masyarakat terkait informasi atau pengetahuan dalam bidang 

pengembangan atau inovasi pangan dengan memanfaatkan sumber 

daya lokal yang ada khususnya kulit pisang raja.  

 

E. Keaslian Penelitian  

Berdasarkan penelitian terdahulu yang telah dilakukan, berbagai 

inovasi formula enteral dapat dibuat dari bahan-bahan yang lebih ekonomis 

sehingga pada akhirnya dapat dijadikan alternatif formula enteral yang lebih 

terjangkau dibandingkan dengan formula komersial. Pemilihan bahan 

disesuaikan dengan jenis formula enteral. Menurut referensi yang 

didapatkan, jenis formula komersial juga banyak melakukan klaim 

mengenai formula tinggi serat dimana dalam penelitian sebelumnya belum 

pernah dilakukan pengembangan formulasi makanan enteral tinggi serat 

oleh karena itu peneliti tertarik untuk mengembangkan tepung kulit pisang 

raja untuk dijadikan formula enteral tinggi serat dengan mengangkat judul 

“Perbandingan Nilai Gizi dan Organoleptik Formula Enteral Tinggi Serat 

Berbasis Tepung Kulit Pisang Raja (Musa paradisiaca, L. var sapientum) 

dengan Formula Komersial Tinggi Serat” Keaslian penelitian ini didukung 

dengan penelitian-penelitian sebelumnya yang dapat dilihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1 Keaslian Penelitian 

No. Peneliti, Tahun 

Penelitian 

Judul Penelitian Metode 

Penelitian 

Variabel 

Penelitian 

Hasil Penelitian 

1. Siti Aliyah & 

Suci Indah 

Setiawati, 2018 

“Perbandingan 

Formula Enteral 

Rendah Lemak 

Berbasis Tepung 

Edamame dengan 

Formula 

Komersial Rendah 

Lemak” 

Eksperimental Variabel bebas: 

formula enteral 

rendah lemak 

berbasis tepung 

edamame 

Variabel 

terikat: formula 

komersial 

rendah lemak 

Terdapat perbedaan 

kandungan zat gizi, 

harga serta waktu 

pembuatan formula 

enteral rendah 

lemak berbasis 

tepung edamame 

dengan formula 

komersial rendah 

lemak 

2. Angrilah Indah 

Lestari, 2021 

“Pengaruh 

Pemberian Biskuit 

Tepung Kulit 

Pisang Raja 

terhadap Status 

Gizi Kurang pada 

Anak Sekolah di 

SD Inpres 

Galangan Kapal 

Kota Makassar” 

Quasi 

experiment  

 

Variabel bebas: 

biskuit tepung 

kulit pisang raja 

Variabel 

terikat: status 

gizi pada anak 

sekolah dasar 

yang 

mengalami gizi 

kurang 

Terdapat pengaruh 

pemberian biskuit 

tepung kulit pisang 

raja terhadap 

perubahan status 

gizi pada anak 

sekolah usia 7-9 

tahun yang 

mengalami gizi 

kurang. 

3. Gavita 

Oktariana, Nada 

Syafira & 

Ummu 

Syahidah, 2021 

“Pengaruh 

Penambahan 

Tepung Kulit 

Pisang terhadap 

Aktivitas 

Antioksidan dan 

Uji Daya Terima 

pada Brownies 

Crispy” 

Eksperimental Variabel bebas: 

penambahan 

tepung kulit 

pisang 

Variabel 

terikat: 

aktivitas 

antioksidan dan 

uji daya terima 

brownies 

Terdapat pengaruh 

terhadap aktivitas 

antioksidan dan uji 

daya terima pada 

brownies crispy 

4. Leny Budhi 

Harti & 

Fuadiyah Nila 

Kurniasari, 2021 

“Perbedaan 

Kandungan 

Energi, Zat Gizi 

Makro dan Omega 

3 Formula Enteral 

Blenderized dan 

Komersial” 

Eksperimental Variabel bebas: 

formula enteral 

blenderized dan 

formula 

komersial 

Variabel 

terikat: 

kandungan 

energi, zat gizi 

makro dan 

omega 3 

Terdapat perbedaan 

kandungan energi 

dan karbohidrat 

pada formula 

blenderized dan 

komersial 

sedangkan 

kandungan protein, 

lemak dan omega 3 

tidak terdapat 

perbedaan yang 
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signifikan antara 

kedua formula.  

5. Wawang 

Suswan, 2018 

“Karakteristik 

Fisik dan Kimiawi 

Formula Enteral 

Buah Berdasarkan 

Formula Bahan” 

Eksperimental Variabel bebas: 

formula buah 

Variabel 

terikat: 

karakteristik 

fisik dan 

kimiawi 

Karakteristik fisik 

formula enteral 

buah tidak 

memenuhi 

persyaratan 

optimum formula 

enteral. 

Karakteristik 

kimiawi formula 

buah memenuhi 

persyaratan standar 

formula enteral 

(kadar protein, 

lemak, karbohidrat 

dan kandungan 

energi). 

 

Penelitian sejenis sebelumnya yang pertama yaitu penelitian oleh 

Siti Aliyah & Suci Indah Setiawati (2018) dengan judul “Perbandingan 

Formula Enteral Rendah Lemak Berbasis Tepung Edamame dengan 

Formula Komersial Rendah Lemak”. Topik penelitian yang diteliti 

merupakan penelitian serupa yaitu terkait pengembangan formula enteral 

dengan bahan inovasi pangan namun memiliki perbedaan yaitu penggunaan 

bahan pada penelitian sebelumnya adalah tepung edamame sedangkan pada 

penelitian ini menggunakan tepung kulit pisang raja. Perbedaan lain 

penelitian sebelumnya dengan penelitian ini terletak pada variabel 

penelitian. 

Menurut penelitian sebelumnya oleh Angrilah Indah Lestari (2021) 

dengan judul “Pengaruh Pemberian Biskuit Tepung Kulit Pisang Raja 

terhadap Status Gizi Kurang pada Anak Sekolah di SD Inpres Galangan 

Kapal Kota Makassar”. Topik penelitian yang diteliti memiliki persamaan 

terkait pengembangan produk dari tepung kulit pisang raja namun memiliki 

perbedaan dimana pada penelitian tersebut membuat tepung kulit raja 

menjadi biskuit yang dapat berpengaruh terhadap status gizi anak sekolah 

sedangkan pada penelitian ini tepung kulit pisang raja akan dibuat menjadi 
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formula enteral tinggi serat. Perbedaan lain penelitian sebelumnya dengan 

penelitian ini terletak pada metode dan variabel penelitian.  

Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Gavita Oktariana, Nada 

Syafira, dan Ummu Syahidah (2021). Topik penelitian yang diteliti 

memiliki persamaan terkait pengembangan produk dari tepung kulit pisang 

raja namun memiliki perbedaan dimana pada penelitian tersebut membuat 

tepung kulit raja menjadi brownies crispy tinggi antioksidan sedangkan 

pada penelitian ini tepung kulit pisang raja akan dibuat menjadi formula 

enteral tinggi serat. Perbedaan lain penelitian sebelumnya dengan penelitian 

ini terletak pada variabel penelitian.  

Judul penelitian sebelumnya yaitu “Perbedaan Kandungan Energi, 

Zat Gizi Makro dan Omega 3 Formula Enteral Blenderized dan Komersial” 

oleh Leny Budhi Harti & Fuadiyah Nila Kurniasari (2021). Topik penelitian 

yang diteliti memiliki persamaan terkait perbedaan kandungan gizi pada 

formula enteral blenderized dan komersial namun pembahasan perbedaan 

tersebut berbeda dengan penilitian ini yaitu pada penelitian ini 

pengembangan formula enteral yang dibuat adalah formula enteral standar 

yang dimana selain membandingkan kandungan gizinya juga dibandingkan 

berdasarkan karakteristik fisik.  

Penelitian Wawan Suswan (2018) dengan judul “Karakteristik Fisik 

dan Kimiawi Formula Enteral Buah Berdasarkan Formula Bahan”. Topik 

penelitian yang diteliti memiliki persamaan terkait pengembangan formula 

enteral namun memiliki perbedaan dimana pada penelitian tersebut 

membuat formula enteral berbahan sadar buah sedangkan pada penelitian 

ini bahan dasar yang digunakan adalah tepung kulit pisang raja. Perbedaan 

lain penelitian sebelumnya dengan penelitian ini terletak pada variabel 

penelitian. Menurut uraian di atas dapat diketahui masing-masing perbedaan 

antara penelitian sebelumnya dengan penelitian yang akan dilakukan 

dengan demikian, penelitian dengan judul “Perbandingan Karakteristik 

Fisik dan Nilai Gizi Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis Tepung Kulit 
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Pisang Raja (Musa paradisiaca, L. var sapientum) dengan Formula 

Komersial Tinggi Serat” memiliki keaslian.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Landasan Teori  

1. Pengembangan atau Inovasi Pangan 

Pengembangan atau inovasi produk pangan merupakan salah 

satu upaya dalam menganekaragamkan produk olahan makanan untuk 

keterwujudan ketahanan pangan nasional. Keanekaragaman 

pengembangan atau inovasi pangan ini dapat dilakukan dengan 

pembuatan produk makanan baru atau modifikasi dan pembaruan 

produk pangan yang sudah ada sehingga memiliki peningkatan dari 

produk sebelumnya. Prinsip dari adanya pengembangan produk atau 

inovasi pangan ini adalah sebuah peningkatan, baik dari segi rasa dan 

estetika, nilai gizi, atau nilai jualnya (Fajri et al., 2021). Pada penelitian 

ini, produk pangan yang akan dikembangkan adalah formula enteral 

dimana hingga tahun 2021, pengembangan formula enteral terus 

dilakukan menggunakan berbagai macam bahan untuk dijadikan 

sebagai alternatif dalam penggunaan formula komersial (Faidah et al., 

2021).  

2. Formula Enteral  

a. Pengertian  

Formula enteral adalah makanan cair yang diberikan melalui 

oral maupun pipa selama pencernaan masih berfungsi dengan baik 

dan diaplikasikan pada pasien dengan kondisi yang tidak 

memungkinan untuk makan secara oral, seperti pasien yang 

kehilangan kesadaran, pasien dengan ganguan dalam menelan, dan 

kondisi klinis lainnya. Aplikasi formula enteral ini bermanfaat 

untuk pemenuhan zat gizi optimal, mempertahankan atau 

memperbaiki status gizi, serta meringankan kerja saluran 

pencernaan (Faidah et al., 2019). Menurut Asosiasi Dietisien 
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Indonesia (2015), selama saluran pencernaan masih berfungsi, 

makanan cair diberikan kepada pasien melalui mulut atau pipa 

(sonde) disebut dengan formula enteral. Pemberian makanan 

enteral digunakan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi yang sesuai 

berdasarkan kebutuhan penyerapan, pemeliharaan atau 

peningkatan nutrisi secara keseluruhan atau sebagai suplemen.  

Menurut Unity of Science yang merujuk dalam Hadits 

Riwayat Muslim dari Jabir bin Abdillah, Rasulullah SAW 

bersabda: 

 عنَ جابر بنَ عبد االله لِك لَِ  دَاءَ  دَوَاءٌ، فإَِذَا أَصَابََ الدَّوَاءَ  الدَّاءَ، بـرََأََ
 بِِِذْنَِ االلهَِ عَزََّ وَجَلََّ

Artinya : “Setiap penyakit pasti memiliki obat. Bila sebuah obat sesuai 

dengan penyakitnya maka dia akan sembuh dengan seizin Allah SWT.” 

(HR Muslim) 

 

Berdasarkan hadits di atas mengisyaratkan bahwa 

diijinkannya seorang muslim untuk mengobati penyakit yang 

dideritanya. Setiap penyakit pasti ada obatnya, jika obat yang 

digunakan tepat mengenai sumber penyakit maka dengan ijin Allah 

SWT penyakit tersebut akan hilang dan orang yang sakit akan 

mendapatkan kesembuhan. Berdasarkan anjuran tersebut, formula 

enteral merupakan nutrisi yang diperlukan untuk menunjang 

kesembuhan dari suatu penyakit jika digunakan sesuai dengan jenis 

dan indikasinya.  

b. Metode Pemberian Formula Enteral 

Penggunaan formula enteral secara oral biasanya dalam 

bentuk minuman atau bubuk siap saji yang mengandung sejumlah 

nutrisi penting dan diberikan sebagai suplemen makanan harian 

tetapi sebagian besar dapat diberikan sebagai nutrisi eksklusif 

sedangkan untuk pemberian makanan enteral melalui slang (enteral 

tube feeding) diberikan pada pasien dengan saluran cerna yang 

tidak dapat menerima asupan oral dan/atau mengonsumsi makanan 
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sendiri lebih dari 5 hari (Nikolaos, 2013). Nutrisi enteral yang 

diberikan pada waktu yang cukup lama akan meningkatkan risiko 

terjadinya malnutrisi ataupun gizi kurang karena nutrisi enteral 

hanya memenuhi 54-88% dari kebutuhan harian individu. Secara 

umum, batas pemberian nutrisi enteral cair diberikan kurang lebih 

2 L/hari atau disesuaikan dengan keadaan pasien agar tubuh tetap 

terhidrasi oleh cairan (Natsir, 2020). Metode pemberian formula 

enteral juga terdapat beberapa macam jenisnya yaitu disesuaikan 

dengan kondisi klinis pasien (Mahan & Raymond, 2017) sebagai 

berikut :  

1) Bolus yaitu pemberian yang dilakukan dengan cara 

memasukkan formula sekaligus maksimal sebanyak 500 ml, 

biasa digunakan bagi pasien dalam kondisi stabil dengan lama 

pemberian 5–20 menit dan diberikan 4–6 kali sehari. 

2) Intermitten dan siklik yaitu pemberian formula dengan cara 

memasukkan ke dalam kantong atau botol yang dilengkapi 

dengan klem pengatur tetesan per menit (gravity feeding) 

dimana lama pemberiannya  selama 20–60 menit. 

3) Kontinyu (continous) yaitu memasukkan formula 

menggunakan pompa, digunakan pada pasien yang mengalami 

gangguan fungsi gastrointestinal akibat penyakit, pembedahan, 

terapi kanker, dan lain–lain dimana pemberian formula antara 

10-25 ml/jam setiap 8-24 jam. 

c. Syarat Formula Enteral 

Kriteria yang harus dipenuhi dalam pembuatan formula 

enteral adalah terkait karakteristik fisik dan kimiawi. Kedua hal 

tersebut menjadi dasar dalam pembuatan formula enteral agar layak 

untuk dikonsumsi oleh pasien yang membutuhkan. Berbagai jenis 

bahan atau komposisi dalam formula enteral akan berpengaruh 

pada karakteristik fisik maupun kimiawinya, oleh karena itu hal 
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tersebut menjadi syarat yang harus diperhatikan dan dipenuhi. 

Syarat formula enteral antara lain adalah : 

1) Viskositas  

Sifat fisik yang menjadi salah satu syarat formula enteral 

adalah viskositas dan osmolaritas. Formula enteral harus dapat 

mengalir dalam pipa makanan ukuran 8–14 French oleh karena 

itu viskositas harus diperhatikan. Viskositas formula enteral 

merupakan besaran yang menunjukkan kekentalan formula 

enteral yang mengalir melalui pipa (Huda & Kusharto, 2014). 

Menurut Suswan (2018) viskositas formula enteral berkisar 

antara 9-20 cP dimana kisaran ini bertujuan untuk menghindari 

komplikasi terkait seperti diare, mual, dan Gastroesophageal 

Reflux (GER). Pentingnya viskositas pada formula enteral 

adalah berpengaruh pada kelancaran masuknya formula ke 

dalam pipa atau slang, metode feeding dan ukuran tube feeding 

yang akan digunakan (Ayu, 2020).  

2) Osmolaritas 

Syarat penting selanjutnya yaitu osmolaritas dimana 

merupakan jumlah zat atau bahan yang terlarut dalam satu liter 

pelarut dan osmolalitas adalah jumlah zat atau bahan terlarut 

dalam satu kilogram pelarut (Huda & Kusharto, 2014). Secara 

umum, menurut Faidah et al., (2019) yang mengutip dari buku 

Basics in clinical nutrition: Commercially prepared formulas 

oleh Zadak & Kent (2009), besaran osmolaritas formula enteral 

berkisar antara 250-400 mOsm/L dimana osmolaritas tersebut 

sama dengan osmolaritas cairan ekstraseluler. Osmolaritas yang 

tinggi pada formula enteral berpotensi menyebabkan dumping 

syndrome dan diare maka dari itu osmolaritas formula enteral 

perlu untuk diperhatikan (Huda & Kusharto, 2014).  
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3) Nilai Gizi  

Komposisi atau pemilihan bahan dalam formula enteral 

harus diperhatikan sesuai dengan jenis dan indikasinya. 

Penyesuaian ini akan berpengaruh pada nilai gizi yang 

terkandung di dalam formula enteral dimana hal ini menjadi 

salah satu syarat yang harus diperhatikan (Huda & Kusharto, 

2014). Nilai gizi merupakan salah satu sifat kimiawi yang dapat 

berupa zat gizi makro seperti protein, lemak, dan karbohidrat 

maupun zat gizi mikro seperti vitamin dan mineral. Pemberian 

formula enteral harus disesuaikan dengan jenis formulanya agar 

nilai gizi yang terkandung pada tiap-tiap jenis formula dapat 

memenuhi kebutuhan gizi pasien secara tepat sesuai dengan 

kondisinya (Faidah et al., 2019). 

d. Jenis Formula Enteral  

1) Berdasarkan Bentuk dan Komposisi  

Makanan atau formula enteral dibagi menjadi empat jenis 

berdasarkan bentuk dan komposisi makronutriennya yakni 

formula enteral standar/polimerik, blenderized, modular, 

elemental, dan spesifik.  

a) Standar/Polimerik 

Standar atau polimerik merupakan jenis formula 

yang tersusun dari beberapa nutrisi makro dan mikro. 

Protein utuh, karbohidrat yang berasal dari oligosakarida, 

maltodekstrin atau pati, lemak yang berasal dari minyak 

nabati, dan vitamin serta mineral merupakan penyusun zat 

gizi yang terkandung di dalamnya (Khan et al., 2015). 

Berdasarkan komposisinya, formula ini cocok digunakan 

bagi sebagian besar pasien dan juga beberapa diantaranya 

mengandung serat (Mahan & Raymond, 2017).  

 

 



 

15 
 

b) Blenderized 

Formula blenderized atau biasa disebut juga dengan 

Domiciliary Enteral Nutrition Theraphy (DENT) adalah 

formula dengan nutrisi yang komprehensif. Pembuatannya 

dilakukan dengan cara menghaluskan bahan makanan 

menjadi cairan yang dapat melewati pipa NGT. 

Komponennya adalah makanan umum yang seringkali 

tersedia di rumah (Mahan & Raymond, 2017).  

c) Modular 

Modular merupakan jenis formula yang digunakan 

sebagai suplemen penambah densitas kalori atau protein 

(Sharma & Joshi, 2014). Komponen yang terkandung 

dalam formula modular adalah makronutrien yang berperan 

sebagai komponen zat gizi tunggal maupun kombinasi. 

Pencampuran formula modular dengan zat gizi tertentu 

dapat dilakukan untuk membuat formula spesifik (Mahan 

& Raymond, 2017).  

d) Elemental 

Elemental merupakan formula yang diberikan 

kepada pasien dengan kapasitas digestif terbatas dimana 

komposisinya tidak mengandung serat, laktosa, dan gluten, 

rendah residu, memiliki nilai osmotik tinggi karena 

mengandung zat gizi dalam bentuk sederhana (Khan et al., 

2015). Zat gizi yang terkandung dalam formula ini telah 

dihidrolisis meningkatkan harga jualnya sehingga harganya 

lebih tinggi dibandingkan dengan formula polimerik. 

Pemberian formula elemental hanya diberikan melalui 

selang karena memiliki rasa dan aroma yang kurang sedap 

(Zdenek & Luiza, 2013).  
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e) Spesifik 

Pasien dengan kebutuhan nutrisi penyakit spesifik 

atau organ spesifik seperti diabetes mellitus, gangguan 

ginjal, gangguan hati atau gangguan pencernaan diberikan 

formula khusus atau biasa disebut dengan formula spesifik 

(Smith, 2013). Nilai gizi yang spesifik membuat formula ini 

harganya lebih mahal daripada formula standar. 

Penggunaan atau konsumsi formula spesifik yang tidak 

sesuai dapat menyebabkan komplikasi (Zdenek & Luiza, 

2013). 

2) Berdasarkan Formula 

Makanan cair atau formula enteral berdasarkan formulanya 

kemudian digolongkan menjadi dua jenis yakni formula rumah 

sakit dan formula komersial. 

a) Formula Rumah Sakit  

Bentuk dari formula rumah sakit adalah cair dimana 

dalam poses pembuatannya perlu meperhatikan osmolalitas 

dan viskositas formula (Nissa & Rahadiyanti, 2020). 

Bentuk makanan cair yang berlaku, dibuat, dan diracik di 

rumah sakit disebut dengan formula rumah sakit (FRS). 

Menurut Simadibrata (2019), formula rumah sakit 

dibedakan menjadi empat macam sesuai jenis diet dan 

bahan bakunya yaitu :  

(1) Makanan cair tinggi energi dan tinggi protein dengan 

bahan baku terdiri dari susu full cream, susu skim, susu 

rendah laktosa, telur, glukosa, gula pasir, tepung beras, 

minyak kacang dan sari buah.  

(2) Makanan cair rendah laktosa dengan bahan baku terdiri 

dari susu rendah laktosa, telur, gula pasir, maizena dan 

minyak kacang.  
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(3) Makanan cair tanpa susu (bebas laktosa) dengan bahan 

baku terdiri dari telur, kacang hijau, wortel, jeruk, 

tepung beras, gula pasir.  

(4) Makanan khusus untuk penyakit tertentu sesuai dengan 

penyakit atau kondisi pasien seperti gagal ginjal, 

diabetes mellitus, penyakit hati, gangguan saluran 

cerna, dll. 

b) Formula Komersial  

Jenis formula yang diproduksi oleh suatu industri 

pangan kemudian didistribusikan dengan harga yang lebih 

tinggi karena biaya untuk pengadaannya pun juga tinggi 

disebut dengan formula komersial. Bentuk dari formula 

komersial sendiri yaitu bubuk yang dapat dicairkan secara 

langsung atau cairan yang dapat segera dipakai. Kandungan 

gizi dalam formula komersial beragam sesuai dengan 

kebutuhan, konsistensi dan osmolalitasnya tetap, tidak 

mudah terkontaminasi dan bersifat praktis (Anisa et al., 

2017).  Berdasarkan kandungan gizinya formula komersial 

umumnya dibedakan menjadi formula gizi seimbang, tinggi 

protein, diabetes mellitus, gangguan ginjal, gangguan hati 

dan gangguan pencernaan (Smith, 2013). Beberapa jenis 

formula komersial tersebut antara lain yaitu :  

(1) Gizi Seimbang  

Pada formula jenis ini diberikan untuk pemenuhan 

kebutuhan zat gizi optimal bagi orang dewasa 

khususnya penderita malnutrisi. Memiliki kepadatan 

kalori 1-1,20 kkal/ml, protein 15% dari total kalori, 30% 

lemak, karbohidrat 55%, serat, vitamin dan mineral, 

bebas/rendah laktosa dan osmolaritas 300-500 

mOsm/kg (DAA, 2018). Produk formula komersial gizi 
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seimbang antara lain adalah Entramax dan Pan-

Enteral® (Ayu, 2020).  

(2) Tinggi Protein  

Menurut jenisnya, formula ini diberikan untuk 

pemenuhan kebutuhan energi dan protein, juga untuk 

masa pemulihan. Memiliki densitas 1-1,20 kkal/ml, 

protein 20% dari total kalori, lemak 30%, karbohidrat 

50%, cukup vitamin dan mineral, dan osmolaritas 300-

500 mOsm/kg (Sharma & Joshi, 2014). Produk formula 

komersial tinggi protein antara lain adalah Peptisol, 

Neo-Mune®, Prosure, dan Nutrican (Ayu, 2020).  

(3) Rendah Protein 

Berdasarkan kandungan gizinya, formula ini 

diberikan pada penderita gangguan ginjal. Mengandung 

energi 35 kkal/kg berat badan/hari, protein rendah 0,55-

0,60 g/kg berat badan/hari, 20-30% lemak diutamakan 

PUFA, 50-70% karbohidrat, 1,8-2,5 g/hari natrium, 

kalium 1,50-2 g/hari dan fosfat 0,60-1 g/hari (Sharma & 

Joshi, 2014). Produk formula komersial rendah protein 

antara lain adalah Nephrisol, Nephrisol-D, dan 

Novasource® Renal (Ayu, 2020).  

(4) Rendah Lemak 

Kandungan gizi yang meliputi energi 35-40 

kkal/kg berat badan/hari, protein 1,20-1,50 g/kg berat 

badan/hari, 50-60% karbohidrat dari total kalori, dan 

diperkaya asam amino rantai cabang (BCAA) maka 

jenis formula ini diberikan untuk penderita gangguan 

hati misalnya pada pasien ensefalopati hepatik/sirosis 

(Plauth et al., 2013). Produk formula komersial rendah 

lemak antara lain adalah adalah Hepatosol, Hepatosol 

Lola, Aminoleban En, dan Falkamin (Ayu, 2020).  
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(5) Indeks Glikemik Rendah 

Penderita diabetes mellitus sangat memerlukan 

konsumsi makanan rendah gula yang dapat mengatur 

atau mengontrol gula darah mendekati normal yaitu 

salah satunya dengan formula indeks glikemik rendah 

ini. Nilai gizi dalam formula ini meliputi energi 30-35 

kkal/kg berat badan/hari, 55-60% karbohidrat dari total 

kalori, serat 14 g/hari, 30-40% lemak dari total kalori 

dimana sumber lemak yang direkomendasikan adalah 

asam lemak tak jenuh tunggal (Smith, 2013). Produk 

formula komersial rendah lemak antara lain adalah 

Diabetasol, Nutren® Diab, dan Glucerna SR (Ayu, 

2020).  

(6) Tinggi Serat  

Permasalahan kesehatan yang kerap terjadi yaitu 

gangguan fungsi usus tertentu maka diperlukan adanya 

formula dengan serat agar dapat memelihara fungsi usus 

(Khan et al., 2015). Pada umumnya, formula dengan 

serat ini juga cocok untuk sebagian besar pasien karena 

kandungan gizi yang terkandung didalamnya. Memiliki 

densitas kalori 0,80-1,20 kkal/ml, protein 10-15% dari 

total energi, lemak 20-30%, karbohidrat 50-60% (Khan 

et al., 2015) dan diperkaya serat 5-15 g/L serta 

mengandung vitamin dan mineral (Smith, 2013). 

Produk formula komersial dengan serat salah satunya 

adalah Nutren Fibre (Ayu, 2020).  

Nutren Fibre merupakan formula yang diberikan 

sebagai suplemen serat guna memelihara kesehatan 

saluran cerna. Formula ini merupakan nutrisi lengkap 

dan seimbang untuk pemberian per oral melalui sonde 

pada orang dewasa yang dapat diberikan kurang lebih 
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8x/hari atau sesuai dengan kebutuhan gizi harian pasien. 

Kandungan gizi dalam formula ini antara lain adalah 

protein whey, lemak tak jenuh tunggal dan ganda, 13 

vitamin dan 12 mineral, bebas laktosa dan gluten, serta 

campuran serat pangan unik (50% serat larut dan 50% 

serat tidak larut) serta memiliki osmolaritas yang rendah 

yaitu 270 mOsml/L. Penggunaan formula ini ditujukan 

kepada pasien dengan indikasi penyakit seperti 

konstipasi, weight management dan kurang asupan serat 

karena penyakit atau pengobatan tertentu (Nestle, 

2022). Nilai gizi pada formula ini dapat dilihat pada 

Tabel 2. 
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Tabel 2 Informasi Nilai Gizi Nutren Fibre per takaran 

saji (58 gram) 
Kandungan Nilai Gizi %AKG 

Energi total 

    Energi dari lemak 

240 kkal 

90 kkal 

 

Lemak total 

    Kolesterol 

    Lemak tidak jenuh tunggal 

    Lemak tidak jenuh ganda 

    Omega 6 

    Omega 3 

    Lemak jenuh 

9 g 

10 mg 

6 g 

2,5 g 

1073 mg 

232 mg 

240 mg 

14% 

4% 

 

 

8% 

17% 

6% 

Protein 9 g 14% 

Karbohidrat total 

    Serat pangan 

    Gula total 

34 g 

3 g 

6 g 

11% 

10% 

Garam (Natrium) 240 mg 16% 

Vitamin dan Mineral 

    Vitamin A 

    Vitamin D 

    Vitamin E 

    Vitamin K  

    Vitamin B1 

    Vitamin B2  

    Vitamin B3  

    Vitamin B5 

    Vitamin B6 

    Vitamin B9  

    Vitamin B12 

    Vitamin C 

    Biotin 

    Kolin 

    Kalsium  

    Fosfor  

    Magnesium 

    Kalium 

    Mangan  

    Tembaga 

    Kromium 

    Zat Besi  

    Iodium 

    Zink 

    Selenium 

 

 

 

25% 

15% 

25% 

20% 

20% 

15% 

10% 

20% 

20% 

15% 

20% 

25% 

15% 

20% 

20% 

15% 

10% 

6% 

30% 

25% 

25% 

15% 

15% 

15% 

25% 

Komponen lain  

    Taurin 

    Molibdenum  

 

5,6 mg 

13,9 mg 

 

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal. 

Kebutuhan energi Anda mungkin lebih tinggi atau lebih 

rendah. 

Sumber: https://www.nestlehealthscience.co.id 
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Produk inilah yang nantinya akan digunakan sebagai 

pembanding dalam pengembangan formula enteral 

tinggi serat. Pengembangan formula enteral dibuat 

dengan bahan inovasi pangan yang sesuai dengan jenis 

formula enteral. Bahan-bahan yang digunakan 

disesuaikan dengan bahan formula pembanding 

sehingga tidak menurunkan kualitas dan kuantitas dari 

formula enteral.  

3. Kulit Pisang Raja 

a. Pisang Raja  

Pisang Raja (Musa paradisiaca L. var sapientum) 

merupakan salah satu jenis pisang atau tanaman holtikultura yang 

memiliki potensi produksi yang tinggi. Tingginya potensi tersebut 

diprediksi melalui peluang dari tanaman pisang yang tumbuh 

sepanjang musim dan tersedia melimpah di Indonesia (Wardi & 

Fendri, 2018). Menurut survey terbaru Badan Pusat Statistik 

Indonesia (2020) menyebutkan bahwa produksi pisang di 

Indonesia dalam setahun mencapai 8,18 ton dan diantara jumlah 

tersebut, pisang raja merupakan salah satu jenis pisang yang 

menyumbang jumlah produksi cukup banyak yaitu 32% atau 

mencapai 2,62 ton (Wekti & Khanifa, 2019). Tingginya angka 

produksi pisang, menjadikan Indonesia sebagai salah satu negara 

penghasil pisang terbesar se-Asia.  

Menurut Poerba et al., (2016) klasifikasi pisang raja adalah sebagai 

berikut:  

Kingdom  : Plantae 

Divisi  : Spermatophyte 

Kelas  : Monocotyledoneae 

Ordo  : Zingiberale  

Famili  : Musaceae  

Genus : Musa 

Spesies : Musa paradisiaca L. var sapientum 
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Berdasarkan Unity of Science merujuk pada Q.S Al-Waqi’ah 

ayat 29 :  

مَّنْض وْد َ  وَّطلَْحَ   

Artinya : “Dan pohon pisang yang bersusun-susun (buahnya).” 

 

Menurut ayat diatas diterangkan bahwa mereka golongan 

kanan, yang menerima catatan amalnya dengan tangan kanannya 

adalah penghuni surga yang akan bersenang-senang dan 

bergembira dalam taman surga yang diantara pohon-pohonnya 

terdapat pohon bidara yang tidak berduri dan pohon pisang yang 

buahnya bersusun-susun. Pada ayat tersebut dapat diketahui bahwa 

buah pisang merupakan buah yang disebutkan di dalam Al-Qur’an 

dan berada di surga dimana merupakan salah satu buah yang 

istimewa. Oleh karena itu, memanfaatkan setiap bagian dari buah 

pisang akan banyak mendapatkan khasiatnya karena berbagai 

macam nutrisi dapat ditemukan di dalam buah pisang raja. Protein, 

fosfat, zat besi, lemak, kalsium, vitamin A, vitamin B, dan vitamin 

C adalah zat gizi yang ditemukan dalam pisang raja. Individu 

seringkali memilih pisang raja sebagai buah untuk dikonsumsi 

setiap hari karena rasanya yang manis. Beragam jenis makanan 

manis dapat dibuat dari pisang raja. Bolen, cake, kue nagasari 

ataupun gethuk dapat diolah dengan bahan dasar pisang raja 

(Indriansyah, 2021).  

b. Kulit Pisang Raja 

Diantara bagian buah pisang raja, bagian kulit buah 

merupakan bagian yang masih minim dimanfaatkan. Padahal kulit 

buah memakan sekitar 30% dari keseluruhan komponen buah 

(Wardi & Fendri, 2018) dan memiliki berbagai macam kandungan 

zat di dalamnya antara lain yaitu zat gizi makro seperti karbohidrat, 

protein  dan serat serta zat aktif seperti antioksidan. Aktivitas 

antioksidan pada kulit buah pisang mencapai 94,25% pada 
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konsentrasi 125 μg/ml atau 0,12% sedangkan pada bagian buah 

pisang hanya sekitar 70% pada konsentrasi 50 mg/ml atau 5% 

(Pratiwi et al., 2018). Jumlah pisang raja yang melimpah di 

Indonesia berpotensi dalam meningkatnya kulit buah yang tidak 

dimanfaatkan sehingga berakhir menjadi limbah. Banyaknya 

limbah kulit pisang raja yang tidak dimanfaatkan menarik sejumlah 

individu untuk mengelolanya (Kahara et al., 2016).  

Kulit pisang raja sendiri memiliki rasa yang sedikit getir 

dengan kulit bertekstur tebal dan warna kulitnya berbeda setiap 

tingkat kematangannya mulai dari hijau (belum matang) hingga 

kuning menuju jingga dengan sedikit corak kehitaman (matang) 

(Kahara et al., 2016). Pada penelitian Aranto (2021) dijabarkan 

perkembangan pengelolaan kulit pisang raja di mana kulit pisang 

raja mulai diolah menjadi ethanol, pakan ternak, bioplastik, dan 

hingga pada tahun 2021 mulai banyak dikembangkan sebagai 

bahan pangan contohnya yaitu pengolahan kulit pisang raja dalam 

pembuatan tepung alternatif. 

4. Tepung Kulit Pisang Raja 

a. Pengertian 

Tepung kulit pisang merupakan salah satu bentuk olahan 

kulit pisang raja menjadi bahan pangan. Karakteristik tepung ini 

antara lain memiliki ciri berwarna kecoklatan, rasa sedikit getir, 

berbau normal khas pisang, dan berbentuk serbuk. Produksi tepung 

kulit pisang raja telah banyak dilakukan saat ini untuk digunakan 

sebagai bahan substitusi bahan pangan berbahan dasar tepung 

terigu (Proverawati et al., 2019). Pemanfaatan tepung kulit pisang 

banyak dilakukan dalam proses pembuatan bahan olahan pangan 

seperti dalam pembuatan muffin tinggi serat dan kalsium (2015), 

mie basah (2019), biskuit tinggi energi (2021), dan brownies tinggi 

antioksidan (2021).  
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b. Pembuatan Tepung Kulit Pisang Raja 

Kulit pisang raja memiliki potensi tinggi untuk diolah 

menjadi tepung di antara jenis pisang lainnya. Hal ini dikarenakan 

kulit pisang raja memiliki potensi terbaik karena seratnya yang 

tebal serta kandungan kalsium dan pati yang cukup tinggi. Menurut 

Penganekaragaman Konsumsi dan Keamanan Pangan Badan 

Ketahanan Pangan (PKKP BKP) (2011) tepung kulit pisang raja 

dibuat melalui serangkaian proses pencucian, pemotongan, 

perendaman, pengeringan, penggilingan, dan pengayakan. 

Tahapan proses pembuatan tepung kulit pisang raja berdasarkan 

penelitian sebelumnya oleh Titin (2020) adalah sebagai berikut: 

1) Pemilihan bahan  

Pembuatan tepung kulit pisang raja ini menggunakan kulit 

pisang raja yang diambil dari buah pisang raja yang sudah 

matang (berwarna kuning skala warna 4), masih segar, dan 

tidak busuk. Kematangan dapat dilihat melalui warna kulit 

pisang raja dengan menggunakan indeks skala warna kulit 

pisang raja yang dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Sutowijoyo & Widodo, 2013 

Gambar 1. Indeks Skala Warna Kulit Pisang Raja 

Keadaan kulit pisang raja yang akan diolah harus masih segar 

yaitu kulit pisang raja yang setelah pengupasan langsung 

dilakukan preparasi dan tidak busuk yaitu kulit pisang raja 
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yang tidak berwarna coklat tua atau hitam dengan tekstur 

terlalu lembek.  

2) Pencucian  

Tahap pencucian ini dilakukan sebanyak dua kali agar kulit 

pisang raja menjadi lebih bersih. Kulit pisang raja yang telah 

dipilih kemudian dicuci hingga bersih untuk menghilangkan 

kotoran yang mungkin ada di kulit pisang raja. 

3) Pemotongan  

Memotong kecil-kecil kulit pisang raja yang telah dicuci 

bersih menggunakan pisau kurang lebih dengan ukuran 1x0,5 

cm untuk memudahkan proses selanjutnya.  

4) Perendaman  

Merendam kulit pisang raja dengan larutan natrium tiosulfat 

5% dan natrium klorida 15% selama 1 jam, lalu 

meniriskannya. Perendaman tersebut berfungsi untuk 

menghambat proses oksidasi yang dapat menyebabkan 

timbulnya warna kecoklatan pada kulit pisang raja. 

5) Pengeringan  

Mengeringkan kulit pisang raja yang telah direndam ke dalam 

oven dengan suhu 70°C selama 10 jam hingga kulit pisang raja 

benar-benar kering. Untuk mengetahui bahwa kulit pisang raja 

sudah benar-benar kering adalah mudah saat dipatahkan.  

6) Penggilingan  

Penggilingan dilakukan pada kulit pisang raja yang telah 

kering kemudian dengan cara menghaluskan menggunakan 

chopper atau ditumbuk hingga berbentuk serbuk.  

7) Pengayakan  

Hasil penggilingan kulit pisang raja diayak menggunakan 

ayakan 80 mesh. Tepung kulit pisang raja yang lolos dari 

ayakan dikemas dalam kantong plastik zipper lock. 
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c. Kandungan Gizi Tepung Kulit Pisang Raja   

Kandungan gizi pada tepung kulit pisang raja dapat diketahui 

dengan adanya hasil uji proksimat dan fitokimia. Hasil analisis 

proksimat meliputi kadar air, kadar abu, karbohidrat, protein, 

lemak, dan serat sedangkan hasil uji fitokimia meliputi flavonoid, 

karoten dan antosianin. Berikut hasil uji kimiawi tepung kulit 

pisang raja dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3 Analisis Proksimat dan Fitokimia Tepung Kulit Pisang 

Raja per 100 gram 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Aryani et al., 2020 

 

Berdasarkan paparan diatas dapat disimpulkan bahwa 

tepung kulit pisang raja dapat bermanfaat bagi tubuh karena 

kandungan proksimat (kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, 

dan serat) yang berfungsi sebagai zat gizi makro dan sumber 

energi. Kandungan serat 40,76% pada tepung kulit pisang raja ini 

dapat membantu menjaga kesehatan pencernaan tubuh. 

Berdasarkan uji fitokimia, aktivitas antioksidan tepung kulit pisang 

raja tergolong tinggi sehingga memicu adanya kandungan 

antosianin yang berperan sebagai pengikat radikal bebas, cardio 

protective capacity, serta penghambat tahap inisiasi reaksi kimiawi 

penyebab karsinogenesis dan juga kandungan beta karoten  dalam 

tepung kulit pisang raja juga tergolong tinggi sehingga dapat 

memenuhi asupan vitamin A dalam tubuh (Aryani et al., 2018).  

 

Jenis Analisis Hasil Analisis 

Kadar Air (%) 

Kadar Abu (%) 

Protein (%) 

Lemak (%) 

Karbohidrat (%) 

Serat (%) 

Aktivitas Antioksidan, DPPH (%) 

Antosianin (mg/100g) 

Karoten (ppm) 

6,92 

1,81 

5,32 

2,83 

74,13 

40,76 

61,62 

15,62 

136,61 
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5. Serat 

a. Pengertian  

Serat merupakan salah satu komponen tumbuhan yang dapat 

dikonsumsi manusia berupa non pati polisakarida dan lignin pada 

dinding sel tumbuhan dimana terdiri dari karbohidrat yang tidak 

dicerna oleh tubuh. Karbohidrat pada serat bersifat tahan terhadap 

proses pencernaan dan penyerapan pada usus halus serta usus besar 

yang kemudian akan mengalami fermentasi keseluruhan atau 

sebagian (Mary, 2013). Menurut Almatsier (2013) klasifikasi serat 

pangan dibagi menjadi dua jenis yakni serat larut dan tidak larut 

air. Serat larut air mampu mengikat asam empedu sehingga dapat 

meminimalisir risiko terserangnya penyakit jantung koroner dan 

displimedia, contohnya adalah gum, pektin, dan mukilase 

sedangkan serat tidak larut air mampu melancarkan defekasi 

sehingga dapat mencegah divertikulosis, hemoroid, dan konstipasi 

contohnya seperti hemiselulosa, lignin, dan selulosa (Almatsier, 

2013). Terdapat beberapa perbedaan serat larut air dan tidak larut 

air yang dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabel 4 Perbedaan Serat Larut Air dan Tidak Larut Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Anisa, 2017 

 

Serat Larut Air Serat Tidak Larut Air 

Pektin, gum dan musilago Selulosa, hemiselulosa dan 

lignin  

Tidak termasuk serat kasar Termasuk serat kasar 

Berperan utama dalam 

menurunkan kolesterol darah 

Berperan utama dalam 

mencegah konstipasi dan 

hemorid 

Dapat difermentasi oleh 

bakteri usus  

Tidak dapat difermentasi 

oleh bakteri usus 

Sumber : buah, sayur, barley, 

flaxseed, kacang-kacangan, 

susus kedelai dan produk 

kedelai 

Sumber : wheat bran, biji 

jagung, beras, kulit buah 

dan sayur, biji-bijian 
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b. Kebutuhan Serat  

Menurut Nikolaos (2013) pada umumnya tubuh manusia 

membutuhkan konsumsi serat 25-35 g/hari untuk orang dewasa. 

Kebutuhan serat harian sangat dianjurkan untuk dipenuhi agar 

dapat memelihara kesehatan tubuh. Angka kecukupan serat harian 

pada orang dewasa dibedakan sesuai dengan usia individu. Adapun 

penjabaran lebih lanjut mengenai angka kecukupan serat perhari 

orang dewasa dijabarkan dalam Tabel 5. 

Tabel 5 Angka Kecukupan Serat per Hari 

 

 

 

 

Sumber : Permenkes RI, 2019 

c. Manfaat Serat  

Konsumsi serat penting bagi tubuh karena bermanfaat untuk 

pelindung sistem pencernaan, pengatur kadar gula dalam darah, 

pencegah kanker usus besar, peningkatan pergerakan usus serta 

peningkatan waktu transit fekalit dan fermentasinya (Dahl, 2015). 

Peran serat dalam sistem metabolisme tubuh manusia sangat 

penting di mana serat dapat membantu melancarkan pencernaan 

dan sebagai pengikat asam empedu yang memiliki daya serap 

terhadap lemak (Yustika, 2018). Serat juga memiliki pengaruh 

terhadap saluran cerna yaitu mulai dari mulut, lambung, usus halus, 

dan usus besar. Pengaruh serat terhadap saluran pencernaan adalah 

sebagai berikut:  

1) Mulut  

Saluran pencernaan pertama yang akan dilalui ketika 

individu mengonsumsi makanan adalah mulut. Makanan yang 

kaya serat akan menimbulkan rasa kasar di rongga mulut 

Keterangan Usia Serat (g) 

Laki-laki 19-29 tahun 37 

30-49 tahun 36 

50-64 tahun 30 

Perempuan 19-29 tahun 32 

30-49 tahun 30 

50-64 tahun 25 
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sehingga harus dikunyah lebih lama (Almatsier, 2013). Lama 

durasi mengunyah pada mulut akan membuat air liur (saliva) 

meningkat. Peningkatan air liur tersebut dapat membantu 

dalam mempertahankan kesehatan gigi dan gusi (Mary, 2013).  

2) Lambung 

Makanan yang kasar dan banyak mengandung serat pada 

umumnya akan lebih lama dicerna di dalam lambung. 

Perlambatan pengosongan lambung ini dapat meningkatkan 

durasi kenyang lebih lama (Tan et al., 2017). Hal tersebut juga 

dapat mencegah terjadinya kenaikan asam lambung yang 

berlebih dan memperlambat makanan masuk ke dalam usus 

halus sehingga proses penyerapan akan lebih maksimal (Mary, 

2013).  

3) Usus Halus 

Tipe serat menghasilkan berbagai macam pengaruh 

terhadap fungsi usus halus yaitu pektin, gum dan musilago. 

Jenis serat tersebut dapat meningkatkan viskositas isi usus 

halus dan memperlambat laju penyerapan produk pencernaan 

(Li & Komarek, 2017). Penyerapan akan terus berlangsung 

meskipun pencernaan sudah selesai. Proses tersebut akan 

berlanjut lebih lama di sebelah distal usus dibandingkan 

dengan keadaan dimana tidak terdapat serat (Mary, 2013).  

4) Usus Besar  

Bakteri di sekum dan usus besar akan memecah serat. Gas, 

asam lemak rantai pendek dan senyawa lainnya adalah produk 

sampingan dari proses penguraian bakteri. Semua bahan kimia 

ini memiliki kemampuan untuk menahan air dalam potongan 

serat yang tersisa bersama-sama dan menghasilkan massa tinja 

yang lebih besar (Jones, 2013). Mengurangi waktu transit 

kolon, tekanan intrakolon yang lebih rendah, dan frekuensi 

buang air besar yang lebih tinggi merupakan keadaan baik 
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yang terjadi akibat massa tinja yang besar serta lunak karena 

mengandung air (Mary, 2013).  

d. Dampak Kekurangan Serat  

Terkait dampak kekurangan serat yang menyebabkan  

kejadian suatu penyakit dimana berdasarkan bukti epidemiologis 

diperkirakan berhubungan dengan masukan serat yang rendah. 

Kekurangan konsumsi serat dapat mengakibatkan berbagai 

gangguan pada sistem pencernaan yang tentunya dapat 

menurunkan kualitas kesehatan tubuh (Mary, 2013). Jenis 

gangguan akibat kekurangan serat dibagi menjadi tiga kelompok 

yaitu sebagai berikut:  

1) Gangguan Kolon 

a) Konstipasi (sembelit)  

Keadaan dimana susah buang air besar yang ditandai 

oleh perubahan konsistensi feses menjadi keras, ukuran 

besar, penurunan frekuensi atau kesulitan defekasi disebut 

dengan konstipasi (Jannah, 2017). Asupan serat yang 

memadai dibutuhkan untuk menghindari terjadinya 

konstipasi. Serat yang cukup dapat meningkatkan fungsi 

kolon dengan baik sehingga keadaan feses yang 

dihasilkan akan lebih mudah untuk dikeluarkan (Mary, 

2013).  

b) Kanker usus besar  

Asupan serat terbukti berkaitan dengan kejadian 

kanker usus besar karena diet yang kaya serat mampu 

memberikan perlindungan terhadap usus besar sehingga 

menghindari terjadinya kanker usus besar (Jones, 2013). 

Mekanisme perlindungan serat terhadap usus besar yaitu 

serat mampu mengikat karsinogenik dan 

mengeluarkannya dari usus besar, meningkatkan massa 

tinja yang akan mengencerkan konsentrasi karsinogen, 
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dan menurunkan waktu transit yang akan mengurangi 

lamanya kolon terpapar karsinogen. Berdasarkan paparan 

tersebut maka kurang serat dapat berakibat pada kejadian 

kanker usus besar karena mekanisme yang telah 

dijelaskan tidak dapat berlangsung dengan baik pada usus 

besar (Mary, 2013).  

2) Gangguan Sekunder  

Masalah sekunder akibat kekurangan serat antara lain 

hiatus hernia, wasir (hemoroid), dan varises esofagus. 

Mengejan saat mengeluarkan tinja yang keras membuat 

tekanan intra abdomen yang berlebihan sehingga dapat 

menyebabkan beberapa penyakit (Dahl et al., 2015). Individu 

yang mengonsumsi cukup serat dapat menghindari penyakit 

ini karena diet tinggi serat menghasilkan tekstur yang halus 

dan mengurangi kebutuhan untuk mengejan. (Mary, 2013).  

3) Gangguan Metabolisme 

a) Obesitas  

Makanan kaya serat dinyatakan sebagai penolong 

untuk menurunkan berat badan karena penambahan serat 

ke dalam makanan akan meningkatkan jumlah kalori pada 

makanan karena sukar dicerna sehingga untuk 

mencernanya membutuhkan waktu lebih lama (Mary, 

2013). Asupan serat memiliki hubungan terbalik dengan 

RLPP dimana jika asupan serat terpenuhi maka resiko 

meningkatnya RLPP akan berkurang (Hartanti & Mulyati, 

2017). Serat pada makanan yang dikonsumsi juga akan 

tinggal lebih lama di lambung sehingga individu akan 

merasakan kenyang lebih lama (Poutanen et al., 2017). 

Hal tersebut yang meletarbelakangi jika individu kurang 

asupan serat maka akan berpotensi mengalami obesitas 
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karena makanan yang dikonsumsi akan lebih banyak 

(Mary, 2013).  

b) Diabetes Mellitus  

Insidensi diabetes mellitus akan meningkat jika 

asupan makanan dari pati yang kaya serat tidak tercukupi 

dengan baik. Diabetes mellitus yang kerap terjadi adalah 

diabetes mellitus tipe 2 dimana disebabkan oleh asupan 

makanan halus (tidak berserat) yang mengandung banyak 

gula. Diet tinggi serat telah banyak digunakan untuk 

mengatasi penyakit diabetes mellitus dengan cara 

memperlambat penyerapan hidrat arang (Mary, 2013). 

Serat  juga memiliki kemampuan untuk menurunkan  

sekresi  insulin  yang  merupakan  hormon  anti-lipolitik 

(Hartanti & Mulyati, 2017).  

c) Batu Empedu  

Asam empedu dalam tubuh dapat diikat oleh serat-

serat tertentu. Hal ini menunjukkan bahwa asam empedu 

dikeluarkan dalam feses dengan serat daripada diserap dan 

disirkulasikan kembali dalam sirkulasi enterohepatik 

(Threapleton, 2013). Tanpa terjadinya supersaturasi pada 

empedu maka pembentukan batu empedu dapat dicegah 

namun sebaliknya jika asam empedu tidak ada yang 

mengikat dan terjadi supersaturasi maka batu empedu 

dapat terbentuk dimana akan menyumbat saluran empedu 

(Mary, 2013). 

6. Formula Enteral Tepung Kulit Pisang Raja 

Pengembangan formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja merupakan inovasi dari formula enteral tinggi serat dengan 

penambahan bahan tinggi serat yaitu tepung kulit pisang raja. Tepung 

kulit pisang raja merupakan inovasi pangan yang telah dianalisis nilai 

gizinya sehingga memiliki daya guna sebagai bahan untuk pengolahan 
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pangan termasuk pengembangan formula enteral. Pemilihan bahan 

yang digunakan disesuaikan dengan formula komersial pembanding 

dan berdasarkan standar komposisi formula polimerik dimana 

maltodekstrin dan tepung kulit pisang raja sebagai sumber karbohidrat 

dan serat, whey protein sebagai sumber protein utuh, minyak kanola 

sebagai sumber lemak yang berasal dari minyak nabati serta 

penambahan susu fullcream bubuk sebagai penambah kalori dan gula 

sebagai penambah rasa dalam formula enteral. Takaran bahan pada 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dibuat 

dengan memperhatikan jumlah kandungan gizi agar dapat sesuai 

dengan formula komersial pembanding. Penyesuaian ini diharapkan 

dapat meningkatkan kualitas dan kuantitas pada formula enteral tinggi 

serat berbasis tepung kulit pisang raja khususnya dalam segi 

karakteristik fisik yang meliputi viskositas dan osmolaritas serta nilai 

gizi yang meliputi energi, protein, lemak, karbohidrat dan serat. 

Kandungan gizi pada komposisi formula enteral berbasis tepung kulit 

pisang raja dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6 Komposisi dan Kandungan Gizi Formula Enteral Tepung 

Kulit Pisang Raja 

Bahan Berat Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat 

Maltodekstrin 

Tepung kulit pisang raja 

Whey protein 

Susu fullcream bubuk 

Minyak kanola 

Gula pasir 

5 

15 

9 

10 

8 

10 

20 

49,29 

46,78 

46,65 

70,66 

37,50 

- 

0,71 

9 

2,32 

- 

- 

 

- 

0,44 

- 

2,65 

8 

- 

5 

11,10 

1 

4 

- 

10 

- 

4 

- 

- 

- 

- 

Total 57 270,88 12,03 11,09 31,10 4 

Sumber : Nutrition Fact Produk  

Pemberian formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja ini ditujukan untuk mendukung implementasi diet tinggi 

serat. Tujuan dari diet tinggi serat sendiri adalah untuk meningkatkan 

asupan serat untuk mempermudah kondisi, meningkatkan volume dan 

konsistensi feses, menurunkan tekanan intraluminal dan mencegah 
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terjadinya infeksi. Indikasi diet tinggi serat sendiri diberikan pada pasien 

dengan gangguan atau penyakit pada saluran cerna bawah seperti 

konstipasi, hemoroid dan divertikulosis. Konstipasi sendiri merupakan 

gangguan primer pada dimana individu kesulitan buang air besar dengan 

berat feses kurang atau lebih dari 100-200 gram sehari dan frekuensi 

buang air besar kurang atau lebih dari 3 kali sehari hingga 3 hari sekali 

dengan waktu transit feses normal yaitu 18-48 jam sedangkan hemoroid 

dan divertikulosis merupakan gangguan sekunder turunan dari sering 

terjadinya konstipasi yang berkepanjangan. Hemoroid adalah kondisi 

dimana pembuluh darah di rektum atau anus mengalami pembengkakan 

akibat inflamasi sedangkan divertikulosis adalah adanya kantong kecil 

(divertikula) pada dinding usus besar yang disebabkan oleh 

meningkatnya tekanan intrakolon atau usus besar menegang akibat 

konstipasi kronik (PERSAGI & AsDI, 2019). 
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B. Kerangka Teori 

Landasan teori yang telah dipaparkan di atas dijelaskan mengenai 

obyek-obyek dalam penelitian. Berdasarkan hal itu maka dapat disusun 

suatu kerangka teori. Berikut kerangka teori disajikan dalam Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Kerangka Teori 

Keterangan :  

  = variabel yang diteliti 

  = variabel yang tidak diteliti 

Formula 

Enteral 

Standar/polimerik 

Blenderized 

Modular 

Elemental 

Spesifik 

Formula 

Komersial 

Formula 

Rumah Sakit 

Formula Enteral dengan Serat 

Pengembangan/

Inovasi Pangan 

Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis 

Tepung Kulit Pisang Raja 

Tepung kulit 

pisang raja 

Kulit pisang raja 

Pisang raja 

Kandungan 

gizi 

Serat Kebutuhan serat 

Manfaat 

serat 

Dampak 

kurang serat 

Gangguan 

metabolisme 

Gangguan 

kolon 

Gangguan 

sekunder 
Kesehatan 

saluran cerna 
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Berdasarkan kerangka diatas dapat dijabarkan bahwa formula 

enteral dibedakan menjadi dua berdasarkan bentuk dan komposisi serta 

formulanya. Formula enteral berdasarkan bentuk dan komposisinya dibagi 

menjadi lima jenis yaitu standar/polimerik, blenderized, modular, 

elemental, dan spesifik sedangkan berdasarkan formulanya dibagi menjadi 

dua yaitu formula rumah sakit dan formula komersial. Penelitian ini akan 

membandingkan antara formula enteral standar/polimerik dengan formula 

komersial. Formula yang akan dibandingkan yaitu jenis formula dengan 

serat dimana formula ini akan dikembangkan menjadi formula enteral tinggi 

serat dengan penambahan bahan tinggi serat. Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan formula enteral tinggi serat adalah tepung kulit pisang raja. 

Meningkatnya produksi pisang raja maka perlu dilakukan pemanfaatan 

yang salah satunya yaitu diolah menjadi tepung kulit pisang raja.  

Tepung kulit pisang raja telah banyak dibuat dan dimanfaatkan 

karena terbukti memiliki kandungan gizi yang variatif sehingga berpotensi 

pula digunakan sebagai bahan dalam pengembangan formula enteral tinggi 

serat berbasis tepung kulit pisang raja sedangkan pembanding yang 

digunakan adalah formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre). Serat 

sendiri merupakan suatu kebutuhan bagi individu guna untuk menunjang 

kesehatan. Pemenuhan kebutuhan serat yang tercukupi akan memberikan 

manfaat bagi saluran pencernaan dan sebaliknya jika kebutuhan serat 

kurang maka akan menimbulkan dampak terkait kejadian penyakit saluran 

pencernaan berupa gangguan kolon, sekunder dan metabolisme.   
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C. Kerangka Konsep 

Menurut paparan diatas dapat disusun sebuah kerangka konsep 

penelitian dalam bentuk gambar. Kerangka konsep inilah yang akan 

digunakan sebagai pedoman dalam dilakukannya penelitian ini. Kerangka 

konsep dalam penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Kerangka Konsep 

Konsep penelitian yang digambarkan diatas dapat dijabarkan bahwa 

konsep penelitian ini yaitu membandingkan antara dua sampel yaitu formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula 

komersial tinggi serat. berupa Variabel yang dibandingkan meliputi 

karakteristik fisik dan nilai gizi. Perbandingan tersebut dilakukan guna 

mengetahui perbedaan antara kedua formula tersebut dari segi karakteristik 

fisik dan nilai gizi.  

 

D. Hipotesis  

Menurut Suharsimi (2013) suatu jawaban yang sifatnya sementara 

terhadap permasalahan sampai terbukti melalui data terkumpul disebut 

dengan hipotesis. Pada penelitian ini, hipotesis atau dugaan sementara 

dalam penelitian didasarkan pada teori yang telah diuraikan. Berdasarkan 

hal tersebut maka diajukan hipotesis sebagai berikut : 

H0 :  

1. Tidak terdapat perbedaan karakteristik fisik pada formula enteral tinggi 

serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula komersial tinggi 

serat.  

Formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja 

Nilai gizi 

 

Karakteristik 

fisik  

Formula komersial tinggi serat 

(Nutren Fibre)   
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2. Tidak terdapat perbedaan nilai gizi pada formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula komersial tinggi serat.  

H1 :  

1. Terdapat perbedaan karakteristik fisik pada formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula komersial tinggi serat. 

2. Terdapat perbedaan nilai gizi pada formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja dengan formula komersial tinggi serat. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis dan Variabel Penelitian  

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah 

eksperimental. Menurut Sugiyono (2018) penelitian eksperimental sendiri 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh pemberian suatu perlakuan terhadap 

obyek penelitian. Sedangkan pada penelitian ini dilakukan eksperimen 

untuk mengetahui perbedaan terkait variabel dependen dan independen.  

Pada penelitian ini juga terdapat dua variabel yaitu variabel terikat 

(dependen) dan variabel bebas (independen). Berikut variabel pada 

penelitian ini :  

1. Variabel terikat (dependen) dalam penelitian ini yaitu karakteristik fisik 

dan nilai gizi. 

2. Variabel bebas (independen) dalam penelitian ini yaitu formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dan formula komersial 

tinggi serat. 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Kegiatan pada penelitian ini dilakukan mulai dari bulan Februari-

Oktober 2022. Waktu penyusunan penelitian ini akan dijabarkan pada time 

table penelitian yang dapat dilihat pada Lampiran 1. Tempat pelaksanaan 

uji laboratorium dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Pembuatan tepung kulit pisang raja, uji nilai gizi (kadar air, abu, protein, 

karbohidrat dan energi) dan uji karakteristik fisik dilakukan di 

Laboratorium Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN Walisongo 

Semarang. 

2. Pembuatan formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja 

dilakukan di Laboratorium Gizi UIN Walisongo Semarang.  
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3. Uji nilai gizi (kadar lemak) formula enteral tinggi serat berbasis tepung 

kulit pisang raja dilakukan di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi 

Universitas Gajah Mada. 

4. Uji nilai gizi (kadar serat pangan) dilakukan di Laboratorium Saraswanti 

Indo Genetech. 

 

C. Populasi dan Sampel Penelitian  

Populasi adalah wilayah generasi yang terdiri atas obyek/subyek 

yang mempunyai kualitas dan karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh 

peneliti untuk dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya (Sugiyono, 

2018). Pada penelitian ini, populasinya yaitu formula enteral tinggi serat. 

Sampel adalah bagian besar dari jumlah dan karakteristk yang dimiliki oleh 

populasi tersebut (Sugiyono, 2018). Sampel pada penelitian ini yaitu 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dan formula 

komersial tinggi serat. Syarat kulit pisang raja yang digunakan dalam 

pembuatan tepung bahan dasar formula enteral tinggi serat ini adalah :  

1. Kulit pisang raja berwarna kuning dengan indeks skala warna ke-empat. 

2. Masih dalam keadaan segar dan tidak busuk. 

3. Tekstur buah pisang tidak lembek. 

 

D. Definisi Operasional  

Berdasarkan pada topik yang akan diteliti maka perlu diberikan 

definisi operasional guna memberikan batasan pengertian. Definisi 

operasinal ini juga dijabarkan ntuk memberikan arti atau memberikan suatu 

operasionalisasi yang diperlukan untuk mengukur variabel (Suharsimi, 

2013). Pada penelitian dapat disusun definisi operasional yang dapat dilihat 

pada Tabel 7. 
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Tabel 7 Definisi Operasional 

Variabel Definisi Alat dan Cara 

Ukur 

Hasil 

Ukur 

Skala 

Ukur 

Viskositas Viskositas adalah 

besaran kekentalan 

pada formula enteral 

melalui pipa. 

Brookfield 

Viscometer 

cP Rasio 

Osmolaritas Osmolaritas adalah 

jumlah zat terlarut 

dalam satu liter larutan 

formula enteral.  

Rumus dengan 

pendekatan 

viskositas formula 

komersial 

mOsm/L Rasio 

Energi Energi merupakan total 

kalori yang didapatkan 

dari penjumlah protein, 

lemak, dan 

karbohidrat. 

Rumus perhitungan 

energi 

kkal Rasio 

Protein Protein merupakan 

jumlah nitrogen yang 

terkandung dalam 

bahan makanan. 

Metode Kjeldahl g/100 g Rasio 

Lemak Lemak merupakan 

golongan lipid dimana 

senyawanya tidak 

dapat larut dalam air. 

Metode Soxhlet 

extraction dengan 

Modifikasi Weibull 

g/100 g Rasio 

Karbohidrat Karbohidrat 

merupakan pati, gula 

dan serat alami yang 

terdapat dalam bahan 

makanan. 

Metode by different g/100 g Rasio 

Serat pangan Serat pangan 

merupakan bagian dari 

komponen bahan 

pangan nabati yang 

tidak dapat dicerna 

oleh saluran cerna 

manusia.  

 AOAC 991.43 g/100 g Rasio 

 

E. Prosedur Penelitian  

1. Instrumen Penelitian  

Pada penelitian ini, instrumen yang digunakan adalah peralatan 

uji untuk mengetahui karakteristik fisik dan nilai formula enteral tinggi 

serat berbasis tepung kulit pisang raja dan formula komersial tinggi 
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serat. Peralatan uji yang digunakan disesuaikan dengan standar dan jenis 

uji yang dilakukan. Hasil dari penggunaan peralatan uji sebagai 

instrumen akan menghasilkan data primer dalam penelitian ini.  

2. Data yang dikumpulkan  

a. Data Primer 

Sumber data yang didapatkan oleh pengumpul data dari 

responden secara langsung disebut juga dengan data primer 

(Suharsimi, 2013). Responden dalam penelitian ini merujuk pada 

sampel produk yang akan diuji. Perolehan data primer ini 

didapatkan setelah melakukan eksperimen membuat tepung kulit 

pisang raja dan formula enteral berbasis tepung kulit pisang raja 

dimana data primer pada penelitian ini adalah hasil uji karakteristik 

fisik (viskositas dan osmlaritas) serta nilai gizi (energi, protein, 

lemak, karbohidrat, serat) formula enteral berbasis tepung kulit 

pisang raja dan formula komersial tinggi serat.  

b. Data Sekunder  

Pengumpulan data yang diperoleh peneliti secara tidak 

langsung kepada pengumpul data dimana data ini dikumpulkan 

peneliti dari tangan kedua, diperoleh dari buku, jurnal, laporan, dan 

data dari instansi disebut dengan data sekunder (Suharsimi, 2013). 

Pada penelitian ini data sekunder yang digunakan adalah penelitian 

sebelumnya yang sejenis dengan penelitian ini yang berupa hasil 

uji proksimat tepung kulit pisang raja dan nilai gizi pada nutrition 

fact formula komersial tinggi serat. Perolehan data sekunder 

lainnya didapatkan dari buku, jurnal, laporan, artikel penelitian dan 

berita terkait. 

3. Prosedur Pengumpulan Data  

Prosedur pengumpulan data adalah prosedur yang sistematik dan 

standar untuk memperoleh data yang diperlukan guna mendukung 

penelitian ini (Suharsimi, 2013). Penjabaran prosedur penelitian akan 

memperjelas tahapan-tahapan yang akan dilalui dalam penelitian ini. 
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Tahap prosedur pengumpulan data pada penelitian ini digambarkan 

melalui skema berikut :   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Skema Prosedur Pengumpulan Data 

a. Pembuatan Formula Enteral Tinggi Serat 

1) Alat  

Untuk pembuatan formula enteral peralatan yang dibutuhkan 

dalam pembuatan makanan enteral diantaranya sendok 

pengaduk/spatula, timbangan digital, gelas beker, blender, 

hotplate magnetic stirrer, dan botol. 

2) Bahan 

Untuk bahan-bahan yang diperlukan diantaranya 15 gram 

tepung kulit pisang, 5 gram maltodekstrin, 10 gram susu full 

cream bubuk, 9 gram whey protein, 8 gram minyak kanola, dan 

10 gram gula serta 300 ml air matang hangat 70˚C.  

3) Langkah-langkah 

Langkah-langkah dalam pembuatan formula enteral tinggi 

serat berbasis tepung kulit pisang raja adalah sebagai berikut : 

a) Menimbang semua bahan dengan timbangan digital. 

b) Mencampurkan bahan-bahan kering (tepung kulit pisang 

raja, maltodekstrin, whey protein, susu fullcream bubuk 

dan gula). 

Pembuatan Formula Enteral Tinggi Serat 

Berbasis Tepung Kulit Pisang Raja 

Uji Karakteristik Fisik (Viskositas dan 

Osmolaritas) 

Uji Nilai Gizi (Energi, Protein, Lemak, 

Karohidrat dan Serat Pangan) 
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c) Mengaduk bahan kering dengan spatula hingga homogen 

selama 5 menit. 

d) Menambahkan bahan basah (minyak kanola) pada 

campuran bahan kering, lalu mengaduknya dengan spatula 

selama 2 menit. 

e) Menyeduh campuran bahan formula enteral tinggi serat 

dengan air bersuhu 70˚C sesuai takaran saji (sampai 

volume 300 ml). 

f) Memasukkan formula ke dalam hotplate magnetic stirrer 

dengan pengaturan suhu 70˚C dan dengan kecepatan 1.300 

rpm agar larutan formula enteral menjadi homogen. 

g) Memasukkan formula enteral ke dalam botol. 

b. Uji Karakteristik Fisik 

1) Viskositas  

Penentuan viskositas pada penelitian ini dilakukan untuk 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dan 

formula komersial pembanding dimana dilakukan dengan 

menggunakan alat Brookfield Viscometer dimana viskositas 

dapat terdeteksi dan langsung dilihat pada display monitor 

dalam satuan cP (centi poise). Tahapan proses uji viskositas 

dimulai dengan menyiapkan sampel sebanyak 300 ml formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dan 250 ml 

formula komersial pembanding dalam gelas beker. Untuk 

sampel yang digunakan dalam uji diambil masing-masing 100 

ml dalam gelas beker yang berbeda. Viskometer kemudian 

dinyalakan dan memasang spindel no. 1 (sesuai kebutuhan) lalu 

gelas beker yang berisi sampel diletakkan di bawah spindel 

dengan memutar revolver hingga spindel terandam dalam 

larutan sampel. Langkah selanjutnya yaitu mengatur perputaran 

spindel dengan kecepatan 100 rpm (sesuai kebutuhan). Hasil 
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viskositas dapat dilihat pada display monitor viskometer setelah 

spindel berputar selama 1 menit. 

2) Osmolaritas 

Analisis karakteristik fisik berupa osmolaritas dapat dilakukan 

menggunakan rumus pendekatan viskositas formula komersial 

pembanding yang dirujuk dari Buku Panduan Praktikum 

Formula Enteral Rumah Sakit oleh Choirun & Ayu (2020). 

Rumus osmolaritas dengan pendekatan viskositas formula 

komersial adalah sebagai berikut : 

 

 

Keterangan :  

FE = Formula enteral  

FK = Formula komersial (pembanding) 

c. Uji Nilai Gizi 

Uji nilai gizi dilakukan dengan analisis proksimat dimana 

merupakan metode analisis kimia untuk mengidentifikasi 

kandungan gizi seperti energi, protein, lemak, karbohidrat dan serat 

pangan serta tambahan kadar air dan abu pada formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja. Analisis proksimat 

dilakukan sesuai dengan metode masing-masing parameter dan 

dimodifikasi sesuai prosedur yang berlaku pada setiap 

laboratorium uji. Tahapan analisis dilakukan dengan tahapan 

sebagai berikut : 

1) Kadar Air  

Analisis kadar air pada penelitian ini dilakukan dengan 

metode gravimetri yaitu dilakukan dengan pengeringan 

(pemanasan dengan oven) yang dapat mempercepat penguapan 

air. Prinsip dasar metode ini adalah kehilangan bobot pada 

pemanasan 105˚C yang dianggap sebagai kadar air pada 

sampel. Prosedur analisis kadar air dimulai dari menimbang 
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sampel sebanyak 5 gram yang telah diaduk/homogen dalam 

cawan yang telah dikeringkan dalam oven pada suhu 105˚C 

selama 15 menit dan diketahui bobotnya. Sampel kemudian 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105˚C selama 6 jam. 

Langkah selanjutnya, sampel didinginkan dalam desikator 

hingga mencapai suhu ruang, lalu ditimbang dengan seksama. 

Penentuan kadar air pada sampel dapat diketahui dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

 

Keterangan :  

A = Berat cawan kosong (gram) 

B = Berat cawan dengan sampel (gram) 

C = Berat cawan dengan sampel setelah dikeringkan (gram) 

2) Kadar Abu  

Analisis kadar abu pada penelitian ini dilakukan secara 

gravimetri menggunakan metode kering. Prinsip dasar metode 

ini adalah dilakukan hingga diperoleh bobot konstan (bobot 

yang diperoleh dari 2 kali penimbangan dengan selisih ≤0,5 

mg/g sampel). Prosedur analisis kadar abu secara gravimetri 

dilakukan dengan menimbang sampel sebanyak 5 gram dalam 

cawan yang telah dikeringkan dalam oven pada suhu 100˚C 

selama 15 menit dan diketahui bobotnya. Sampel selanjutnya 

diabukan dalam furnace dengan suhu 550˚C selama 5 jam. 

Sampel kemudian didinginkan dalam desikator, lalu ditimbang 

hingga mendapat berat konstan. Penentuan kadar abu pada 

sampel dapat dilakukan dengan rumus sebagai berikut: 

 

 

Keterangan : 

W0 = Berat cawan kosong (gram) 
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W1 = Berat cawan dengan sampel sebelum diabukan (gram) 

W2 = Berat cawan dengan sampel setelah diabukan (gram) 

3) Kadar Protein  

Analisis kadar protein pada penelitian ini dilakukan 

dengan metode Kjeldahl. Metode ini digunakan untuk 

menganalisis kadar protein kasar dengan menetapkan nitrogen 

total pada sampel. Prosedur dalam metode Kjeldahl terdiri dari 

tiga tahap yaitu destruksi, destilasi, dan titrasi. Penentuan kadar 

protein dalam penelitian ini dilakukan dengan langkah pertama 

yaitu destruksi, dimana sampel seberat 1 gram dimasukkan ke 

dalam labu destruksi dengan ditambah 7,5 gram Na2SO4, 0,5 

gram CuSO4.5H2O dan 15 ml H2SO4 pekat kemudian 

didestruksi selama 2 jam dengan suhu 420˚C yang ditandai 

dengan asap yang menghilang dan destruat berwarna hijau. 

Persamaan reaksi pada proses destruksi sebagai berikut :  

N organik + H2SO4 → (NH4)2SO4 + H2O + CO2 + hasil lain 

Langkah kedua yaitu destilasi, dimana destruat hasil 

destruksi dimasukkan ke dalam labu destruksi dengan 

menambahkan 1 lempeng logam zink dan 45 ml 

NaOH.Na2S2O3 yang kemudian didestilasi selama 2 jam 

dengan suhu 70˚C. Hasil destilat ditampung di dalam 

erlenmeyer berisi 50 ml HCl 0,1 M dan 3 tetes polipropilen 

dengan persamaan reaksinya yaitu:  

(NH4)2SO4 + 2NaOH → 2NH3
+ + Na2SO4 + 2H2O 

Langkah terakhir yakni titrasi menggunakan larutan 

NaOH 0,1 M hingga warna berubah menjadi merah muda 

(minimal 30 detik). Reaksi yang terjadi pada saat proses titrasi 

adalah sebagai berikut:  

NH3 + H3BO3 → NH4
+: HBO3 + H3BO3 (hijau muda) 

2NH4
+: HBO3 + HCl → NH4Cl + 2 H3BO3 (merah muda) 
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Volume titrasi yang didapatkan kemudian dihitung dalam 

rumus berikut untuk menentukan kadar nitrogen dalam sampel.  

 

 

Keterangan :  

N NaOH = Normalitas titran (0,1 N) 

14,008  = Berat atom nitrogen 

Perhitungan kadar protein didapatkan dengan rumus berikut : 

 

 

4) Kadar Lemak 

Analisis kadar lemak pada penelitian ini dilakukan dengan 

metode Soxhlet dengan modifikasi Weibull. Prinsip dasar 

metode ini adalah mengekstraksi lemak yang terdapat pada 

sampel menggunakan pelarut dietil eter atau pelarut lemak 

lainnya. Larutan yang sudah terekstraksi ini kemudian diuapkan 

untuk mendapatkan massa kandungan lemak pada sampel. 

Prosedur analisis lemak dilakukan dengan menimbang sampel 

sebanyak 5 gram ke dalam gelas piala 400 ml kemudian 

menambahkan 30 ml HCl 8 N dan 20 ml air suling yag 

selanjutnya didihkan selama 15 menit (dihitung mulai saat 

mendidih). Hasil didihan tersebut disaring dalam keadaan panas 

dengan kertas saring basah selanjutnya mencuci residu dengan 

air suling sampai bebas dari asam (uji menggunakan kertas 

lakmus).  

Langkah selanjutnya yaitu mengeringkan kertas saring 

bersama residu dalam oven 100-105˚C dan setelah itu 

mengekstrak residu dengan dietileter menggunakan alat 

ekstraksi Soxhlet selama 2 jam. Pada saat ekstrasi telah selesai, 

ekstrak ditampung dalam dalam labu yang telah diketahui berat 
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kosongnya dan menguapkan dietileter dengan destilasi 

pendingin balik. Tahap akhir yaitu mengeringkannya dalam 

oven pada suhu 100-105˚C kemudian menimbangnya setelah 

didinginkan di dalam desikator. Kadar lemak pada sampel dapat 

dihitung menggunakan rumus berikut :  

 

 

 

Keterangan : 

W1 = Berat sampel 

W2 = Berat labu lemak kosong 

W3 = Berat labu lemak dengan lemak 

5) Kadar Karbohidrat  

Menentukan kadar karbohidrat dengan metode ini 

dilakukan dengan cara perhitungan. Perhitungan karbohidrat 

dengan by difference adalah penentuan karbohidrat dalam 

bahan makanan secara kasar dan hasilnya biasanya 

dicantumkan dalam komposisi makanan. Hasil perhitungan 

didapatkan melalui pengurangan dengan rumus berikut :  

 

 

Keterangan :  

A = Kadar air 

B = Kadar abu  

C = Kadar protein 

D = Kadar lemak  

6) Jumlah Energi  

Besaran energi atau kalori pada analisis sampel akan 

dilakukan dengan rumus perhitungan. Persentase protein, 

lemak dan karbohidrat didapatkan dari hasil dari uji analisis 
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yang telah dilakukan (Zainab & Etika, 2014). Rumus dalam 

perhitungan jumlah energi adalah sebagai berikut :  

Energi (kkal) = (% protein x 4 kkal) + (% lemak x 9 kkal) + (% 

karbohidrat x 4 kkal) 

7) Kadar Serat Pangan  

Pada uji kadar serat pangan, analisis dilakukan 

menggunakan metode enzimatis-gravimetri (AOAC 941.43). 

Analisis dilakukan dengan cara menimbang sampel uji 

sebanyak 2 gram di dalam tabung falcon 50 ml yang berbeda 

kemudian memindahkannya ke dalam dua buah gelas piala 400 

ml. Sampel kemudian ditambahkan dengan larutan buffer MES-

TRIS dan diaduk dengan pengaduk kaca hingga tidak ada 

sampel yang menggumpal. Tahap selanjutnya yaitu dengan 

menambahkan enzim α-amilase dan diaduk hingga homogen 

kemudian menutup gelas piala tersebut menggunakan 

alumunium foil dimana campuran tersebut kemudian diinkubasi 

dalam shaking waterbath pada suhu 100˚C selama 30 menit. 

Larutan pada proses tersebut kemudian didinginkan hingga 

suhu 60˚C dengan membuka alumunium foil untuk 

didispersikan/menguraikan gel yang terbentuk pada dasar gelas 

pial dengan spatula lalu membilas dinding gelas piala dan 

pengaduk kaca dengan aquades. Pada proses selanjutnya 

sampel ditambahkan enzim protease dan mengaduknya kembali 

hingga tidak ada sampel yang menggumpal dan ditutup kembali 

mulut gelas piala menggunakan alumunium foil kemudian 

diinkubasi dalam shaking waterbath pada suhu 60˚C selama 30 

menit.  

Langkah berikutnya yaitu menambahkan HCl 0,56 M atur 

pH sampel sampai pH 4,1-4,6 dengan larutan NaOH 1 M atau 

HCl 1 M dan ditambahkan enzim amyloglucosidase, mengaduk 

hingga homogen, tutup kembali mulut piala gelas dengan 
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alumunium foil. Sampel kemudian diinkubasi lagi sama seperti 

sebelumnya dan ditambahkan dengan etanol 95% bersuhu 

60˚C, aduk hingga homogen, tutup kembali mulut piala gelas 

dengan alumunium foil kemudian didiamkan selama 24 jam.  

Hasil tersebut kemudian disaring dengan kertas saring tak 

berabu dan cuci residu dengan etanol 78%, etanol 95%, dan 

aseton. Kertas saring tersebut lalu dikeringkan pada oven pada 

suhu 103 ± 2˚C dan setelahnya kertas saring yang berisi residu 

ditimbang dengan seksama. Penentuan total serat pangan juga 

dilakukan dengan menentukan bobot abu pada hasil residu 

pertama dan bobot protein pada hasil residu kedua. Kadar serat 

pangan pada sampel dihitung dengan rumus perhitungan 

berikut :  

 

 

Keterangan :  

R = Berat rata-rata residu sampel (g) 

A = Berat abu sampel (g) 

P  = Berat protein sampel (g) 

B  = Berat blangko (g) 

W = Berat rata-rata sampel (g) 

 

F. Pengolahan dan Analisis Data 

Pengolahan dan analisis data dilakukan dengan uji statistik melalui 

program IBM SPSS 25. Setelah dilakukan uji statistik kemudian data 

dianalisis deskriptif komparatif menggunakan kalimat untuk menjelaskan 

hasil uji statistik yang didapatkan. Data-data yang diolah dan dianalisis 

adalah sebagai berikut:  

1. Data Karakteristik Fisik  

Data yang akan diuji statistik adalah data hasil uji karakteristik 

fisik formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja 
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dengan formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre) yang meliputi 

viskositas dan osmolaritas. Karakteristik fisik tersebut dilakukan uji 

statistik satu-persatu dengan uji normalitas Shapiro-Wilk dimana jika 

data berdistribusi normal maka akan dilanjut menggunakan uji One 

Way ANOVA namun jika data tidak normal maka akan dilanjut 

menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil uji yang telah didapatkan 

kemudian dilanjutkan dengan deskriptif komparatif menggunakan 

kalimat-kalimat penjelas.  

2. Data Nilai Gizi 

Data yang akan diuji statistik adalah data hasil uji nilai gizi 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan 

nutrition fact pada formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre) yang 

meliputi energi, protein, karbohidrat, lemak, dan serat. Nilai gizi 

tersebut dilakukan uji statistik satu-persatu dengan uji normalitas 

Shapiro-Wilk dimana jika data berdistribusi normal maka akan dilanjut 

menggunakan uji One Way ANOVA namun jika data tidak normal 

maka akan dilanjut menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil uji yang 

telah didapatkan kemudian dilanjutkan dengan deskriptif komparatif 

menggunakan kalimat-kalimat penjelas. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil  

1. Deskripsi Hasil Penelitian  

Hasil dari penelitian ini adalah berupa produk tepung kulit 

pisang raja yang kemudian diolah menjadi formula enteral tinggi serat 

dengan penambahan bahan-bahan pendukung lainnya. Tepung kulit 

pisang raja diproduksi mandiri sesuai dengan standar prosedur yang 

telah dipaparkan pada bab sebelumnya. Penggunaan bahan pengolahan 

tepung yaitu kulit pisang raja sebanyak 369 gram dan menghasilkan 

tepung kulit pisang raja sebanyak 79 gram. Gambaran umum tepung 

kulit pisang raja yang dihasilkan sesuai dengan teori dimana tepung kulit 

pisang raja berwarna coklat, beraroma khas pisang dan memiliki rasa 

getir khas kulit pisang (Aryani et al., 2018). Hasil tepung kulit pisang 

raja yang diproduksi dapat dilihat pada Gambar 5.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Tepung Kulit Pisang Raja 

Pada pembuatan formula enteral tinggi serat penggunaan tepung 

kulit pisang raja yang digunakan adalah 27% (15 gram), maltodekstrin 

10% (5 gram), whey protein 17% (9 gram), susu fullcream bubuk 20% 

(10 gram), minyak kanola 16% (8 gram) dan gula pasir 10% (5 gram) 

dari berat total komposisi bahan formula yaitu 57 gram. Formula yang 
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dihasilkan dari penelitian ini yaitu formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja menunjukkan warna coklat muda dimana warna 

tersebut berasal dari tepung kulit pisang raja, aroma khas pisang dan 

kecenderungan rasa yang manis diperoleh dari bahan penyusunnya yaitu 

maltodekstrin dan gula. Pada formula komersial tinggi serat (Nutren 

Fibre) menunjukkan warna putih selayaknya susu, aroma dan rasa khas 

vanilla yang diperoleh dari perisa vanilla di dalamnya.  

Bentuk formula inilah yang memiliki perbedaan karakteristik 

fisik dan nilai gizi sebagai formula enteral tinggi serat dimana akan 

dijabarkan dalam pembahasan ini. Penyajian formula disesuaikan 

dengan takaran saji masing-masing yaitu 57 gram dengan penambahan 

air 300 ml untuk formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang 

raja dan 58 gram dengan penambahan air 250 ml untuk formula 

komersial tinggi serat. Berdasarkan hasil pembuatan formula tersebut 

maka dapat dijabarkan terkait perbedaan karakteristik fisik formula 

enteral tinggi serat berbasi tepung kulit pisang raja dengan formula 

komersial tinggi serat.   

2. Hasil Analisis  

1. Uji Karakteristik Fisik  

Analisis karakteristik fisik pada penelitian ini merupakan uji 

yang pertama kali dilakukan pada formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja dan formula komersial tinggi serat 

(Nutren Fibre) karena merupakan salah satu hal yang penting agar 

formula enteral yang diolah dapat memiliki daya terima yang 

maksimal (Huda & Kusharto, 2014). Hal ini bertujuan agar 

standarisasi pada formula dapat terpenuhi dengan baik yaitu terkait 

viskositas dan osmolaritasnya. Hasil uji karakteristik pada formula 

dapat dilihat di Tabel 8 dan Tabel 9.  
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Tabel 8 Karakteristik Fisik Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis 

Tepung Kulit Pisang Raja  

Karakteristik Nilai 

Viskositas (cP) 

Osmolaritas (mOsml/L) 

17,93 

381,18 

Sumber : Data Primer 

 

Tabel 9 Karakteristik Fisik Formula Komersial Tinggi Serat 

(Nutren Fibre) 

Karakteristik Nilai 

Viskositas (cP) 

Osmolaritas (mOsml/L) 

12,70 

270 

Sumber : Data Primer 

Berdasarkan hasil uji nilai gizi yang didapatkan dapat 

dijabarkan untuk setiap pengulangan pada masing-masing jenis 

analisis gizinya dan dilakukan analisis statistik untuk mengetahui 

perbedaan hasil kedua formula. Analisis statistik dilakukan satu per 

satu mulai dari energi, protein, lemak, karbohidrat dan serat pangan 

dimana parameter tersebut yang akan dijabarkan pada pembahasan. 

Hasil analisis statistik nilai gizi dapat dilihat pada Tabel 10.  

Tabel 10 Hasil Analisis Statistik Karakteristik Fisik Formula  

Karakteristik 

Fisik 

Hasil Rata-

rata 
Sig. 

PI  P2 P3 

Viskositas (cP) 0,005** 

F1 17,90 17,93 17,96 17,93  

F2 12,69 12,70 12,71 12,70  

Osmolaritas (mOsml/L) 0,037** 

F1 381,18 381,83 381,29 381,18  

F2 270 270 270 270  
Keterangan:  

F1= Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis Tepung Kulit Pisang Raja, 

F2= Formula Komersial Tinggi Serat (Nutren Fibre) 

*Uji One Way ANOVA **Uji Kruskal Wallis 

Sumber : Data Primer 

 

Menurut tabel diatas dapat diketahui bahwa pada formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja memiliki rata-

rata viskositas yang lebih besar dibandingkan dengan formula 
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komersial tinggi serat (Nutren Fibre). Selisih rata-rata viskositas 

antara kedua formula tersebut yaitu sebesar 5,23 cP. Perbedaan 

kedua hasil viskositas formula juga ditunjukkan berdasarkan analisis 

statistik hasil uji pada tiap pengulangan. Pada analisis statistik 

menunjukkan bahwa data viskositas tidak berdistribusi normal 

dimana nilai signifikansi <0,05 oleh karena itu dilakukan uji lanjutan 

menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil uji menunjukkan nilai 

signifikansi yaitu 0,005<0,05 yang dapat diinterpretasikan bahwa H0 

ditolak atau H1 diterima dimana artinya terdapat perbedaan 

viskositas pada formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja dengan formula komersial tinggi serat. Penyebab 

terjadinya perbedaan hasil tersebut disebabkan karena adanya 

perubahan suhu, konsentrasi bahan padatan dan berat molekul 

cairan.  

Pada tabel diatas dapat juga diketahui bahwa pada formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja memiliki rata-

rata osmolaritas yang lebih besar dibandingkan dengan formula 

komersial tinggi serat (Nutren Fibre). Keduanya memiliki selisih 

rata-rata osmolaritas yaitu sebesar 111,29 mOsml/L. Perbedaan 

kedua hasil osmolaritas formula juga ditunjukkan berdasarkan 

analisis statistik hasil uji pada tiap pengulangan. Analisis statistik 

menunjukkan bahwa data osmolaritas tidak berdistribusi normal 

dimana nilai signifikansi <0,05 oleh karena itu dilakukan uji lanjutan 

menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil uji menunjukkan nilai 

signifikansi yaitu 0,037<0,05 yang dapat diinterpretasikan bahwa H0 

ditolak atau H1 diterima dimana artinya terdapat perbedaan 

osmolaritas pada formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja dengan formula komersial tinggi serat. Faktor penyebab 

perbedaan hasil tersebut disebabkan oleh besarnya kandungan 

monosakarida dalam formula dan juga besarnya viskositas makanan 

cair. 
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2. Uji Nilai Gizi  

Analisis kandungan gizi dilakukan dengan uji proksimat 

yang melalui pengujian kadar abu, air, protein, lemak, karbohidrat, 

serat pangan dan energi. Uji proksimat dinyatakan dalam g/100 g 

bahan makanan dimana pada penelitian ini sampel bahan makanan 

yang digunakan adalah formula enteral tinggi serat berbasis tepung 

kulit pisang raja dan formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre). 

Hasil uji nilai gizi formula yang didapatkan berdasarkan uji 

proksimat dapat dilihat pada Tabel 11 dan Tabel 12.  

Tabel 11 Nilai Gizi Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis Tepung 

Kulit Pisang Raja  

Komponen Nilai 

Kadar air (g/100 g) 

Kadar abu (g/100 g) 

Protein (g/100 g) 

Lemak (g/100 g) 

Karbohidrat (g/100 g) 

Serat Pangan (g/100 g) 

Energi (kkal) 

81,52 

1,25 

2,68 

2,76 

11,81 

1,35 

82,67 

Sumber : Data Primer 

 

Tabel 12 Nilai Gizi Formula Komersial Tinggi Serat (Nutren 

Fibre)  

Komponen Nilai 

Kadar air (g/100 g) 

Kadar abu (g/100 g) 

Protein (g/100 g) 

Lemak (g/100 g) 

Karbohidrat (g/100 g) 

Serat Pangan (g/100 g) 

Energi (kkal) 

77,29 

2,72 

3,24 

3,45 

13,29 

1,19 

97,20 

Sumber : Data Primer 

Berdasarkan hasil uji nilai gizi yang didapatkan dapat 

dijabarkan untuk setiap pengulangan pada masing-masing jenis 

analisis gizinya dan dilakukan analisis statistik untuk mengetahui 

perbedaan hasil kedua formula. Analisis statistik dilakukan satu per 
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satu mulai dari energi, protein, lemak, karbohidrat dan serat pangan 

dimana parameter tersebut yang akan dijabarkan pada pembahasan. 

Hasil analisis statistik nilai gizi dapat dilihat pada Tabel 13.  

Tabel 13 Hasil Analisis Statistik Nilai Gizi Formula 

Nilai Gizi 
Hasil Rata-

rata 
Sig. 

P1 P2 P3 

Energi (kkal) 0,005** 

F1 84,54 81,25 82,21 82,67  

F2 99,53 99,70 99,24 97,20  

Protein (g) 0,027* 

F1 2,96 2,72 2,36 2,68  

F2 3,55 3,37 2,79 3,24  

Lemak (g) 0,002* 

F1 2,82 2,73 2,69 2,76  

F2 3,59 3,50 3,28 3,45  

Karbohidrat (g) 0,010* 

F1 11,83 11,45 12,14 11,81  

F2 13,28 12,96 13,64 13,29  

Serat Pangan (g) 0,046* 

F1 1,34 1,32 1,38 1,35  

F2 1,19 1,10 1,28 1,19  
Keterangan:  

F1= Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis Tepung Kulit Pisang Raja, 

F2= Formula Komersial Tinggi Serat (Nutren Fibre) 

*Uji One Way ANOVA **Uji Kruskal Wallis 

Sumber : Data Primer 

Menurut tabel diatas dapat diketahui bahwa pada formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja memiliki rata-

rata energi yang lebih besar dibandingkan dengan formula komersial 

tinggi serat (Nutren Fibre). Selisih rata-rata energi antara kedua 

formula tersebut yaitu sebesar 14,53 kkal/100 g. Pada analisis 

statistik menunjukkan bahwa data total energi berdistribusi normal 

dimana nilai signifikansi <0,05 oleh karena itu dilakukan uji lanjutan 

menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil uji menunjukkan nilai 

signifikansi yaitu 0,005<0,05 yang dapat diinterpretasikan bahwa H0 

ditolak atau H1 diterima dimana artinya terdapat perbedaan total 

energi pada formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang 
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raja dengan formula komersial tinggi serat. Adanya perbedaan hasil 

disebabkan karena kandungan energi kedua formula dipengaruhi 

oleh kandungan zat gizi makro pada masing-masing formula 

(protein, lemak dan karbohidrat).  

Pada uji protein diketahui bahwa pada formula enteral tinggi 

serat berbasis tepung kulit pisang raja memiliki rata-rata protein 

yang lebih kecil dibandingkan dengan formula komersial tinggi serat 

(Nutren Fibre). Keduanya memiliki selisih rata-rata protein yaitu 

sebesar 0,56 g/100 g. Analisis statistik menunjukkan bahwa data 

protein berdistribusi normal dimana nilai signifikansi >0,05 oleh 

karena itu dilakukan uji lanjutan menggunakan uji One Way 

ANOVA. Pada hasil uji menunjukkan nilai signifikansi yaitu 

0,027<0,05 yang dapat diinterpretasikan bahwa H0 ditolak atau H1 

diterima dimana artinya terdapat perbedaan kandungan protein pada 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan 

formula komersial tinggi serat. Faktor penyebab perbedaan tersebut 

dipengaruhi oleh kandungan bahan yang digunakan dalam masing-

masing formula. 

Merujuk pada tabel diatas dapat diketahui juga bahwa pada 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja 

memiliki rata-rata kandungan lemak yang lebih kecil dibandingkan 

dengan formula komersial (Nutren Fibre). Pada rata-rata hasil, 

selisih kandungan lemak antara kedua formula tersebut yaitu sebesar 

0,69 g/100 g. Analisis statistik menunjukkan bahwa data kandungan 

lemak berdistribusi normal dimana nilai signifikansi >0,05 oleh 

karena itu dilakukan uji lanjutan menggunakan uji One Way 

ANOVA. Hasil uji menunjukkan nilai signifikansi yaitu 0,002<0,05 

yang dapat diinterpretasikan bahwa H0 ditolak atau H1 diterima 

dimana artinya terdapat perbedaan kandungan lemak pada formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula 

komersial tinggi serat. Penyebab perbedaan tersebut dikarenakan 
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adanya perbedaan sifat bahan penyusun yang digunakan dalam 

masing-masing formula khususnya jenis minyak nabati.  

Hasil uji karbohidrat pada formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja memiliki rata-rata yang lebih besar 

dibandingkan dengan formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre). 

Keduanya memiliki selisih rata-rata yaitu sebesar 1,48 g/100 g. 

Analisis statistik menunjukkan bahwa data hasil kandungan 

karbohidrat berdistribusi normal dimana nilai signifikansi >0,05 

oleh karena itu dilakukan uji lanjutan menggunakan uji One Way 

ANOVA. Hasil uji menunjukkan nilai signifikansi yaitu 0,010<0,05 

yang dapat diinterpretasikan bahwa H0 ditolak atau H1 diterima 

dimana artinya terdapat perbedaan kandungan karbohidrat pada 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan 

formula komersial tinggi serat. Perbedaan hasil uji kedua formula 

disebabkan oleh kandungan gizi bahan dasar yang digunakan pada 

kedua formula.  

Kadar serat pangan yang didapatkan dari hasil uji 

menunjukkan bahwa pada formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja memiliki rata-rata yang lebih besar 

dibandingkan dengan formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre). 

Pada rata-rata hasil kandungan serat pangan, kedua formula 

memiliki selisih hasil yaitu sebesar 1,07 gram. Analisis statistik 

menunjukkan bahwa data hasil kandungan serat pangan 

berdistribusi normal dimana nilai signifikansi >0,05 oleh karena itu 

dilakukan uji lanjutan menggunakan uji One Way ANOVA. Hasil 

uji menunjukkan nilai signifikansi yaitu 0,046<0,05 yang dapat 

diinterpretasikan bahwa H0 ditolak atau H1 diterima dimana artinya 

terdapat perbedaan kandungan serat pangan pada formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula 

komersial tinggi serat. Adanya perbedaan hasil disebabkan oleh 

kandungan bahan penyusun pada masing-masing formula.  
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B. Pembahasan   

Tepung kulit pisang raja yang diproduksi mandiri dalam penelitian 

ini telah sejalan dengan teori atau penelitian sebelumnya oleh Aryani et al., 

(2018) yaitu terkait tepung kulit pisang raja pada umumnya memiliki tekstur 

normal layaknya tepung, aroma khas kulit pisang, rasa sedikit getir dan 

berwarna coklat. Kandungan gizi pada tepung kulit pisang raja mengacu 

pada hasil penelitian sebelumnya dimana memiliki kandungan karbohidrat 

dan serat yang tinggi yaitu sebanyak 74,13% dan 40,76% (Aryani et al., 

2020). Pada kulit pisang raja, selain memiliki kandungan gizi ternyata juga 

terdapat kandungan tanin sebagai zat antinutrisi. Tanin merupakan 

merupakan senyawa golongan polifenol yang memiliki kemampuan 

antinutrisi atau salah satu senyawa metabolit sekunder tanaman, yakni 

senyawa polifenol dengan bobot molekul yang bervariasi. Struktur kimia 

tanin juga beragam, namun memiliki kesamaan yakni dapat mengikat 

protein, sementara itu terdapat juga senyawa fenol non tanin yang tidak 

dapat mengendapkan protein (Anwar, 2021). Menurut penelitian yang 

dilakukan oleh Anwar (2021) terkait analisis kandungan tanin pada kulit 

pisang dimana kandungan tanin banyak ditemukan pada kulit pisang dengan 

indeks skala warna nomer 1 dan 2 yang merupakan pisang dengan kondisi 

masing mengkal atau belum matang dan warna kulitnya berwarna hijau 

sehingga pada penelitian ini, kulit pisang yang digunakan dalam pembuatan 

tepung adalah pada indeks skala warna nomer 4 dimana kulit pisang sudah 

kuning dan pisang dalam kondisi yang matang.  

Pengembangan formula enteral tinggi serat yang dilakukan 

menggunakan hasil inovasi pangan berupa tepung kulit pisang raja dapat 

digunakan sebagai alternatif penggunaan formula komersial tinggi serat 

yang memiliki kesesuaian standar yang telah ditetapkan. Pada kesesuaian 

standar secara umum, formula enteral tepung kulit pisang raja dan formula 

komersial dapat disesuaikan dengan SNI 8984:2021 tentang syarat mutu 

produk susu cair plain dimana yang dimaksud dengan susu cair plain 

adalah produk susu cair yang diperoleh dari susu segar atau susu 
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rekonstitusi atau susu rekombinasi, dengan atau tanpa penambahan 

bahan pangan lain yang tidak menimbulkan rasa dan/atau aroma, dengan 

atau tanpa penambahan bahan tambahan pangan, yang mengalami proses 

pasteurisasi atau sterilisasi (BSN, 2021). Berdasarkan uraian tersebut 

maka formula enteral masuk ke dalam kategori susu cair dimana 

komposisi bahannya berupa susu dengan penambahan pangan. Syarat 

mutu yang dianjurkan pada SNI 8984:2021 dapat dilihat pada Tabel 14.  

Tabel 14 Syarat Mutu Produk Susu Cair 

 

Sumber : BSN, 2021 

Penyesuaian syarat mutu sesuai SNI penting dilakukan 

kedepannya untuk menunjang keamanan pangan produk khususnya 

formula enteral pada penelitian ini. Keamanan pangan produk selain 

meliputi syarat dan mutu produk juga harus memperhatikan kemasan 

produk. Menurut Badan Standar Nasional (2021), untuk memperhatikan 

kemasan pada produk susu cair yaitu dengan produk dikemas dalam wadah 

yang tertutup rapat, tidak dipengaruhi atau memengaruhi isi, aman 

selama penyimpanan dan pengangkutan (BSN, 2021). Pada pembahasan 

Kriteria Uji Satuan Persyaratan Mutu 

Keadaan  

  -Warna 

  -Bau 

  -Rasa 

-  

khas 

khas 

khas 

Protein  

Lemak 

Padatan susu tanpa 

lemak 

% 

% 

% 

min. 2,70 

min. 3,00 

min. 7,50 

Cemaran logam berat 

  -Timbal 

  -Kadmium 

  -Timah  

  -Merkuri  

  -Arsen 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

max. 0,02 

max. 0,05 

max. 40/2501 

max. 0,02 

max. 0,10 

Cemaran mikroba 

  -Angka lempeng total 

  -E. Coli 

  -Salmonella 

 

koloni/g 

APM/g 

koloni/g 

 

max. 106 

negatif 

negatif 

Aflatoksin koloni/g negatif 
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berikutnya akan dijabarkan terkait penjelasan faktor penyebab terjadinya 

perbedaan hasil uji karakteristik fisik dan nilai gizi pada formula enteral 

tepung kulit pisang raja dan formula komersial (Nutren Fibre) yang 

kemudian akan diketahui juga kesesuaiannya terhadap standar yang ada. 

1. Karakteristik Fisik  

a. Viskositas 

Karakteristik penting dari makanan cair dalam bidang 

pengolahan makanan salah satunya adalah viskositas dimana 

merupakan besaran yang menunjukkan kekentalan formula enteral 

yang mengalir melalui pipa (Huda & Kusharto, 2014). Viskositas 

yang terlalu kecil pada formula enteral akan beresiko menyebabkan 

komplikasi terkait seperti diare, mual, dan Gastroesophageal Reflux 

(GER) sedangkan jika viskositas yang terlalu besar dapat 

menyebabkan terganggunya kelancaran aliran formula enteral dalam 

tube feeding dimana hal ini dapat berpengaruh pada kecukupan 

asupan pasien (Ayu, 2020). Uji viskositas dilakukan pada dua 

sampel formula yaitu formula tepung kulit pisang raja dan formula 

komersial (Nutren Fibre). Pada hasil uji menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan besaran viskositas pada kedua formula.  

Perubahan viskositas pada makanan cair dapat terjadi selama 

proses pemanasan maupun pendinginan. Peningkatan suhu adalah 

faktor utama yang mempengaruhi terjadinya penurunan viskositas 

pada semua jenis makanan cair (Pratiwi & Noer, 2014). Pada hasil 

uji viskositas formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja dan formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre) terlihat 

bahwa pada P1 (70˚C), P2 (68˚C) dan P3 (65˚C) hasil viskositas 

semakin meningkat dimana hal ini diakibatkan oleh menurunnya 

suhu formula pada saat diuji. Suhu dan viskositas memiliki 

perbandingan terbalik dimana semakin tinggi suhu maka viskositas 

akan semakin rendah. Faktor lain selain suhu yang dapat 

mempengaruhi viskositas yaitu konsentrasi bahan padatan dan berat 
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molekul cairan (Santosa, 2013). Hal tersebut sejalan dengan 

penelitian Santosa (2013) terkait penambahan konsentrasi macam-

macam jenis susu pada sifat fisik puree dimana viskositas puree 

meningkat sejalan dengan menurunnya suhu, banyaknya bahan 

padatan/kosentrasi larutan dan berat molekul cairan.  

Hasil uji viskositas pada formula komersial lebih kecil 

dibandingkan dengan formula enteral yang dibuat karena 

konsentrasi bahan padatan pada formula komersial yaitu 58 gram 

padatan sedangkan pada formula enteral tepung kulit pisang raja 

yaitu 57 gram padatan. Konsentrasi bahan padatan dengan viskositas 

memiliki perbandingan terbalik dimana semakin besar konsentrasi 

bahan padatan maka viskositasnya semakin kecil, hal tersebut 

sejalan dengan penelitian (Santosa, 2013). Pada berat molekul 

makanan cair akan berbanding lurus dengan viskositas dimana 

ketika berat molekul meningkat maka viskositas juga akan 

meningkat (Santosa, 2013). Hal ini dibuktikan dengan hasil 

viskositas formula enteral tepung kulit pisang raja lebih besar 

dibandingkan dengan formula komersial karena berat molekul cair 

pada formula enteral tepung kulit pisang raja adalah 300 gram 

sedangkan berat molekul cair formula komersial adalah 250 gram.  

Berdasarkan standar viskositas untuk formula enteral 

menurut Suswan (2018) adalah 9-20 cP, kedua formula tinggi serat 

yaitu formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja 

dan formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre) telah memenuhi 

syarat dengan rata-rata hasil viskositas formula yaitu 17,93 cP dan 

12,37 cP. Hal ini juga sejalan dengan teori bahwa standar formula 

enteral pada umumnya adalah 9-20 cP dimana hal ini bertujuan 

untuk menjaga kelancaran pemberian sonde dan menghindari 

komplikasi. Viskositas yang tinggi dapat mengganggu kelancaran 

dalam pemberian makanan cair melalui slang (sonde) sedangkan 
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viskositas yang terlalu rendah dapat memicu terjadinya komplikasi 

terkait seperti diare, mual, dan Gastroesophageal Reflux (GER) 

(Suswan, 2018). Menurut paparan diatas maka dapat diketahui 

bahwa viskositas pada formula enteral tinggi serat berbasis tepung 

kulit pisang raja dan formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre) 

memiliki perbedaan yang signifikan namun memenuhi standar 

viskositas formula enteral oleh karena itu kedua formula memiliki 

kelayakan yang sama untuk dikonsumsi oleh pasien.  

b. Osmolaritas  

Perhitungan osmolaritas dilakukan pada sampel formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit raja. Osmolaritas digunakan 

untuk menentukan kemampuan larutan dalam menahan air atau 

menarik air melalui membran semipermeabel. Formula enteral 

dengan osmolaritas yang tinggi dan diberikan dengan cepat akan 

menarik cairan ke dalam usus dan mengakibatkan gejala kram, mual, 

muntah atau diare (Huda & Kusharto, 2014). Pada sampel formula 

komersial tinggi serat (Nutren Fibre) telah diketahui besaran 

osmolaritasnya maka dari itu besaran inilah yang digunakan sebagai 

pembanding dalam rumus.  

Hasil uji osmolaritas pada formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja ini didapatkan berdasarkan rumus 

perhitungan dengan pendekatan viskositas formula komersial 

pembanding yaitu formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre). 

Besaran osmolaritas Nutren Fibre telah diketahui di dalam 

keterangan produk yaitu sebesar 270 mOsml/L (Nestle, 2020). 

Menurut Choirun & Ayu (2020), osmolaritas makanan cair 

berbanding lurus dengan viskositasnya dimana jika osmolaritas 

makanan cair tinggi maka viskositasnya akan meningkat oleh karena 

itu rumus perhitungan osmolaritas dengan pendekatan viskositas 

dapat digunakan dengan rata-rata hasil osmolaritas formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja yaitu 381,29 mOsml/L.  
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Berdasarkan hasil penelitian, nilai osmolaritas formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja lebih besar 

dibandingkan dengan formula komersial (Nutren Fibre). Hal ini 

disebabkan oleh bahan penyusun formula enteral yang dibuat yaitu 

dengan penambahan gula pasir sedangkan pada formula komersial 

tinggi serat menggunakan maltodekstrin. Penambahan gula pada 

formula enteral dapat meningkatkan osmolaritas karena gula bersifat 

mengikat air sehingga dapat meningkatkan tekanan osmotik dalam 

formula dimana hal ini sejalan dengan penelitian Zadak et al., (2013) 

hal ini sejalan dengan penelitian oleh Winarno (2017) terkait 

kandungan asam amino dan gula dalam formula enteral dimana 

penambahan asam amino bebas, monosakarida, disakarida dan 

elektrolit akan membuat osmolaritas formula enteral meningkat. 

Osmolaritas yang tinggi pada formula enteral berpotensi 

menyebabkan dumping syndrome dan diare maka dari itu 

osmolaritas formula enteral perlu untuk diperhatikan (Huda & 

Kusharto, 2014).  

Pada formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre), tingkat 

osmolaritas jauh lebih rendah dibandingkan dengan formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja. Perbandingan tersebut 

dikarenakan oleh pemilihan bahan khususnya maltodekstrin sebagai 

bahan utamanya dimana maltodekstrin memiliki tekanan osmotik 

yang lebih rendah dibandingkan dengan gula (Henriques et al., 

2017) serta teknologi yang digunakan dalam pengolahan formula 

enteral dimana formula komersial diproduksi oleh industri makanan 

yang besar dan canggih sedangkan formula enteral yang dibuat 

diproduksi dengan bahan pangan lokal dan diolah secara mandiri. 

Meskipun besaran osmolaritas formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja lebih tinggi dibandingkan dengan formula 

komersial tinggi serat (Nutren Fibre) namun formula tersebut tetap 

dapat digunakan sebagai alternatif formula komersial karena masih 
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masuk ke dalam rentang kesesuaian standar formula enteral 

polimerik dengan serat dimana besaran osmolaritas yang dianjurkan 

yaitu 250-400 mOsml/L atau dianggap osmolaritas ideal karena 

mendekati cairan ekstraseluler tubuh (Faidah et al., 2019). 

2. Nilai Gizi  

Pembahasan mengenai nilai gizi dibandingkan sesuai dengan 

takaran saji masing-masing formula karena setiap jenis formula 

memiliki takaran saji yang berbeda-beda. Perbedaan tersebut sesuai 

dengan kebutuhan maupun disesuaikan untuk mencapai standar yang 

dianjurkan. Berdasarkan hasil uji nilai gizi yang telah dipaparkan dapat 

diketahui bahwa pada setiap kandungan gizi yang meliputi energi, 

protein, lemak, karbohidrat dan serat pangan memiliki perbedaan nilai.. 

Nilai gizi per takaran saji pada formula dapat dihitung berdasarkan 

dengan hasil uji proksimat yang telah didapatkan, berikut nilai gizi per 

takaran saji formula dapat dilihat pada Tabel 15 dan Tabel 16.  

Tabel 15 Nilai Gizi Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis Tepung 

Kulit Pisang Raja per Takaran Saji 

Komponen Nilai 

Energi (kkal) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat (g) 

Serat Pangan (g) 

248,01 

8,04 

8,28 

35,43 

4,05 

Sumber : Data Primer 

 

Tabel 16 Nilai Gizi Formula Komersial Tinggi Serat (Nutren 

Fibre) per Takaran Saji 

Komponen Nilai 

Energi (kkal) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat (g) 

Serat Pangan (g) 

243 

8,10 

8,63 

33,34 

2,98 

Sumber : Data Primer 
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Menurut tabel di atas, dapat diketahui bahwa nilai gizi formula 

enteral tepung kulit pisang raja dengan formula komersial (Nutren 

Fibre) juga memiliki perbedaan. Uraian terkait perbedaan hasil 

perhitungan nilai gizi per takaran saji dijabarkan satu-persatu mulai dari 

energi, protein, lemak, karbohidrat dan serat pangan. Perbedaan tersebut 

dijelaskan pada uraian di bawah ini.  

a. Energi  

Total energi pada formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja dan formula komersial tinggi serat 

didapatkan dengan rumus perhitungan energi. Hasil perhitungan 

total energi masing-masing formula memiliki perbedaan yang 

signifikan. Berdasarkan hasil penelitian, perbedaan hasil kandungan 

energi kedua formula dipengaruhi oleh kandungan zat gizi makro 

pada masing-masing formula dimana kandungan gizi zat makro 

(protein, lemak dan karbohidrat) pada formula komersial lebih besar 

dibandingkan formula enteral yang dibuat. Zat gizi makro 

berbanding lurus dengan kepadatan energi suatu formula dimana 

jika ada formula enteral yang memiliki kandungan zat gizi makro 

yang lebih besar maka kandungan energi yang dihasilkan akan besar 

pula karena kandungan protein, lemak dan karbohidrat suatu bahan 

makanan menentukan nilai energinya, hal tersebut sejalan dengan 

penelitian oleh Swandyani et al., (2016) terkait analisis mutu fisik, 

kandungan gizi dan kepadatan energi pada formula gagal ginjal 

kronik.  Protein dan karbohidrat menghasilkan 4 kkal/g dan lemak 

menghasilkan energi lebih tinggi dibandingkan keduanya yaitu 9 

kkal/g (Plauth et al., 2013) maka dapat disimpulkan bahwa lebih 

rendahnya kepadatan energi formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja berkaitan dengan lebih rendahnya 

kandungan zat gizi makro (protein, lemak dan karbohidrat) di 

dalamnya.  
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Rata-rata kandungan energi pada formula enteral tinggi serat 

berbasis tepung kulit pisang raja per 1000 ml adalah 826,7 kkal 

sehingga densitas energi yang dihasilkan sebesar 0,83 kkal/ml 

sedangkan pada formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre) 972 

kkal sehingga densitas energi rata-ratanya adalah 0,97 kkal/ml. 

Densitas energi formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja telah sesuai dengan syarat densitas energi pada formula 

tinggi serat yaitu berkisar antara 0,80-1,20 kkal/ml (Smith, 2013). 

Besaran densitas energi yang telah memenuhi syarat dan total energi 

per takaran saji yang lebih besar yaitu 248,01 kkal dari 243 kkal 

dapat menjadikan formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja sebagai alternatif formula tinggi serat yang layak untuk 

dikonsumsi dari segi kandungan energinya karena dengan besaran 

energi tersebut formula enteral tepung kulit pisang raja telah 

memenuhi 92% kebutuhan energi sesuai AKG. 

b. Protein  

Kadar protein adalah kandungan protein dalam bahan 

makanan atau pangan yang dinyatakan dalam gram per 100 gram 

bahan makanan atau pangan. Makanan dengan protein tinggi antara 

lain daging, telur, ikan, susu dan kacang-kacangan sedangkan sereal, 

beberapa buah-buahan dan sayuran termasuk makanan dengan 

kandungan protein sedang hingga rendah (Atma, 2018). Protein 

sendiri merupakan zat gizi yang sangat penting bagi tubuh karena 

berfungsi untuk membentuk sel-sel jaringan tubuh selama 

pertumbuhan, mengganti sel-sel tubuh yang rusak dan sebagai 

sumber energi jika jumlah karbohidrat dan lemak tidak mencukupi 

kebutuhan tubuh (Maryoto, 2019).  

Hasil analisis kadar protein dalam formula enteral tinggi 

serat berbasis tepung kulit pisang raja dan formula komersial tinggi 

serat memiliki perbedaan hasil. Kedua formula memiliki 

karakteristik serta bahan penyusun yang berbeda sehingga 
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kandungan protein dalam keduanya juga berbeda. Pada hasil 

penelitian kandungan protein formula komersial tinggi serat (Nutren 

Fibre) lebih besar dibandingkan formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja. Kandungan protein yang berbeda antara 

kedua formula disebabkan oleh penggunaan bahan penyusun yang 

berbeda. Sumber protein dalam formula komersial yaitu protein susu 

18,80% (kaseinat 9,40% dan whey 9,40%) (Nestle, 2020) sedangkan 

pada formula enteral yang dibuat sumber protein didapatkan dari 

whey protein yang persentasenya kurang lebih yaitu 17% dari total 

bahan. Penggunaan bahan whey protein dipilih karena dianggap 

sebagai protein lengkap yang mengandung sembilan asam amino 

serta rendah laktosa (Dzulfia, 2016). 

Total protein hasil uji yang didapatkan pada formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja per takaran saji adalah 

8,04 gram sedangkan pada formula komersial tinggi serat (Nutren 

Fibre) adalah 8,10 gram. Perbedaan hasil uji dengan perhitungan 

berdasarkan nutrition fact produk dapat disebabkan karena analisis 

gizi yang dilakukan menggunakan sampel cair dimana telah 

melewati proses pemanasan pada penyeduhan formula sehingga 

kandungan protein di dalamnya dapat berkurang (Leny dan 

Fuadiyah, 2021). Protein yang terkandung dalam formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja adalah 13% dimana 

telah memenuhi syarat kandungan protein yaitu berkisar antara 10-

15% dari total energi (Smith, 2013) sehingga layak untuk dijadikan 

alternatif formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre).  

c. Lemak  

Kandungan lemak adalah jumlah karbohidrat baik 

monogliserida, didliserida dan trigliserida yang terkandung dalam 

bahan makanan dan dinyatakan dalam gram per seratus gram bahan 

makanan. Lemak dalam makanan berfungsi sebagai pelarut vitamin 

A, D, E, K dan memberi rasa serta memperbaiki tekstur (Nurjanah 
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et al., 2019). Menurut teori yang didapatkan, lemak dibagi menjadi 

dua kategoriyaitu lemak nabati dan lemak hewani. Kelapa, kenari, 

kacang tanah, minyak kelapa, minyak jagung dan santan adalah 

beberapa contoh sumber lemak nabati. Produk hewani seperti telur, 

susu, keju, minyak ikan dan daging adalah contoh sumber lemak 

hewani (Maryoto, 2019). Analisis kadar lemak dilakukan pada 

kedua formula dengan perlakuan yang sama.  

Berdasarkan hasil penelitian, kandungan lemak per 100 gram 

dalam formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre) lebih besar 

dibandingkan dengan formula enteral tinggi serat berbasis tepung 

kulit pisang raja. Perbandingan nilai gizi dapat dilihat juga 

berdasarkan kandungan lemak per takaran saji masing-masing 

formula yaitu untuk formula enteral tepung kulit pisang raja adalah 

8,28 gram dan untuk formula komersial adalah 8,63 gram. 

Perbedaan tidak terpaut jauh karena kedua formula menggunakan 

jenis lemak yang sama yaitu lemak tak jenuh namun terdapat 

perbedaan pada sumbernya yaitu pada formula enteral tepung kulit 

pisang raja menggunakan minyak kanola sedangkan pada formula 

komersial menggunakan minyak biji bunga matahari, minyak 

rapeseed dan minyak trigliserida rantai sedang). Sejalan dengan 

penelitian Berry (2022) terkait perbedaan lemak total pada minyak 

kanola dan biji bunga matahari, bahwa minyak biji bunga matahari 

sifatnya tidak mudah menguap dan memiliki kandungan lemak 

jenuh yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan minyak kanola 

yang lebih mudah menguap dan kandungan lemak jenuhnya rendah 

(Berry, 2022).  

Sifat lemak yang digunakan dalam bahan penyusun formula 

itulah yang membuat kandungan lemak pada formula komersial 

lebih tinggi dibandingkan dengan formula enteral tepung kulit 

pisang raja karena kandungan lemak pada formula enteral tepung 

kulit pisang raja beresiko tinggi dalam terjadinya penguapan ketika 
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dilakukan analisis laboratorium terlebih saat dilakukan uji formula 

akan dipanaskan beberapa jam untuk melakukan ekstraksi lemak 

(Shah et al., 2017). Kandungan lemak yang berbeda tidak 

berpengaruh untuk formula enteral tepung kulit pisang raja dijadikan 

sebagai alternatif formula komersial tinggi serat karena berdasarkan 

formula komersial pembanding, persentase kandungan lemak kedua 

formula adalah 30%. Kedua formula telah memenuhi syarat 

kandungan lemak pada formula tinggi serat yaitu 20-30% dari total 

energi (Smith, 2013). Alternatif formula tinggi serat dengan formula 

tepung kulit pisang raja sebagai pengganti formula komersial dapat 

memenuhi kelayakan dari segi kandungan lemak.  

d. Karbohidrat  

Kandungan karbohidrat mengacu pada jumlah 

monosakarida, disakarida dan polisakarida yang terdapat dalam 

setiap 100 gram bahan makanan. Jumlah tersebut dapat ditentukan 

baik secara kuantitatif maupun kualitatif. Karbohidrat merupakan 

sumber energi bagi bagi aktivitas kehidupan individu selain protein 

dan lemak (Siregar, 2014). Penetapan kadar karbohidrat pada 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dan 

formula komersial tinggi serat (Nutren Fibre) pada penelitian ini 

menggunakan metode by difference, yaitu perhitungan dari hasil 

penentuan kadar air, abu, lemak dan protein dengan asumsi bahwa 

zat-zat selain komponen tersebut adalah karbohidrat (Lestari et al., 

2014).  

Total karbohidrat dalam formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja dan formula komersial tinggi serat 

didapatkan melalui rumus perhitungan. Berdasarkan hasil 

penelitian, kandungan karbohidrat pada formula enteral tepung kulit 

pisang raja dan formula komersial adalah 11,81 gram dan 13,29 

gram per 100 gram. Perbandingan nilai gizi dapat dilihat juga 

berdasarkan kandungan karbohidrat per takaran saji masing-masing 
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formula yaitu untuk formula enteral tepung kulit pisang raja adalah 

35,43 gram dan untuk formula komersial adalah 33,34 gram. 

Perbedaan hasil per 100 gram dengan per takaran saji dipengaruhi 

oleh penambahan volume air masing-masing formula yaitu 250 ml 

untuk formula komersial dan 300 ml untuk formula tepung kulit 

pisang raja. Lebih besarnya kandungan karbohidrat pada formula 

enteral yang dibuat adalah karena bahan utama yang digunakan yaitu 

tepung kulit pisang raja dimana kandungan karbohidratnya sebesar 

74,13% (Aryani et al., 2020). Hal ini sejalan dengan penelitian oleh 

Lestari (2021) dimana pada pembuatan biskuit kandungan 

karbohidrat meningkat seiring dengan penambahan tepung kulit 

pisang raja sehingga penggunaan tepung kulit pisang raja dapat 

disimpulkan dapat menambah kandungan karbohidrat dalam suatu 

produk pangan (Lestari, 2021).  

Kesesuaian kandungan karbohidrat dalam formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja telah memenuhi syarat 

yaitu 57% berkisar antara 50-60% dari total energi (Khan et al., 

2015). Persentase karbohidrat yang cukup tinggi pada formula 

enteral tinggi serat dipengaruhi karena adanya kandungan serat 

pangan yang lebih tinggi juga dengan formula lainnya (Khan et al., 

2015). Melalui penjelasan diatas maka dapat disimpulkan bahwa 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dapat 

dijadikan alternatif formula komersial tinggi serat yang lebih 

terjangkau dan ekonomis.  

e. Serat Pangan  

Salah satu komponen tumbuhan yang dapat dikonsumsi 

manusia berupa non pati polisakarida dan lignin pada dinding sel 

tumbuhan dimana terdiri dari karbohidrat yang tidak dicerna oleh 

tubuh adalah serat pangan. Karbohidrat pada serat bersifat tahan 

terhadap proses pencernaan dan penyerapan pada usus halus serta 

usus besar yang kemudian akan mengalami fermentasi keseluruhan 
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atau sebagian (Mary, 2013). Kandungan serat pangan dalam formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dan formula 

komersial tinggi serat menjadi komponen paling penting dalam 

formula karena serat pangan inilah yang akan membuktikan bahwa 

kedua formula tergolong dalam jenis formula dengan serat tinggi 

yang dapat berfungsi sebagai suplemen serat untuk memenuhi 

kebutuhan serat harian pada pasien dengan konstipasi, pengaturan 

berat badan dan kurang asupan serat karena penyakit atau 

pengobatan tertentu (Nestle, 2020).  

Menurut hasil penelitian, kandungan serat pangan pada 

formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja lebih 

tinggi dibandingkan dengan formula komersial tinggi serat (Nutren 

Fibre). Hasil kandungan serat pangan berdasarkan uji dapat dihitung 

menjadi besaran per takaran saji masing-masing formula yaitu 4,05 

gram pada formula enteral tepung kulit pisang raja dan 2,98 gram 

pada formula komersial. Lebih tingginya kandungan serat pangan 

dalam formula enteral yang dibuat dipengaruhi oleh adanya 

penggunaan tepung kulit pisang raja sebagai bahan dasar pembuatan 

formula. Tepung kulit pisang raja sendiri memiliki kandungan serat 

yang cukup tinggi yaitu 40,76% dalam 100 gram tepung. Pernyataan 

tersebut sejalan dengan penelitian oleh Misriyani (2015) terkait 

pengaruh substitusi tepung kulit pisang raja dalam pembuatan 

brownies dimana hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin 

tinggi formulasi substitusi tepung kulit pisang raja maka kandungan 

serat juga akan meningkat (Misriyani, 2015).  

Berdasarkan syarat kandungan serat dalam formula enteral 

tinggi serat yaitu berkisar antara 5-15 g/L (Smith, 2013), formula 

enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja telah memenuhi 

standar dengan kandungan serat adalah 13,50 g/L. Pemenuhan 

standar kandungan serat dalam formula enteral tepung kulit pisang 

raja membuat formula ini layak dijadikan alternatif penggunaan 
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formula komersial tinggi serat. Kandungan serat pangan yang tinggi 

dalam formula enteral berbasis tepung kulit pisang raja ini juga 

dapat dijadikan salah satu ciri khas atau keunggulan dari formula ini 

yang tentunya dapat bermanfaat bagi pasien dengan indikasi 

penyakit konstipasi, weight management dan kurang asupan serat 

karena penyakit atau pengobatan tertentu (Nestle, 2020). Alternatif 

penggunaan formula enteral yang dibuat bertujuan untuk 

pengembangan produk formula enteral yang lebih ekonomis dan 

tentunya memiliki karakteristik fisik dan nilai gizi yang mendukung 

untuk pemenuhan kebutuhan pasien.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka peneliti dapat 

menjawab rumusan masalah penelitian dalam bentuk kesimpulan. Pada 

penelitian terkait perbedaan karakteristik fisik dan nilai gizi formula enteral 

tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja dengan formula komersial 

tinggi serat (Nutren Fibre) ini dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan 

antara kedua formula. Perbedaan tersebut dapat dijabarkan dalam 

kesimpulan sebagai berikut:  

1. Terdapat perbedaan karakteristik fisik yang meliputi viskositas dan 

osmolaritas pada formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit 

pisang raja dengan formula komersial tinggi serat.  

2. Terdapat perbedaan nilai gizi yang meliputi energi, protein, lemak, 

karbohidrat dan serat pangan pada formula enteral tinggi serat berbasis 

tepung kulit pisang raja dengan formula komersial tinggi serat. 

 

B. Saran  

Pada penelitian yang telah dilakukan masih terdapat kekurangan 

maupun kelemahan yang perlu diperbaiki untuk peneliti kedepannya. 

Berdasarkan kekurangan atau kelemahan yang dapat diminimalisir maka 

dapat dipaparkan saran untuk kebaharuan penelitian ini kedepannya. 

Adapun saran dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Bagi Peneliti Selanjutnya 

Saran peneliti untuk penelitian selanjutnya yaitu diharapkan dapat 

melakukan uji lanjutan terkait kadar tanin pada tepung kulit pisang raja, 

memodifikasi komposisi bahan formula khususnya terkait takaran 

bahan, menggunakan metode pengujian yang lebih akurat khusunya 
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pada uji osmolaritas dapat menggunakan osmometer serta melakukan 

uji keamanan pangan khususnya terkait cemaran logam dan mikroba.  

2. Bagi Institusi  

Perlu adanya peningkatan inovasi pangan di dalam institusi 

penyelenggara makanan dengan menggunakan bahan pangan lokal 

salah satunya yaitu tepung kulit pisang raja yang berpotensi untuk 

dijadikan sebagai alternatif produk pangan komersial sehingga menjadi 

lebih ekonomis.  

3. Bagi Masyarakat  

Peningkatan pemanfaatan kulit pisang raja di masyarakat 

diharapkan dapat berjalan secara maksimal salah satunya yaitu dengan 

mengolah kulit pisang raja menjadi tepung yang kemudian dapat 

digunakan sebagai bahan baku dalam pengolahan makanan. 
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Lampiran 1 

Time Table Penelitian 

No. Jenis Kegiatan 
Jadwal/Bulan  

Feb Ma

r 

Apr Mei Jun Jul Agt Sep Okt Nov Des 

1. Penyusunan proposal             

2. Ujian komprehensif            

3. Pengumpulan data             

4. Pengolahan dan analisis data            

5. Ujian Munaqosah  
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Lampiran 2  

Surat Izin Peggunaan Laboratorium 
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Lampiran 3  

Perhitungan Uji Karakteristik Fisik 

A. Uji Viskositas  

1. Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis Tepung Kulit Pisang Raja (F1)  

P1 P2 P3 

17,90 cP 17,93 cP 17.96 

Rata-rata viskositas = 17,93 cP 

2. Formula Komersial Tinggi Serat (Nutren Fibre) (F2) 

P1 P2 P3 

12,69 cP 12,70 cP 12.71 

Rata-rata viskositas = 12,70 cP 

B. Uji Osmolaritas  

Osmolaritas Formula Komersial Tinggi Serat (Nutren Fibre) = 270 

mOsml/L 

P1 P2 P3 
Osmolaritas FE

Osmolaritas FK
=

Viskositas FE

Viskositas FK
 

Osmolaritas FE

270 𝑚𝑂𝑠𝑚𝑙/𝐿
=

17,90 cP

12,69 cP
 

Osmolaritas FE =
270 × 17,90

12,69
 

Osmolaritas FE
= 380,85 mOsml/L 

Osmolaritas FE

Osmolaritas FK
=

Viskositas FE

Viskositas FK
 

Osmolaritas FE

270 𝑚𝑂𝑠𝑚𝑙/𝐿
=

17,93 cP

12,70 cP
 

Osmolaritas FE =
270 × 17,93

12,70
 

Osmolaritas FE
= 381,18 mOsml/L 

Osmolaritas FE

Osmolaritas FK

=
Viskositas FE

Viskositas FK
 

Osmolaritas FE

270 𝑚𝑂𝑠𝑚𝑙/𝐿
=

17,96 cP

12,71 cP
 

Osmolaritas FE =
270 × 17,96

12,71
 

Osmolaritas FE
= 381,83 mOsml/L 

Rata-rata osmolaritas formula enteral tinggi serat berbasis tepung kulit pisang raja = 

381.29 mOsml/L 
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Lampiran 4 

Perhitungan Uji Proksimat 

A. Analisis Kadar Air  

F1 

P1 P2 P3 

=
B − C

B − A
× 100 

=
45,37 − 41,44

45,37 − 40,54
× 100 

=
3,93

4,83
× 100 

= 81,31 

=
B − C

B − A
× 100 

=
45,47 − 41,29

45,47 − 40,36
× 100 

=
4,18

5,11
× 100 

= 81,83 

=
B − C

B − A
× 100 

=
48,49 − 44,45

48,49 − 43,53
× 100 

=
4,04

4,96
× 100 

= 81,41 

Rata-rata kadar air = 81,52 g/100 g 

 

F2 

P1 P2 P3 

=
B − C

B − A
× 100 

=
39,91 − 36,13

39,91 − 35,03
× 100 

=
3,78

4,88
× 100 

= 77,40 

=
B − C

B − A
× 100 

=
40,58 − 36,81

40,58 − 35,71
× 100 

=
3,77

4,87
× 100 

= 77,33 

=
B − C

B − A
× 100 

=
53,07 − 49,24

53,07 − 48,10
× 100 

=
3,83

4,97
× 100 

= 77,15 

Rata-rata kadar air = 77,29 g/100 g 

 

B. Analisis Kadar Abu  

F1 

P1 P2 P3 

=
W2 − W0

W1 − W0
× 100 

=
33,14 − 33,09

37,93 − 33,09
× 100 

=
0,05

4,84
× 100 

= 1,08 

=
W2 − W0

W1 − W0
× 100 

=
29,67 − 29,61

34,58 − 29,61
× 100 

=
0,06

4,95
× 100 

= 1,27 

=
W2 − W0

W1 − W0
× 100 

=
31,37 − 31,30

36,20 − 31,30
× 100 

=
0,07

4,90
× 100 

= 1,40 

Rata-rata kadar abu = 1,25 g/100 g 

 

F2 

P1 P2 P3 

=
W2 − W0

W1 − W0
× 100 

=
45,12 − 45,01

50,05 − 45,01
× 100 

=
0,11

5,04
× 100 

= 2,18 

=
W2 − W0

W1 − W0
× 100 

=
46,66 − 46,52

51,57 − 46,52
× 100 

=
0,14

5,05
× 100 

= 2,84 

=
W2 − W0

W1 − W0
× 100 

=
48,45 − 48,30

53,17 − 48,30
× 100 

=
0,15

4,87
× 100 

= 3,14 

Rata-rata kadar abu = 2,72 g/100 g 
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C. Analisis Kadar Protein 

F1 Pengulangan 1 

N (g/100g) =
(ml NaOH blanko − ml NaOH sampel × N NaOH × 14,008 × 100

berat sampel (mg)
 

N (g/100g) =
(51,20 − 47,98) × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) =
3,28 × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) = 0,46 

Kadar Protein = N × 6,38 

Kadar Protein = 0,46 × 6,38 

Kadar Protein = 2,96 g/100g 

F1 Pengulangan 2 

N (g/100g) =
(ml NaOH blanko − ml NaOH sampel × N NaOH × 14,008 × 100

berat sampel (mg)
 

N (g/100g) =
(51,20 − 48,13) × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) =
3,07 × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) = 0,43 
Kadar Protein = 𝑁 × 6,38 

Kadar Protein = 0,43 × 6,38 

Kadar Protein = 2,72 g/100g 

F1 Pengulangan 3 

N (g/100g) =
(ml NaOH blanko − ml NaOH sampel × N NaOH × 14,008 × 100

berat sampel (mg)
 

N (g/100g) =
(51,20 − 48,56) × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) =
2,64 × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) = 0,37 

Kadar Protein = 𝑁 × 6,38 

Kadar Protein = 0,37 × 6,38 

Kadar Protein = 2,36 

Rata-rata kadar protein = 2,68 g/100 g 

 

F2 Pengulangan 1 

N (g/100g) =
(ml NaOH blanko − ml NaOH sampel × N NaOH × 14,008 × 100

berat sampel (mg)
 

N (g/100g) =
(51,20 − 47,21) × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) =
3,99 × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) = 0,56 

Kadar Protein = N × 6,38 

Kadar Protein = 0,56 × 6,38 

Kadar Protein = 3,55 g/100g 

F2 Pengulangan 2 

N (g/100g) =
(ml NaOH blanko − ml NaOH sampel × N NaOH × 14,008 × 100

berat sampel (mg)
 

N (g/100g) =
(51,20 − 47,42) × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) =
3,78 × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) = 0,53 
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Kadar Protein = 𝑁 × 6,38 

Kadar Protein = 0,53 × 6,38 

Kadar Protein = 3,37 g/100g 

F2 Pengulangan 3 

N (g/100g) =
(ml NaOH blanko − ml NaOH sampel × N NaOH × 14,008 × 100

berat sampel (mg)
 

N (g/100g) =
(51,20 − 48,06) × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) =
3,14 × 0,1 × 14,008 × 100

1000
 

N (g/100g) = 0,44 

Kadar Protein = 𝑁 × 6,38 

Kadar Protein = 0,44 × 6,38 

Kadar Protein = 2,79 g/100g 

Rata-rata kadar protein = 3,24 g/100 g 

 

D. Analisis Kadar Karbohidrat  

F1 Pengulangan 1 
= 100 - (Kadar Air + Abu + Protein + Lemak) 

= 100 - (81,31 + 1,08 + 2,96 + 2,82) 

= 100 – 88,17 

= 11,83 g/100 g 

F1 Pengulangan 2 

= 100 - (Kadar Air + Abu + Protein + Lemak) 

= 100 - (81,83 + 1,27 + 2,72 + 2,73) 

= 100 – 88,55 

= 11,45 g/100 g 

F1 Pengulangan 3 
= 100 - (Kadar Air + Abu + Protein + Lemak) 

= 100 - (81,41 + 1,40 + 2,36 + 2,69) 

= 100 – 87,86 

= 12,14 g/100 g 

Rata-rata kadar karbohidrat = 11,81 g/100 g 

 

F2 Pengulangan 1 
= 100 - (Kadar Air + Abu + Protein + Lemak) 

= 100 - (77,40 + 2,18 + 3,55 + 3,59) 

= 100 – 86,72 

= 13,28 g/100 g 

F2 Pengulangan 2 

= 100 - (Kadar Air + Abu + Protein + Lemak) 

= 100 - (77,33 + 2,84 + 3,37 + 3,50) 

= 100 – 87,04 

= 12,96 g/100 g 

F2 Pengulangan 3 
= 100 - (Kadar Air + Abu + Protein + Lemak) 

= 100 - (77,15 + 3,14 + 2,79 + 3,28) 

= 100 – 86,36 

= 13,64 g/100 g 

Rata-rata kadar karbohidrat = 13,29 g/100 g 
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E. Analisis Jumlah Energi  

F1 Pengulangan 1 
= (4 kkal × Protein) + (9 kkal × Lemak) + (4 kkal × Karbohidrat) 

= (4 kkal × 2,96) + (9 kkal × 2,82) + (4 kkal × 11,83) 

= 11,84 kkal + 25,38 kkal + 47,32 kkal 

= 84,54 kkal 

F1 Pengulangan 2 

= (4 kkal × Protein) + (9 kkal × Lemak) + (4 kkal × Karbohidrat) 

= (4 kkal × 2,72) + (9 kkal × 2,73) + (4 kkal × 11,45) 

= 10,88 kkal + 24,57 kkal + 45,80 kkal 

= 81,25 kkal 

F1 Pengulangan 3 
= (4 kkal × Protein) + (9 kkal × Lemak) + (4 kkal × Karbohidrat) 

= (4 kkal × 2,36) + (9 kkal × 2,69) + (4 kkal × 12,14) 

= 9,44 kkal + 24,21 kkal + 48,56 kkal 

= 82,21 kkal 

Rata-rata jumlah energi = 82,67 kkal 

 

F2 Pengulangan 1 
= (4 kkal × Protein) + (9 kkal × Lemak) + (4 kkal × Karbohidrat) 

= (4 kkal × 3,55) + (9 kkal × 3,59) + (4 kkal × 13,28) 

= 14,20 kkal + 32,31 kkal + 53,12 kkal 

= 99,53 kkal 

F2 Pengulangan 2 

= (4 kkal × Protein) + (9 kkal × Lemak) + (4 kkal × Karbohidrat) 

= (4 kkal × 3,37) + (9 kkal × 3,50) + (4 kkal × 12,96) 

= 13,48kkal + 31,50 kkal + 51,84 kkal 

= 96,82 kkal 

F2 Pengulangan 3 
= (4 kkal × Protein) + (9 kkal × Lemak) + (4 kkal × Karbohidrat) 

= (4 kkal × 2,79) + (9 kkal × 3,28) + (4 kkal × 13,64) 

= 11,16 kkal + 29,52 kkal + 54,56 kkal 

= 95,24 kkal 

Rata-rata jumlah energi = 97,20 kkal 
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Lampiran 5 

Hasil Analisis Lemak 
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Lampiran 6  

 

Hasil Analisis Serat Pangan  
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Lampiran 7 

 

Hasil Analisis SPSS Uji Karakteristik Fisik 

A. Uji Normalitas  

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Viskositas .318 6 .057 .688 6 .005 

Osmolaritas .319 6 .056 .684 6 .004 

 

B. Uji Komparatif/Beda  

1. Viskositas  

Test Statisticsa,b 

 Viskositas 

Kruskal-Wallis H 3.857 

df 1 

Asymp. Sig. .005 

 

2. Osmolaritas  

Test Statisticsa,b 

 Osmolaritas 

Kruskal-Wallis H 4.355 

df 1 

Asymp. Sig. .037 
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Lampiran 8 

Hasil Analisis SPSS Uji Nilai Gizi 

A. Uji Normalitas  

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Energi .310 6 .074 .747 6 .019 

Protein .237 6 .200* .908 6 .427 

Lemak .257 6 .200* .855 6 .174 

Karbohidrat .180 6 .200* .941 6 .666 

Serat Pangan .211 6 .200* .928 6 .564 

 

B. Uji Komparatif/Beda  

1. Energi 

Test Statisticsa,b 

 Energi 

Kruskal-Wallis H 3.857 

df 1 

Asymp. Sig. .005 

 

2. Protein 

 

ANOVA 

Protein   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .714 1 .714 11.682 .027 

Within Groups .245 4 .061   

Total .959 5    

 

3. Lemak 

ANOVA 

Lemak   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .756 1 .756 50.635 .002 

Within Groups .060 4 .015   

Total .816 5    
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4. Karbohidrat  

 

ANOVA 

Karbohidrat   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.559 1 4.559 21.633 .010 

Within Groups .843 4 .211   

Total 5.402 5    

 

5. Serat Pangan  

 

ANOVA 

Serat Pangan   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .037 1 .037 8.151 .046 

Within Groups .018 4 .005   

Total .055 5    
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Lampiran 9 

 

Dokumentasi Penelitian 

A. Pembuatan Tepung Kulit Pisang Raja  
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B. Pembuatan Formula Enteral Tinggi Serat Berbasis Tepung Kulit Pisang 

Raja 

 

C. Uji Karakteristik Fisik  
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D. Uji Nilai Gizi  

1. Kadar Air 

2. Kadar Abu 

3. Protein  
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