[image: image1.emf]

Identifikasi Mutu Bubur Instan Berbasis Tepung Pisang Jantan (Musa Acuminata Colla) Dan Tepung Ikan Selengek (Anondontostoma Chacunda)
Febry Dian Saputra1),  Hesti Nur’aini 2)*, Darius 3)
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Dehasen Bengkulu 

Email: 1)  febryds66@gmail.com ;2) hestinuraini@unived.ac.id ;3) darius@unived.ac.id 
	ARTICLE HISTORY
Received [19  Agustus 2025] 
Revised [10 April 2026] 
Accepted [14 April 2026]
	ABSTRAK
Bubur instan terbuat dari bahan baku seperti beras, serelia, atau bahan pangan lainnya, melalui proses pengolahan khusus sehingga dapat dikonsumsi dengan cepat dan mudah. Proses pengolahan ini umumnya melibatkan tahapan seperti penggilingan, pemasakan awal (pre-cooking), pengeringan, dan penambahan bahan lain untuk meningkatkan nilai  gizi atau cita rasa. Tujuan penelitian  ini untuk mengkarakterisasi pengaruh penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek terhadap karakteristik bubur instan. Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial yang terdiri dari satu faktor dengan enam taraf perlakuan komposisi, yaitu tanpa tambahan pisang dan ikan, 15 g tepung pisang jantan + 0 g tepung ikan selengek, 12 g tepung pisang jantan + 3 g tepung ikan selengek, 9 g tepung pisang jantan + 6 g tepung ikan selengek, 6 g tepung pisang jantan +  9 g tepung ikan selengek, dan 3 g tepung pisang jantan + 12 g tepung ikan selengek. Analisis dilakukan terhadap bubur instan terdiri dari analisis rendemen, kadar air, kadar protein, kadar serat, kadar lemak, uji organoleptik, dan analisis kelayakan usaha. Pengolahan bubur instan dengan penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek menghasilkan bubur instan dengan rendemen antara 89,83% - 81,67%, kadar air antara 2,24% - 7,84%, kadar protein 3,38% - 11,92%, kadar serat 10,73% - 6.54%, dan kadar lemak 8,00% - 12,41%. Perlakuan terbaik terdapat pada bubur instan dengan penambahan 6 g tepung pisang dan 9 g tepung ikan selengek, dengan nilai sebesar 1,57 dan nilai efektivitas sebesar 2,65. Nilai R/C rasio usaha bubur instan diperoleh sebesar 1,20.
ABSTRACT 

Instant porridge is made from raw materials such as rice, cereals, or other food ingredients, through a special processing process so that it can be consumed quickly and easily. This processing process generally involves stages such as grinding, pre-cooking, drying, and the addition of other ingredients to improve nutritional value or taste. The purpose of this study was to characterize the effect of the addition of banana flour and longan fish flour on the characteristics of instant porridge. This study used a factorial design consisting of one factor with six levels of composition treatment, namely without the addition of banana and fish, 15 g of banana flour + 0 grams of longan fish flour, 12 grams of banana flour + 3 grams of longan fish flour, 9 grams of banana flour + 6 grams of longan fish flour, 6 grams of banana flour + 9 grams of longan fish flour, and 3 grams of banana flour + 12 grams of longan fish flour. Analysis carried out on instant porridge consisted of analysis of yield, water content, protein content, fiber content, fat content, organoleptic test, and business feasibility analysis. Processing instant porridge with the addition of banana flour and longan fish flour produces instant porridge with a yield of between 89.83% - 81.67%, water content between 2.24% - 7.84%, protein content of 3.38% - 11.92%, fiber content of 10.73% - 6.54%, and fat content of 8.00% - 12.41%. The best treatment is found in instant porridge with the addition of 6 g of banana flour and 9 g of longan fish flour, with a value of 1.57 and an effectiveness value of 2.65. The R/C value of the instant porridge business ratio is 1.20.
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PENDAHULUAN
Bubur instan merupakan produk pangan olahan yang terbuat dari bahan baku seperti beras, serelia, atau bahan pangan lainnya yang telah melalui proses pengolahan khusus sehingga dapat dikonsumsi dengan cepat dan mudah. Proses pengolahan ini umumnya melibatkan tahapan seperti penggilingan, pemasakan awal (pre-cooking), pengeringan, dan penambahan bahan lain untuk meningkatkan nilai  gizi atau cita rasa. Bubur instan dinilai praktis karena dapat disajikan dalam hitungan menit dan hanya diseduh menggunakan air panas (Kasih dkk, 2018).

Tepung pisang dan tepung ikan merupakan dua bahan yang menarik untuk diteliti. Pisang jantan (Musa acuminata colla) dikenal sebagai sumber karbohidrat kompleks, serat, dan vitamin yang memberikan dampak positif bagi kesehatan pencernaan (Widyastuti et al., 2021). Tepung ikan merupakan sumber protein hewani yang sangat baik. Tepung ikan mengandung asam amino esensial yang diperlukan untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan tubuh (Mardiyati et al., 2022). Penggunaan tepung ikan dalam makanan tidak hanya meningkatkan kandungan protein, tetapi juga memberikan manfaat tambahan seperti omega-3 dan mineral penting seperti kalsium (Ca) dan fosfor (P).

Penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan untuk membuat bubur instan  memberikan sinergi nutrisi yang optimal. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penggantian tepung nabati dengan tepung hewani dapat meningkatkan kualitas nutrisi produk akhir (Halimah et al., 2023). Secara keseluruhan, penelitian ini tentang bubur instan dengan penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan diharapkan dapat memberikan kontribusi yang signifikan terhadap pengembangan  pangan yang lebih berkualitas dan bergizi.

LANDASAN TEORI
Bubur Instan

Menurut Srikaeo dan Sopade (2010), bubur instan merupakan makanan berbahan dasar sereal yang dapat dikonsumsi tidak hanya oleh anak kecil tetapi juga oleh orang dewasa dan orang lanjut usia. Bubur instan tidak hanya merupakan makanan olahan  instan saja tetapi juga harus memenuhi syarat gizi, sehingga bahan baku yang digunakan harus mengandung komponen gizi yang cukup (Handayani, 2016). Istilah instantisasi mencakup berbagai perlakuan fisik dan kimia yang dapat meningkatkan sifat hidrasi makanan bubuk. Metode fisik pembuatan instansi adalah pregelatinisasi, yaitu merebus pati  dalam air hingga tergelatinisasi sempurna, dan mengeringkan pasta pati yang dihasilkan. Pati yang  tergelatinisasi memiliki efek langsung (Hendy, 2007).
Pisang Jantan

Pisang jantan umumnya dikenal sebagai salah satu varietas dari Musa acuminata, yang merupakan spesies utama dalam genus Musa dan banyak ditemui di Asia Tenggara. Pisang jantan mengandung nilai gizi air (g) 65,8, kalori (kal) 120, protein (g) 1,2, lemak (g) 0,2, karbohidrat (g) 31,8, kalsium (mg) 10, fosfor (mg) 22, besi (mg) 0,8, vitamin A (iu) 950, vitamin B (mg) 0,06, dan vitamin C (mg) 10.
Ikan Selengek

Ikan Selengek (Anondostama chacunda) merupakan ikan yang Habitat penyebaran dan siklus hidupnya di dasar perairan pantai dan estuari dengan gerombolan yang tidak terlalu besar (Sulaiman, 2024). Ikan selengek biasanya ditemukan di kawasan sekitar pesisir pantai, ikan ini sering di pandang sebelah mata oleh masyarakat sekitar pesisir dikarenakan memiliki nilai ekonomis yang rendah mulai dari harga jual sampai dengan ciri khasnya, dimana terdaapat tulang-tulang kecil pada daging ikan selengek yang menyulitkan apabila di konsumsi mengggunakan proses memasak yang sederhana. Padahal ikan selengek memiliki nutrisi sangat banyak meliputi 19,6%, kadar kalsium 22,86 mg/g, kadar protein 58,97%, kadar lemak 14,38%, kadar air 5,67%, kadar abu 15,87%, dan kadar karbohidrat 5,12% (Sukmaila, 2022). 
Kadar Air

Kadar air menyatakan jumlah kandungan air di dalam bahan pangan yang menentukan kualitas dan ketahanan pangan terhadap kerusakan yang mungkin terjadi. Semakin tinggi kadar air suatu bahan pangan, akan semakin besar kemungkinan kerusakannya baik sebagai akibat aktivitas biologis internal (metabolisme) maupun masuknya mikroba perusak (Daud, 2019). 

Kadar Protein

Kadar protein dalam bahan pangan adalah jumlah total protein yang terkandung dalam bahan tersebut. Biasanya, kadar protein ini dihitung berdasarkan kandungan nitrogen dalam bahan pangan karena unsur nitrogen merupakan ciri khas protein. Jumlah gram protein dalam bahan pangan sering dihitung dengan mengalikan jumlah gram nitrogen dengan faktor tertentu, biasanya 6,25, yang didasarkan pada asumsi bahwa protein mengandung sekitar 16% nitrogen. 
Kadar Serat

Serat pangan (dietary fiber) merupakan bagian dari bahan pangan, khususnya pangan nabati (tumbuhan), yang tidak dapat dicerna atau diabsorpsi oleh tubuh, serta resisten terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus halus manusia. Namun, serat pangan dapat mengalami fermentasi sebagian atau keseluruhan di usus besar, Santoso, A. (2011). Serat makanan adalah bagian dari bahan pengan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim pencernaan. Menurut The American Association of Cereal Chemist (2001) serat makanan (serat pangan) didefinisikan sebagai bagian yang dapat dimakan dari tumbuhan atau karbohidrat serupa yang tahan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus kecil manusia, dengan fermentasi utuh atau sebagian di usus besar. Serat pangan meliputi polisakarida, oligosakarida, lignin, dan komponen tanaman lain yang terkait. 
Kadar Lemak

Kadar lemak dalam bahan pangan perlu ditentukan baik untuk mengetahui nilai energi dan nilai gizi, serta untuk memastikan produk tersebut memenuhi standar kualitas dan keamanan pangan. Standar Nasional Indonesia (SNI) memberikan batasan kadar lemak pada produk pangan, misalnya kandungan lemak tidak kurang dari 1,5 gram per 100 kkal, dan tidak lebih dari 15 gram per 100 gram bahan. Kadar asam lemak tertentu juga diatur, seperti asam linoleat dan lemak trans. Mengacu pada SNI 01-7111.1-2005 dimana batas minimal kadar lemak pada bubur bayi instan sebesar 6%.
Viskositas

Viskositas adalah ukuran kekentalan tau ketebalan suatu fluida (zat cair atau gas) yang menggambarkan seberapa sulit fluida tersebut mengalir atau bergerak. Viskositas bubur instan dipengaruhi oleh jumlah pati yang tergelatinisasi dalam bahan. Semakin tinggi kadar pati yang terlarut, semakin besar interaksi antar partikel yang menyebabkan peningkatan viskositas karena akurasi antar partikel yang tinggi. Sebaliknya, viskositas akan menurun jika kadar pati rendah atau proses instanisasi menurunkan viskositas bahan. (Winarno 2002; Atmaka dan Bambang 2010).
Kelembaban

Kelembaban pada bubur instan merujuk pada kadar udara yang terkandung di dalam produk. Kadar udara atau kelembaban sangat penting karena berkaitan langsung dengan kualitas, masa simpan, dan keamanan produk pangan.

Uji Organoleptik
Uji Organoleptik adalah Metode pengujian dengan mengunakan alat indera yang mengunakan panelis terlatih sebagai pengukur analisis ilmiah dan mutu suatu produk. Organoleptik yang dilakukan sebagaimana mengunakan lima indera, yaitu indera penglihatan, indra penciuman, indera perasa, indra peraba dan indera pendengaran (Damopolii, 2021).
Warna 
Warna merupakan kesan pertama yang muncul dan dinilai oleh panelis. Warna merupakan parameter organoleptik yang paling pertama dalam penyajian. Warna merupakan kesan pertama karena menggunakan indera penglihatan. Warna yang menarik akan mengundang selera panelis atau konsumen untuk mencicipi produk tersebut ( Lamusu, 2018). 
Rasa 
Rasa suatu makanan yang kita kenal setiap hari bukanlah fenomena nyata, melainkan kombinasi dari indra pengecap, penciuman, dan indera lainnya seperti penglihatan, sentuhan, dan lidah penciuman. Rasa dapat dinilai sebagai respon terhadap rangsangan yang mengisyaratkan rasa manis, pahit, asam, dan asin (Negara, 2016).
Aroma 
Aroma adalah satu parameter dalam pengujian sifat sensori (Organoleptik) dengan menggunakan indera penciuman. Aroma dapat diterima apabila bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spesifik. Aroma merupakan sensasi subyektif yang dihasilkan dengan penciuman ( Lamusu, 2018). 
Kelarutan 
Kelarutan didefiniskan dalam besaran kuantitaif sebagai konsentrasi zat terlaut dalam larutan jenuh pada temperatur tertentu, dan secara kualitatif didefinisikan sebagai interaksi spontan dua atau lebih zat untuk membentu dispersi molekuler homogen (Tampubolon, 2017).
METODE PENELITIAN
Penelitian dilakukan melalui 3 (tiga) tahap, yaitu tahap pengolahan tepung pisang jantan, pengolahan tepung ikan selengek, dan pengolahan bubur instan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan faktorial, terdiri dari 1 (satu) perlakuan, yaitu komposisi tepung pisang jantan : tepung pisang selengek serta 5 (lima) faktor, yaitu kontrol (tanpa tambahan pisang dan ikan), 15 g : 0 g, 12 g : 3 g, 9 g : 6 g, 6 g : 9 g, dan 5 g : 12 g. Analisis dilakukan terhadap bubur instan terdiri dari analisis rendemen, densitas kamba, waktu rehidrasi, viskositas, kelembaban, kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar serat, uji sensoris, dan analisis kelayakan usaha.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen

Rendemen adalah persentase produk bubur instan yang dihasilkan dari perbandingan jumlah berat awal dan bahan dengan jumlah berat akhir produk sehinggga diketahui penyusutan berat selama pengolahan. Semakin besar rendemen maka semakin tinggi nilai ekonomis produk tersebut (Maulida, 2005). Berat awal merupakan total bahan baku sebelum proses penggolahan sedangkan berat akhir ialah total bahan baku setelah proses pengolahan. Tabel 1 menunjukkan rerata analisis rendemen bubur instan dengan variasi komposisi tepung  pisang  jantan dan tepung ikan selengek.
Tabel 1. Rendemen Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Rendemen (%)

	Kontrol
	89,83a

	15 gram : 0 gram
	88,33b

	12 gram : 3 gram
	87,33b

	9 gram : 6 gram
	85,33c

	6 gram : 9 gram
	84,83c

	3 gram : 12 gram
	81,67d


Ket: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%
Tabel 1 menunjukkan rendemen bubur instan dengan variasi komposisi tepung  pisang  jantan dan tepung ikan selengek antara 89,83% hingga 81,67%. Dari hasil uji statistik, perlakuan penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek pada bubur instan berbeda nyata. Semakin banyak tepung pissang yang ditambahkan rendemen menjadi semakin tinggi hal ini disebabkan oleh kandungan serat yang relatif tinggi pada tepung pisang yang bersifat mudah menyerap udara.

Viskositas Bubur Instan

Viskositas adalah ukuran kekentalan tau ketebalan suatu fluida (zat cair atau gas) yang menggambarkan seberapa sulit fluida tersebut mengalir atau bergerak. 

Tabel 2. Viskositas Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Viskositas (cPoise)

	Kontrol
	97.26f

	15 gram : 0 gram
	458.59a

	12 gram : 3 gram
	152.49d

	9 gram : 6 gram
	398.13b

	6 gram : 9 gram
	346.08c

	3 gram : 12 gram
	100.40e


Ket: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf siginifikansi 5%

Tabel 2 menjelaskan bahwa terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05) proporsi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek terhadap viskositas bubur instan. Nilai viskositas bubur instan dengan proporsi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek berkisar 458.59 cPoise yang menunjukan bubur instan tersebut cukup kental atau pekat. Viskositas bubur instan mengalami penurunan seiring semakin tingginya proporsi tepung ikan selengek yang dicampurkan.
Kelembaban

Kelembaban pada bubur instan merujuk pada kadar udara yang terkandung di dalam produk. Kadar udara atau kelembaban sangat penting karena berkaitan langsung dengan kualitas, masa simpan, dan keamanan produk pangan.

Tabel 3. Kelembaban Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Kelembapan (%)

	Kontrol
	2.90e

	15 gram : 0 gram
	2.62e

	12 gram : 3 gram
	5.17b

	9 gram : 6 gram
	8.93a

	6 gram : 9 gram
	4.56c

	3 gram : 12 gram
	3.34d


Ket: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%

Berdasarkan data pada tabel diatas yang terlampir, kelembaban (%) dari sampel bubur instan adalah sebagai berikut: 3.34, 4.56, 8.93, 5.17, 2.62, dan 2.90. Rentang kandungan data menunjukkan variasi kelembaban antara 2.62% hingga 8.93%. Rentang ini menunjukkan adanya perbedaan formulasi atau perlakuan pengeringan pada setiap sampel bubur instan yang diuji. Kelembapan berhubungan dengan daya serap bubur instan pada air dimana semakin kecil nilai kelembaban maka daya serap semakin besar. Hal ini dikarenakan kelembaban rendah pada bubur instan berpengaruh dengan daya serap pada air yang dimana tingkat daya penyerapan air lebih cepat ketika kelembaban rendah.

Kadar Air Bubur Instan

Analisis kadar air bubur instan menunjukkan bahwa kadar air merupakan parameter penting yang mempengaruhi kualitas dan masa simpan produk pangan tersebut. Kadar air bubur instan umumnya berkisar antara sekitar 3,5% hingga 6%, dengan standar SNI (Standar Nasional Indonesia) menyebutkan kadar air maksimum sekitar 4% untuk bubur instan dalam 100 gram produk. Tabel 4 menunjukkan rerata analisis kadar air bubur instan dengan variasi komposisi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek.

Tabel 4. Rerata hasil analisis kadar air bubur instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Kadar Air (%)

	Kontrol
	2.56e

	15 gram : 0 gram
	2.25f

	12 gram : 3 gram
	4.76b

	9 gram : 6 gram
	7.85a

	6 gram : 9 gram
	4.18c

	3 gram : 12 gram
	2.82d


Ket: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf signifiansi 5%

Kadar air  berdasarkan pada Tabel 4 dapat diketahui bahwa terdapat pengaruh yang nyata (P< 0,05) proporsi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek terhadap nilai kadar air bubur instan. Secara umu kadar air bubur bayi instan semakin meningkat seiring bertambahnya proporsi tepung ikan selengek. Peningkatan kadar air tersebut diduga disebabkan oleh   kandungan   protein   yang   terdapat pada   tepung   tepung ikan selengek. Hal ini sesuai dengan pendapat Andarwulan et al. (2011) yang menyatakan bahwa kemampuan bahan pangan untuk mengikat air dipengaruhi oleh kandungan protein.
Kadar Protein Bubur Instan

Protein merupakan makronutrien dalam pangan yang dibutuhkan oleh tubuh dan terdiri dari asam amino yang saling berkaitan. Protein ada bebrapa berasal dari hewan yang memiliki asam amino esensial, sedangkan sumber protein nabati adalah protein yang tidak lengkap (Widarno, 2008). Protein merupakan zat organik yang berperan sebagai zat pembangun di dalam tubuh protein tersusun 20 jenis asam amino berbeda yang saling berikatan sebagai katalisator proses biokimiawi di dalam tubuh, pembawa penggerak, pengatur ekspresi genetic, neurotransmitter, penguat struktur dan penguat imunitas (Dedes, 2018). Tabel 5 menunjukkan rerata analisis kadar protein bubur instan dengan variasi komposisi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek.

Tabel 5. Kadar Protein Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Kadar Protein (%)

	Kontrol
	3.35f

	15 gram : 0 gram
	5.05e

	12 gram : 3 gram
	8.56d

	9 gram : 6 gram
	9.31c

	6 gram : 9 gram
	10.57b

	3 gram : 12 gram
	11.92a


Ket: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf signifiansi 5%
Kadar protein berdasarkan pada Tabel 5 dapat diketahui bahwa terdapat pengaruh yang nyata (P<0,05) proporsi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek  terhadap kadar protein bubur bayi instan. Kadar protein bubur instan mengalami kenaikan seiring dengan kenaikan jumlah tepung ikan yang ditambahkan. Kenaikan kadar protein tersebut disebabkan karena adanya proporsi tepung karena adanya tepung ikan selengek yang meningkat. Kadar protein bubur  instan dengan variasi proporsi berkisar 8,53% – 11,92%. Kadar protein pada perlakuan K3 hingga K5 sudah sesuai dengan SNI 01- 7111.1 (2005) yang mensyaratkan MP-ASI dalam bentuk bubuk instan kandungan protein tidak kurang dari 8 g per 100 g dan tidak lebih dari 22 g per 100 g.
Kadar Serat Bubur Instan

Serat dalam bubur instan penting untuk meningkatkan nilai gizi produk karena selain membantu sistem pencernaan, serat juga mendukung penyerapan nutrisi dan menjaga kesehatan usus. Oleh karena itu, formulasi bubur instan sering mempertimbangkan kandungan serat untuk memenuhi kebutuhan nutrisi konsumen, seperti bayi, lansia, atau individu yang memerlukan diet khusus. Tabel 6 menunjukkan rerata analisis kadar protein bubur instan dengan variasi komposisi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek.
Tabel 6. Kadar Serat Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Kadar Serat (%)

	Kontrol
	10.37a

	15 gram : 0 gram
	9.42b

	12 gram : 3 gram
	9.20c

	9 gram : 6 gram
	8.83d

	6 gram : 9 gram
	8.53c

	3 gram : 12 gram
	6.54f


Ket: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf signifiansi 5%
Kadar Serat berdasarkan pada Tabel 6 dapat diketahui kadar serat bubur instan dengan variasi proporsi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek  menurun seiring dengan berkurangnya proporsi pisang jantan. Hal ini sesuai dengan Rosalina et  al (2018) menyatakan bahwa kadar serat tepung pisang janten sebesar 1,8% dan pisang raja nangka sebesar 2.0%. Serat kasar bubur bayi instan berkisar 8,53 – 10,73%, sehingga sudah sesuai dengan SNI 01-7111.1 (2005) bahwa kandungan serat pangan dalam makanan bayi dan balita harus rendah, tidak lebih dari 5 g per 100 g.
Kadar Lemak Bubur Instan

Analisis kadar lemak penting untuk mengetahui kandungan minyak atau lemak dalam bubur instan, yang berpengaruh terhadap nilai gizi, tekstur, dan daya simpan produk. Kadar lemak yang tepat juga membantu memastikan produk memenuhi standar nutrisi yang diinginkan, terutama pada bubur bayi dan bubur khusus nutrisi. Mengacu pada SNI 01-7111.1-2005 dimana batas minimal kadar lemak pada bubur bayi instan sebesar 6%. Tabel 7 menunjukkan rerata analisis kadar lemak bubur instan dengan variasi komposisi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek.
Tabel 7. Kadar Lemak Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Kadar Lemak (%)

	Kontrol
	9.71c

	15 gram : 0 gram
	8.00f

	12 gram : 3 gram
	9.20d

	9 gram : 6 gram
	8.77e

	6 gram : 9 gram
	11.44b

	3 gram : 12 gram
	12.41a


Ket: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf signifiansi 5%
Tabel 7 mengungkapkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata (P<0,05) proporsi  tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek  terhadap kadar lemak bubur instan. Kadar lemak bubur instan mengalami kenaikan seiring dengan penambahan tepung ikan selengek. Kadar lemak yang menaik disebabkan karena semakin bertambahnya kandungan tepung ikan selengek. Hal ini juga disampaikan oleh Briiiyana (2022) yang menyatakan bahwa kandungan lemak pada ikan slengek sebesar 14.38% .
Uji Organoleptik

Tingkat Kesukaan Terhadap Warna Bubur Instan
Hasil analisis uji sensoris warna menunjukkan bahwa perbandingan rasio tepung pisang dan tepung ikan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter warnna. Pada tabel 8 menunjukkan bahwa rata-rata nilai parameter warna tertinggi pada perlakuan tepung pisang 15 gram : tepung ikan 0 gram yaitu 2,95 (tidak suka mendekati agak suka), dan nilai rata-rata terendah pada perlakuan tepung pisang 6 gram : tepung ikan 9 gram yaitu 2,30 (tidak suka mendekati agak suka). . Proses pemasakan juga berpengaruh terhadap warna pada bubur instan (Tamrin, 2016).
Tabel 8. Warna Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Rata-rata

	Kontrol
	3,10a

	15 gram : 0 gram
	2,95a

	12 gram : 3 gram
	2,75a

	9 gram : 6 gram
	2,70a

	6 gram : 9 gram
	2,30b

	3 gram : 12 gram
	2,60b


Ket: angka yang diikuti oleh kode huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf signifikan 5%.

Skore : 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak suka, 4 = Suka, 5 = Sangat suka

Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma Bubur Instan

Hasil analisis aroma pada uji sensoris menunjukkan bahwa perbandingan rasio tepung pisang dan tepung ikan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter aroma. Pada tabel 9 menunjukkan bahwa rata-rata nilai parameter aroma tertinggi pada perlakuan tepung pisang 15 gram : tepung ikan 0 gram yaitu 2,70 (tidak suka mendekati agak suka), dan nilai rata-rata terendah pada perlakuan 3 gram : 12 gram yaitu 1,70 (sangat tidak suka mendekati tidak suka). Makin banyak penambahan ikan semakin tidak disukai hal ini terjadi dikarenakan aroma dari ikan selengek yang menyengat setelah melalui proses penepungan dan proses penyeduhan menjadi bubur. Hal ini disebabkan oleh terjadinya adanya aktivitas enzim yang merubah trimetilamina N-oksida (TMAO) menjadi senyawa TMA yang beraoma amis.

Tabel 9. Aroma Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Rata-rata

	Kontrol
	3,05a

	15 gram : 0 gram
	2,80ab

	12 gram : 3 gram
	2,40b

	9 gram : 6 gram
	2,50b

	6 gram : 9 gram
	2,35b

	3 gram : 12 gram
	1,70c


Ket: angka yang diikuti oleh kode huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf signifikan 5%.

Skoren : 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak suka, 4 = Suka, 5 = Sangat suka

Tingkat Kesukaan Terhadap Kelarutan Bubur Instan

Hasil analisis kelarutan pada uji sensoris menunjukkan bahwa perbandingan rasio tepung pisang dan tepung ikan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter kelarutan, penampilan dan rasa. Pada tabel 0 menunjukkan bahwa rata-rata nilai parameter kelarutan tertinggi pada perlakuan 15 gram : 0 gram yaitu 3,50 (agak suka mendekati suka), dan nilai rata-rata terendah pada perlakuan 3 gram : 12 gram  yaitu 2,10 (tidak suka mendekati agak suka). Penambahan tepung ikan yang semakin banyak menyebabkan tingkat kelarutan ini menurun, hal ini disebabkan oleh kandungan pati yang rendah sehingga kandungan pati yang rendah akan sulit menyerap udara. Pati merupakan komponen utama yang mengalami gelatinisasi dan degradasi selama proses pengeringan, yang mempengaruhi kemampuan larut dalam udara. Khasanah (2003) menyatakan bahwa setelah pati tergelatinisasi, maka akan terjadi degradasi amilosa dan amilopektin yang menghasilkan molekul yang lebih kecil yang bersifat mudah larut dalam air.

Tabel 10. Kelarutan Bubur Instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Rata-rata

	Kontrol
	3,90a

	15 gram : 0 gram
	3,50a

	12 gram : 3 gram
	2,90b

	9 gram : 6 gram
	2,70b

	6 gram : 9 gram
	2,65b

	3 gram : 12 gram
	2,10c


Ket: angka yang diikuti oleh kode huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf signifikan 5%.

Skore : 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak suka, 4 = Suka, 5 = Sangat suka

Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Bubur Instan

Hasil analisis rasa pada uji sensoris menunjukkan bahwa perbandingan rasio tepung pisang dan tepung ikan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter kelarutan, penampilan dan rasa. Pada tabel 11 menunjukkan bahwa rata-rata nilai parameter rasa tertinggi pada perlakuan 15 gram : 0 gram yaitu 3,10 (agak suka mendekati suka), dan nilai rata-rata terendah pada perlakuan 3 gram : 12 gram yaitu 2,20 (tidak suka mendekati agak suka). Penambahan tepung ikan yang semakin bertambah mengakibatkan tingkat kesukaan panelis menjadi menurun hal ini disebabkan rasa ikan yang semakin kuat pada bubur instan.

Tabel 11. Rasa Bubur Instan
	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Rata-rata

	Kontrol
	3,35a

	15 gram : 0 gram
	3,10ab

	12 gram : 3 gram
	2,85ab

	9 gram : 6 gram
	2,65b

	6 gram : 9 gram
	2,55bc

	3 gram : 12 gram
	2,20c


Ket: angka yang diikuti oleh kode huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf signifikan 5%.

Skore : 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak suka, 4 = Suka, 5 = Sangat suka
Tingkat Kesukaan Terhadap Penampilan Bubur Instan

Hasil analisis penampilan pada uji sensoris menunjukkan bahwa perbandingan rasio tepung pisang dan tepung ikan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter kelarutan, penampilan dan rasa. Pada tabel 12 menunjukkan bahwa rata-rata nilai parameter penampilan tertinggi pada perlakuan 12 gram : 3 gram yaitu 3,20 (agak suka mendekati suka), dan nilai rata-rata terendah pada perlakuan 3 gram : 12 gram  yaitu 2,35 (tidak suka mendekati agak suka). Penambahan tepung pisang yang semakin banyak membuat pendekatan penampilan pada bubur instan meningkat sedangkan penambahan tepung ikan yang semakin banyak membuat tingkat kesukaan penampilan pada bubur instan menurun.

Tabel 12 Rerata analisis penampilan bubur instan

	Tepung Pisang : Tepung Ikan
	Rata-rata

	Kontrol
	3,65a

	15 gram : 0 gram
	3,05ab

	12 gram : 3 gram
	3,20ab

	9 gram : 6 gram
	3,10ab

	6 gram : 9 gram
	2,85b

	3 gram : 12 gram
	2,35c


Ket: angka yang diikuti oleh kode huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf signifikan 5%.

Skore : 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak suka, 4 = Suka, 5 = Sangat suka
Perlakuan Terbaik 
Perlakuan terbaik bubur instan dengan penambahan tepung pisang dan tepung ikan selengek, dimana didapatkan pada perlakuan rasio 6 gram dan 9 gram. Perlakuan terbaik ini didapat dari perhitungan nilai perlakuan dan nilai efektivitas pada nilai perlakuan tepung pisang 6 gram dan rasio tepung ikan selengek 9 gram sebesar 1,57 dan nilai efektivitas sebesar 2,65, lalu pada perlakuan 3 gram : 12 gram uji kadar lemak memiliki nilai tertinggi sebesar 12,41% dengan kandungan serat tertinggi 11,92%. 
Analisis Kelayakan Usaha 
Penerimaan merupakan hasil perkalian antar jumlah produksi yang dihasilkan dengan harga jual produk, sedangkan keuntungan merupakan selisih antara penerimaan dengan biaya yang dikeluarkan (Budiwan, 2019). Sampel yang dianalisis adalah sampel dengan perlakuan tepung pisang 6 gram dan rasio tepung ikan selengek 9 gram.
Tabel 13. Biaya Susut
	Peralatan
	Kebutuhan
	Harga (Rp)
	Umur Susut/ bln
	Sisa Harga (Rp)
	Selisih Harga
	Biaya Susut/bln

	Pisau
	1
	10.000 
	36 
	1.000 
	9.000 
	       250,00 

	Baskom
	1
	300.000 
	24 
	2.000 
	298.000 
	  12.416,67 

	Parutan pisang
	1
	40.000 
	24 
	5.000 
	35.000 
	    1.458,33 

	Timbangan digital
	1
	55.000 
	24 
	5.500 
	49.500 
	    2.062,50 

	Spatula
	1
	20.000 
	24 
	3.000 
	17.000 
	       708,33 

	Blender
	1
	450.000 
	36 
	20.000 
	430.000 
	  11.944,44 

	Ayakan
	1
	30.000 
	36 
	3.000 
	27.000 
	       750,00 

	Dehydrator
	1
	2.500.000 
	36 
	100.000 
	2.400.000 
	  66.666,67 

	Oven
	1
	800.000 
	36 
	40.000 
	760.000 
	  21.111,11 

	Presto
	1
	350.000 
	36 
	20.000 
	330.000 
	    9.166,67 

	Kompor gas
	1
	350.000 
	60 
	25.000 
	325.000 
	    5.416,67 

	Tabung gas
	1
	150.000
	36 
	25.000 
	125.000 
	    3.472,22 

	Total Biaya Susut per Bulan
	135.423,61 


Tabel 14. Biaya Tetap
	Jenis
	Jumlah per bulan
	Satuan
	Harga satuan
	Total Harga / bln

	Isi ulang gas
	2
	Tabung 
	25.000
	50.000

	Listrik
	1
	Bulan
	120.000
	120.000

	Upah 
	1
	Orang
	1.500.000
	1.500.000

	Total Biaya Tetap
	1.670.000


Tabel 15. Biaya variabel

	Keterangan 
	Satuan
	Harga satuan (Rp)
	Kebutuhan/ produksi
	Kebutuhan produksi/bulan
	Harga (Rp)

	Tepung Pisang Jantan
	kg
	35.000
	46 gr
	1 kg
	35.000

	Tepung Ikan Selengek
	kg
	15.000
	30 gr
	1 kg
	15.000

	Beras
	kg
	25.000
	600 gr
	8 kg
	200.000

	Garam halus
	kg
	5.000
	30 gr
	1 kg
	5.000

	Gula pasir
	kg
	20.000
	120 gr
	1 kg
	20.000

	Total 
	 
	 
	 
	 
	275.000


Berikut perhitungan analisis ekonomi bubur instan

Total biaya

= biaya susut + biaya variabel + biaya tetap




= Rp. 135.423+ Rp. 275.000 + Rp. 1.670.000




= Rp. 2.080.423

Harga pokok produksi 
= total biaya : bubur instan yang diproduksi/bulan




= Rp. 2.080.423 / 200 pcs




= Rp. 10.402/pcs

Harga jual


= harga pokok  + (margin keuntungan x harga pokok)




= Rp. 10.402 + (20% x 10.402) = Rp. 12.482
Pembulatan


= Rp. 12.500

Total pendapatan
= harga jual x hasil produksi




= Rp. 12.500 x 200 pcs




= Rp. 2.500.000/bln

Total keuntungan
= total pendapatan – total biaya




= Rp. 2.500.000 – Rp. 2.080.423



= Rp. 419.577
R/C Ratio

= total pendapatan / total biaya




= Rp. 2.500.000 / Rp. 2.080.423




= 1,2

Setiap Rp. 1 rupiah yang dikeluarkan untuk memproduksi bubur instan, akan memperoleh keuntungan sebesar Rp. 0,2.
KESIMPULAN DAN SARAN
Pengolahan bubur instan dengan penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek menghasilkan bubur instan dengan rendemen antara 89,83% - 81,67%, kadar air antara 2,24% - 7,84%, kadar protein 3,38% - 11,92%, kadar serat 10,73% - 6.54%, dan kadar lemak 8,00% - 12,41%. Analisis uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap bubur instan tepung pisang dan tepung ikan selengek berkisar antara 1,70 - 3,50 untuk parameter warna, 2,30 - 2,95 untuk parameter rasa, 2,20 - 3,10 untuk parameter aroma 1,70 - 2,80 untuk parameter kelarutan 2,10 - 3,50 dan untuk parameter penampilan 2,35 - 3,20. Perlakuan terbaik bubur instan dengan penambahan tepung pisang dan tepung ikan selengek, dimana didapatkan pada perlakuan rasio 6 gram dan 9 gram dengan nilai sebesar 1,57 dan nilai efektivitas sebesar 2,65. Nilai R/C rasio usaha bubur instan diperoleh sebesar 1,20.
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