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Abstrak  

Pendahuluan; Penderita celiac disease harus menjalani diet bebas gluten untuk mencegah kerusakan vili usus 

dan gangguan penyerapan nutrisi. Pemanfaatan tepung umbi garutndan tepung kedelai sebagai bahan pangan 

lokal bebas gluten berpotensi menghasilkan formula enteral fungsional yang aman bagi penderita celiac disease, 

mudah dicerna, bernilai gizi tinggi, serta lebih terjangkau dibandingkan formula enteral komersial. Tujuan; 

penelitian ini bertujuan untuk merancang formula enteral berbahan dasar tepung kacang kedelai dan tepung umbi 

garut sebagai alternatif nutrisi bagi penderita celiac disease. Bahan dan Metode; penelitian dilakukan secara 

eksperimental dengan menggunakan tiga variasi formula berdasarkan rasio tepung kacang kedelai dan tepung 

umbi garut (F1=35:7.5; F2=30:12.5; F3=25:17.5). Uji organoleptik, viskositas, osmolalitas, daya alir, kadar air, 

dan warna dilakukan untuk menilai kualitas formula. Hasil; penelitian diperoleh bahwa aroma dan rasa formula 

memiliki perbedaan signifikan (p<0,05), sedangkan warna, tekstur, dan keseluruhan tidak berbeda secara 

signifikan. Viskositas formula berada pada rentang 34.7–38.1 mPa•s, osmolalitas sebesar 417 mOsm/kg, dan 

daya alir 2.15 ml/detik. Nilai warna formula adalah L=43.63; a=2.20; b=9.83. Kesimpulan; formula terbaik 

diperoleh pada rasio tepung kacang kedelai dan umbi garut 25:17.5 dengan karakteristik sensorik dan fisikokimia 

yang mendekati produk enteral bebas gluten komersial. 

Kata Kunci: Celiac Disease, Formula Enteral, Kacang Kedelai, Umbi Garut 

 

Abstract 

Background; Individuals with celiac disease must adhere to a strict gluten-free diet to prevent damage to the 

intestinal villi and impaired nutrient absorption. The utilization of arrowroot flour and soybean flour as locally 

available gluten-free ingredients offers potential for developing functional enteral formulas that are safe for 

individuals with celiac disease, easily digestible, nutritionally rich, and more affordable than commercial enteral 

products. Objectives; This study aimed to develop and evaluate enteral formulas based on soybean flour and 

arrowroot flour as alternative nutritional support for individuals with celiac disease. Material and Method; An 

experimental study design was employed using three formula variations based on different ratios of soybean 

flour to arrowroot flour (F1 = 35:7.5; F2 = 30:12.5; F3 = 25:17.5). The quality of the formulas was assessed 

through organoleptic evaluation, viscosity, osmolality, flowability, water content, and color analysis. Results; 

The results showed significant differences in aroma and taste among the formulas (p < 0,05), while no significant 

differences were observed in color, texture, and overall acceptability. The viscosity ranged from 34.7 to 38.1 

mPa•s, osmolality was 417 mOsm/kg, and flow rate was 2.15 mL/s. Color measurements were recorded as L = 

43.63, a = 2.20, and b = 9.83. Conclusion; The optimal formula was identified at a soybean flour to arrowroot 

flour ratio of 25:17.5, demonstrating sensory and physicochemical characteristics comparable to commercial 

gluten-free enteral products. 
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PENDAHULUAN 

Celiac Disease adalah gangguan autoimun yang menyerang mukosa usus halus dan 

menimbulkan proses inflamasi berkelanjutan, yang ditandai dengan gejala-gejala saluran cerna akut 

seperti diare, sembelit, perut kembung, mual, dan muntah (1). Peradangan kronis pada mukosa usus 

ini mengganggu penyerapan berbagai mikronutrien penting seperti kalsium, vitamin D, zat besi, 

vitamin B12, asam folat, dan seng (2). Gangguan ini dapat menyebabkan komplikasi seperti 

osteoporosis, anemia, dan masalah pertumbuhan. 

Pengembangan produk pangan khusus untuk individu dengan kondisi medis tertentu, seperti 

celiac disease, menjadi sangat penting. Penyakit ini dipicu oleh konsumsi gluten, yaitu fraksi protein 

yang terdapat pada gandum, barley, dan rye. Penderita penyakit ini harus menerapkan diet bebas gluten 

secara ketat, karena gluten dapat merusak vili pada usus halus, mengganggu penyerapan nutrisi, dan 

meningkatkan risiko malnutrisi (3). Oleh sebab itu, pengembangan makanan bebas gluten sangat 

dibutuhkan sebagai bagian dari terapi nutrisi bagi penderita celiac disease. Alternatif asupan nutrisi 

yang dapat diberikan pada pasien malnutrisi dapat dilakkan dengan pemberian makanan enteral. 

Keuntungan dalam pemberian formula enteral diantaranya dapat meningkatkan nutrisi mukosa usus, 

meningkatkan imun, mengurangi komplikasi dan dapat menghemat biaya dengan pemanfaatan bahan 

pangan lokal (4). Makanan enteral tersedia dalam bentuk produk komersial maupun formula khusus 

rumah sakit. Namun, penggunaan makanan enteral komersial dalam jangka panjang cenderung mahal 

(5). Di Indonesia, sebagian besar rumah sakit menyediakan makanan enteral untuk pasien 

diabetes mellitus menggunakan formula enteral komersial karena keunggulan dari sisi higienis dan 

sanitasi. Meski demikian, salah satu kekurangan formula komersial adalah biayanya yang cukup tinggi 

(6). Formula Soyrut merupakan produk enteral yang dikembangkan dengan memanfaatkan bahan lokal 

seperti tepung kacang kedelai dan tepung umbi garut, yang dapat menjadi sumber nutrisi bagi pasien 

dengan celiac disease. Produk ini juga merupakan usulan awal yang dikembangkan oleh penulis 

sebagai inovasi pemanfaatan bahan pangan lokal dalam mendukung terapi nutrisi yang aman dan 

sesuai bagi penderita celiac disease. 

Pemanfaatan bahan pangan lokal bebas gluten seperti tepung umbi garut dan tepung kedelai 

merupakan alternatif yang menjanjikan. Tepung umbi garut mudah dicerna, tidak mengandung gluten 

sehingga aman bagi penderita Celiac disease, serta memiliki indeks glikemik yang relatif rendah 

sehingga membantu menjaga kestabilan kadar glukosa darah dan tidak memperberat kerja saluran 

cerna yang sensitif. Selain itu, kandungan patinya yang halus dan rendah serat kasar menjadikannya 

lebih toleran bagi usus yang mengalami peradangan atau kerusakan vili usus akibat konsumsi gluten 

(7). Tepung kedelai juga bebas gluten sehingga tidak memicu respons autoimun pada penderita celiac 

disease, serta kaya protein berkualitas tinggi yang penting untuk membantu proses perbaikan usu yang 

rusak. Kandungan asam amino esensial, vitamin, dan mineral pada kedelai juga mendukung pemulihan 

status gizi yang sering terganggu pada pasien celiac akibat malabsorpsi (8). Kombinasi kedua bahan 

tersebut diharapkan mampu menghasilkan produk fungsional yang aman bagi penderita celiac disease 

sekaligus lebih terjangkau dibandingkan formula enteral komersial. 

Berdasarkan uraian diatas, penelitian pembuatan makanan enteral dengan tepung kacang 

kedelai dan tepung umbi garut belum pernah dilakukan sebelumnya. Diperlukan peneliti terkait dengan 

proporsi kacang kedelai dan umbi garut terhadap uji viskositas, osmolalitas, daya alir, organoleptik, 

kadar air, dan kadar warna sebagai alternatif produk pangan bebas gluten yang dapat digunakan dalam 

terapi diet penderita celiac disease. Pengembangan formula enteral pada penelitian diharapkan dapat 

menjadi inovasi makanna enteral dengan pemanfaatan pangan lokal yang kaya akan gizi. 

 

METODE 
Penelitian dilakukan menggunakan metode eksperimental dengan desain Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Dilakukan tiga perlakukan pada formulasi dengan dua kali pengulangan pengujian. 

Kode etik penelitian diperoleh dari KEPK (Komisi Etik Penelitian Kesehatan) RSUD Dr. Moewardi 
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dengan Nomor : 1.818 / VIII / HREC / 2025. Pengujian formula Soyrut akan dilakukan uji daya terima 

di Laboratorium Organoleptik, uji kadar air, kadar warna, dan osmolalitas di Laboratorium Analisis 

Mutu Pangan, uji viskositas dan daya alir di Laboratorium Ilmu Pangan Universitas Muhammadiyah 

Surakarta. Bahan yang digunakan dalam pembuatan formula enteral terdiri dari tepung kacang kedelai 

(instan), tepung umbi garut (instan), gula pasir 15 gram, minyak zaitun 5 gram, dan air 250 ml. 

. 

Pembuatan Formula Enteral Soyrut 

Semua bahan yang diperlukan ditimbang menggunakan timbangan digital. Tepung kacang 

kedelai dan tepung umbi garut disangrai pada suhu 120°C selama 3 menit, kemudian diayak 

menggunakan ayakan mesh 80. Gula pasir dihaluskan menggunakan blender. Tepung kacang kedelai, 

tepung umbi garut, dan gula halus dicampur dan diaduk selama 3 menit, lalu ditambahkan minyak 

zaitun dan diaduk kembali selama 2 menit. Semua bahan diblender selama 8 menit untuk memperoleh 

formula yang homogen. Campuran formula tersebut kemudian diseduh dengan air matang bersuhu 

60°C hingga volume mencapai 1000 ml dan disaring. Metode ini merupakan modifikasi dari prosedur 

yang diuraikan oleh (11,12). Analisis data uji statistik berupa Uji Anova one way untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan jumlah komposisi tepung kacang kedelai dan tepung umbi garut pada formula 

enteral, dengan tingkat signifikansi ditetapkan pada nilai p <0,05. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

   

Daya Terima Formula Enteral Soyrut 

Penelitian ini mengembangkan tiga jenis enteral yang dibuat menggunakan tiga formula 

berbeda, yaitu kombinasi tepung kacang kedelai dan tepung umbi garut masing-masing dengan 

perbandingan 35%:7,5% (F1), 30%:12,5% (F2) dan 25%:17,5% (F3). Uji hedonik pada formula 

enteral dapat dilihat pada tabel 1 

 

Tabel 1. Sebaran Tingkat Kesukaan Panelis 

           

Formula 
Tingkat 

kesukaan 

War
na  Aro

ma  Rasa  Teks
tur  Keseluruhan 

n % n % n % n % n % 

 Sangat suka 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 

 Suka 6 43% 4 29% 1 7% 6 43% 3 21% 

 Agak suka 4 29% 5 36% 2 14% 3 21% 2 14% 

F1 Netral 2 14% 1 7% 2 14% 3 21% 3 21% 

 Agak tidak 

suka 

2 14% 2 14% 5 36% 2 14% 5 36% 

 Tidak suka 0 0% 1 7% 4 29% 0 0% 1 7% 

 Sangat tidak 

suka 

0 0% 1 7% 0 0% 0 0% 0 0% 

 Sangat suka 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 

 Suka 4 29% 2 14% 1 7% 5 36% 3 21% 

 Agak suka 4 29% 7 50% 3 21% 4 29% 3 21% 

F2 Netral 3 21% 1 7% 4 29% 2 14% 6 43% 

 Agak tidak 

suka 

3 21% 2 14% 6 43% 2 14% 2 14% 

 Tidak suka 0 0% 1 7% 0 0% 1 7% 0 0% 

 Sangat tidak 

suka 

0 0% 1 7% 0 0% 0 0% 0 0% 

 Sangat suka 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 
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 Suka 4 29% 8 57% 3 21% 3 21% 3 21% 

 Agak suka 6 43% 4 29% 5 36% 9 64% 6 43% 

 Netral 4 29% 2 14% 3 21% 2 14% 5 36% 

F3 Agak tidak 

suka 

0 0% 0 0% 3 3% 0 0% 0 0% 

 Tidak suka 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 

 Sangat tidak 

suka 

0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik, formula F3 menunjukkan tingkat kesukaan panelis 

tertinggi dibandingkan F1 dan F2, terutama pada aspek aroma, tekstur, dan penilaian keseluruhan. Hal 

ini terlihat dari dominasi kategori “suka” pada aroma (57%) serta “agak suka” pada tekstur (64%) dan 

keseluruhan (43%), serta hampir tidak adanya penilaian “tidak suka” maupun “sangat tidak suka”. 

Sementara itu, F1 dan F2 masih menunjukkan penerimaan yang lebih rendah, khususnya pada aspek 

rasa yang cenderung kurang disukai, sehingga secara keseluruhan F3 menjadi formula yang paling 

dapat diterima oleh panelis. 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Daya Terima 

 

Rerata (Mean±SD) 

 F1 F2 F3 P Value 

Warna 5,13±1,12 4,60±1,24 5,07±0,79 0,396 

Aroma 4,33±1,58 4,40±1,50 5,47±0,74 0,037 

Rasa 3,47±1,30 4,00±1,00 4,67±1,11 0,030 

Tekstur 5,00±1,13 4,80±1,32 5,13±0,64 0,928 

Keseluruhan 4,13±1,30 4,60±1,05 4,93±0,79 0,171 

      

Hasil daya terima dilakukan menggunakan analisis uji Kruskall-Wallis untuk mengetahui 

perbedaan antar formula dan kemudian dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil analisis 

menggunakan Mann-Whitney menunjukkan bahwa terdapat perbedaan signifikan pada parameter 

aroma dan rasa dengan nilai p value <0,05. Warna berperan dalam preferensi konsumen terhadap 

produk pangan. Pada penelitian ini, tiga jenis formula enteral dibuat menggunakan kombinasi tepung 

kacang kedelai dan tepung umbi garut dengan perbandingan F1 (35%:7,5%), F2 (30%:12,5%), dan F3 

(25%:17,5%), sehingga perbedaan proporsi bahan berpotensi memengaruhi karakteristik warna yang 

dihasilkan. Enam panelis (43%) dari kode sampel 392 (F1) menyukai warna formula enteral kedelai, 

dan enam panelis (43%) dari kode sampel 714 (F3) sedikit menyukainya. Namun, uji Kruskal-Wallis 

tidak menunjukkan perbedaan signifikan antar formula (p=0,396; p>0,05), yang mengindikasikan 

bahwa variasi komposisi belum memberikan perubahan warna yang nyata. Warna kuning keputihan 

yang dihasilkan berasal dari kombinasi tepung kedelai dan tepung garut, di mana peningkatan proporsi 

tepung garut pada F3 cenderung menghasilkan warna yang lebih cerah, sedangkan kandungan protein 

pada kedelai dapat memberikan warna sedikit lebih krem. Warna berperan besar dalam penyajian 

makanan dan memengaruhi selera makan serta persepsi kematangan produk (13), sehingga kesesuaian 

warna dengan karakteristik produk tetap menjadi aspek (14). 

Dalam evaluasi kualitas organoleptik, aroma merupakan parameter penting karena 

berhubungan langsung dengan penerimaan konsumen. Aroma pada masing-masing formula (F1, F2, 

dan F3) menunjukkan perbedaan signifikan berdasarkan uji Kruskal-Wallis (p=0,037; p<0,05). Delapan 

panelis (57%) menyatakan menyukai aroma pada sampel F3 (kode 714), yang menunjukkan bahwa 

penurunan proporsi tepung kedelai dan peningkatan tepung garut dapat mengurangi aroma khas kedelai 

yang cenderung kurang disukai. Menurut (15), aroma yang baik adalah yang mencerminkan 
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karakteristik produk, dan aroma dapat merangsang nafsu makan (13). Penelitian (16) menyatakan 

bahwa peningkatan jumlah tepung kedelai dapat memperkuat aroma khas, namun penelitian lain 

menunjukkan bahwa aroma kedelai yang kuat justru dapat menurunkan preferensi panelis (17). Aroma 

pada formula enteral ini terutama berasal dari susu kedelai, di mana selama proses pengolahan terjadi 

aktivasi enzim lipoksigenase yang menghasilkan senyawa volatil penyebab bau khas kedelai (18). 

Parameter rasa menjadi kunci utama dalam penerimaan suatu produk, termasuk formula enteral. 

Rasa merupakan hasil interaksi berbagai komponen bahan dalam formulasi (15). Dalam penelitian ini, 

formula F2 (kode 586) paling banyak dinilai agak tidak disukai oleh panelis (43%), yang menunjukkan 

bahwa keseimbangan komposisi bahan belum optimal pada formula tersebut. Uji statistik menunjukkan 

adanya perbedaan signifikan antar formula (p<0,05), yang mengindikasikan bahwa variasi proporsi 

tepung kedelai dan tepung garut memengaruhi cita rasa. Penggunaan tepung kedelai dalam jumlah 

tinggi pada F1 berpotensi menimbulkan rasa pahit akibat aktivitas enzim (17), sedangkan peningkatan 

tepung garut pada F3 dapat memberikan rasa yang lebih netral sehingga lebih dapat diterima. Selain itu, 

rasa manis juga diketahui menjadi faktor penting dalam meningkatkan penerimaan formula enteral, 

terutama jika digunakan sebagai suplemen oral (19). Oleh karena itu, keseimbangan komposisi bahan 

sangat penting untuk menghasilkan rasa yang optimal, khususnya pada produk yang ditujukan bagi 

pasien dengan kondisi khusus. 

Tekstur merupakan salah satu indikator penting dalam penilaian produk pangan, khususnya 

pada formula enteral yang berkaitan dengan tingkat kekentalan. Dalam penelitian ini, ketiga formula 

memiliki karakteristik cair yang relatif seragam, sesuai dengan standar formula enteral yang tidak 

terlalu kental maupun terlalu encer (20). Formula F3 (kode 714) paling banyak disukai dari segi tekstur 

(64% panelis menyatakan agak suka), yang menunjukkan bahwa peningkatan proporsi tepung garut 

memberikan tekstur yang lebih halus dan mudah diterima. Namun, uji Kruskal-Wallis menunjukkan 

tidak terdapat perbedaan signifikan antar formula (p>0,05), yang mengindikasikan bahwa variasi 

komposisi belum memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur. Hal ini kemungkinan karena seluruh 

formula berbasis cair sehingga perbedaan viskositas tidak terlalu terasa secara sensori, meskipun secara 

teoritis kandungan pati dari tepung garut dapat meningkatkan kekentalan dan protein kedelai dapat 

memengaruhi struktur tekstur. Dengan demikian, tekstur bukan menjadi faktor pembeda utama, namun 

tetap penting dalam menunjang kenyamanan konsumsi dan penerimaan produk secara keseluruhan. 

Kesukaan keseluruhan merupakan penilaian dari keseluruhan yang meliputi aspek warna, 

aroma, tekstur, dan citarasa pada formula enteral. Dari segi keseluruhan formula enteral soyrut banyak 

panelis yang menyatakan netral sebanyak 6 orang (43%) dengan kode sampel 586 (F2) dan agak suka 

sebanyak 6 orang (43%) dengan kode sampel 714 (F3). Sehingga dapat diketahui formula enteral soyrut 

diperlukam untuk membenahi beberapa aspek, khususnya aspek aroma dan rasa. 

 

Uji Viskositas dan Osmolalitas 

 Berdasarkan nilai viskositas dan osmolalitas pengembangan formula enteral berbahan tepung 

kacang kedelai dan tepung umbi garut F1, F2, dan F3 memiliki nilai viskositas dan osmolalitas lebih 

tinggi dibandingkan viskositas dan osmolaritas formula komersil, sedangkan suhu antara F1, F2, F3 

lebih rendah dari formula komersil. Viskositas menggambarkan tingkat kekentalan cairan dan 

mengindikasikan seberapa lancar cairan tersebut mengalir melalui sebuah selang. Viskositas 

berpengaruh pada kelancaran pemberian makanan enteral melalui selang, jenis metode feeding yang 

digunakan, serta ukuran selang yang sesuai. Menurut American Dietetic Association (ADA) tahun 

2020 dalam National Diet Task Force, standar viskositas makanan cair berkisar antara 1 hingga 50 

centipoise (cP). Berbagai faktor memengaruhi viskositas formula enteral, termasuk suhu, konsentrasi 

larutan, berat molekul zat terlarut, dan tekanan selama proses pembuatan(21). 

 Osmolalitas adalah ukuran jumlah partikel zat terlarut dalam larutan yang dinyatakan dalam 

satuan mOsmol/kg. Ukuran ini digunakan untuk menilai kemampuan larutan dalam mempertahankan 

atau menarik air melewati membran semipermeable (22). Osmolalitas dihitung berdasarkan hasil 
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viskositas dengan osmolalitas formula standar. Pada penelitian ini, pengujian dilakukan menggunakan 

selang Nasogastric Tube (NGT) ukuran 14 yang umum digunakan pada pasien dewasa. Menurut ADA, 

2020 standar osmolalitas untuk makanan cair yaitu 300-500 mOsm/kg. Formula dengan komponen zat 

gizi yang terhidrolisasi akan memiliki osmolalitas yang lebih tinggi. Formula enteral dengan 

osmolalitas yang tinggi dan diberikan terlalu cepat dapat memicu keluhan gastrointestinal seperti 

kram, mual, muntah, dan diare. Namun osmolalitas bukan masalah jika formula enteral diberikan 

dengan perlahan-lahan atau tetesan yang konstan (model infus) (22). 

 

Uji Daya Alir 

 Berdasarkan uji daya alir melalui NGT, F1 memiliki rata-rata daya alir tertinggi (2,48 ml/detik), 

diikuti F2 (2,21 ml/detik) dan F3 (2,15 ml/detik), sehingga F1 paling cepat dan F3 paling lambat, 

dengan F2 menunjukkan variasi antar ulangan. Secara umum, daya alir yang lebih cepat lebih 

diinginkan karena memudahkan pemberian melalui NGT dan mengurangi risiko sumbatan, namun jika 

terlalu cepat dapat menurunkan kepadatan energi, sedangkan aliran yang terlalu lambat berisiko 

menghambat proses pemberian. Oleh karena itu, formula yang baik adalah yang memiliki daya alir 

cukup cepat dan stabil seperti F1. Ada beberapa faktor yang mempengaruhi kekentalan produk 

makanan cair yaitu kandungan protein, lemak, jenis protein, suhu pengolahan, kadar air dan aktivitas 

air (19). Hal ini sejalan dengan penelitian (23) uji daya alir dipengaruhi oleh suhu, konsentrasi larutan, 

berat molekul solute dan tekanan. Uji daya alir dilakukan pada saat formula bersuhu hangat. 

 

Uji Kadar Air 

Tabel 3. Hasil kadar air Soyrut 

Komposisi Persentase Tepung 

Kacang Kedelai Dan Tepung 

Umbi Garut 

 

Kadar Air (%) 

 

P-Value 

F1 (35% : 7,5%) 4,69 ± 0,19  

F2 (30% : 12,5%) 4,61 ± 0,16 0,651 

F3 (25% : 17,5%) 5,16 ± 0,88  

 

 Pengujian kadar air formula enteral pada penelitian ini menggunakan tepung hasil formulasi 

sebelum diseduh. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan tidak terdapat perbedaan signifikan antara 

formulasi tepung kacang kedelai dan tepung umbi garut terhadap kadar air (p-value = 0,651 > 0,05). 

Berdasarkan data pada tabel, rerata kadar air berkisar antara 4,61–5,16%, dengan nilai tertinggi pada 

formulasi F3 (5,16%) dan terendah pada F2 (4,61%). Kadar air yang lebih tinggi pada F3 diduga 

disebabkan oleh proporsi tepung umbi garut yang lebih besar (17,5%) dibandingkan formula lainnya, 

karena tepung garut memiliki sifat higroskopis dan kandungan pati yang tinggi sehingga lebih mudah 

menyerap dan mengikat air dibandingkan tepung kedelai. Sebaliknya, penurunan proporsi tepung 

kedelai pada F3 juga berkontribusi karena kandungan protein dan lemak pada kedelai cenderung 

mengikat air lebih rendah dibandingkan pati, sehingga kombinasi tersebut menyebabkan kadar air pada 

F3 menjadi lebih tinggi meskipun secara statistik tidak berbeda signifikan. 

 Kadar air dalam suatu produk sangat memengaruhi tekstur dan cita rasanya. Selain itu, 

kandungan air juga berkaitan erat dengan masa simpan produk karena memengaruhi pertumbuhan 

mikroorganisme di dalamnya. Produk dengan kadar air rendah cenderung memperlambat 

perkembangan mikroorganisme, sehingga dapat memperpanjang daya simpan produk (24). Secara 

umum, standar kadar air untuk produk tepung atau pangan kering berada pada kisaran ≤10–12% agar 

aman selama penyimpanan (25), sehingga kadar air pada formula enteral dalam penelitian ini (4,61–

5,16%) masih tergolong rendah dan memenuhi kriteria kestabilan penyimpanan. Dengan kadar air 
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tersebut, produk memiliki risiko kerusakan yang lebih kecil serta lebih tahan terhadap pertumbuhan 

mikroba, sehingga berpotensi memiliki umur simpan yang lebih panjang. 

 

 Uji Kadar Warna 

Tabel 4. Hasil kadar warna Soyrut 

Komposisi Persentase Tepung 

Kacang Kedelai dan tepung umbi 

garut 

Rerata (Mean±SD) 

L a b 

F1 (35% : 7,5%) 48,46 ± 1,30 ± 13,26 ± 

 3,26 1,63 2,13 

F2 (30% : 12,5%) 41,00 ± 1,70 ± 9,80 ± 

 1,21 0,20 1,57 

F3 (25% : 17,5%) 43,63 ± 2,20 ± 9,83 ± 

 3,86 1,94 2,58 

Komersil 64,80 ± -0,73 ± 4,60 ± 

 6,70 1,01 0,72 

P-value 0,001       0,121        0,003 

 

 Uji fisik warna pada formula enteral dilakukan untuk mengukur warna secara objektif, karena 

warna menjadi daya tarik utama bagi konsumen sebelum mereka menilai sifat lainnya dari produk 

pangan (26). Pengujian kadar warna formulaper enteral pada penelitian ini dilakukan menggunakan 

colorimeter dengan pengulangan sebanyak 2 kali. Indikator penilain warna dilakukan dengan 

mengukur nilai Lab. Nilai L* menunukkan tingkat kecerahan ustu produk, sedangkan nilai a* 

menunjukkan tingkat warna merah hingga hijau dengan nilai antara -128 sd 128. Pada parameter b* 

positif mengindikasikan warna kuning sedangkan jika nilai negatif menunjukkan wakna kuning (26). 

 Indikator kecerahan (L*) menunjukkan tingkat terang atau gelap suatu warna berdasarkan 

penggabungan dengan warna putih sehingga memberikan kesan terang. Nilai L* berkisar dari 0 hingga 

100, di mana nilai 0 menandakan warna paling gelap, yaitu hitam, sedangkan nilai yang mendekati 

100 menunjukkan warna paling terang, yaitu putih. Indikator ini penting sebagai parameter dalam 

pengukuran warna yang objektif, khususnya dalam evaluasi kualitas produk makanan (26). 

Berdasarkan hasil uji warna, Tingkat kecerahan (L) pada formula 1 (35:7,5) adalah 48,46 ± 3,26 

memiliki tingkat kecerahan yang lebih tinggi dibandingkan formula 2 (30:12,5) adalah 41,00 ± 1,21, 

dan formula 3 (25:17,5) adalah 43,63 ± 3,86. Hasil uji derajat kecerahan pada formula enteral 

menyatakan bahwa dengan semakin sedikit jumlah tepung kacang kedelai dan banyaknya jumlah 

tepung umbi garut yang di subsitusikan pada formula enteral, maka warna formula enteral 

menunjukkan warna yang hampir lebih gelap ditandai dengan nilai L* semakin kecil. Sedangkan pada 

formula komersil menunjukkan hasil derajat kecerahan yang lebih terang yaitu 64,80 ± 6,70 

dibandingkan dengan F1, F2, dan F3. Nilai L menjauhi 100 menujukkan bahwa kecerahan suatu 

formula semakin cerah, sedangkan nilai L mendekati 0 menunjukkan warna formula semakin gelap. 

Nilai p sebesar 0,001 (p <0,05) menunjukkan bahwa terdapat perbedaan signifikan pada tingkat 

kecerahan antara ketiga formula. 

 Nilai a adalah indikator merah-hijau dengan rentang yang sama, dimana nilai positif 

menunjukkan warna merah/hangat dan nilai negatif menunjukkan warna hijau dingin (26). Pada 
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parameter kemerahan (a) tidak terdapat perbedaan signifikan dengan nilai p 0,121 (p > 0,05). Dimana 

formula 1 memiliki nilai 1,30 ± 1,63, formula 2 1,70 ± 0,20, dan formula 3 2,20 ± 1,94. Nilai positif 

menunjukkan bahwa warna formula cenderung kuning sedangkan nilai negatif menunjukkan warna 

biru (26). Pada parameter kekuningan (b), formula 1 memiliki nilai 13,26 ± 2,13, formula 2 9,80 ± 

1,57, dan formula 3 9,83 ± 2,58, dengan nilai p 0,003 (<0,05) yiatu terdapat perbedaan signifikan pada 

parameter kekuningan (b) antara ketiga formula. 

 

KESIMPULAN 

Formula terpilih berdasarkan uji organoleptik adalah F3 (tepung kacang kedelai : tepung umbi 

garut 25:17,5). Mutu organoleptik didapatkan hasil pada parameter rasa dan aroma memiliki 

perbedaan yang signifikan, sedangkan pada apsek warna, tekstur, dan keseluruhan tidak memiliki 

perbedaan yang signifikan. Hasil uji viskositas pada formula terpilih didapatkan nilai pada ulangan 

1 yaitu 38,1 mPa’s dan ulangan 2 yaitu 34,7 mPa’s, sedangkan uji osmolalitas didapatkan nilai 417 

mOsm/Kg. Kemampuan formula enteral terpilih melewati selang NGT menggunakan uji daya alir 

didapatkan waktu 2,15 ml/detik. Kadar air formula enteral terpilih didapatkan hasil tidak memiliki 

perbedaan yang signifikan. Warna formula enteral terpilih didapatkan hasil pada indikator kecerahan 

(L) dan indikator kuning-biru (b) memiliki perbedaan yang signifikan, sedangkan pada indikator 

merah-hijau (a) tidak memiliki perbedaan yang signifikan. 
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