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ABSTRAK
Sayuran merupakan sumber utama prekursor vitamin A (beta-karotin) untuk
pencegahan defisiensi vitamin A pada anak prasekolah. Akan tetapi sayuran
umumnya kurang disukai anak-anak. Dalam makalah ini dilaporkan hasil
percobaan pembuatan formula makanan dengan bahan baku utama terdiri dari
jenis sayuran yang umum dikonsumsi di Indonesia, kaya akan karotin, dan
harganya relatif murah (wortel, buncis, bayam dan daun malinjo). Masing-
masing sayuran ini diolah menjadi bentuk pasta, sari sayur, agar, dan biskuit.
Empat (pasta wortel, pasta buncis, pasta wortel, sari buncis dan san wortel) di
antarg tujuh produk yang dicobakan disukai para panelis. Setelah disimpan
lima belas hari, semua produk ini sama-sama menunjukkan penurunan kadar
karotin sampai 50%. Pasta wortel dan pasta buncis stabil pada suhu ruang
selama 15 hari, sementara sari wortel dan buncis hanya tahan satu hari.

Pendahuluan

ekurangan vitamin A pada anak Balita merupakan salah satu dari empat masalah gizi
tama di Indonesia. Di negara-negara yang sedang berkembang, kekurangan vitamin
A merupakan penyebab utama kebutaan yang seyogyanya dapat dicegah (1).

DiIndonesia banyak terdapat sayuran sebagai sumber provitamin A, sehingga masalah
kekurangan vitamin A sebenarnya tidak perlu terjadi. Namun permasalahannya adalah
sayuran kurang disukai anak-anak. Di samping itu, cara penyajiannya tidak menarik bagi
anak schingga tidak mau memakannya. Padahal, di samping sebagai sumber vitamin A,
sayuran merupakan sumber serat yang sangat penting fungsinya dalam membantu pencer-
naap makanan.

Berbagai penclitian telah membuktikan babwa mengonsumsi sayuran mempunyai
dampak positif dalam peningkatan status vitamin A pada anak Balita. Pirie (2) menge-
mukakan bahwa konversi Beta-karotin menjadi vitamin A dalam serum lebih efisien jika
diberikan berupa sayuran daripada berupa karotin dalam minyak. Hal ini terjadi karena
sayuran mengandung vitamin E dan senyawa pelindung alami yang berkaitan dengan
karotin. Kestabilan emulsi karotin dalam makanan alami mungkin juga berfungsi sebagai
faktor dalam meningkatkan penggunaannya. Oleh karena itu sayuran perlu diolah menjads
bentuk yang disukai oleh anak dan mudah pemberiannya. Tujuan penelitian ini adalah
mengolah sayuran menjadi makanan yang mudah diberikan dan disukai anak-anak.
Bahan dan Cara

Bahan yang digunakan terdiri dari sumber karbohidrat (gula pasir, tepung terigu) dan
sumber karotin (wortel, buncis, bayam dan daun melinjo).
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Formulasi makanan meliputi perhitungan zat gizi, penentuan bahan dasar, percobaan
pengolahan untuk menentukan bentuk dan teknik pengolahan yang tepat. Masing-masing
jenis sayuran diolah menjadi bentuk pasta, sari (juice), agar dan biskuit; masing-masing
dicoba dengan menambahkan garam, cuka, asam sitrat, bubuk agar, jahe dan lain-lain.

Uji organoleptik dilakukan terhadap masing-masing formula setelah diolah dengan
baik dan bentuknya menarik. Analisis kadar B-karotin dan air dilakukan pada 4 jenis for-
mula yang telah dinji organoleptiknya; analisis dilakukan pada awal dan setelah dua bulan.

Hasil dan Bahasan

Pada tahap percobaan awal dilakukan pengolahan sayuran menjadi bentuk pasta, sari
sayuran, agar-agar dan biskuit. Pengolahan sayuran menjadi biskuit menghasilkan kue yang
liat dan tidak praktis untuk makanan anak Balita. Oleh karena itu, pengolahan selanjtnya
hanya menggunakan bahan dasar wortel, daun melinjo, buncis dan bayam yang mengan-
dung beta-karotin tinggi. Pengolahan dengan menggunakan sayuran daun melinjo mengha-
silkan tekstur yang kasar dan sulit dihancurkan, bahkan warnanya berubah menjadi tidak
menarik (kecoklatan) dan rasanya getir serta berbau langu, sehingga penggunaan daun
melinjo tidak diteruskan.

Produk olahan yang dihasilkan dari 3 jenis sayuran tersebut dia atas, berdasarkan
tampilan dan rasa, terpilih 7 macam produk yaitu: pasta wortel, pasta buncis, agar wortel,
agar buncis, sari wortel, sari buncis, dan sari bayam. Kandungan zat gizi formula makanan
tersebut disajikan pada Tabel 1. Kedua formula makanan itu memberikan tambahan energj
bagi anak jika makanan tersebut dimakan sebagai makanan selingan. Uiji cita rasa produk
tersebut dilakukan oleh 30 sampai 37 orang panelis. Sebagian panelis (40 sampai 48 %)
menyatakan suka terhadap 5 macam produk olahan dari 7 macam produk olahan yang
disajikan, Sedangkan panelis yang menyatakan tidak suka pada 2 produk lainnya, yaitu
hanya berkisar 3 sampai 9 % (Tabel 2). Pada pasta wortel dan pasta buncis, agar wortel dan
agar buncis, selanjutnya dilakukan penyimpanan dan analisis zat gizi .
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-~ ‘Tabel z.llasﬂtdl '&pnolepuk‘produk olahan sayuran (dalam %)
LPastawortel 333 40.00 3333 2000 334 0 100
" » i ; T N =30
2. Pasta Bundcis 0 46.67 2667 2000 667 O 100
. N =30
3.Agarwortel 1892 4325 2432 1081 270 0 100
N =37
4. Agar Buncis 540 4865 1622 1622 1351 0 100
e N < 37
5. Sariwortel 312 4376. 2813 312 1875 3.12 100
- ' N =32
6. Sari buncis 0 2187 ‘625 2813 3437 938 100
' - N =32
7. Sari bayam 0 313 28.13 '21.87 4687 O - 100
) - N=32
© 7 Ketemngark wSuka sekali
- Bw Sika
C = Agak suka
D « Kurang sulm
E = Tidik suka
P = Tidak suka sckali
N = Juinfah panclis -

Pada Tabel 3 disajikan data kandungan beta-karotin formula olahan tersebut sebelum
dan sesudah pengolahan. Jumlah B-karotin pada makanan olahan menunjukkan
penurunan dibanding bahan dasarnya, masing-masing 56.3, 57.9, 81.3 dan 2.6 persen pada
pasta wortel, pasta buncis, agar worte! dan agar buncis. Penurunan terbesar terjadi pada
agar wortel, kemungkinan karena pemanasan langsung yang menyebabkan kerusakan
karotin sewaktu pengolahan. Menurut Harris dan Karmas (3), karotin tidak stabil terhadap
pengaruh udara atau oksigen, cahaya, pemanasan dan dalam pemasakan akan mengalami
kerusakan maksimum 30%. Nampaknya penurunan jumlah B-karotin sayuran segar
maupun olahannya tidak terlepas dari faktor-faktor ini,

Pengamatan menunjukkan bahwa pasta wortel dan buncis dapat bertahan sampai 15
hari pada suhu ruang, sedangkan agar worlel dan buncis hanya sehari. Hal ini sangat penting
bags penyajian di rumahtangga.
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‘ 'lhbelB. Perubahanberatbahandulumlﬂh B-"ﬂmﬂllww“ﬂﬂll

127334

B LWortel

2Bk 100, 244

C3Wortdl 100

~Buncis

Pada Tabel 4 disajikan perubahan kandungan B-karotin pada 0 hari dan 15 hari dalam
pasta wortel dan pasta buncis, sedangkan untuk agar wortel atau buncis pada 0 hari dan 1
hari. Kandungan karotin pasta wortel menurun dari 863.3 mkg/100 g bahan menjadi 184.9
mkg/100 g bahan pada hari ke 15, sementara kandungan pasta buncis menurun dari 7,8
mkg/100 g bahan menjadi 3,3 mkg/100 g bahan. Demikian pula halnya pada agar wortel dan
agar buncis terjadi penurunan. Persentase penurunan jumiah B-karotin pasta wortel, pasta
buncis, agar wortel dan agar buncis berturut-turut 78,6%, 57,7%, 81,2% dan 59,0%.
Penurunan tersebut mungkin disebabkan oleh pengaruh udara yang meresap ke dalam
produk olahan melalui pori-pori kemasan plastik yang digunakan selama penyimpanan,
sehingga oksigen yang ada dalam ndara tersebut dapat merusak B-karotin produk tersebut.

'lhbel 4. Hasﬂ anallsls mt gizl per 100 g produk olahan sayuran ‘

86328

1. Pasta wortel

2. Pasta buncis L6 - - 328 5385 .
3. Agar wortel 25894 4869 - 7645 TISS -
4. Agar buncis 1396 572 - TS0 71.85 -

Produk pasta wortel maupun pasta buncis dapat digunakan sebagai oles roti,
sedangkan agar wortel dan agar buncis dapat langsung dikonsumsi. Untuk satu kali makan,
anak diharapkan dapat menghabiskan 50 g pasta wortel atau buncis dengan kandungan B-
karotin masing-masing 431.6 mkg dan 3.9 mkg. Kandungan B-karotin 50 g pasta wortel
sctara dengan kandungan 34 g wortel segar, yaitu 988.6 mkg. Kandungan B-karotin wortel
segar lebih tinggi daripada pasta wortel, namun demikian, dalam bentuk segar, sayuran
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kecil kemungkinan dapat dihabiskan oleh anak, karena sayuran dalam kondisi demikian
kurang disukai anak. Dengan adanya bentuk olahan lain dari sayuran diharapkan anak akan
dapat makan sayur lebih banyak sebagai sumber vitamin A dan serat.

Anjuran kecukupan vitamin A anak usia 1-3 tahun adalah 1500 S|, atau setara dengan
900 mkg beta-karotin (4,5). Kecukupan tersebut dapat dipenuhi dengan makan pasta wortel
sekitar 100 g yang dapat dikonsumsi dua kali sehari.

Berdasarkan hasil percobaan yang kami lakukan seperti dikemukakan di atas, dapat
disimpulkan bahwa produk hasil pengolahan sayuran dapat dikonsumsi, khususnya produk
dengan bahan baku wortel. Produk ini, di samping disukai juga kandungan B-karotinnya
masth bertahan. Akan tetapi penyimpanannya jangan lebih lama dari 15 hari untuk pasta
wortel, dan 4 hari untuk agar. Dalam pembuatan produk olahan sayuran, agar lebih
bervariasi dan tidak menmimbulkan rasa bosan, dapat ditambahkan buah-buahan, seperti
kismis, nenas, nangka, dan rambutan. Di samping itu, perlu dijaga cara pengolahan agar
B-karotin tidak rusak, sehingga efektif penggunaannya bagi anak Balita, baik dari segi
vitamin A maupun serat yang berguna dalam membantu pencernaan.
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