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ABSTRAK 
 

JUNI JAYANTI AMBARITA “DAYA TERIMA BUBUR MPASI LAMETELUR TERHADAP 
VARIASI PENAMBAHAN TEPUNG TEMPE DAN TEPUNG PUTIH TELUR” ( DIBAWAH 
BIMBINGAN MAHDIAH) 

MPASI adalah makanan pendamping ASI yang mengandung zat gizi diberikan 
pada bayi usia 6-24 bulan, MPASI diberikan secara bertahap sesuain dengan kebutuhan 
gizi bayi dan kesiapan pencernaan, pemberian MPASI yang tepat sejak usia 6 bulan dan 
meneruskan pemberian ASI sampai usia 2 tahun. Tujuan dari pemberian MP-ASI adalah 

sebagai pelengkap Zat gizi dan asupan nutrisi yang seimbang untuk memenuhi kebutuhanya 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui daya terima bubur lametelur sebagai  

MPASI terhadap warna,tekstur,rasa, dan aroma. 
Jenis Penelitian ini adalah bersifat eksperimental dengan rancangan acak lengkap 

menggunakan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan dengan uji organoleptic dilakukan 
oleh 30 orang panelis yang agak terlatih, Jenis perlakuan pada penelitian adalah 
penambahan tepung tempe 25 gram dan tepung putih telur 10 gram (Perlakuan A) 20 
gram tepung tempe dan 15 gram tepung putih telur ( Perlakuan B) 15 gram tepung tempe 
dan 20 gram tepung putih telur (Perlakuan C), penelitian ini dianalisis dengan uji anova 
dengan α = ≤ 0,05 dan dilanjutkan dengan uji Duncan 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa bubur MPASI Lametelur yang paling 
disukai dari segi warna, tekstur ,rasa dan aroma adalah bubur MPASI dengan 
penambahan tepung tempe 20 gram dan tepung tempe 15 gram (Perlakuan B) 
 
Kata kunci: MPASI, tepung tempe,tepung putih telur, tepung labu kuning, tepung beras 
merah. 
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ABSTRACT 
 
JUNI JAYANTI AMBARITA “ACCEPTANCE OF COMPLEMENTARY FEEDING 
LAMETELUR PORRIDGE TOWARDS VARIATIONS OF TEMPE FLOUR AND EGG 
WHITE FLOUR ADDITION” (CONSULTANT: MAHDIAH) 
 

Complementary Feeding for breastmilk is complementary food containing nutrients 
given to infants aged 6-24 months, Complementary Feeding is given gradually according 
to the infant's nutritional needs and digestive readiness, proper provision of 
complementary Feeding from the age of 6 months, and continuing breastfeeding until the 
age of 2 years. The purpose of providing Complementary feeding is as a complement to 
nutrients and balanced nutritional intake to meet their needs 

The purpose of this study was to determine the acceptance of lametelur porridge 
as complementary feeding against color, texture, taste, and aroma. This type of research 
was experimental with a completely randomized design using 3 treatments and 2 
repetitions with organoleptic tests carried out by 30 fairly trained panelists, The type of 
treatment in the study was the addition of 25 grams of tempeh flour and 10 grams of egg 
white flour (Treatment A) 20 grams of tempeh flour and 15 grams of egg white flour 
(Treatment B) 15 grams of tempeh flour and 20 grams of egg white flour (Treatment C), 
this study was analyzed by ANOVA test with α = ≤ 0.05 and continued with Duncan's test 

The results of this study indicate that the most preferred Lametelur porridge in 
terms of color, texture, taste, and aroma is complementary feeding porridge with the 
addition of 20 grams of tempeh flour and 15 grams of tempeh flour (Treatment B) 
 
Keywords: Complementary Feeding, Tempeh Flour, Egg White Flour, Pumpkin Flour, 
Red Rice Flour. 
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