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ABSTRAK

Daun tanaman bangun-bangun (Coleus amboinicus Lour) termasuk salah satu tanaman pangan yang memiliki
fungsi sebagai laktagogum, yaitu dapat meningkatkan sekresi dan produksi air susu ibu. Oleh karena itu, daun
bangun-bangun sangat potensial untuk dimanfaatkan sebagai salah satu bahan dalam pengembangan produk
makanan tambahan fungsional bagi ibu menyusui. Tujuan dari penelitian ini adalah mengembangkan produk
sebagai makanan tambahan fungsional bagi ibu menyusui melalui pemanfaatan fungsi laktagogum yang dimiliki
daun bangun-bangun. Pembuatan dua jenis produk cepat saji masing-masing dengan jenis dan jumlah bahan dasar
yang sama tetapi jumlah penambahan daun bangun-bangun yang berbeda, yaitu 120 dan 150 g. Hasil uji
organoleptik oleh 40 orang ibu menyusui sebagai panelis menunjukkan bahwa rata-rata kesukaan panelis terhadap
kedua produk tidak berbeda signifikan dan secara keseluruhan hampir semua panelis dapat menerima kedua
produk.

Kata kunci: daun bangun-bangun, ibu menyusui, makanan tambahan fungsional

ABSTRACT

Bangun-bangun leaves (Coleus amboinicus Lour) is one of plants that has a function as laktagogue which can
increase secretion and production of breast milk. Therefore, the bangun-bangun leaves are potential to be used as
an ingredient in the product development of supplement and functional foods for lactating mothers. The objective
of this research is to develop supplement and functional foods for lactating mothers from the bangun-bangun
leaves.Two types of products were made with same type and amount of basic material, but different in the amount
of bangun-bangun leaves, i.e.120 or 150 g. Results of organoleptic test using 40 lactating mothers as panelists
show that the average panelist favorite for both products were not significantly different and altogether all panelists
can accept the two products.
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PENDAHULUAN bayinya telah diberi cairan pra laktal berupa susu
formula oleh petugas kesehatan di rumah bersalin
karena ASI belum keluar.

Penggunaan laktagogum (lactagogue) merupakan
salah satu cara yang dapat dilakukan untuk
meningkatkan laju sekresi dan produksi ASI. Berbagai
penelitian menunjukkan bahwa ada sejumlah bahan

Pemberian ASI eksklusif selama enam bulan
merupakan salah satu dari strategi global untuk
meningkatkan pertumbuhan, perkembangan,
kesehatan dan kelangsungan hidup bayi (WHO 2011).
Meskipun banyak manfaat pemberian ASI eksklusif

bagi bayi, ibu, keluarga, dan masyarakat namun

cakupannya masih rendah di berbagai negara
termasuk Indonesia. Data Riskesdas tahun 2010
menunjukkan bahwa cakupan pemberian ASI

eksklusif pada bayi sampai enam bulan hanya 15,3%
(Kemenkes 2010).

Salah satu faktor yang paling umum terkait dengan
gagalnya praktek pemberian ASI eksklusif adalah
faktor ASI belum keluar di minggu pertama setelah
melahirkan dan pandangan ibu bahwa produksi ASI-
nya tidak cukup (Gatti 2008; Hurley et al. 2008;
Turkyilmaz et al. 2011; Kent et al. 2012). Studi oleh
Hidayat et al. (2010) di Jawa Barat menunjukkan
bahwa 32,2% dari 609 responden mengaku bahwa

Departemen Gizi Masyarakat, Fakultas Ekologi Manusia,
Institut Pertanian Bogor, Kampus IPB Darmaga, Bogor
16680.

* Penulis korespondensi: E-mail: tetty herta@yahoo.com

pangan di Indonesia yang memiliki fungsi sebagai
laktagogum. Pemanfaatan dan pengembangan
tanaman pangan yang memiliki fungsi sebagai
laktagogum tersebut dapat menjadi salah satu strategi
untuk mengatasi gagalnya pemberian ASI eksklusif
karena sekresi dan produksi ASI yang rendah.

Disisi lain, ibu menyusui termasuk salah satu
target pemberian makanan tambahan karena
membutuhkan zat-zat gizi yang lebih banyak dari ibu
yang tidak menyusui. Oleh karena itu, terdapat
peluang untuk mengembangkan suatu produk
makanan tambahan fungsional bagi ibu menyusui
dimana konsumsi produk tersebut diharapkan tidak
hanya berkontribusi terhadap tambahan asupan zat
gizi ibu menyusui tetapi sekaligus juga dapat
mendukung program pemberian ASI eksklusif serta
pertumbuhan bayi melalui meningkatnya laju sekresi
dan produksi ASI.
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Salah satu dari tanaman pangan yang memiliki
fungsi sebagai laktagogum adalah tanaman bangun-
bangun (Coleus amboinicus L). Berbagai penelitian
yang telah dilakukan tentang daun bangun-bangun
terkait dengan fungsinya sebagai laktagogum masih
difokuskan pada penggalian dan pembuktian secara
ilmiah fungsi daun bangun-bangun sebagai lakta-
gogum dalam bentuk olahan secara tradisional, yaitu
sebagai sayuran atau sop (Santosa 2001; Damanik et
al. 2001; 2006; Permana 2008; Rumetor 2008).

Daun bangun-bangun sangat potensial untuk
dikembangkan baik dari segi manfaatnya sebagai
laktagogum maupun dari segi sifat tanaman tersebut
yang sangat mudah tumbuh dengan umur panen yang
singkat. Meskipun demikian, pemanfaatannya masih
terbatas dikalangan masyarakat suku Batak dengan
bentuk olahan hanya sebagai sayuran atau sop. Oleh
karena itu, pada penelitian ini dilakukan pengem-
bangan produk makanan tambahan fungsional bagi
ibu menyusui yang mengandung daun bangun-
bangun dalam bentuk produk siap saji. Bentuk produk
tersebut akan memiliki masa simpan yang lebih lama
dibandingkan bentuk olahan tradisional. Disamping
itu, bentuk produk yang dikembangkan juga diharap-
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kan akan dapat memperluas dan mempermudah
pemanfaatannya oleh masyarakat di luar suku Batak.

METODE PENELITIAN

Tahap pengembangan produk terdiri dari analisis
proksimat bahan pangan yang digunakan, formulasi
dan pembuatan produk serta analisis produk yang
dihasilkan.Analisis proksimat yang meliputi kadar air
(metode gravimetri), kadar abu (metode pengabuan
kering), kadar lemak (metode soxhlet) dilakukan
sesuai dengan SNI 01-2891-1992, kadar protein
metode mikro kjeldahl sesuai dengan AOAC 960.52-
1961 (2010) dan kadar karbohidrat dengan metode by
difference.

Bahan dasar yang digunakan untuk formulasi dan
pembuatan produk adalah tepungjagung, susu skim
bubuk, isolat protein kedelai dan tepung gula.
Prosedur pembuatan produk dilakukan berdasarkan
modifikasi pembuatan serbuk instan minuman sereal
berbahan dasar jagung oleh Charunuch et al. 2003
(Gambar 1).
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[ Produk sebagai Makanan Tambahan Fungsional Ibu Menyusui ]

Gambar 1 Prosedur Pembuatan Produk (Modifikasi Charunuch et al. 2003).
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Pembuatan dua jenis produk masing-masing
dengan dua ulangan didasarkan pada jumlah bahan
dasar yang sama, tetapi jumlah penambahan daun
bangun-bangun yang berbeda. Produk dengan
penambahan 120 g daun bangun-bangun (selanjutnya
disebut sebagai Produk120) dan produk dengan
penambahan 150 g daun bangun-bangun (selanjutnya
disebut sebagai Produk150). Jumlah daun bangun-
bangun yang digunakan pada pengembangan produk
ini didasarkan atas jumlah daun bangun-bangun yang
umum dikonsumsi oleh masyarakat suku Batak, yaitu
120-150 g per hari (Damanik et al. 2001).

Terhadap kedua jenis produk yang dihasilkan
dilakukan analisis proksimat, sifat fisik, uji mikrobiologi
dan uji organoleptik. Analisis sifat fisik meliputi indeks
daya serap air dan kelarutan dalam air (Charunuch et
al. 2003). Uji mikroba meliputi angka lempeng total,
E.coli, Salmonella, dan Staphylococus aureus (SNI
2897:2008). Uji organoleptik dilakukan dengan uji
hedonik menggunakan tiga skala, yaitu (1) tidak suka,
(2) biasa, dan (3) suka oleh 40 orang ibu menyusui
sebagai panelis.Para panelis berasal dari luar suku
Batak.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan yang digunakan untuk formulasi dan
pembuatan makanan tambahan fungsional bagi ibu
menyusui adalah tepung jagung, isolat protein
kedelai, susu skim bubuk, tepung gula, dan daun
bangun-bangun. Terhadap bahan-bahan tersebut
(kecuali tepung gula) dilakukan analisis proksimat
yang meliputi kadar air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat. Sedangkan data proksimat tepung gula,
diketahui dari Daftar Komposisi Bahan Makanan
(DKBM).

Hasil analisis proksimat bahan formulasi seperti
pada Tabel 1 digunakan sebagai pertimbangan untuk
menentukan komposisi bahan dalam formulasi dan
pengembangan produk serta untuk estimasi
kandungan zat gizi dari produk yang akan dihasilkan.

Faktor peubah yang digunakan dalam formulasi
dan pengembangan produk adalah jumlah daun
bangun-bangun sedangkan bahan dasar lainnya,
yaitu tepung jagung, isolat protein kedelai, susu skim,
dan tepung gula dibuat tetap. Formulasi ditujukan
agar secara perhitungan, kandungan zat gizi
khususnya energi dan protein dari produk yang akan
dihasilkan dapat mendekati angka tambahan kalori
dan protein per hari bagi ibu menyusui dan porsi per
satu kali penyajian juga mendekati serbuk sereal
komersial.
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Ada dua jenis produk yang dikembangkan, yaitu
produk dengan penambahan 120 g daun bangun-
bangun (selanjutnya disebut sebagai Produk120) dan
produk dengan penambahan 150 g daun bangun-
bangun (selanjutnya disebut sebagai Produk150).
Hasil analisis proksimat produk siap saji tersebut,
ditampilkan pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil analisis proksimat produk
seperti pada Tabel 2 maka kandungan energi dari 100
g Produk120 dan Produk150 masing-masing sebesar
375,18 dan 376,09 kkal. Kandungan energi tersebut
dihitung berdasarkan protein 4, lemak 9, dan
karbohidrat 4 kkal/g.

Ibu menyusui membutuhkan zat-zat gizi yang lebih
banyak dari ibu yang tidak menyusui. Menurut WNPG
2004, Angka Kecukupan Gizi (AKG) pada golongan
umur yang sama, ibu menyusui bayi pada enam bulan
pertama dibandingkan dengan ibu yang tidak
menyusui membutuhkan tambahan kecukupan energi
sebesar 500 kkal dan protein 17 g. Oleh karena itu,
secara perhitungan, konsumsi produk tiga kali sehari
(100 g) oleh ibu yang menyusui bayi umur kurang dari
enam bulan akan berkontribusi terhadap pemenuhan
tambahan energi sebesar 75% dan pemenuhan
tambahan protein sebesar 70%.

Faktor peubah jumlah daun bangun-bangun yang
digunakan dalam formulasi dan pengembangan
produk tidak berpengaruh signifikan (p>0,05)
terhadap sifat fisik dari produk yang dihasilkan (Tabel
3).

Hasil analisis mikrobiologi terhadap kedua produk
yang dihasilkan Tabel 4 menunjukkan hasil yang
negatif untuk bakteri E.coli, Salmonella, dan
Staphylococus aureus. Sedangkan untuk nilai angka
lempeng total masih dalam batas toleransi menurut
SNI 01-4270-1996 tentang persyaratan serbuk instan
yang terbuat dari susu bubuk dan sereal dengan
penambahan bahan makanan lain dan atau tanpa
bahan tambahan makanan yang diizinkan, yaitu
maks. 5 x 10° koloni/g.

Uji organoleptik dilakukan untuk mendapatkan satu
produk yang lebih disukai oleh panelis. Panelis pada
uji organoleptik adalah 40 orang ibu yang mempunyai
bayi umur kurang dari enam bulan dan sedang
menyusui. Uji organoleptik dilakukan di empat desa di
Kecamatan Rancabungur, yaitu desa Bantar Sari,
Bantar Jaya, Cimulang, dan Pasir Gaok.

Penilaian kesukaan panelis terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur dari produk seperti pada
Tabel 5.

Kesukaan panelis terhadap produk secara
keseluruhan (overall) merupakan nilai yang diperoleh
peneliti berdasarkan penjumlahan hasil penilaian

Tabel 1 Hasil analisis proksimat bahan untuk pengembangan produk (%)

Jenis bahan Air Abu Lemak Protein Karbohidrat
Daun bangun-bangun 91,75+0,08 1,22+0,02 0,40+0,06 2,15+0,17 4,48 £ 0,20
Tepung jagung 12,31+0,15 0,86+0,01 3,36 +0,00 3,86 £ 0,01 79,61 £0,16
Susu skim bubuk 3,49+0,03 6,15+0,03 0,20+0,03 17,12+0,12 73,04 +£0,08
Isolat protein kedelai 6,08+0,02 354+002 193+0,01 70,93+0,11 17,52 £ 0,15
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panelis dengan persentase tertentu, yaitu 40% dari
penilaian warna, masing-masing 25% dari penilaian
rasa dan aroma serta 10% dari penilian terhadap
tekstur. Persentase warna lebih tinggi karena
penerimaan konsumen terhadap suatu produk
makanan seringkali diawali dengan penerimaan
terhadap penampakan atau warnanya.

Warna dari produk yang dihasilkan adalah agak
kehijauan dengan aroma spesifik dari campuran
aroma jagung dan daun bangun-bangun, tekstur
dimulut halus dengan rasa manis dengan sedikit rasa

Tabel 2 Hasil analisis proksimat produk (%)

Jenis Produk’

Komponen (%)

Produk120 Produk150
Air 4,49 £ 0,40 4,36 +0,11
Abu 2,48 + 0,04 2,53 +0,04
Lemak 0,62 +0,12 0,73 +0,10
Protein 11,71 + 0,39 12,15 + 0,30
Karbohidrat 80,70 +0,13 80,24 + 0,49

Tabel 3 Sifat fisik produk

Sifat fisik produk

Jenis
produk Indeks daya Daya larut dalam air
serap air (%)
Produk120 2,91 79,91
Produk150 3,06 76,96

Tabel 4 Hasil uji mikrobiologi produk

Hasil uji mikrobiologi

Jenis uji
Produk120 Produk150
Angka lempeng total <25 %102 <10x10"
(koloni/g) ’ '
E. coli(MPN/qg) Negatif Negatif
Salmonella/25 g Negatif Negatif
Staphylococus aureus Negatif Negatif

(koloni/g)
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unik dari daun bangun-bangun (agak pahit). Nilai rata-
rata kesukaan panelis terhadap kedua produk baik
dari segi warna, rasa, aroma, dan tekstur berada di
atas kategori biasa. Hasil uji statistik terhadap rata-
rata kesukaan panelis terhadap setiap komponen
organoleptik kedua produk baik dari segi warna, rasa,
aroma, tekstur, dan overall menunjukkan tidak adanya
perbedaan yang signifikan (p > 0,05).

Persentase penerimaan panelis terhadap produk
dihitung berdasarkan perbandingan jumlah panelis
yang memberikan penilaian pada skala 2 (biasa) dan
skala 3 (suka) dengan total panelis. Tabel 6
menunjukkan bahwa penerimaan kedua produk
berkisar antara 73-95%, dan secara keseluruhan
(overall) penerimaannya cukup baik dimana lebih dari
90% panelis dapat menerima kedua produk tersebut.

KESIMPULAN

Berdasarkan pengujian sifat fisik terhadap produk
yang dihasilkan ternyata formulasi bahan dasar yang
sama dengan faktor peubah jumlah daun bangun-
bangun 120 dan 150 g tidak menunjukkan perbedaan
sifat fisik yang signifikan. Pengujian secara
mikrobiologi juga menunjukkan bahwa produk yang
dihasilkan masih dalam batas toleransi sehingga
aman untuk dikonsumsi. Analisis kandungan gizi dari
produk yang dihasilkan menunjukkan bahwa 100 g
produk dengan penambahan daun bangun-bangun
mengandung energi sebesar 375,18 kkal dan protein
11,71 g. Sedangkan 100 g produk dengan penam-
bahan daun bangun-bangun 150 g mengandung
energi sebesar 376,09 kkal dan protein 12,15 g.

Rata-rata kesukaan panelis terhadap mutu
oganoleptik kedua produk tidak berbeda signifikan (p
> 0,05). Persentase penerimaan panelis terhadap
kedua produk secara keseluruhan (overall) cukup
baik, yaitu lebih dari 90% panelis dapat menerima
kedua produk tersebut. Dengan demikian, produk

Tabel 5 Rata-rata kesukaan panelis terhadap produk

Nilai Rata-rata kesukaan panelis terhadap produk

Jenis produk Ulangan
Warna Rasa Aroma Tekstur Overall
Produk120 1 255+06 230+08 258+0,7 248+07 250+0,6
2 258+06 225+08 2,32+0,7 242+08 242+0,6
Produk150 1 240+0,7 260+06 220+09 265+06 2,62+05
2 232+0,7 238+0,7 248+06 252+06 252+05
Keterangan: 1= tidak suka
2= biasa
3= suka

Tabel 6 Persentase kesukaan panelis terhadap produk

Persentase penerimaan panelis terhadap produk (%)

Jenis produk  Ulangan

Warna Rasa Aroma Tekstur Overall
1 95 75 90 88 95
Produk120
2 95 80 85 83 93
1 90 93 73 95 98
Produk150
2 88 88 93 95 100
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yang dipilih sebagai makanan tambahan fungsional
bagi ibu menyusui adalah produk dengan
penambahan daun bangun-bangun 150 g.
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