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ABSTRACT 
Enteral feeding is a nutritional therapy given to unconscious patients or dysphagia. Nutrigrain 
is a powder enteral formula based on multigrain flour (soybean, mung bean, brown rice, hanjeli, 
and sesame) as a source of protein with complex carbohydrates, antioxidants, and fiber to 
control blood sugar. The purpose of this study was to determine the effect of legume (soybean 
and mung bean) and cereal (brown rice, hanjeli, and sesame) formulations on the quality of 
enteral formula. The design of this study was an experiment involving 30 moderately trained 
panelists on organoleptic testing. The data normality test used Shapiro-Wilk, and the result 
was that the data was not normally distributed, so the data analysis used the Kruskal-Wallis 
test. Statistical testing shows that there was an effect of legume and cereal formulations on the 
quality of enteral formula from the aspects of taste (p=0.002), aroma (p=0.020), and 
consistency (p=0.023). The aspects of color (p=0.06) and overall (p=0.068) showed no effect 
of different formulations. The second formula (50% legumes: 50% cereals) was the best 
formula with an average hedonic score of 6.0. The laboratory test results show energy 268 
kcal, calorie density of 1,3 kcal/ml, protein 12,19 grams, fat 6,97 grams, carbohydrates 39,18 
grams, fiber 5,19 grams, and antioxidant activity (IC50) 1609,11 ppm per serving. The flow-
ability test result is 0,10 ml/second. Nutrigrain product price per serving size is Rp. 13,873,-. 
Microbiological testing and product shelf life in the laboratory are recommended and need a 
reformulation to increase antioxidant activity. 
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ABSTRAK 
Pemberian formula enteral merupakan salah satu bentuk terapi gizi yang diberikan kepada 
pasien dengan penurunan kesadaran, kesulitan menelan atau disfagia. Pengembangan 
formula enteral Nutrigrain ini berupa serbuk berbasis tepung multigrain (kedelai, kacang hijau, 
beras merah, hanjeli, dan wijen) sebagai sumber protein dengan kandungan karbohidrat 
kompleks, antioksidan, dan serat yang baik untuk membantu mengontrol gula darah. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh formulasi kacang-kacangan (kedelai dan 
kacang hijau) dan serealia (beras merah, hanjeli, dan wijen) terhadap mutu dari formula enteral 
Nutrigrain. Desain penelitian ini adalah eksperimen yang melibatkan 30 panelis agak terlatih 
pada pengujian organoleptik. Uji normalitas data menggunakan Shapiro-Wilk dengan hasil 
data tidak terdistribusi normal, maka analisa data menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil uji 
statistik menunjukkan ada pengaruh formulasi kacang-kacangan dan serealia terhadap mutu 
formula enteral dari aspek rasa (p=0,002), aroma (p=0,020), dan konsistensi (p=0,023). 
Sedangkan dari aspek warna (p=0,06) dan overall (p=0,068) menunjukkan tidak ada pengaruh 
perbedaan formulasi. Formula 2 (50% kacang-kacangan : 50% serealia) merupakan formula 
terbaik yang disukai panelis dengan skor hedonik rata-rata 6,0. Hasil uji produk Nutrigrain di 
laboratorium menunjukkan kandungan energi 268 kkal, densitas kalori sebesar 1,3 kkal/mL, 
protein 12,19 gram, lemak 6,97 gram, karbohidrat 39,18 gram, serat 5,19 gram dan aktivitas 
antioksidan (IC50) 1609,11 ppm per takaran saji 52 gram formula enteral. Hasil uji daya alir 
membutuhkan waktu 0.10 mL/detik. Harga produk Nutrigrain per takaran saji yaitu Rp.13.873,. 
Disarankan untuk pengujian mikrobiologi dan umur simpan produk di laboratorium, serta 
reformulasi untuk meningkatkan aktivitas antioksidan. 
 
Kata kunci : diabetes mellitus, formula enteral, multigrain, aktivitas antioksidan 
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PENDAHULUAN 

Diabetes melitus merupakan 
penyakit metabolik yang menyebabkan 
kadar glukosa darah menjadi berlebih dan 
terakumulasi di aliran darah atau 
hiperglikemia. Hiperglikemia kronis 
menyebabkan ketidakpekaan insulin 
akibat resistensi insulin di dalam otot dan 
jaringan adiposa, penurunan produksi 
insulin, hingga kegagalan sel beta 
pankreas.1 World Health Organization 
(WHO) menyatakan bahwa pada tahun 
2023 sekitar 422 juta orang mengidap 
diabetes dan mayoritas tinggal di negara 
dengan pendapatan rendah dan 
menengah. Diabetes mellitus 
menyebabkan sekitar 1,5 juta kematian 
setiap tahun.2 Menurut Survey Kesehatan 
Indonesia (2023), terjadi peningkatan 
prevalensi penyakit diabetes melitus di 
Indonesia dari 10,9% pada tahun 2018 
menjadi 11,7% di tahun 2023.3  

Terapi diet diabetes melitus 
diberikan dengan tujuan untuk memenuhi 
kebutuhan gizi pasien, mengontrol kadar 
glukosa darah, mencegah munculnya 
komplikasi dan mengurangi resiko 
timbulnya malnutrisi. Salah satu bentuk 
terapi gizi yang diberikan adalah 
pemberian formula enteral.  Formula 
enteral diberikan kepada pasien yang 
tidak dapat mengonsumsi makanan 
secara oral baik karena mengalami 
penurunan kesadaran, kesulitan menelan 
atau disfagia, serta kondisi klinis lainnya. 4  

Formula enteral rumah sakit pada 
umumnya memiliki kekurangan seperti 
osmolaritas yang berubah-ubah, mudah 
terkontaminasi, masa kadaluwarsa yang 
pendek, tinggi laktosa dan kandungan 
energi yang masih rendah. Sementara 
formula komersial tidak mudah 
terkontaminasi, konsistensi dan 
osmolaritas tetap, akan tetapi memiliki 
harga yang tinggi.5 Berdasarkan hal 
tersebut, perlu adanya modifikasi formula 
rumah sakit dengan menggunakan bahan-
bahan lokal dengan harga yang 
terjangkau.  

Indonesia memiliki berbagai bahan 
pangan alami yang tinggi akan kandungan 
zat gizi dan bahan aktif seperti 
antioksidan. Peranan  antioksidan  adalah  
untuk  memperlambat atau mencegah 
kerusakan sel-sel tubuh sebagai akibat 
eksposure senyawa radikal bebas.6 
Contoh bahan pangan alami tinggi 
antioksidan dan dapat meningkatkan 
kandungan gizi pada produk pangan 
adalah multigrain yang merupakan 
campuran kacang-kacangan dan 
serealia.7 Beberapa bahan pangan yang 
dapat dijadikan sebagai campuran tepung 
multigrain adalah kedelai, kacang hijau, 
wijen, hanjeli, dan beras merah. 

Tepung kedelai merupakan bahan 
pangan sumber protein nabati. 
Kandungan gizi yang terkandung dalam 
tepung kedelai antara lain, protein 35%, 
karbohidrat 35%, 15% lemak, kalsium, 
fosfor, dan zat besi. Kedelai kuning 
(Glycine max) sebagai pangan fungsional 
mengandung asam amino arginin dan 
glisin yang berfungsi untuk meningkatkan 
sekresi insulin dan glukagon dari 
pankreas.8  Kandungan flavonoid dalam 
biji kedelai berada dalam bentuk isoflavon, 
yaitu genistein, daidzein, dan glisitein.  
Berdasarkan penelitian Suarsana et al, 
2012 menyebutkan bahwa pemberian 
isoflavon dengan dosis 2 mg/200 g BB 
diduga dapat menurunkan kadar glukosa 
dalam  keadaan hiperglikemia dan 
menurunkan kadar trigliserida.9 

Tepung kacang hijau mengandung 
serat, zat besi, protein, pati, asam amino 
esensial yang dapat menstimulasi 
peningkatan sekresi insulin. Kacang hijau  
(Vigna radiata) mengandung flavonoid 
dalam bentuk daidzin, daizein, genistin, 
genistein, formononetin, isoformononetin, 
kaempferol, kaempferitrin, naringin, 
naringenin, biochanin A, viteksin, dan 
isoviteksin.10 Berdasarkan penelitian 
sebelumnya, aktivitas antioksidan dengan 
metode peredaman radikal DPPH 
menunjukkan isolat protein kacang hijau 
menggunakan asam klorida dan asam 
asetat memiliki aktivitas antioksidan IC50 
3,4163 mg/mL dan 3,4708 mg/mL. 11 
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Tepung hanjeli memiliki kandungan 
protein tinggi (13-14%) yang berasal dari 
biji hanjeli (Coix Lachyrma-Jobi L.). Hanjeli 
memiliki senyawa antioksidan yang 
sangat kuat yaitu IC50: 11,61 ±0,95 μg/mL 
(ppm). Kandungan protein, lemak, dan 
vitamin B1 pada biji Hanjeli dinilai lebih 
tinggi dibandingkan tanaman serealia 
lainnya.12 

Tepung beras merah memiliki 
kandungan protein yang berperan dalam 
memperbaiki struktur sel beta pankreas 
dan bersama dengan serat dapat 
memperpanjang pengosongan lambung 
sehingga laju pencernaan dan absorbsi 
pada usus halus menjadi lambat. Warna 
merah dari beras merah (Oryza nivara) 
berasal dari antosianin sebagai 
antioksidan, antimutagenik, 
hepatoprotektif, antihipertensi, dan 
antihiperglisemik.13 Berdasarkan hasil 
penelitian Anggraeni, 2018 menunjukkan 
sampel beras merah dalam bentuk halus 
dengan ekstraksi maserasi menggunakan 
pelarut metanol HCl 1% memiliki kadar 
antosianin terbesar yaitu 0,1503 
(mg/100g).14 

Wijen putih (Sesamum indicum L) 
memilki kandungan protein dan zink yang 
cukup tinggi yaitu dalam 100 gramnya 
mengandung 19,3 gram protein, dan 7,9 
miligram seng. Wijen juga 
mengandung 15% lemak tak jenuh, 41% 
lemak tak jenuh ganda dan 39% lemak tak 
jenuh tunggal. Wijen mengandung serat 
yang dapat membantu memperlambat 
penyerapan gula ke dalam darah. 
Sehingga dapat mengontrol kadar gula 
darah. Tiga sendok makan (atau sekitar 
30 gram) biji wijen yang masih berkulit 
adalah sumber 3,5 gram serat. 15  

Pengembangan enteral ini berupa 
makanan cair non susu berbasis kacang-
kacangan dan serealia sebagai sumber 
protein dengan kandungan karbohidrat 
kompleks, serta serat yang baik untuk 
membantu mengontrol gula darah.  
Penggunaan tepung dalam formula 
enteral memiliki beberapa keunggulan 
seperti lebih praktis saat akan dikonsumsi, 
mudah dicampurkan, memiliki daya larut 
tinggi, dan memiliki daya simpan yang 
lebih panjang. Modifikasi formula enteral 

memerlukan analisis kandungan zat gizi, 
mutu mikrobiologi, mutu fisik, organoleptik 
dan biaya.16 Berdasarkan latar belakang di 
atas, maka peneliti tertarik 
mengembangkan formula enteral 
berbahan dasar multigrain yang 
diperuntukkan bagi pasien diabetes 
melitus. 

 
 METODE 

Penelitian ini merupakan jenis 
penelitian true experimental di 
laboratorium dengan rancangan acak 
kelompok (RAK) menggunakan 3 taraf 
perlakuan/formulasi. Formula 1 (tepung 
kacang-kacangan 70% dan tepung 
serealia 30%), formula 2 (tepung kacang-
kacangan 50% dan tepung serealia 50%), 
dan formula 3 (tepung kacang-kacangan 
30% dan tepung serealia 70%). Setelah 
dibuat perbandingan antara kacang-
kacangan dan serealia kemudian besaran 
berat tiap kelompok dibagi rata sebanyak 
komposisi kacang-kacangan dan serealia. 
Variabel dalam penelitian ini terbagi 
menjadi independent (formulasi multigrain 
yang terdiri dari tepung kacang-kacangan 
dan tepung serelia) dan variabel 
dependen (sifat organoleptik, daya alir, 
kandungan energi, protein, lemak, 
karbohidrat, serat, aktivitas antioksidan, 
dan harga produk). 

Penelitian dilakukan pada bulan  
April 2025 di Laboratorium Gizi Terpadu 
Poltekkes Kemenkes Bandung untuk 
pembuatan produk formula enteral dan uji 
organoleptik produk. Pengujian 
kandungan gizi dilakukan di Laboratorium 
Sibaweh Bandung. Uji kandungan gizi 
protein menggunakan metode Kjeldahl, 
lemak menggunakan metode Soxhlet 
metode Luff Schoorl dan uji aktivitas 
antioksidan menggunakan metode DPPH. 
Uji daya alir diperoleh dengan menguji 
aliran formula enteral menggunakan 
selang Naso Gastric Tube (NGT) no 16. 

Alat yang digunakan untuk membuat 
formula enteral multigrain yaitu grinder, 
saringan mesh 80 dan 100, baskom, tray, 
panci, timbangan analitik, sendok, 
timbangan, gelas ukur, hand mixer, 
ballon wisk, cup plastik, label, dan alat 
tulis. Bahan yang digunakan adalah 
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tepung kedelai, tepung kacang hijau, 
tepung beras merah, tepung hanjeli, 
tepung wijen, jahe bubuk, whey protein 
isolate, maltodekstrin, non-dairy creamer 
dan gula stevia. 

Formula enteral multigrain dibuat 
dengan cara menghaluskan tepung 
kacang-kacangan dan serealia 
menggunakan grinder. Semua bahan 
tepung multigrain di saring dengan 
saringan 100 mesh. Selanjutnya di 
sangrai dengan penambahan kayu manis 
selama 10 menit dengan suhu 100oC. 
Untuk wijen di saring menggunakan 
saringan 80 mesh. Kemudian semua 
bahan ditimbang dan diaduk hingga 
tercampur rata menggunakan hand 
mixer. Jika akan diseduh, tambahkan air 
matang suhu 70°C sebanyak 180 mL 
hingga jumlahnya menjadi 200 mL, lalu 
aduk sampai semua larut dengan 
bantuan hand mixer. Formula enteral 
multigrain siap dikonsumsi. Selanjutnya 
dilakukan uji organoleptik terhadap 

aspek rasa, aroma, warna, konsistensi 
dan overall produk (F1, F2 dan F3) yang 
melibatkan 30 orang panelis semi 
terlatih.  

HASIL 

Formula enteral ini diberi nama 
Nutrigrain yang merupakan 
pengembangan dari produk formula 
enteral berbasis multigrain dan ditujukan 
untuk pasien dengan Diabetes Mellitus. 
Formula enteral ini berbahan dasar 
kacang-kacangan dan serealia yang 
merupakan salah satu sumber protein, 
memiliki kandungan serat tinggi dan 
antioksidan (flavonoid) seperti isoflavon, 
antosianin, dan gingerol dari 
penambahan jahe. Hasil penilaian 
terhadap sifat organoleptik yang 
dilakukan dengan melibatkan 30 orang 
panelis terhadap 3 formula produk 
formula enteral spirulina jahe dapat 
dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. 

Hasil Uji Organoleptik Formula Enteral Nutrigrain 
Hasil Uji Organoleptik Formula Enteral 
Nutrigrain 

Hasil penilaian sifat organoleptik 
dalam penelitian ini menggunakan 7 skala 
ukur yaitu 1 sangat tidak suka, 2 tidak suka, 
3 agak tidak suka, 4 netral, 5 agak suka, 6 

suka, 7 sangat suka. Penilaian panelis 
terhadap sifat organoleptik aspek warna 
menunjukkan formula 2 memiliki nilai rata - 
rata tingkat kesukaan 5,97 lebih tinggi 
dibandingkan formula 3 (5,2) dan formula 1 
dengan rata-rata tingkat kesukaan hanya 
4,8. Hasil penilaian panelis terhadap aspek 
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rasa menunjukkan formula 2 memiliki nilai 
rata - rata tingkat kesukaan sebesar 5,97 
lebih tinggi dibandingkan formula 3 (5,33) 
dan formula 1 (4,4). Penilaian panelis 
terhadap aspek aroma menunjukkan 
semua formula 2 memiliki nilai rata - rata 
paling tinggi, yaitu 6,0. Sementara itu 
formula 3 memiliki nilai rata-rata 5,57 dan 
formula 1 hanya 5,27. Penilaian panelis 
terhadap aspek konsistensi menunjukkan 
formula 2 memiliki nilai rata - rata paling 
tinggi, yaitu 5,97. Sementara itu formula 1 
memiliki nilai rata-rata 5,7 dan formula 3 
hanya 5,07. Hasil uji hedonik terhadap 
penampilan keseluruhan atau overall 
menunjukkan bahwa produk formula 2 
memiliki keunggulan dari segi warna, rasa, 
aroma dan konsistensi dibandingkan 

formula 1 dan 3. Sehingga dapat 
disimpulkan bahwa produk Nutrigrain 
formula 2 merupakan perlakuan terbaik 
yang dapat diterima secara organoleptik 
dengan skor 6,0.  Selanjutnya dilakukan uji 
statistik untuk mengetahui pengaruh 
perbedaan formulasi Nutrigrain terhadap 
mutu formula enteral untuk penyandang 
diabetes melitus. Uji normalitas data 
dilakukan terlebih dahulu dengan 
menggunakan uji Shapiro-Wilk karena 
jumlah data < 50. Hasil uji Shapiro-Wilk 
menunjukkan data tidak terdistribusi 
normal dengan nilai p=0,000 < 0,05, maka 
analisis selanjutnya dilakukan 
menggunakan uji Kruskal-Wallis. Berikut 
hasil uji yang dapat dilihat pada tabel 1. 

 
Tabel 1 Pengaruh Perbedaan Formulasi Kacang-kacangan dan Serealia 

Terhadap Mutu Formula Enteral Nutrigrain Untuk Pasien Diabetes Melitus 

Aspek 
Uji Kurskal-wallis 

p-value Median (min-max) 
Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Warna 0,060 5 (2-7) 6 (4-7) 5,5 (3-7) 
Rasa 0,002 5 (2-7) 6 (5-7) 6 (2-7) 
Aroma 0,020 5 (3-7) 6 (5-7) 6 (5-7) 
Konsistensi 0,023 6 (4-7) 6 (4-7) 6 (2-7) 
Overall 0,068 5 (2-7) 6 (5-7) 6 (2-7) 
*p < 0,05 
 

Tabel 1 menunjukkan adanya 
perbedaan formulasi kacang-kacangan dan 
serealia terhadap mutu formula enteral dari 
aspek rasa (p=0,002), aroma (p=0,020), dan 
konsistensi (p=0,023). Sedangkan dari 
aspek warna (p=0,06) dan overall (p=0,068) 
menunjukkan tidak ada pengaruh perbedaan 
formulasi kacang-kacangan dan serealia.  

Setelah didapat adanya perbedaan 
pada aspek rasa, aroma, dan konsistensi, 
dilakukan uji Mann-Whitney untuk melihat 
perbedaan signifikan dari 3 perlakuan. 
Berdasarkan uji Mann-Whitney untuk aspek 
rasa, ada perbedaan signifikan antara rasa 
pada formula 1 dan formula 3, dimana nilai 
(mean rank) formula 3 (36,23) lebih tinggi 
dari formula (24.77). Selain itu, ada 
perbedaan signifikan antara rasa pada 
formula 1 dan formula 2 (p-value: <0,001), 
dimana nilai (mean rank) formula 2 (40,70) 
lebih tinggi dari formula 1 (20.30). 
Berdasarkan uji Mann-Whitney untuk aspek 
rasa, ada perbedaan signifikan antara rasa 

pada formula 2 dan formula 3 (p-value: 
0.002), dimana nilai (mean rank) formula 2 
(36.83) lebih tinggi dari formula 1 (24.17).  

Berdasarkan uji Mann-Whitney untuk 
aspek rasa, ada perbedaan signifikan antara 
rasa pada formula 2 dan formula 3 (p-value: 
0.021), dimana nilai (mean rank) formula 2 
(35.28) lebih tinggi dari formula 3 (25.72).  

Hasil Uji Daya Alir Formula Enteral 
Nutrigrain 

Uji daya alir dilakukan terhadap 3 
formula enteral yang dibuat melalui proses 
penyeduhan dengan air hangat suhu 700C. 
Berikut hasil pengujian daya alir pada 
formula Nutrigrain dan Formula Komersil 
sejenis : 

 
Tabel 2 Daya Alir Formula Enteral Nutrigrain 2 

Kacang-kacangan (50%) dan Serealia (50%) 

Parameter Ulangan Waktu alir per 
50 ml (detik) 

Uji Alir  1 5.01 
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Formula II 
Nutrigrain 

2 5.01 
3 5.03 

Rata-rata 5.02 

Uji Alir Formula 
Komersil (Proten) 1 5.00 

Formula terpilih (Tepung kacang-
kacangan 50% : tepung serealia 50%) 
dilakukan uji alir dengan NGT no 16 
sebanyak tiga kali, lalu diambil rata-rata 5.02 
detik. Jika dibandingkan dengan formula 
komersil, formula 2 memiliki kecepatan alir 
0.02 detik lebih lama dibandingkan formula 
komersil. 

Kandungan Zat Gizi Formula Enteral 
Nutrigrain Berdasarkan Hasil Uji 
Laboratorium 

Kualitas produk Nutrigrain dapat 
diketahui melalui pengujian kandungan gizi 
(protein, lemak, karbohidrat, dan serat) dan 
uji aktivitas antioksidan formula terbaik 
(Tepung kacang-kacangan 50%: tepung 
serealia 50%) di laboratorium.  

Tabel 3 Hasil Uji Laboratorium Formula Enteral 
Nutrigrain Kacang-kacangan (50%) dan Serealia 

(50%) per 52 gram 
Zat Gizi Hasil Analisis  

Nilai Gizi 
Energi (kkal) 268 
Protein (g) 12,19 
Lemak (g) 6,97 
Karbohidrat (g) 39,18 
Serat (g) 5,19 
Aktivitas antioksidan   1609,11 ppm 

  Sumber: Hasil uji laboratorium Sibaweh Bandung  

Berdasarkan tabel 3 dapat diketahui 
bahwa kandungan gizi Nutrigrain per takaran 
saji 52 gram (200 ml) adalah energi 268 kkal, 
protein 12,19 gram, lemak 6,97 gram, 
karbohidrat 39,18 gram, serat 5,19 gram dan 
aktivitas antioksidan 1609,11 ppm.  

 
Tabel 4 Perbandingan Formula Enteral Nutrigrain  

dengan formula Komersil untuk Diabetes Mellitus per 200 ml 
Zat Gizi Kandungan Gizi Formula Enteral 

Nutrigrain Diabetasol Proten Syarat Formula Enteral DM 
Energi (kkal) 268 200 212 1.0 - 2,0 kkal/mL 
Protein (g) 12,19 7,7 10 10-20% 
Lemak (g) 6,97 5,4 5,8 20-25% 
Karbohidrat (g) 39,18 30 27,7 45-65% 
Serat (g) 5,19 3,1 1,4 20-25 g 

Tabel 4 memperlihatkan hasil 
perbandingan Nutrigrain dengan produk 
komersial sejenis untuk pasien diabetes 
melitus. Berdasarkan hasil uji laboratorium, 
produk Nutrigrain memiliki kandungan 
energi, protein, lemak, karbohidrat, dan 
serat paling tinggi dibandingkan dengan 
produk sejenis Diabetasol dan Proten.   

Analisis Biaya Produksi dan Harga Jual 
Formula Enteral Nutrigrain 

Tabel 5 menunjukkan hasil analisa 
biaya formula enteral Nutrigrain dengan 
tambahan komponen overhead sebesar 
20% dan profit 30%. 

Tabel 5 Analisa Biaya Formula Enteral Nutrigrain 
Kacang-kacangan (50%) dan Serealia (50%) per 52 gram (200 mL) 

Komposisi Berat Bersih 
(gr) 

Harga Total (Rp) 
Satuan Harga (Rp) 

Tepung kacang kedelai 5 kg 45.000,00 225,00 
Tepung Kacang Hijau 5 kg 50.630,00 253,00 
Tepung Beras Merah 3.5 kg 45.500,00 159,00 
Tepung Wijen 3 kg 58.900,00 177,00 
Tepung Jali 3.5 kg 120.000,00 420,00 
Whey protein isolate 10 kg 550.000,00 5.500,00 
Jahe Emprit Bubuk 1 kg 269.800,00 269,00 
Non-Dairy Creamer 9 kg 124.990,00 1.125,00 
Maltodekstrin 10 kg 15.000,00 150,00 
Gula stevia 2 Dus 48.500,00 970,00 
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   Biaya Bahan 9.508,00 
   Overhead 20% 1.850,00 
   Profit 30% 2.775,00 
   Total Harga 13.873,00 

 
PEMBAHASAN 
Uji Organoleptik 
Hasil uji organoleptik terhadap produk 
formula enteral Nutrigrain menunjukkan 
formula 2 dengan penambahan 50% 
kacang-kacangan dan 50% serealia 
merupakan formula terbaik secara overall 
dengan skor 6,0.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Gambar 2. 
Hasil Uji Organoleptik  

Formula Enteral Nutrigrain 

Warna 

Warna dari formula enteral nutrigrain 
ini adalah warna kuning kecoklatan. 
Berdasarkan uji organoleptik, warna pada 
formula 2 lebih disukai panelis dibandingan 
warna pada formula 1 dan 3. Berdasarkan 
uji statistik menggunakan uji Kruskal Wallis 
dapat diketahui bahwa tidak ada pengaruh 
perbedaan penambahan kacang-kacangan 
dan serealia pada warna makanan enteral 
yang dihasilkan (p = 0,060). 

Hasil akhir warna formula memiliki 
warna yang tidak terlalu berbeda signifikan. 
Bahan yang digunakan memiliki warna 
yang sebagian besar putih kekuningan 
seperti penambahan whey protein isolate, 
non-dairy creamer dan maltodekstrin yang 
semuanya berwarna putih, serta 
penambahan jahe yang sama sehingga 
membuat warna formula enteral cenderung 
sama.  

Semakin banyak penggunaan kacang-
kacangan semakin warna enteral menjadi 
lebih coklat kekuningan. Warna kuning ini 

dipengaruhi oleh penambahan kedelai 
kuning yang secara alami mengandung 
beta karoten sebesar 237 mcg per 100 g.17 
Sedangkan semakin banyak penggunaan 
serealia, warna formula enteral menjadi 
coklat muda kemerahan. Warna ini 
dipengaruhi oleh penambahan tepung 
beras merah yang lebih banyak karena 
beras merah mengandung pigmen warna 
merah alami dari antosianin.13 

Rasa 

Rasa pada formula 2 lebih disukai 
panelis dibanding formula 1 dan 3. 
Semakin banyak penambahan kacang-
kacangan semakin sedikit panelis yang 
menyatakan suka. Hasil uji statistik 
menunjukkan ada pengaruh perbedaan 
penambahan kacang-kacangan dan 
serealia pada rasa formula enteral yang 
dihasilkan (uji Kruskal Wallis p = 0,002). 
Berdasarkan uji Mann-Whitney untuk 
aspek rasa, ada perbedaan signifikan 
antara rasa pada formula 1 dan formula 3 
(p value : 0.009), nilai (mean rank) formula 
3 (36,23) lebih tinggi dari formula (24.77). 
Selain itu, ada perbedaan signifikan antara 
rasa pada formula 1 dan formula 2 (p value 
: <0,001), nilai (mean rank) formula 2 
(40,70) lebih tinggi dari formula 1 (20,30).    

Rasa pada produk formula enteral 
nutrigrain yang dihasilkan didominasi oleh 
rasa manis karena penambahan gula 
stevia dan maltodextrin. Bahan penyusun 
lainnya seperti kacang-kacangan, serealia, 
whey protein isolate dan non-dairy creamer 
memiliki karakteristik rasa yang cenderung 
hambar. Penambahan jahe pada sebagian 
orang menambahkan rasa hangat pada 
tenggorokan. Rasa kacang kedelai 
cenderung hambar dan memiliki rasa khas 
yang mirip aroma kacang mentah dan 
dikenal dengan istilah beany flavor. Rasa 
ini muncul akibat adanya reaksi enzim 
lipoksigenase pada kedelai yang 
mengoksidasi asam lemak tidak jenuh dan 
menghasilkan senyawa volatil seperti 
hexanal, pentanal, dan 2-pentyl furan.18  

F1 F2 F3 
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Aroma 
Aroma formula enteral Nutrigrain yang 

dihasilkan adalah beraroma khas jahe. 
Aroma pada formula 2 lebih disukai panelis 
dibandingkan formula 1 dan 3. Penilaian 
aroma menunjukkan ada pengaruh 
perbedaan penambahan kacang-kacangan 
dan serealia pada aroma formula enteral 
yang dihasilkan (uji Kruskal Wallis p = 
0,020). Berdasarkan uji Mann-Whitney 
untuk aspek rasa, ada perbedaan signifikan 
antara rasa pada formula 2 dan formula 3 
(p value : 0.002), nilai (mean rank) formula 
2 (36.83) lebih tinggi dari formula 1 (24.17). 

Semakin banyak kacang-kacangan 
yang ditambahkan, semakin kuat bau langu 
yang dihasilkan. Penambahan jahe dapat 
memberikan aroma yang lebih hangat pada 
enteral Nutrigrain. Aroma harum jahe ini 
disebabkan karena kandungan minyak 
atsiri, yaitu zingiberene dan singiberol. 
Namun tidak sedikit juga yang tidak 
menyukai rasa jahe. Jahe mengandung 
komponen pembentuk rasa pedas 
(gingerol) yang tidak menguap dan shagaol 
yang membentuk rasa pahit. Sementara itu 
gingerol dan shogaol merupakan kelompok 
fenolik yang berperan sebagai 
antioksidan.19 

Metode penyangraian (roasting) pada 
suhu tinggi dapat menonaktifkan enzim 
lipoksigenase dan mencegah terjadinya 
oksidasi lemak sehingga dapat mengurangi 
aroma langu. Penambahan kayu manis 
saat menyangrai dapat mengurangi bau 
langu pada kedelai. Kayu manis 
mengandung senyawa volatil aromatik 
seperti cinnamaldehyde (aroma khas kayu 
manis) dan eugenol (aroma hangat, 
pedas). Kayu manis kaya akan polifenol 
sebagai antioksidan penghambat oksidasi 
lemak dalam kacang-kacangan. Sehingga 
kayu manis dapat membantu mengurangi 
aroma langu pada tepung kacang-
kacangan dan aroma tengik pada 
serealia.20  

Konsistensi 
Penilaian aspek konsistensi 

menunjukkan konsistensi pada formula 2 
lebih disukai panelis dibanding konsistensi 
pada formula 1 dan 3. Hasil uji statistik 
pada konsistensi menunjukkan ada 

pengaruh perbedaan penambahan 
kacang-kacangan dan serealia pada 
kekentalan formula enteral yang dihasilkan 
(uji kruskal wallis p=0,023). Berdasarkan uji 
Mann-Whitney untuk aspek rasa, ada 
perbedaan signifikan antara rasa pada 
formula 2 dan formula 3 (p-value: 0.021), 
nilai (mean rank) formula 2 (35.28) lebih 
tinggi dari formula 3 (25.72).   

Semakin banyak penambahan 
serealia, semakin kental dan semakin 
cepat mengendap formula yang dihasilkan 
seperti formula 3 juga memiliki endapan 
yang lebih banyak dan lebih cepat 
mengendap dibanding formula   1 dan 2. 
Ketidakstabilan suspensi terutama partikel 
protein, pati, atau serat menyebabkan 
endapan (sedimentasi) pada formula 
enteral. Pati dengan ukuran partikel yang 
cukup besar ditemukan dalam kacang-
kacangan, beras merah, dan tepung 
hanjeli. Saat air panas diseduh dan terjadi 
gelatinisasi, partikel dapat menggumpal 
dan turun sebagai endapan ketika suhu 
enteral mulai turun.21  

Kandungan Gizi 
Formula enteral Nutrigrain 

merupakan formula enteral berbasis 
tepung multigrain (kedelai, kacang hijau, 
beras merah, hanjeli, dan wijen), jahe, 
whey protein isolate, maltodekstrin, non-
dairy creamer dan gula stevia. 
Kandungan energi formula Nutrigrain 
adalah 268 kkal dengan densitas kalori 
1,3 kkal/ml. Kandungan protein sebesar 
12,19 g (18%), Lemak 6,97 g (23%), 
karbohidrat (58%) dan serat 5,19 g 
(31,14 g dalam 6x pemberian).  Jika 
dibandingkan dengan syarat formula 
enteral Diabetes Mellitus yaitu kepadatan 
energi 1-2 kkal/mL, karbohidrat 45-65%, 
lemak 20-25% dan protein yaitu 10-20% 
maka formula enteral Nutrigrain 
memenuhi syarat formula enteral 
Diabetes Mellitus yang lebih tinggi energi 
dan protein dibanding formula komersil 
sejenis.22  

Penambahan tepung kacang-
kacangan dan whey protein isolate dapat 
membantu meningkatkan nilai protein. 
Protein merupakan zat gizi yang penting 
sebagai zat pembangun, terutama bagi 
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penyandang diabetes melitus. Whey 
protein isolate yang digunakan 
mengandung semua asam amino 
esensial dan nonesensial serta kaya 
akan BCAA (valin, leusin, dan isoleusin), 
khususnya leusin, asam amino kunci 
untuk sintesis protein. Whey protein 
isolate adalah bentuk protein whey paling 
murni dan mengandung 90% atau lebih 
protein dengan laktosa minimal (<1%) 
dan hampir tanpa lemak.23 Whey protein 
dapat menstimulasi sekresi insulin 
setelah makan dan membantu 
mengontrol lonjakan gula darah 
postprandial (setelah makan), terutama 
jika whey dikonsumsi bersama 
karbohidrat seperti penambahan serealia 
(tepung beras merah, tepung hanjeli, dan 
wijen). Setelah dikonsumsi, whey cepat 
dicerna, menyebabkan lonjakan cepat 
kadar asam amino dalam darah. Leusin 
secara langsung menstimulasi sel beta 
pankreas untuk meningkatkan sekresi 
insulin, dan mengaktifkan jalur mTOR 
(mammalian Target of Rapamycin) yang 
memperkuat respons insulin. Whey 
protein merangsang produksi hormon 
incretin di usus, yaitu: GLP-1 (Glucagon-
Like Peptide-1) dan GIP (Gastric 
Inhibitory Peptide) yang dapat 
meningkatkan sekresi insulin, 
memperlambat pengosongan lambung, 
dan  mengurangi kadar glukosa darah 
setelah makan.24  

Kandungan laktosa pada enteral 
Nutrigrain ini 0 g artinya produk enteral 
ini aman diberikan pada pasien dengan 
intoleransi laktosa atapun pada pasien 
dengan gangguan saluran cerna seperti 
diare. Kandungan serat pada Nutrigrain 
berasal dari tepung beras merah, tepung 
hanjeli, wijen dan kacang-kacangan. 
Serat, terutama serat larut air (seperti 
beta-glukan, pektin, inulin), memainkan 
peran besar dalam membantu 
mengontrol kadar gula darah, terutama 
pada pasien diabetes mellitus. Serat larut 
membentuk gel kental dalam saluran 
pencernaan yang dapat memperlambat 
laju pengosongan lambung, mengurangi 
kecepatan enzim mencerna 
karbohidrat,dan menurunkan kecepatan 
absorpsi glukosa ke dalam darah. 

Sehingga glukosa darah setelah makan 
lebih rendah dan lebih stabil.25  

Pasien diabetes mellitus memiliki 
kadar gula darah yang tinggi 
menyebabkan produksi radikal bebas 
meningkat (terjadi stres oksidatif).  Stres 
oksidatif dapat menyebabkan kerusakan 
sel beta pankreas (yang memproduksi 
insulin), mengganggu fungsi insulin 
(insulin resistance), dan memperparah 
hiperglikemia. Antioksidan dalam 
Nutrigrain seperti flavonoid berperan 
dalam melindungi sel beta pankreas dari 
kerusakan oksidatif, meningkatkan 
sekresi insulin secara langsung, dan 
merangsang regenerasi sel beta dalam 
pankreas. Flavonoid meningkatkan 
aktivitas jalur sinyal insulin, khususnya 
aktivasi jalur PI3K/Akt yang 
meningkatkan translokasi GLUT4 
(transport protein glukosa) ke permukaan 
sel. Akibatnya, pengambilan glukosa 
oleh otot dan jaringan lemak meningkat.  
Flavonoid juga menghambat aktivitas 
enzim α-glukosidase (di usus kecil) dan 
α-amilase yang dapat memperlambat 
pemecahan dan penyerapan glukosa dari 
makanan sehingga mencegah lonjakan 
gula darah setelah makan.26 Namun 
berdasarkan hasil laboratorium, hasil 
pengujian aktivitas antioksidan atau 
IC50, produk formula enteral Nutrigrain 
yaitu sebesar 1609,11 ppm per takaran 
saji atau dikategorikan bahwa 
antioksidan lemah. 

Beberapa penyebab lemahnya 
aktivitas antioksidan adalah kualitas atau 
kondisi bahan baku yang menurun akibat 
penyimpanan terlalu lama, bahan yang 
digunakan sudah mengalami oksidasi 
atau terkena paparan panas/cahaya. 
Ketika serbuk terpapar udara selama 
proses produksi, pengemasan, atau 
penyimpanan, senyawa antioksidan bisa 
teroksidasi dan kehilangan 
efektivitasnya. Dalam formulasi 
Nutrigrain ini terdapat penambahan whey 
protein isolate. Ketika whey protein 
isolate berinteraksi dengan 
polifenol/flavonoid maka akan 
membentuk kompleks protein-polifenol, 
yang dapat menurunkan bioaktivitas.27 
Interaksi ini dapat menghambat 
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kemampuan antioksidan menangkap 
radikal bebas saat diuji. 

Proses pengeringan dan 
penyangraian yang kurang tepat dapat 
menjadi penyebab meningkatnya nilai 
aktivitas antioksidan. Pada penelitian ini 
bahan baku tepung multigrain 
menggunakan tepung yang sudah 
tersedia dipasaran, sehingga tidak 
diketahui metoda yang digunakan dalam 
proses pembuatan tepung. Suhu tinggi 
saat penyangraian (>120°C) dapat 
menyebabkan kerusakan struktur 
flavonoid dan polifenol. Dalam 
pembuatan Nutrigrain, tepung multigrain 
di sangrai selama 10-15 menit 
menggunakan panas api dari kompor, 
sehingga suhu penyangraian tidak stabil. 
Walaupun api kecil, suhu permukaan 
teflon bisa mencapai 120–160°C, 
tergantung bahan dan ketebalan. 
Sedangkan suhu yang disarankan untuk 
proses penyangraian berkisar 100-
110oC. Proses ini berpotensi 
menguraikan flavonoid sensitif seperti 
isoflavon pada kacang-kacangan. 
Penyangraian di teflon dalam kondisi 
terbuka dapat menyebabkan oksidasi 
langsung, terutama jika dilakukan sambil 
terus diaduk. Flavonoid seperti quercetin, 
catechin, atau isoflavon sangat rentan 
pada kondisi tersebut.  Penyangraian 
menyebabkan reaksi Maillard (reaksi 
antara gula dan protein) yang dapat 
mengikat senyawa flavonoid dan 
membuatnya sangat lemah ketika 
dilakukan uji aktivitas antioksidan 
terutama dengan metode DPPH atau 
ABTS.28  

 
Uji Daya Alir 

Hasil uji daya alir pada formula terpilih 
(formula 2) sebanyak 50 mL melalui NGT 
ukuran 16 membutuhkan waktu rata-rata 
5.02 detik untuk dapat mengalir di selang 
NGT dengan ketinggian 90 cm. Sehingga 
formula enteral Nutrigrain ini membutuhkan 
waktu sekitar 0.10 ml/ detik. Jika 
dibandingkan dengan Formula Komersil 
yang berbahan dasar kedelai memiliki 
kecepatan yang hampir sama. Daya alir 
Nutrigrain Formula II lebih lambat 0,01 detik 
dibanding kecepatan alir formula komersil 

(proten). Dengan demikian, produk dinilai 
memenuhi syarat uji alir untuk aplikasi 
enteral feeding. 

Uji Masa Simpan 
Pengujian masa simpan produk 

enteral hanya dilakukan pengamatan 
secara fisik. Pengamatan sudah 
dilakukan dalam waktu 2 minggu, serbuk 
produk enteral masih terlihat baik, tidak 
berjamur, tidak menggumpal, tidak 
berubah warna ataupun bau. Untuk 
mengetahui umur simpan sebaiknya 
dilakukan pemeriksaan di laboratorium. 

Harga Produk 
Biaya produksi formula enteral 

nutrigrain adalah Rp 9.508,00. 
Sementara harga formula enteral 
nutrigrain adalah Rp. 13.873,00. Jika 
dibandingkan dengan formula komersil 
tinggi protein, harga formula enteral 
nutrigrain jauh lebih terjangkau 
dibandingkan formula komersil yang 
dijual di pasaran dengan harga Rp. 
14.325,00 untuk harga proten yang sama 
sama non susu  hingga Rp. 17.294,00 
untuk harga diabetasol yang merupakan 
formula khusus bagi pasien Diabetes 
Mellitus. 

 
SIMPULAN 

Terdapat perbedaan yang signifikan 
antar ketiga formulasi enteral Nutrigrain 
pada aspek rasa (p=0,002), aroma 
(p=0,020), dan konsistensi (p=0,023), 
menunjukkan bahwa variasi bahan baku 
berpengaruh terhadap rasa, aroma, dan 
konsistensi yang dihasilkan. 
Berdasarkan hasil uji organoleptik 
didapatkan formula terpilih, yaitu formula 
2 (50% kacang-kacangan : 50% serealia) 
dengan nilai energi 268 kkal, protein 
12,19 gram, lemak 6,97 gram, 
karbohidrat 39,18 gram, dan serat 5,19 
gram. Densitas kalori sebesar 1,3 
kkal/mL. Aktivitas antioksidan sebesar 
1609,11 ppm per takaran saji dan 
dikategorikan bahwa aktivitas 
antioksidan lemah. Uji daya alir 
menunjukkan bahwa formula enteral 
Nutrigrain membutuhkan waktu sekitar 

https://doi.org/10.34011/jgd.v4i1.3254


JURNAL GIZI DAN DIETETIK   
Vol. 4 No. 1 Juni 2025  

 
 

https://doi.org/10.34011/jgd.v4i1.3254  55 

0.10 mL/ detik dan dinilai memenuhi 
syarat uji alir untuk aplikasi enteral 
feeding. Harga formula enteral Nutrigrain 
adalah Rp. 13.873,00. 

Saran untuk penelitian selanjutnya 
yaitu perlu reformulasi formula dan 
perbaikan proses produksi untuk 
memperkecil partikel tepung multigrain dan 
meningkatkan nilai aktivitas antioksidan 
pada formula enteral. Untuk mengetahui 
keamanan pangan dan masa simpan 
produk formula enteral perlu dilakukan 
pengujian mikrobiologi dan masa simpan di 
laboratorium. 
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