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ABSTRACT 

Hospitalized patients with malnutrition are at risk of experiencing prolonged healing 
processes, extended hospital stays, and a decline in quality of life. One effort to enhance 
energy and protein intake is through oral administration using Oral Nutrition Supplements 
(ONS). ONS can be developed as a liquid food formula based on local ingredients, such 
as tilapia fish and sweet potato. This research aimed to determine the impact of tilapia 
fish flour and sweet potato flour formulations on the quality of ONS, including 
organoleptic properties, nutritional value, physical quality, microbiology, and shelf life. 
The experimental design involves three formulations of tilapia fish and sweet potato flour: 
80%:20% (F1), 60%:40% (F2), and 40%:60% (F3). Organoleptic properties are analyzed 
using hedonic tests by 30 semi-trained panelists. The results showed that ONS with the 
best organoleptic properties was F2, with an average hedonic score of 5.60 (overall). 
Kruskal-Wallis test results showed that the formulation significantly influences the taste, 
aroma, color, and overall of ONS. Nutritional analysis revealed that ONS F2 per 100 mL 
contains 112 Kcal of energy, 5.4 g of protein, 3.8 g of fat, and 14.1 g of carbohydrates. 
The viscosity of ONS F2 was 226.5 cP, and the osmolality was 589 mOsmol/kg H2O. 
ONS F2 also complied with microbiological quality standards. The shelf life of ONS F2 
at 2°C was estimated to be 24 days, with an expected selling price of Rp. 23,000 per 
serving. The research results are expected to apply to malnourished patients in hospitals.  
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ABSTRAK  

Pasien rumah sakit dengan kondisi malnutrisi berisiko mengalami penyembuhan yang 
lebih lama, waktu rawat inap lebih lama, dan terjadi penurunan kualitas hidup. Salah satu 
upaya meningkatkan asupan energi dan protein melalui rute pemberian oral 
menggunakan Oral Nutrition Supplement (ONS). ONS dapat dikembangkan sebagai 
makanan formula cair berbasis pangan lokal, yaitu ikan nila dan ubi jalar. Penelitian 
bertujuan mengetahui pengaruh formulasi tepung ikan nila dan tepung ubi jalar terhadap 
mutu ONS yang meliputi organoleptik, nilai gizi, mutu fisik, mikrobiologi dan umur 
simpan. Desain penelitian adalah penelitian eksperimental dengan perlakuan 3 formulasi 
tepung ikan nila dan tepung ubi jalar, yaitu 80%:20% (F1), 60%:40% (F2), dan 40%:60% 
(F3). Sifat organoleptik dianalisis menggunakan uji hedonik oleh 30 panelis agak terlatih. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ONS dengan sifat organoleptik terbaik adalah ONS 
F2 dengan rata-rata tingkat kesukaan sebesar 5,60 (overall). Berdasarkan hasil uji 
Kruskal Wallis, ada pengaruh formulasi tepung ikan nila dan tepung ubi jalar terhadap 
rasa, aroma, warna, dan overall ONS. Hasil analisis nilai gizi menunjukkan bahwa ONS 
F2 per 100 mL mengandung energi 112 Kkal, protein 5,4 g, lemak 3,8 g, dan karbohidrat 
14,1 g. Nilai gizi ini sudah memenuhi persyaratan nilai gizi ONS untuk pasien malnutrisi. 
Viskositas ONS F2 sebesar 226,5 cP, sedangkan osmolalitas ONS F2 adalah 589 



JURNAL MEDIA PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN KESEHATAN 
Vol 34 No 1, Maret 2024  

 

153 
 

mOsmol/kg H2O. ONS F2 juga sudah memenuhi syarat mutu mikrobiologi. Umur simpan 
ONS F2 pada suhu 2 oC selama 24 hari dengan perkiraan harga jual per sajian Rp. 
23.000. Hasil penelitian diharapkan dapat diaplikasikan pada pasien malnutrisi rumah 
sakit. 
 
Kata kunci: ikan nila, malnutrisi, oral nutrition supplement, pangan lokal, ubi jalar 
 
PENDAHULUAN  

Malnutrisi pada pasien rumah sakit menimbulkan dampak yang merugikan bagi 
kesehatan pasien. Risiko morbiditas dan mortalitas akan meningkat sejalan dengan 
semakin memburuknya status gizi. Pasien rumah sakit dengan kondisi malnutrisi 
berisiko mengalami penyembuhan yang lebih lama, waktu rawat inap lebih lama, dan 
terjadi penurunan kualitas hidup[1]. Berbagai penelitian melaporkan kejadian malnutrisi 
rumah sakit di Indonesia. Penelitian di RS Hasan Sadikin Bandung melaporkan 9% 
kejadian malnutrisi rumah sakit pada pasien anak[2]. Penelitian lain melaporkan kejadian 
malnutrisi di RS Wahidin Sudirohusodo sebesar 8,9%[3], kejadian malnutrisi rumah sakit 
di RS. Sanglah Bali mencapai 17,5% [4] . Malnutrisi rumah sakit dapat dicegah dengan 
deteksi dini risiko malnutrisi dan segera memberikan intervensi nutrisi yang tepat. Salah 
satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi malnutrisi rumah sakit adalah 
intervensi gizi berupa pemberian oral nutrition supplement (ONS).  

ONS adalah modifikasi makanan dan minuman yang mengandung energi, protein, 
lemak dan zat gizi mikro yang tinggi yang dikonsumsi melalui oral sebagai asupan untuk 
memenuhi kebutuhan khususnya pada kasus malnutrisi. ONS dapat berupa makanan 
cair, semi padat atau bubuk [5]. ONS dijadikan sebagai makanan selingan bukan 
pengganti makanan utama. ONS dapat melengkapi 20-30% kebutuhan energi dan 35-
60% kebutuhan protein sehari. Pemberian ONS direkomendasikan untuk diintegrasikan 
dalam manajemen malnutrisi terkait penyakit. Penerapan ONS dapat dilakukan secara 
luas di berbagai kondisi malnutrisi dengan tujuan menurunkan mortalitas dan komplikasi 
[6]. Pemberian ONS tinggi protein menjadi terapi alternatif yang efektif pada pasien 
malnutrisi di rumah sakit [7]. Penelitian sebelumnya melaporkan bahwa pemberian ONS 
selama 12 minggu pada lansia malnutrisi dapat meningkatkan asupan dan berat badan 
pasien[8]. 

ONS dapat dikembangkan sebagai makanan formula cair. ONS dalam bentuk 
formula cair harus memenuhi syarat mutu makanan enteral dengan densitas energi 
minimal 1 kkal/ml, osmolaritas 250-400 mOsmol/kg dan viskositas  800-1500 cP. Selain 
itu, perlu dipertimbangkan daya terima sifat organoleptiknya karena ONS diberikan 
kepada pasien dengan kesadaran yang baik, berbeda dengan makanan enteral [6]. 
Terdapat dua jenis ONS, yaitu ONS komersial dan ONS hospital made. ONS komersial 
memiliki mutu gizi dan keamanan yang baik, namun dengan harga relatif mahal. ONS 
hospital made dapat dibuat sendiri dari bahan pangan lokal dengan harga yang lebih 
murah dan variasi produk yang lebih banyak. Pengembangan ONS berbasis bahan 
pangan lokal ini dapat menjadi salah satu alternatif dalam menanggulangi malnutrisi 
rumah sakit. Salah satu produk ONS yang sudah dikembangkan untuk pasien malnutrisi 
dibuat dari bahan pangan lokal tepung tempe dan tepung pisang kepok [9]. 

Bahan pangan lokal yang dapat dikembangkan menjadi ONS adalah ikan nila dan 
ubi jalar. Ikan nila merupakan salah satu sumber protein hewani dengan ketersediaan 
yang sangat melimpah di Jawa Barat. Jawa Barat adalah provinsi dengan produksi ikan 
nila terbesar di Indonesia, produksi pada tahun 2021 mencapai 270,9 ton[10]. Setiap 
100 gram ikan nila segar mengandung 18,7 gram protein [11]. Kandungan protein pada 
ikan nila sebesar 23,62% dengan albumin sebesar 47,34% [12]. Ikan nila juga dilaporkan 
mengandung berbagai asam amino esensial, yaitu lisin, arginin, fenilalanin, histidin, 
isoleusin, leusin, metionin, treonin, triptofan dan valin [13].  
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Ikan termasuk salah satu bahan pangan yang dapat menyebabkan alergi, terutama 
ikan laut yang tidak segar, seperti ikan tongkol, tuna, mackarel, salmon, dan jenis ikan 
laut lainnya [14]. Ikan nila mengandung protein yang berpotensi menyebabkan alergi 
yaitu parvalbumin. Kandungan protein tersebut dapat berkurang jika dilakukan proses 
pencucian terhadap daging ikan nila [15]. Namun demikian, belum ditemukan referensi 
yang melaporkan kasus alergi ikan nila di Indonesia. 

Ubi jalar merupakan salah satu komoditas makanan pokok sumber karbohidrat yang 
banyak tersedia dengan harga murah. Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat, setiap 
100 gram ubi jalar segar mengandung 20,6-35,4 gram karbohidrat [11], bervariasi 
tergantung varietasnya. Pengolahan ubi jalar menjadi tepung dapat memperpanjang 
umur simpan dan meningkatkan kandungan karbohidrat, setiap 100 gram tepung ubi 
jalar mengandung 83-84% karbohidrat [16]. 

Berdasarkan latar belakang tersebut maka pada penelitian ini dikembangkan 
formula ONS berbasis pangan lokal tepung ikan nila dan tepung ubi jalar putih dan 
selanjutnya menganalisis mutu ONS yang dihasilkan. Penelitian bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh formulasi tepung ikan nila dan tepung ubi jalar terhadap mutu 
ONS yang meliputi sifat organoleptik, kadar zat gizi makro, viskositas dan osmolaritas, 
mutu mikrobiologi, serta umur simpan. Selanjutnya, produk ONS yang dihasilkan 
diharapkan dapat menjadi alternatif produk tinggi kalori tinggi protein bagi pasien 
malnutrisi rumah sakit pada semua rentang usia, terutama pasien malnutrisi anak-anak. 

 
METODE  

Desain penelitian adalah penelitian eksperimental di laboratorium menggunakan 
rancangan acak lengkap satu faktor dengan 3 perlakuan formulasi tepung ikan nila dan 
tepung ubi jalar yang berbeda. Penelitian dilaksanakan mulai bulan Mei sampai bulan 
November tahun 2023. 

Sampel dalam penelitian ini adalah 3 sampel ONS dengan formulasi tepung ikan 
nila dan tepung ubi jalar yang berbeda, yaitu 80%:20% (F1), 60%:40% (F2), dan 
40%:60% (F3). Formulasi tersebut ditentukan berdasarkan target nilai gizi ONS yang 
diharapkan. Sampel ONS ini diberi nama ONS “Niubi” yang menggambarkan singkatan 
nama bahan yang digunakan yaitu ikan nila dan ubi jalar. Tahapan penelitian terdiri dari 
persiapan bahan utama, formulasi, dan analisis mutu ONS. 
 
Pembuatan Tepung Ikan Nila dan Tepung Ubi Jalar 

Tahapan pembuatan tepung ubi jalar dan tepung ikan nila terlihat pada gambar 1.  

 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ubi Jalar Putih dan Tepung Ikan Nila 

Penerimaan ubi jalar

Pengupasan, pencucian dan penirisan

Pengirisan dengan ketebalan ± 2 mm

Pengeringan dengan food dehydrator
pada suhu 80 oC selama 3-4 jam

Penghalusan dengan grinder

Pengayakan dengan ayakan 100 
mesh

Tepung ubi jalar putih

Penerimaan ikan nila

Pembersihan dan penyiangan

Marinasi dengan air jeruk nipis (30 menit)

Pengukusan ikan nila (20 menit)

Pendinginan

Pemisahan daging ikan dengan tulang

Pengeringan dengan food dehydrator suhu 
80 oC selama 3-4 jam

Penghalusan dengan grinder dan 
penyaringan dengan saringan 80 mesh

Tepung ikan nila
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Pembuatan Oral Nutrition Supplement (ONS) Niubi 
Tahapan pembuatan ONS dapat dilihat pada gambar 2. Tahapan pembuatan 

tepung dan pembuatan ONS dilaksanakan di laboratorium ITP, Jurusan Gizi, Poltekkes 
Kemenkes Bandung. 

 

 
Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan ONS Niubi 

 

Uji Organoleptik ONS Niubi 
Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji hedonik terhadap 3 sampel ONS meliputi 

aspek rasa, aroma, warna, konsistensi, dan overall. 3 sampel ONS F1, F2, dan F3 
disajikan pada 30 orang panelis agak terlatih yang terdiri dari civitas Jurusan Gizi 
Poltekkes Kemenkes Bandung. Panelis diminta memberikan penilaian tingkat kesukaan 
terhadap ONS dengan skala hedonik 1-7 (sangat tidak suka-sangat suka) sesuai dengan 
formulir uji yang sudah disediakan. Kriteria inklusi panelis adalah berbadan sehat, tidak 
sedang flu dan batuk, dan sudah memahami sifat organoleptik pangan, sedangkan 
kriteria eksklusinya adalah memiliki alergi ikan nila dan susu. Uji hedonik dilaksanakan 
di Laboratorium Uji Cita Rasa, Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Bandung. 

Data hasil uji hedonik ONS (warna, aroma, rasa, konsistensi, dan overall) disajikan 
dalam bentuk grafik batang yang menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan panelis untuk 
masing-masing aspek. Untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung ikan nila dan 
tepung ubi jalar  terhadap sifat organoleptik (hedonik) ONS, dilakukan uji Kruskal Wallis 
dengan tingkat kepercayaan 95% (α = 0,05) apabila data bermakna (p<α) dilanjutkan 
dengan uji Mann Whitney untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 
 
Analisis Zat Gizi Makro, Viskositas, Osmolalitas, Mutu Mikrobiologi, dan Umur 
Simpan ONS Niubi 

Analisis zat gizi makro meliputi energi, karbohidrat, protein dan lemak. Metode 
analisis untuk energi dengan perhitungan, kadar protein dengan metode Kjeldahl, lemak 
dengan metode Weibull. Selain itu, dianalisis pula kadar air dan kadar abu dengan 
metode termogravimetri [17]. Analisis viskositas menggunakan viscometer Brookfield. 
Analisis zat gizi makro, viskositas, dan mutu mikrobiologi (koliform dan Salmonella) 
dilaksanakan di Laboratorium Saraswanti Indogenetech, Bogor. 

Analisis mikrobiologi Angka Lempeng Total dan umur simpan dilaksanakan di PT. 
Sibaweh Laboratories, Bandung. Analisis umur simpan menggunakan metode 

Penimbangan bahan

Pencampuran tepung ikan nila, tepung ubi jalar, 
maltodekstrin, susu skim, gula, minyak dan perisa 

coklat

Penambahan sebagian air dan pencampuran 
menggunakan blender sampai homogen

Pemasakan sampai suhu 80 oC atau penyeduhan 
dengan air panas suhu 90-95 oC

Penyaringan dan penambahan air panas sampai 
volume 1 liter

Pengemasan ONS ke dalam botol kaca steril per 
200 mL

Oral nutrition supplement (ONS) cair
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Accelarated Shelf-Life Testing (ASLT)-TPC pada suhu 2 oC. Analisis osmolalitas 
dilaksanakan di Laboratorium Patologi Klinik, Pusat Jantung Nasional Harapan Kita. 

Penelitian ini telah mendapatkan surat keterangan layak etik dari Komisi Etik 
Penelitian Kesehatan Poltekkes Kemenkes Bandung. Surat tersebut telah diperoleh 
tanggal 12 Mei 2023 dengan No. 31/KEPK/EC/V/2023. 

HASIL 

Produk Oral Nutrition Supplement (ONS) Niubi berbasis tepung ikan nila dan tepung 
ubi jalar putih yang dihasilkan memiliki konsistensi yang agak kental, warna coklat, rasa 
manis dengan sedikit rasa khas ikan dan ubi jalar, serta aroma dominan coklat dengan 
sedikit aroma khas ikan dan ubi jalar. Produk ONS Niubi dikemas dalam botol kaca steril 
dengan volume 200 mL per sajian. Produk ONS dari ketiga perlakuan dapat dilihat pada 
gambar 3. 

 
Gambar 3. ONS Niubi F1, F2, dan F3 

 
Sifat Organoleptik ONS Niubi 

Produk ONS Niubi yang diuji sifat organoleptiknya adalah produk ONS yang diolah 
dengan perlakuan dimasak. Produk ONS dari 3 formulasi yang berbeda diujikan pada 
30 panelis agak terlatih. Hasil uji hedonik oleh 30 panelis agak terlatih terhadap 3 sampel 
ONS Niubi dirata-ratakan dan disajikan dalam bentuk grafik seperti yang dapat dilihat 
pada gambar 3. Data pada gambar 3 menunjukkan bahwa produk ONS yang paling 
disukai secara overall adalah ONS F2 dengan rata-rata tingkat kesukaan 5,60 yang 
berada pada kisaran penilaian antara “agak suka” sampai “suka”. Produk ONS F2 unggul 
pada penilaian aspek rasa dan konsistensi serta menempati urutan kedua untuk 
kesukaan pada aspek aroma dan warna. Sementara itu, produk yang paling rendah rata-
rata tingkat kesukaannya adalah ONS F1 (rata-rata tingkat kesukaan overall = 4,80) 
dengan formulasi tepung ikan nila yang paling tinggi. Produk ONS F3 menempati urutan 
kedua dengan rata-rata tingkat kesukaan overall 5,47. Produk ONS F3 unggul pada 
penilaian aspek warna dan aroma serta menempati urutan kedua untuk kesukaan pada 
aspek rasa dan konsistensi. 

 
Gambar 3. Rata-rata Tingkat Kesukaan Panelis pada Sifat Organoleptik  

Oral Nutrition Supplement (ONS) Niubi 
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Pengaruh formulasi tepung ikan nila dan tepung ubi jalar terhadap sifat organoleptik 
ONS Niubi dianalisis menggunakan uji statistika. Hasil uji normalitas data menggunakan 
uji Shapiro Wilk menunjukkan bahwa pada semua aspek organoleptik (rasa, aroma, 
warna, konsistensi, dan overall) data tidak terdistribusi normal (p=0,000 < α=0,05). Oleh 
sebab itu, maka analisis data selanjutnya menggunakan uji Kruskal-Wallis. Hasil uji 
dapat dilihat pada tabel 1.  

Tabel 1. Pengaruh Formulasi Tepung Ikan Nila dan Tepung Ubi Jalar terhadap Sifat 
Organoleptik ONS Niubi 

Perla
kuan 

Rasa Aroma Warna Konsistensi Overall 

Median 
(Min-
Maks) 

Nilai p 
Median 
(Min-
Maks) 

Nilai p 
Median 
(Min-
Maks) 

Nilai p 
Median 
(Min-
Maks) 

Nilai p 
Median 
(Min-
Maks) 

Nilai p 

F1 5,0 (1-6) 
<0,001

* 

5,0 (1-6) 
<0,001

* 

6,0 (4-7) 

0,041* 

5,0 (3-7) 

0,295 

5,0 (2-6) 

0,008* F2 6,0 (2-7) 6,0 (2-7) 6,0 (4-7) 6,0 (3-7) 6,0 (4-7) 

F3 5,5 (1-7) 6,0 (3-7) 6,0 (3-7) 6,0 (2-7) 6,0 (3-7) 

*) p < α (0,05) 
 

Data pada tabel 1 menunjukkan bahwa ada pengaruh formulasi tepung ikan nila dan 
tepung ubi jalar terhadap rasa, aroma, warna, dan overall, namun tidak ada pengaruh 
terhadap konsistensi ONS Niubi. Hasil uji lanjut dengan uji Mann Whitney menunjukkan 
bahwa rasa, aroma, dan overall ONS Niubi F1 dan F2 berbeda, ONS Niubi F1 dan F3 
juga berbeda dari aspek rasa, aroma, warna, dan overall, sedangkan ONS Niubi F2 dan 
F3 berbeda pada aspek warna (p < α). 
 
Nilai Gizi ONS Niubi 

ONS Niubi yang dianalisis nilai gizinya adalah produk ONS yang diolah dengan 
perlakuan dimasak. Nilai gizi yang dianalisis diantaranya energi, karbohidrat, protein, 
dan lemak. Di samping itu, dianalisis pula kadar air dan kadar abu ONS. Hasil analisis 
nilai gizi ONS dapat dilihat pada tabel 2. Hasil analisis nilai gizi pada tabel 2 menunjukkan 
bahwa kandungan energi ONS pada ketiga perlakuan berkisar antara 1,0-1,12 Kkal/mL. 
Kandungan protein ONS berkisar 3,8-6,5 gram per 100 mL yang menyumbang sebesar 
14-24% dari total energi. Kandungan lemak ONS Niubi berkisar antara 2,6-3,8 gram per 
100 mL yang menyumbang energi sebesar 23-32% dari total energi. Kandungan 
karbohidrat ONS Niubi berkisar antara 11,7-15,6 gram per 100 mL. Hal ini berarti 
sumbangan energi dari karbohidrat berkisar antara 43-62%.  

 
Tabel 2. Nilai Gizi ONS Niubi per 100 mL 

Perlakuan (Formulasi 
Tepung Ikan Nila dan 

Tepung Ubi Jalar 
Putih) 

Nilai Gizi 

Energi 
(Kkal) 

Protein 
(g) 

Lemak 
(g) 

Karbohidrat  
(g) 

Kadar 
air (g) 

Kadar 
abu (g) 

F1 (80%:20%) 107,1 6,5 3,8 11,7 76,7 1,4 
F2 (60%:40%) 112,5 5,4 3,8 14,1 76,1 0,5 
F3 (40%:60%) 100,4 3,8 2,6 15,6 77,8 0,4 

 
Kadar air ONS dari ketiga perlakuan hampir sama yaitu antara 76,1-77,8%. 

Perbedaan dapat dipengaruhi oleh kadar air bahan-bahan yang digunakan dalam 
pembuatan ONS. Kadar abu menunjukkan total mineral yang terkandung pada produk 
ONS, berkisar antara 0,4-1,4%.  
 
Viskositas dan Osmolalitas ONS Niubi 

Analisis viskositas dan osmolalitas ONS Niubi dilakukan terhadap dua perlakuan 
yaitu ONS yang dibuat melalui proses pemasakan sampai suhu 80 oC dan ONS Niubi 
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yang dibuat dengan proses penyeduhan menggunakan air panas suhu 85-90 oC. 
Viskositas dan osmolalitas ONS Niubi dapat dilihat pada tabel 3 berikut ini. 

 
Tabel 3. Viskositas dan Osmolalitas ONS Niubi  

Perlakuan 
(Formulasi Tepung 
Ikan Nila & Tepung 

Ubi Jalar Putih) 

Viskositas (cP) Osmolalitas (mOsmol/kg H2O) 

Perlakuan 
pemasakan 

Perlakuan 
penyeduhan 

Perlakuan 
pemasakan 

Perlakuan 
penyeduhan 

F1 (80%:20%) 49,52 115,2 529 499 

F2 (60%:40%) 226,50 73,6 589 547 

F3 (40%:60%) 570,5 60,8 579 559 

 
Hasil uji viskositas pada tabel 3 menunjukkan bahwa nilai viskositas ONS Niubi yang 

diolah dengan proses pemasakan berkisar antara 49,52-570,50 cP, sedangkan 
viskositas ONS Niubi yang hanya diseduh memiliki nilai viskositas 60,8-115,2 cP. Pada 
ONS Niubi yang dimasak, semakin banyak formulasi tepung ubi jalar, semakin tinggi 
viskositas, sedangkan pada ONS Niubi yang diseduh nilai viskositas meningkat seiring 
dengan bertambahnya penggunaan tepung ikan nila.  

Data hasil uji osmolalitas pada tabel 3 menunjukkan bahwa osmolaitas produk ONS 
Niubi dengan perlakuan pemasakan berada pada kisaran 529-589 mOsmol/kg H2O. 
ONS Niubi dengan perlakuan penyeduhan memiliki osmolalitas yang lebih rendah, 
namun masih di atas 400 mOsmol/kg H2O, yaitu berkisar 499-559 mOsmol/kg H2O. 
 
Mutu Mikrobiologi ONS Niubi 

Analisis mutu mikrobiologi produk ONS dilakukan terhadap ONS yang diolah 
dengan perlakuan dimasak. Parameter mutu mikrobiologi yang diukur adalah Angka 
Lempeng Total (ALT), koliform, dan Salmonella. Hasil analisis mutu mikrobiologi dapat 
dilihat pada tabel 4. 

Tabel 4. Parameter Mutu Mikrobiologi ONS Niubi 

Perlakuan (Formulasi Tepung 
Ikan Nila dan Tepung Ubi Jalar 

Putih) 

Mutu Mikrobiologi 

Angka Lempeng 
Total ALT (koloni/mL) 

Koliform 
(MPN/mL) 

Salmonella  
(/25 mL) 

F1 (80%:20%) 3 x 104 0,15 Negatif 
F2 (60%:40%) 3 x 104 0,23 Negatif 
F3 (40%:60%) 2 x 104 46 Negatif 

 
Data pada tabel 4 menunjukkan bahwa jumlah Angka Lempeng Total (ALT) pada 

ONS Niubi F1 dan F2 sama yaitu sebanyak 3 x 104 koloni /mL, sedangkan pada ONS 
Niubi F3 lebih rendah yaitu 2 x 104 koloni/mL. Jumlah koliform pada ONS Niubi F1, F2, 
dan F3 berturut-turut adalah 0,15, 0,23, dan 46. Analisis terhadap Salmonella 
menunjukkan bahwa ketiga sampel ONS Niubi memberikan hasil negatif.  

 
Umur Simpan ONS Niubi 

Analisis umur simpan hanya dilakukan terhadap ONS Niubi F2 yang merupakan 
perlakuan terbaik dari hasil uji organoleptik. ONS F2 tersebut diolah dengan perlakuan 
dimasak. Analisis umur simpan menggunakan metode akselerasi-TPC. ONS Niubi 
dikemas dalam botol kaca bertutup dengan volume 200 mL per kemasan. Volume 
tersebut mempertimbangkan besar sajian ONS sebesar 200 mL. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa umur simpan ONS Niubi F2 memiliki umur simpan selama 24 hari 
pada lemari pendingin dengan suhu 2 oC. 
 
Biaya Produksi dan Harga Jual ONS Niubi 

Analisis biaya dilakukan dengan menghitung biaya bahan makanan dan kemasan 
yang selanjutnya ditambahkan dengan biaya overhead sebesar 20% dari biaya bahan 
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makanan. Harga jual dihitung dengan menambahkan biaya bahan makanan dengan 
harga kemasan dan memperhitungkan profit sebesar 50%. Biaya bahan makanan ONS 
per sajian (200 mL) berkisar antara Rp. 6.725-Rp.11.045 per sajian. Semakin banyak 
penggunaan tepung ikan nila, maka semakin besar biaya produksi ONS Niubi. Biaya 
produksi yang telah ditambahkan dengan biaya kemasan dan perhitungan profit sebesar 
50% menghasilkan perkiraan harga jual sekitar Rp. 20.000 sampai Rp. 27.000 per 
sajian. 
 
PEMBAHASAN  
Sifat Organoleptik ONS Niubi 

ONS Niubi F2 merupakan ONS dengan rata-rata kesukaan terhadap rasa paling 
tinggi dengan rata-rata 5,43. ONS Niubi F2 dengan formulasi tepung ikan nila dan tepung 
ubi jalar sebesaar 60%:40% menghasilkan ONS dengan rasa ikan yang tidak terlalu kuat 
dan dapat diimbangi dengan rasa ubi jalar yang memberikan rasa manis yang khas. 
ONS Niubi F1 dengan formulasi tepung ikan nila paling banyak memiliki tingkat 
kesukaan yang paling rendah. Hal ini dapat disebabkan oleh adanya rasa ikan yang 
cukup kuat. Meskipun pengolahan tepung ikan nila telah melalui proses marinasi, 
pengukusan, dan pengeringan, namun rasa khas ikan masih kuat. Penelitian 
sebelumnya melaporkan bahwa proses pemanasan termasuk pengukusan dan 
pengeringan dapat meningkatkan intensitas persepsi umami dari ikan nila [18]. Rasa 
umami khas ikan ini kurang disukai panelis karena dikombinasikan dengan rasa manis 
dari bahan penyusun ONS lainnya. 

ONS Niubi F3 adalah perlakuan dengan formulasi tepung ikan nila yang paling 
rendah, sehingga memiliki aroma yang paling baik. Penggunaan tepung ikan nila yang 
lebih sedikit mengakibatkan aroma khas ikan tidak terlalu dominan pada perlakuan 
tersebut. Aroma ikan nila ditentukan oleh keberadaan berbagai senyawa volatil seperti 
senyawa amin, senyawa yang mengandung sulfur, furan, keton, aldehid, terpen, alkohol 
dan pirazin [18]. 

Sejalan dengan penilaian panelis terhadap aroma, untuk aspek warna, panelis juga 
lebih menyukai ONS Niubi F3. Penggunaan perisa coklat yang mengandung pewarna 
coklat menjadikan produk ONS berwarna coklat, namun penambahan tepung ubi jalar 
yang lebih banyak memberikan warna coklat yang lebih disukai. Hal ini dipengaruhi oleh 
warna tepung ubi jalar yang lebih cerah dibandingkan tepung ikan nila. 

Penilaian panelis terhadap konsistensi dan overall menunjukkan hasil yang sejalan 
dengan rasa, yaitu panelis lebih menyukai ONS Niubi F2. Konsistensi ONS Niubi 
dipengaruhi oleh formulasi tepung ubi jalar. Penggunaan tepung ubi jalar yang lebih 
banyak memberikan konsistensi yang lebih kental karena kandungan pati pada tepung 
ubi jalar dan proses pemasakan yang dilakukan. Proses pemanasan sampai suhu 80 oC 
pada proses pemasakan ONS mengakibatkan terjadinya gelatinisasi molekul pati yang 
mengakibtakan peningkatan konsistensi ONS. Penelitian sebelumnya melaporkan 
bahwa suhu gelatinisasi pati ubi jalar putih adalah 76 oC[19]. Pada pengolahan ONS, 
pemasakan yang dilakukan mencapai suhu 80 oC yang sudah melewati suhu gelatinisasi 
pati ubi jalar putih, sehingga terjadi peningkatan konsistensi (kekentalan) produk.  

Pada aspek overall, panelis paling suka pada ONS Niubi F2 dengan rata-rata tingkat 
kesukaan 5,60. Produk ONS Niubi F2 unggul pada penilaian aspek rasa dan konsistensi 
serta menempati urutan kedua untuk kesukaan pada aspek aroma dan warna. 
Sementara itu, produk yang paling rendah rata-rata tingkat kesukaannya adalah ONS 
F1 (rata-rata tingkat kesukaan overall=4,80) dengan formulasi tepung ikan nila yang 
paling tinggi. Produk ONS F3 menempati urutan kedua dengan rata-rata tingkat 
kesukaan overall 5,47. Produk ONS F3 unggul pada penilaian aspek warna dan aroma 
serta menempati urutan kedua untuk kesukaan pada aspek rasa dan konsistensi. Hasil 
tersebut menunjukkan bahwa penilaian kesukaan panelis secara overall terhadap 
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produk ONS Niubi lebih dipengaruhi oleh aspek rasa dan konsistensi dibandingkan 
aspek warna dan aroma.  

 
Nilai Gizi ONS Niubi 

ONS Niubi termasuk kategori ONS milkshake type yang biasanya diberikan dengan 
volume 125-220 ml dengan kepadatan energi 1-2,4 Kkal/mL [20]. ONS Niubi dari ketiga 
perlakuan sudah memenuhi syarat mutu ONS kategori standar yaitu kandungan energi 
per mL sebesar 1-1,2 Kkal [21]. Pada ONS Niubi F1, kandungan proteinnya sebesar 
24% dari total energi yang termasuk kategori tinggi, ONS Niubi F2 termasuk agak tinggi 
dengan protein 19% dari total energi, sedangkan ONS Niubi F3 termasuk kategori 
standar, mengandung 14% protein dari total energi [21]. Queensland Health 
menyebutkan bahwa kandungan protein dikategorikan rendah jika protein kurang dari 
11%, standar jika protein 11-<16%, agak tinggi jika protein 16-<20%, dan tinggi jika 
protein ≥ 20% dari total energi [21]. Kandungan protein ONS Niubi semakin meningkat 
dengan bartambahnya formulasi tepung ikan nila. Kandungan protein pada ikan nila 
sebesar 23,62% [12], sedangkan protein pada ubi jalar putih di bawah 1% [11]. 
Penelitian sebelumnya melaporkan bahwa formula tinggi protein dapat dibuat dari 
tepung ikan lele dan daun kelor dengan kandungan protein sebesar 28,25%  [22]. 
Penelitian lain juga mengembangkan formula TKTP dari ikan lele, tempe, dan tepung 
jagung dengan kandungan protein 20,80%  [23], serta formula enteral untuk malnutrisi 
berbahan dasar ubi ungu, ikan lele, tempe kedelai, dan labu kuning dengan kadar protein 
formula terbaik sebesar 10,21% [24]. 

ONS Niubi F1, F2, dan F3 menyumbang energi dari lemak sebesar 23-32% dari 
total energi produk. ONS Niubi F1 dan F2 menyumbang energi dari lemak berturut-turut 
sebesar 32% dan 30% dan ini termasuk kategori standar, sedangkan ONS Niubi F3 
menyumbang energi dari lemak sebesar 23% yang termasuk kategori rendah [21]. 
Queensland Health menyebutkan bahwa kandungan lemak dikategorikan rendah jika 
lemak kurang dari 10%, rendah jika lemak 10-<25%, standar jika lemak 25-<40%, dan 
tinggi jika lemak ≥ 40% dari total energi [21]. Kandungan karbohidrat ONS Niubi 
menyumbang energi berkisar antara 43-62%. ONS Niubi F1, F2, dan F3 menyumbang 
energi dari karbohidrat berturut-turut sebesar 43%, 50%, dan 62%. ONS Niubi F1 dan 
F2 sudah memenuhi syarat ONS yaitu antara 40-60%. Semakin banyak penggunaan 
tepung ubi jalar, maka semakin tinggi kandungan karbohidrat ONS. Kandungan 
karbohidrat pada tepung ubi jalar putih mencapai 84% [16]. 

Kadar air menunjukkan jumlah air yang terkandung pada produk. Kandungan air 
ONS Niubi dari ketiga perlakuan hampir sama yaitu antara 76,1-77,8%. Perbedaan ini  
dapat dipengaruhi oleh kadar air bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan ONS. 
Kadar abu menunjukkan total mineral yang terkandung pada produk, nilainya berkisar 
antara 0,4-1,4 g per 100 mL. Semakin banyak penggunaan tepung ikan nila, maka 
semakin tinggi kandungan abu pada produk ONS. Ikan nila mengandung berbagai 
mineral diantaranya fosfor, kalium, kalsium, zat besi, seng, dsb [11]. 

 
Viskositas ONS Niubi 

Viskositas merupakan salah satu parameter mutu yang penting untuk produk 
makanan cair. Pada makanan enteral, viskositas menjadi salah satu parameter yang 
sangat penting karena terkait dengan daya alir makanan enteral pada pipa. Produk ONS 
yang berupa cairan dan diberikan melalui mulut belum memiliki standar mutu untuk 
viskositas yang spesifik. Namun demikian, dalam penelitian ini dilakukan uji viskositas 
untuk memperoleh gambaran kekentalan ONS. Viskositas dianalisis pada dua perlakuan 
pengolahan yaitu ONS yang dibuat dengan proses pemanasan dan yang dibuat dengan 
proses penyeduhan. 

Pada ONS Niubi yang dimasak, viskositas ONS Niubi F1 sebesar 49,2 cP yang 
termasuk kategori thin, viskositas ONS Niubi F2 sebesar 226,5 cP termasuk kategori 
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nectar-like, sedangkan viskositas ONS Niubi F3 sebesar 570,5 cP yang termasuk 
kategori honey-like. Viskositas produk ONS di pasaran bermacam-macam mulai dari 
kategori thin (1-50 cP), nectar-like (51-350 cP), sampai honey-like (351-1750 cP) [25]. 
Viskositas ONS Niubi berada pada kisaran viskositas yang diperbolehkan yaitu antara 
1-1750 cP [25]. 

Viskositas ONS Niubi meningkat seiring dengan meningkatnya formulasi tepung ubi 
jalar yang mengandung tinggi pati. Adanya pati pada tepung ubi jalar dapat mengalami 
gelatinisasi akibat proses pemasakan. Suhu gelatinisasi pati ubi jalar putih adalah 76 oC 
[19] dan dalam pembuatan ONS ini dilakukan pemanasan sampai suhu 80 oC. 
Gelatinisasi merupakan proses terjadinya penyerapan air dan pembengkakan granula 
pati yang bersifat ireversibel. Suhu ketika granula pati pecah disebut sebagai suhu 
gelatinisasi. Molekul pati memiliki kemampuan menyerap air yang sangat besar karena 
memiliki gugus hidroksil yang banyak. Terjadinya gelatinisasi pati akan ditandai dengan 
peningkatan viskositas. Hal ini terjadi karena air yang sebelumnya ada di luar granula 
pati akan masuk ke dalam butir-butir pati dan tidak dapat bergerak dengan bebas [26].  

ONS Niubi yang diseduh memiliki viskositas antara 60,8-115,2 cP dan semua 
produk termasuk kategori nectar-like (viskositas 51-350 cP) [25]. Semakin banyak 
formulasi tepung ikan nila, semakin tinggi nilai viskositas ONS Niubi. Peningkatan 
viskositas berhubungan dengan kadar protein, lemak dan padatan yang tinggi. Semakin 
tinggi kadar protein dan lemak, maka semakin kental produk yang dihasilkan. Penelitian 
sebelumnya melaporkan bahwa viskositas formula enteral berbahan dasar telur bebek 
dan labu kuning meningkat seiring dengan bertambahnya formulasi telur bebek yang 
mengandung banyak protein dan lemak [27]. Hasil penelitian yang lain menunjukkan 
bahwa viskositas formula enteral dari tepung ikan gabus dan konsentrat protein 
kecambah kedelai semakin menurun dengan bertambahnya formulasi tepung ikan 
gabus [28]. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh perbedaan bahan dan proses yang 
digunakan dalam pembuatan produk ONS atau formula enteral yang dikembangkan. 
 
Osmolalitas ONS Niubi 

Produk ONS sebagai suplemen bagi pasien malnutrisi perlu memperhatikan nilai 
osmolalitas. Osmolalitas menggambarkan konsentrasi zat terlarut yang aktif secara 
osmotik dalam larutan tersebut. Analisis ini penting dilakukan untuk menilai kemampuan 
fisiologis penerimaan diet dan mencegah komplikasi penyakit [29]. Osmolalitas dianalisis  
pada dua perlakuan pengolahan yaitu ONS yang dibuat dengan proses pemanasan dan 
yang dibuat dengan proses penyeduhan. 

Osmolalitas produk ONS Niubi dengan perlakuan pemasakan berada pada kisaran 
529-589 mOsmol/kg H2O, sedangkan pada ONS Niubi dengan perlakuan penyeduhan, 
osmolalitas lebih rendah namun masih di atas 400 mOsmol/kg H2O. Nilai osmolatitas 
pada ONS Niubi dengan perlakuan pemasakan dan penyeduhan termasuk kategori 
tinggi  yaitu di atas 500 mOsmol/kg H2O [21], kecuali ONS Niubi F1. Nilai osmolitas 
standar untuk makanan enteral (makanan cair) yang sejenis dengan ONS adalah ≥ 260 
- < 415 mOsmol/kg H2O. Jika osmolalitas ≥ 415 - < 500 mOsmol/kg H2O termasuk 
kategori agak tinggi, sedangkan osmolalitas ≥ 500 mOsmol/kg H2O termasuk kategori 
tinggi [21].  

Pada perlakuan pengolahan yang berbeda, kecenderungan osmolalitas ONS Niubi 
sama, yaitu semakin bertambah formulasi tepung ubi jalar, maka semakin tinggi nilai 
osmolalitas. Proses pemasakan dapat menyebabkan terjadinya hidrolisis pati yang 
terkandung pada tepung ubi jalar. Penelitian yang lain melaporkan hasil yang sejalan 
bahwa nilai viskositas formula enteral berbasis kacang hijau berkisar antara 478-545 
mOsmol/kg H2O dan cenderung meningkat dengan bertambahnya formulasi kacang 
hijau [30].  

Osmolalitas dipengaruhi oleh jumlah zat gizi terhidrolisis yang terdapat pada 
makanan, kandungan zat terlarut seperti monosakarida dan disakarida, mineral dan 
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elektrolit, protein, asam amino, dan trigliserida rantai menengah [31]. Osmolalitas yang 
direkomendasikan untuk makanan enteral, termasuk ONS berada pada kisaran 300-500 
mOsmol/kg (iso-osmolar). Pada nilai osmolalitas tersebut berarti konsentrasi zat terlarut 
produk mirip dengan darah. Pada kondisi tersebut, penyerapan formula lebih optimal.  
Osmolalitas produk yang lebih tinggi dapat menghambat pengosongan lambung dan 
memicu pengeluaran cairan tambahan pada usus sehingga berpotensi menyebabkan 
diare [32]. 

 
Mutu Mikrobiologi ONS Niubi 

Mutu mikrobiologi menjadi salah satu parameter penting untuk menjamin keamanan 
produk ONS karena ONS dibuat dari bahan-bahan yang memiliki nilai gizi yang tinggi 
dan ONS berupa produk pangan cair yang memiliki kadar air tinggi. Parameter yang 
diukur adalah Angka Lempeng Total (ALT), koliform, dan Salmonella. Hasil analisis ALT 
bakteri pada produk ONS Niubi F1, F2, dan F3 berkisar antara 2x104 sampai 3 x 104 
koloni /mL. Hasil ALT bakteri yang diperoleh pada penelitian ini sejalan dengan hasil 
penelitian sebelumnya [33] yang melaporkan bahwa ALT bakteri pada makanan cair 
instan yang terbuat dari tepung labu kuning, ikan gabus, dan tempe kedelai adalah 3,5 
x 104 cfu/mg. Hasil analisis terhadap koliform untuk ONS Niubi F1 dan F2 sejalan dengan 
hasil penelitian analisis mutu mikrobologi formula enteral dari tempe dan ubi  [34] yang 
melaporkan bahwa jumlah E.coli pada makanan enteral tersebut adalah < 3MPN/mL. 
Analisis terhadap Salmonella menunjukkan bahwa ketiga sampel ONS Niubi 
memberikan hasil negatif dan hasil tersebut sejalan dengan hasil penelitian lain yang 
melaporkan bahwa kandungan Salmonella pada formula enteral berbasis labu kuning 
dan telur bebek adalah negatif [27].  

Persyaratan mutu mikrobiologi spesifik untuk produk ONS belum ditemukan. Jika 
persyaratan ONS mengacu kepada susu pasteurisasi dengan pertimbangan bahwa 
ONS menggunakan bahan baku susu dan diolah dengan teknik pasteurisasi maka syarat 
yang harus dipenuhi menurut SNI 7388:2009 [35] tentang batas maksimum cemaran 
mikroba dalam pangan adalah ALT maksium 5 x 104 koloni/mL, koliform <3 MPN/mL, 
dan Salmonella negatif/25 mL. Mengacu pada persyaratan tersebut, maka semua 
parameter mikrobiologi ONS Niubi pada semua perlakuan sudah memenuhi syarat, 
kecuali koliform pada ONS Niubi F3 yang masih melebihi batas maksimum. Hal ini dapat 
disebabkan oleh kontaminasi pasca pengolahan atau sanitasi pengolahan. 

 
Umur Simpan ONS Niubi 

Umur simpan menunjukkan rentang waktu yang aman untuk mengkonsumsi suatu 
produk. ONS termasuk produk yang beresiko tinggi karena kaya akan zat gizi, kadar air 
tinggi, dan pengolahannya hanya dengan teknik pasteurisasi (suhu pemanasan relatif 
rendah dan tidak mencapai 100 oC). Oleh karena itu, ONS Niubi harus disimpan pada 
suhu dingin dan tidak dapat disimpan pada suhu ruang. Hasil analisis menunjukkan 
bahwa umur simpan ONS Niubi F2 (perlakuan terbaik dari hasil uji organoleptik) memiliki 
umur simpan selama 24 hari pada chiller suhu 2 oC. Pada penelitian ini, analisis umur 
simpan hanya dilakukan pada satu variasi suhu pendingin (chiller) dan tidak dilakukan 
pada variasi suhu yang lain. Sebagai pembanding, belum ditemukan hasil penelitian 
sejenis yang menganalisis umur simpan makanan cair pada suhu rendah. Penelitian 
sebelumnya menganalisis umur simpan makanan enteral berbasis tepung tempe dan 
ubi dalam bentuk serbuk dan dilaporkan memiliki umur simpan selama 44,89 hari, 28,26 
hari, dan 18,32 hari pada suhu 25 oC, 35 oC dan 45 oC [34]. Semakin tinggi suhu 
penyimpanan, maka semakin pendek umur simpan. 
 
Biaya Produksi dan Harga Jual ONS Niubi 

Biaya produksi ONS Niubi tergolong rendah dibandingkan ONS komersial yang ada 
di pasaran. Hasil perhitungan menunjukkan bahwa ONS Niubi F2 sebagai perlakuan 



JURNAL MEDIA PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN KESEHATAN 
Vol 34 No 1, Maret 2024  

 

163 
 

terbaik dapat dijual dengan harga Rp. 23.000 dengan memperhitungkan keuntungan 
sebesar 50%. Harga jual ini cukup tinggi karena harga bahan kemasan yang mahal yaitu 
Rp.7.000 untuk sebuah botol kaca. Harga jual ini dapat ditekan dengan mengganti bahan 
kemasan menggunakan botol atau gelas bertutup dengan bahan plastik food grade yang 
lebih murah. Meskipun demikian, harga jual ONS Niubi masih bisa bersaing dengan 
produk sejenis di pasaran yang dijual dengan harga Rp. 25.000-Rp. 30.000 per sajian. 
 
SIMPULAN  

ONS Niubi dapat dijadikan sebagai alternatif ONS bagi pasien malnutrisi rumah sakit. 
ONS Niubi F2 merupakan perlakuan terbaik dengan rata-rata tingkat kesukaan overall 
sebesar 5,60 yang berada antara skala agak suka-suka. ONS Niubi F2 sudah memenuhi 
syarat nilai gizi dengan energi sebesar 1,12 Kkal/mL, protein 19%, karbohidrat 50%, dan 
lemak 30% dari total energi. Nilai gizi ini sudah memenuhi persyaratan nilai gizi ONS 
untuk pasien malnutrisi. Viskositas ONS Niubi F2 sebesar 226,5 cP, sedangkan 
osmolalitas ONS Niubi F2, 589 mOsmol/kg H2O. ONS Niubi F2 juga sudah memenuhi 
syarat mutu mikrobiologi berdasarkan parameter ALT bakteri, koliform, dan Salmonella. 
Umur simpan ONS Niubi F2 pada suhu 2 oC selama 24 hari dengan perkiraan harga jual 
per sajian sebesar Rp. 23.000. ONS Niubi F2 dapat dijadikan alternatif ONS bagi 
penderita malnutrisi rumah sakit. 
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