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ABSTRACT  

Stunting remains a major public health problem in Indonesia. One strategy to prevent stunting is through the 

utilization of nutritious local food, such as moringa corn porridge. This study aimed to determine the acceptability 

of moringa corn porridge based on taste, color, aroma, and texture, and to identify the best formulation as an 

alternative supplementary food for toddlers. This study employed a pre-experimental design with a comparative 

descriptive approach. A total of 30 respondents were selected using an accidental sampling technique in the 

working area of Woha Community Health Center. Acceptability was assessed using a hedonic test on three 

formulations of moringa corn porridge (F1, F2, and F3) based on taste, color, aroma, and texture. The data were 

analyzed using the Friedman Test or Repeated Measures ANOVA, depending on the normality test results, with a 

significance level of 95% (α = 0.05). The results showed significant differences in the acceptability of the three 

formulations in terms of color, taste, aroma, and texture (p < 0.05). Formulation F2 achieved the highest level of 

acceptability compared with the other formulations and was identified as the most preferred formulation by the 

respondents. Overall, moringa corn porridge demonstrated good acceptability and has the potential to be 

developed as a local food-based supplementary food to support stunting prevention among toddlers. 
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ABSTRAK 

Stunting merupakan masalah gizi kronis yang masih menjadi tantangan kesehatan masyarakat di Indonesia. 

Salah satu upaya pencegahan stunting adalah melalui pemanfaatan pangan lokal bergizi, seperti bubur jagung 

kelor. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat daya terima bubur jagung kelor berdasarkan aspek rasa, 

warna, aroma, tekstur, serta menentukan formulasi terbaik sebagai alternatif makanan tambahan bagi balita. 

Penelitian ini menggunakan desain pra-eksperimental dengan pendekatan deskriptif komparatif. Sampel 

penelitian berjumlah 30 responden yang dipilih menggunakan teknik accidental sampling di wilayah kerja 

Puskesmas Woha. Penilaian daya terima dilakukan menggunakan uji hedonik terhadap tiga formulasi bubur 

jagung kelor (F1, F2, dan F3) berdasarkan aspek rasa, warna, aroma, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan 

uji Friedman atau Repeated Measures ANOVA sesuai hasil uji normalitas, dengan tingkat signifikansi 95% (α = 

0,05). Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan tingkat daya terima pada aspek warna, rasa, aroma, 

dan tekstur antar ketiga formulasi (p < 0,05). Formulasi F2 memperoleh tingkat penerimaan tertinggi 

dibandingkan formulasi lainnya sehingga menjadi formulasi yang paling disukai responden. Secara keseluruhan, 

bubur jagung kelor memiliki tingkat penerimaan yang baik dan berpotensi dikembangkan sebagai makanan 

tambahan berbasis pangan lokal untuk mendukung upaya pencegahan stunting pada balita.  

Kata kunci: stunting, panganlokal, bubur jagung kelor, daya terima, balita. 
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Pendahuluan  

Stunting merupakan gangguan pertumbuhan linear pada anak yang ditetapkan 

berdasarkan indeks panjang badan atau tinggi badan menurut umur kurang dari −2 standar 

deviasi median Standar Pertumbuhan Anak World Health Organization (WHO) [1]. Stunting 

tidak semata-mata menggambarkan tubuh pendek, tetapi merupakan manifestasi kumulatif dari 

hambatan pertumbuhan yang dapat dimulai sejak masa prenatal dan berlanjut pada dua tahun 

pertama kehidupan. Proses tersebut dipengaruhi oleh interaksi kompleks antara status gizi ibu, 

kualitas dan kuantitas asupan anak, infeksi berulang, praktik pengasuhan, pelayanan kesehatan, 

sanitasi, ketahanan pangan, serta kondisi sosial-ekonomi [2,3]. 
Konsekuensi stunting melampaui ukuran antropometri. Pertumbuhan linear yang 

terhambat berhubungan dengan perkembangan kognitif dan motorik yang kurang optimal, 

prestasi pendidikan yang lebih rendah, kapasitas kerja yang menurun, serta risiko penyakit 

tidak menular pada tahap kehidupan berikutnya [3–5]. Hubungan tersebut tidak selalu bersifat 

kausal tunggal karena stunting dan perkembangan anak memiliki determinan yang saling 

tumpang tindih. Namun, bukti epidemiologis menunjukkan bahwa pencegahan hambatan 

pertumbuhan sejak periode 1.000 hari pertama kehidupan tetap merupakan investasi penting 

bagi kesehatan dan kualitas sumber daya manusia [2–5]. 
Secara global, stunting masih menjadi masalah kesehatan masyarakat. Estimasi 

gabungan UNICEF, WHO, dan World Bank menunjukkan bahwa sekitar 150 juta anak berusia 

di bawah lima tahun mengalami stunting pada tahun 2024, dengan konsentrasi beban terbesar 

di Asia dan Afrika [6]. Di Indonesia, Survei Status Gizi Indonesia tahun 2024 melaporkan 

prevalensi stunting sebesar 19,8%, menurun dibandingkan 21,5% pada tahun 2023, tetapi 

angka tersebut tetap menunjukkan bahwa hampir satu dari lima balita mengalami gangguan 

pertumbuhan linear [7]. Besarnya beban tersebut menegaskan perlunya intervensi yang efektif, 

terjangkau, berkelanjutan, sesuai budaya, serta dapat diterima oleh anak dan keluarga. 
Pencegahan stunting membutuhkan pendekatan multisektoral dan tidak dapat 

bergantung pada satu jenis makanan. Intervensi yang relevan mencakup perbaikan gizi remaja 

putri dan ibu, pemberian ASI, pemberian makanan pendamping yang adekuat, suplementasi 

atau fortifikasi bila diperlukan, pencegahan dan tata laksana infeksi, imunisasi, serta perbaikan 

air, sanitasi, dan higiene [2,8]. Tinjauan sistematis menunjukkan bahwa intervensi pemberian 

makanan pendamping dapat memberikan perbaikan kecil tetapi bermakna terhadap 

pertumbuhan linear dan ponderal, terutama ketika makanan yang diberikan memiliki kepadatan 

energi dan zat gizi yang memadai serta disertai edukasi pengasuhan [9]. Dengan demikian, 

makanan tambahan berbasis pangan lokal dapat menjadi salah satu komponen pendukung, 

bukan pengganti, strategi pencegahan stunting yang komprehensif. 
Pemanfaatan pangan lokal menawarkan beberapa keunggulan, yaitu ketersediaan bahan 

yang lebih dekat dengan masyarakat, biaya relatif terjangkau, penerimaan budaya yang lebih 

baik, dan peluang keberlanjutan program. Akan tetapi, nilai gizi teoritis suatu produk belum 

menjamin manfaat apabila anak menolak atau hanya mengonsumsi dalam jumlah sedikit. Daya 

terima dipengaruhi oleh warna, aroma, rasa, tekstur, suhu, familiaritas, kondisi lapar atau 

kenyang, dan pengalaman makan sebelumnya [10–13]. Pada anak usia dini, tekstur merupakan 

determinan penting karena kemampuan mengunyah dan memproses makanan berkembang 

bertahap; makanan yang terlalu kasar, mengandung partikel yang tidak familiar, atau memiliki 

aroma dan rasa yang kuat lebih mudah ditolak [11–13]. 
Jagung (Zea mays L.) merupakan komoditas pangan lokal yang luas penggunaannya 

dan dapat menyediakan energi, pati, serat pangan, beberapa vitamin, mineral, dan senyawa 

bioaktif [14]. Namun, jagung konvensional memiliki mutu protein yang relatif terbatas karena 

rendah lisin dan triptofan. Oleh sebab itu, penggunaan jagung sebagai dasar makanan tambahan 
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perlu dipadukan dengan sumber protein dan mikronutrien lain agar profil gizinya lebih 

seimbang [14]. Dalam formulasi penelitian ini, telur dan santan dapat berkontribusi terhadap 

protein, lemak, energi, serta karakteristik sensori produk, sedangkan daun kelor digunakan 

sebagai bahan pengayaan. 
Daun kelor (Moringa oleifera) mengandung protein, provitamin A, vitamin, mineral, 

senyawa fenolik, karotenoid, dan glukosinolat, sehingga berpotensi meningkatkan kepadatan 

zat gizi dan komponen bioaktif pangan [15–18]. Meskipun demikian, kandungan zat gizi daun 

kelor dapat bervariasi menurut varietas, umur daun, lingkungan tumbuh, metode pengeringan, 

dan proses pemasakan. Selain itu, keberadaan serat dan faktor antinutrisi tertentu dapat 

memengaruhi bioaksesibilitas zat gizi [16–18]. Karena itu, klaim manfaat gizi suatu formulasi 

harus didasarkan pada analisis laboratorium per porsi dan tidak cukup hanya berdasarkan 

komposisi teoritis bahan. 
Sejumlah penelitian menunjukkan bahwa daun kelor dapat dimasukkan ke dalam 

makanan pendamping dan pangan lokal dengan tingkat penerimaan yang baik pada konsentrasi 

tertentu [19,20]. Namun, peningkatan konsentrasi kelor dapat memperkuat warna hijau, rasa 

pahit atau sepat, aroma daun yang khas, serta sensasi berserat, sehingga menurunkan 

penerimaan ketika melewati ambang yang disukai konsumen [19–22]. Hal tersebut 

menunjukkan adanya kompromi antara peningkatan kandungan bahan fortifikan dan mutu 

sensori. Optimasi formula diperlukan agar produk tetap padat gizi sekaligus dikonsumsi dalam 

jumlah yang memadai. 
Penerimaan makanan pada anak juga bersifat dinamis. Paparan berulang terhadap 

makanan baru dapat meningkatkan familiaritas dan kesediaan untuk mencicipi, meskipun 

respons setiap anak berbeda menurut usia, neofobia makanan, sensitivitas sensori, dan praktik 

pemberian makan orang tua [23–26]. Oleh karena itu, pengujian satu kali terutama 

menggambarkan penerimaan awal dan belum sepenuhnya mewakili penerimaan setelah 

konsumsi berulang dalam kondisi rumah tangga. 
Kecamatan Woha, Kabupaten Bima, memiliki ketersediaan jagung sebagai komoditas pangan 

lokal, sedangkan daun kelor mudah dibudidayakan dan telah dikenal masyarakat. Kombinasi 

kedua bahan dalam bentuk bubur berpotensi dikembangkan sebagai alternatif makanan 

tambahan yang kontekstual. Namun, bukti mengenai jumlah penambahan daun kelor yang 

menghasilkan penerimaan terbaik pada balita di wilayah ini masih terbatas. Penelitian ini 

bertujuan menganalisis perbedaan daya terima tiga formulasi bubur jagung dengan variasi 

penambahan daun kelor berdasarkan atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur, serta menentukan 

formulasi dengan tingkat penerimaan terbaik. 
 

Metode Penelitian 

Penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan desain pra-eksperimental (pre-

experimental design) menggunakan pendekatan deskriptif komparatif. Penelitian bertujuan 

untuk mengetahui tingkat daya terima bubur jagung dengan penambahan daun kelor 

berdasarkan aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur serta menentukan formulasi yang paling 

disukai oleh responden 

Penelitian dilaksanakan di wilayah kerja Puskesmas Woha, Kabupaten Bima, Provinsi 

Nusa Tenggara Barat pada bulan Juni 2026. Populasi penelitian adalah seluruh balita usia 24–

59 bulan yang berada di wilayah kerja Puskesmas Woha. Sampel penelitian berjumlah 30 balita 

yang dipilih menggunakan teknik accidental sampling, yaitu balita yang hadir pada kegiatan 

Posyandu dan memenuhi kriteria inklusi penelitian. 

Kriteria inklusi meliputi balita berusia 24–59 bulan, terdaftar di wilayah kerja 

Puskesmas Woha, hadir saat pelaksanaan penelitian, bersedia menjadi responden, serta 
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didampingi oleh orang tua atau wali saat pengisian kuesioner. Kriteria eksklusi meliputi balita 

yang memiliki alergi terhadap bahan penyusun bubur jagung kelor, sedang sakit atau 

mengalami gangguan kesehatan yang dapat memengaruhi penilaian daya terima, menjalani diet 

khusus, atau menolak berpartisipasi dalam penelitian. Penelitian ini telah melalui penelaahan 

etik dan dinyatakan layak untuk dilaksanakan oleh Program Studi Gizi, Fakultas Kesehatan, 

Universitas Muhammadiyah Bima. 

Penelitian menggunakan tiga formulasi bubur jagung kelor, yaitu Formula 1 (F1), 

Formula 2 (F2), dan Formula 3 (F3). Perbedaan tiga formulasi tersebut hanya  terletak pada 

jumlah penambahan daun kelor, sesdangkan komposisi lainnya dibuat sama. 

Tabel 1 Komposisi Bahan Pembuatan Bubur Jagung Dengan Penambahan Kelor 

 
 

 

 

 

Berdasarkan tabel diatas semua formulasi menggunakan bahan yang sama, yaitu jagung 

( >1000 g), telur (300 g), santan (700 g), gula (250 g), garam (10 g), dan daun pandan (5 g). 

Variasi hanya dilakukan pada jumlah penambahan daun kelor yaitu 10 g pada formulasi 1 (F1), 

15 g pada formulasi 2 (F2), dan 20 g pada formulasi 3 (F3) perbedaan jumlah daun kelor ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun kelor terhadap daya terima bubur 

jagung. 

 Uji daya terima (uji hedonik) dilakukan pada balita usia 24-59 bulan dengan responden 

30 balita dan dilakukan uji dengan pemberian sampel bubur jagung kelor. Penilaian daya terima 

dilakukan oleh ibu balita berdasarkan respon anak selama mengonsumsi produk menggunakan 

kuesioner yang telah disiapkan. setiap formulasi yang meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan 

tekstur. Penilaian menggunakan skala hedonik 1–5, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 

3 = netral, 4 = suka, dan 5 = sangat suka [13]. 

Data yang telah terkumpul dilakukan proses editing, coding, entry data, dan tabulasi 

sebelum dianalisis. Analisis univariat digunakan untuk menggambarkan distribusi frekuensi 

dan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap masing-masing atribut organoleptik. 

Selanjutnya dilakukan uji normalitas menggunakan Kolmogorov-Smirnov. Apabila data 

berdistribusi normal (p > 0,05), analisis perbedaan tingkat daya terima antar formulasi 

dilakukan menggunakan Repeated Measures ANOVA. Namun, apabila data tidak berdistribusi 

normal (p < 0,05), digunakan uji Friedman sebagai uji non-parametrik. Jika hasil uji Friedman 

menunjukkan perbedaan yang signifikan (p < 0,05), maka dilanjutkan dengan uji Wilcoxon 

Signed Rank Test untuk mengetahui pasangan formulasi yang berbeda secara signifikan. 

Seluruh analisis dilakukan pada tingkat kepercayaan 95% dengan nilai signifikansi α = 0,05. 

 

Hasil Penelitian  

1. Analisis Univariat  

a. Distribusi Responden Berdasarkan Karakteristik Responden (Usia, Jenis Kelamin) 

 

 

 

 

No Bahan F1 F2 F3 

1. Jagung >1000 g >1000 g >1000 g 

2. Telur 300 g 300 g 300 g 

3. Daun kelor 10 g 15 g 20 g 

4. Santan 700 g 700 g 700 g 

5. Gula 250 g 250 g 250 g 

6. Garam 10 g 10 g 10 g 

7. Daun pandan 5 g 5 g 5 g 
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 Tabel 2 Distribusi Frekuensi Responden Berdasarkan Jenis Kelamin 

Jenis Kelamin Frekuensi (n) Persentase (%) 

Laki-laki 16 53,3 

Perempuan 14 46,7 

Total 30 100 

           Sumber: Data Primer 2026 

Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa sebagian besar responden berjenis kelamin laki-

laki sebanyak 16 responden (53,3%), sedangkan responden perempuan sebanyak 14 responden 

(46,7%). Hasil tersebut menunjukkan bahwa jumlah responden laki-laki sedikit lebih banyak 

dibandingkan responden perempuan. 

  Tabel 3 Distribusi Frekuensi Responden Berdasarkan Kelompok Usia 

Kelompok Usia  Frekuensi (n) Persentase (%) 

24–35 11 36,7 

36–47 11 36,7 

48–59 8 26,7 

Total 30 100 

         Sumber: Data Primer 2026 

Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa sebagian besar responden berada pada kelompok 

usia 24–35 bulan dan 36–47 bulan masing-masing sebanyak 11 responden (36,7%). Sedangkan 

kelompok usia 48–59 bulan sebanyak 8 responden (26,7%). Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

mayoritas responden berada pada rentang usia di bawah 48 bulan. 

 

b. Distribusi Responden Berdasarkan Tingkat Daya Terima Formula 

Tabel 4 Hasil Uji Organoleptik Berdasarkan Kriteria Warna 

Kriteria Warna F1 F2 F3 

 n % n     % n % 

Sangat Tidak Suka      0 0,0   0 0,0 0 0,0 

Tidak Suka      2 6,7   0 0,0 4 13,3 

Netral      7 23,3   5 16,7 7 23,3 

Suka    18 60,0  14 46,7 14 46,7 

Sangat Suka      3 10,0  11 36,7 5 16,7 

Total    30 100  30 100 30 100 

Sumber: Data Primer 2026 

Berdasarkan Tabel 4 diketahui bahwa tingkat penerimaan warna tertinggi terdapat pada 

formulasi F2. Hal ini terlihat dari persentase panelis yang memberikan penilaian "sangat suka" 

sebesar 36,7%, lebih tinggi dibandingkan F1 (10,0%) dan F3 (16,7%). Sebagian besar panelis 

pada ketiga formulasi memberikan penilaian "suka" terhadap warna produk. 

Tabel  5 Hasil Uji Organoleptik Berdasarkan Kriteria Rasa 

Kriteria Rasa F1 F2 F3 

 n % n % n % 

Sangat Tidak Suka 1 3,3 0 0,0 1 3,3 

Tidak Suka 3 10,0 3 10,0 3 10,0 

Netral 7 23,3 5 16,7 9 30,0 

Suka 11 36,7 13 43,3 12 40,0 

Sangat Suka 8 26,7 9 30,0 5 16,7 

Total 30 100 30 100 30 100 

           Sumber: Data Primer 2026 
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Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa formulasi F2 memiliki tingkat penerimaan rasa 

tertinggi. Hal ini terlihat dari tingginya persentase panelis yang memberikan penilaian "suka" 

dan "sangat suka" dibandingkan formulasi lainnya. Sementara itu, formulasi F3 memiliki 

proporsi penilaian suka yang lebih tinggi dibandingkan formulasi lainnya. 

Tabel 6 Hasil Uji Organoleptik Berdasarkan Kriteria Tekstur 

Kriteria Tekstur F1 F2 F3 

 n % n % n % 

Sangat Tidak Suka 1 3,3 1 3,3 0 0,0 

Tidak Suka 3 10,0 2 6,7 2 6,7 

Netral 4 13,3 4 13,3 7 23,3 

Suka 16 53,3 12 40,0 12 40,0 

Sangat Suka 6 20,0 11 36,7 9 30,0 

Total 30 100 30 100 30 100 

           Sumber: Data Primer 2026 

Berdasarkan Tabel 6 diketahui bahwa formulasi F2 memiliki tingkat penerimaan tekstur 

tertinggi yang ditunjukkan oleh persentase panelis yang memberikan penilaian "sangat suka" 

sebesar 36,7%. Sebagian besar responden pada ketiga formulasi memberikan penilaian "suka" 

terhadap tekstur produk. 

Tabel 7 Hasil Uji Organoleptik Berdasarkan Kriteria Aroma 

Kriteria Aroma F1 F2 F3 

 n % n % n % 

Sangat Tidak Suka 0 0,0 0 0,0 1 3,3 

Tidak Suka 0 0,0 1 3,3 6 20,0 

Netral 6 20,0 1 3,3 5 16,7 

Suka 20 66,7 13 43,3 10 33,3 

Sangat Suka 4 13,3 15 50,0 8 26,7 

Total 30 100 30 100 30 100 

           Sumber: Data Primer 2026 

Berdasarkan Tabel 7 diketahui bahwa formulasi F2 memiliki tingkat penerimaan aroma 

tertinggi. Hal ini ditunjukkan oleh persentase responden yang memberikan penilaian "sangat 

suka" sebesar 50,0%, lebih tinggi dibandingkan F1 (13,3%) dan F3 (26,7%). Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa aroma pada formulasi F2 lebih disukai oleh responden dibandingkan 

formulasi lainnya. 

2. Analisis Bivariat  

a. Hasil Uji Friedman 

Tabel 8 Hasil Uji Friedman Tingkat Daya Terima Bubur Jagung Dengan  

       Penambahan Daun Kelor 

Kategori p-value 

Warna <0,001 

Rasa <0,001 

Tekstur <0,001 

Aroma <0,001 

             Sumber: Data Primer 2026 

Berdasarkan Tabel 8 diketahui bahwa hasil uji Friedman pada aspek warna, rasa, 

tekstur, dan aroma menunjukkan nilai p<0,05. Hasil tersebut menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan tingkat daya terima yang signifikan antara Formula 1 (F1), Formula 2 (F2), dan 

Formula 3 (F3) pada seluruh aspek organoleptik yang diuji. Dengan demikian, hipotesis yang 

menyatakan terdapat perbedaan daya terima antar formulasi bubur jagung dengan penambahan 
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daun kelor dapat diterima. Karena terdapat perbedaan yang signifikan, maka analisis 

dilanjutkan menggunakan uji Wilcoxon Signed Rank Test untuk mengetahui pasangan 

formulasi yang berbeda secara signifikan. 

 

b. Hasil Uji Wilcoxon Signed Rank Test 

       Tabel 9 Hasil Uji Wilcoxon Signed Rank Test Tingkat Daya Terima Bubur 

Jagung dengan Penambahan Daun Kelor 

Sumber: Data Primer 2026 

Berdasarkan hasil uji lanjut menggunakan Wilcoxon Signed Rank Test diketahui bahwa 

seluruh pasangan formulasi memiliki nilai p<0,05 pada setiap aspek organoleptik. Hasil 

tersebut menunjukkan bahwa terdapat perbedaan tingkat daya terima yang signifikan antara 

Formula 1 (F1), Formula 2 (F2), dan Formula 3 (F3). 

Pada aspek warna, seluruh pasangan formulasi menunjukkan perbedaan yang 

signifikan, yaitu antara F1 dan F2 (p<0,001), F1 dan F3 (p=0,014), serta F2 dan F3 (p<0,001). 

Hasil ini menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi daun kelor memberikan pengaruh 

terhadap karakteristik warna bubur jagung sehingga menghasilkan tingkat penerimaan yang 

berbeda pada panelis. 

Pada aspek rasa, seluruh pasangan formulasi menunjukkan perbedaan yang signifikan, 

yaitu antara F1 dan F2 (p<0,001), F1 dan F3 (p<0,001), serta F2 dan F3 (p<0,001). Hasil 

tersebut menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi daun kelor memberikan pengaruh 

terhadap cita rasa produk yang dihasilkan. 

Pada aspek tekstur, seluruh pasangan formulasi juga menunjukkan perbedaan yang 

signifikan, yaitu antara F1 dan F2 (p<0,001), F1 dan F3 (p<0,001), serta F2 dan F3 (p<0,001). 

Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan daun kelor pada konsentrasi yang berbeda dapat 

memengaruhi tekstur produk sehingga menghasilkan tingkat penerimaan yang berbeda di 

antara panelis. 

Pada aspek aroma, seluruh pasangan formulasi menunjukkan perbedaan yang 

signifikan, yaitu antara F1 dan F2 (p<0,001), F1 dan F3 (p=0,005), serta F2 dan F3 (p<0,001). 

Hasil tersebut menunjukkan bahwa perbedaan jumlah daun kelor yang ditambahkan dapat 

memengaruhi aroma produk dan tingkat penerimaan panelis terhadap aroma yang dihasilkan. 

Secara keseluruhan, hasil uji Wilcoxon Signed Rank Test menunjukkan bahwa setiap 

formulasi memiliki karakteristik organoleptik yang berbeda secara signifikan. Perbedaan 

tingkat penambahan daun kelor pada masing-masing formulasi memberikan pengaruh terhadap 

warna, rasa, tekstur, dan aroma bubur jagung dengan penambahan daun kelor yang dihasilkan 

sehingga memengaruhi tingkat kesukaan responden. 

Variabel Perbandingan p-value Kesimpulan 

Warna F1 vs F2 <0,001 Berbeda signifikan 

 F1 vs F3 0,014 Berbeda signifikan 

 F2 vs F3 <0,001 Berbeda signifikan 

Rasa F1 vs F2 <0,001 Berbeda signifikan 

 F1 vs F3 <0,001 Berbeda signifikan 

 F2 vs F3 <0,001 Berbeda signifikan 

Tekstur F1 vs F2 <0,001 Berbeda signifikan 

 F1 vs F3 <0,001 Berbeda signifikan 

 F2 vs F3 <0,001 Berbeda signifikan 

Aroma F1 vs F2 <0,001 Berbeda signifikan 

 F1 vs F3 0,005 Berbeda signifikan 

 F2 vs F3 <0,001 Berbeda signifikan 
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c. Formula Terbaik Berdasarkan Nilai Mean Rank Uji Friedman 

     Tabel 10 Formula Terbaik Berdasarkan Nilai Mean Rank Uji Friedman 

Aspek Formula dengan Mean Rank Tertinggi Mean Rank 

Warna F2 2,70 

Rasa F2 2,90 

Tekstur F2 2,80 

Aroma F2 2,80 

Sumber: Data Primer 2026 

Berdasarkan hasil uji Friedman diketahui bahwa Formula 2 (F2) memperoleh nilai 

mean rank tertinggi pada seluruh aspek organoleptik yang meliputi warna, rasa, tekstur, dan 

aroma. Hasil tersebut menunjukkan bahwa Formula 2 merupakan formulasi yang paling 

disukai oleh responden dibandingkan Formula 1 dan Formula 3. Tingkat penerimaan yang lebih 

tinggi pada Formula 2 menunjukkan bahwa penambahan daun kelor pada formulasi tersebut 

menghasilkan karakteristik organoleptik yang lebih sesuai dengan preferensi responden 

sehingga berpotensi menjadi formulasi terbaik dalam penelitian ini. 

Pembahasan 

Penelitian ini menunjukkan adanya perbedaan daya terima yang bermakna antara tiga 

formulasi bubur jagung dengan penambahan daun kelor pada atribut warna, rasa, tekstur, dan 

aroma. Formula 2 (F2), yang menggunakan 15 g daun kelor, memperoleh mean rank tertinggi 

pada seluruh atribut. Pola ini menunjukkan kemungkinan adanya titik optimum sensori: 

penambahan kelor dalam jumlah sedang menghasilkan identitas warna, rasa, aroma, dan tekstur 

yang lebih dapat diterima, sedangkan penambahan yang lebih tinggi memperkuat karakteristik 

khas kelor yang dapat memicu penolakan. Hasil tersebut konsisten dengan konsep bahwa 

penerimaan pangan merupakan respons multidimensional terhadap interaksi stimulus sensori, 

pengalaman sebelumnya, dan karakteristik individual anak [10–13]. 

1. Daya terima berdasarkan atribut organoleptik 

a. Warna 

 F2 memperoleh penerimaan warna tertinggi. Warna merupakan petunjuk visual 

pertama yang membentuk ekspektasi terhadap rasa, kesegaran, dan keamanan makanan 

sebelum produk dicicipi. Daun kelor kaya klorofil dan karotenoid; karena itu, peningkatan 

jumlah daun kelor cenderung meningkatkan intensitas warna hijau [15–18]. Pada F1, warna 

hijau mungkin belum cukup kuat untuk membentuk identitas produk, sedangkan F3 dapat 

menghasilkan warna yang terlalu pekat dibandingkan ekspektasi terhadap bubur jagung. 

Penelitian pada pangan yang diperkaya kelor menunjukkan bahwa perubahan konsentrasi kelor 

memengaruhi warna instrumental dan penerimaan konsumen, dan tingkat penambahan yang 

lebih tinggi tidak selalu menghasilkan kesukaan yang lebih baik [19–22]. 

Interpretasi tersebut perlu disampaikan secara hati-hati karena penelitian ini tidak mengukur 

parameter warna secara instrumental, seperti L*, a*, dan b*, serta tidak mendokumentasikan 

pencahayaan saat penilaian. Dengan demikian, hubungan antara konsentrasi kelor, intensitas 

warna, dan skor kesukaan masih bersifat inferensial. Penelitian lanjutan sebaiknya 

menggunakan colorimeter dan kondisi pencahayaan terstandar agar perubahan visual dapat 

dihubungkan secara objektif dengan respons hedonik. 

b. Rasa 

 Penerimaan rasa tertinggi ditemukan pada F2. Daun kelor mengandung senyawa 

fenolik, glukosinolat, dan komponen fitokimia lain yang dapat memberikan rasa pahit, sepat, 

atau aftertaste khas, terutama pada konsentrasi tinggi [15–18]. Pada F2, rasa kelor 

kemungkinan masih dapat diseimbangkan oleh rasa manis jagung dan gula, rasa gurih santan, 

serta protein dan lemak dari telur. Sebaliknya, peningkatan kelor pada F3 dapat meningkatkan 
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dominasi rasa daun sehingga proporsi responden yang menyatakan sangat suka menjadi lebih 

rendah. Pola penurunan penerimaan pada tingkat fortifikasi kelor yang lebih tinggi juga 

dilaporkan pada makanan pendamping, hidangan lokal, dan produk bakery [19–22]. 

Temuan rasa memiliki implikasi penting karena keberhasilan makanan tambahan ditentukan 

bukan hanya oleh konsentrasi zat gizi, tetapi juga oleh jumlah yang benar-benar dikonsumsi. 

Intervensi makanan pendamping hanya memberikan dampak pertumbuhan yang terbatas 

apabila kepatuhan dan konsumsi aktual rendah [9]. Oleh sebab itu, formulasi optimal perlu 

menyeimbangkan kepadatan energi dan zat gizi, ukuran porsi, frekuensi pemberian, dan 

penerimaan anak. Pengurangan gula juga perlu dipertimbangkan dalam pengembangan 

berikutnya agar produk tidak membentuk preferensi berlebihan terhadap rasa manis. 

c. Tekstur 

F2 juga menunjukkan penerimaan tekstur tertinggi. Tekstur bubur dibentuk oleh 

gelatinisasi pati jagung selama pemanasan, koagulasi protein telur, kontribusi lemak santan, 

kadar air, ukuran partikel bahan, serta serat daun kelor. Penambahan kelor dalam jumlah 

sedang dapat meningkatkan body dan kekentalan, tetapi jumlah yang lebih besar dapat 

meningkatkan kesan berpartikel, berserat, atau kasar. Literatur mengenai perilaku makan anak 

menunjukkan bahwa tekstur dengan potongan atau partikel yang tidak familiar lebih sering 

ditolak, khususnya pada anak yang memiliki neofobia atau sensitivitas sensori lebih tinggi [11–

13,27]. 

Bagi balita usia 24–59 bulan, tekstur yang lembut, homogen, mudah disendok, dan 

mudah diproses secara oral dapat mendukung konsumsi yang lebih baik. Namun, tekstur tidak 

boleh terlalu encer karena dapat menurunkan kepadatan energi per volume. Penelitian ini 

belum mengukur viskositas, kekerasan, adhesiveness, ukuran partikel, maupun kadar air, 

sehingga mekanisme yang menjelaskan keunggulan F2 belum dapat dipastikan. Pengembangan 

produk selanjutnya perlu menggunakan analisis tekstur instrumental, standardisasi lama 

pemasakan, rasio air, suhu penyajian, dan metode penghancuran daun kelor. 

d. Aroma 

F2 memperoleh penerimaan aroma tertinggi. Aroma daun kelor berasal dari berbagai 

senyawa volatil yang dapat menjadi semakin nyata seiring bertambahnya konsentrasi bahan. 

Pada F2, santan dan daun pandan kemungkinan membentuk aroma yang lebih familiar dan 

membantu menyeimbangkan aroma khas daun kelor. Pada F3, intensitas aroma kelor yang 

lebih kuat dapat berkontribusi terhadap meningkatnya penilaian tidak suka. Studi fortifikasi 

kelor menunjukkan bahwa konsentrasi bahan memengaruhi skor aroma dan penerimaan 

keseluruhan, walaupun besar pengaruhnya bergantung pada jenis matriks pangan dan proses 

pengolahan [19–22]. 

Aroma juga berinteraksi dengan rasa melalui persepsi flavor. Karena itu, penolakan 

yang dinilai sebagai masalah rasa dapat sebagian berasal dari aroma retronasal. Penelitian ini 

belum mengendalikan seluruh faktor yang dapat memengaruhi aroma, termasuk suhu 

penyajian, lama penyimpanan setelah pemasakan, urutan penyajian, dan penggunaan wadah. 

Standardisasi faktor tersebut serta pemberian air untuk membilas mulut di antara sampel 

diperlukan agar efek formula dapat dipisahkan dari efek prosedur. 

2. Formula terbaik dan makna hasil statistik 

Berdasarkan mean rank uji Friedman, F2 merupakan formulasi dengan penerimaan 

terbaik pada seluruh atribut. Hasil uji Wilcoxon menunjukkan perbedaan antarpasangan 

formula, tetapi interpretasi sebaiknya mempertimbangkan pengujian multipel. Untuk tiga 

perbandingan pada setiap atribut, koreksi Bonferroni akan menghasilkan batas signifikansi 

sekitar 0,0167. Nilai p yang dilaporkan tetap memenuhi batas tersebut, termasuk perbandingan 

warna F1–F3 sebesar 0,014, sedangkan perbandingan aroma F1–F3 sebesar 0,005. Meskipun 
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demikian, penelitian sebaiknya juga melaporkan median, rentang interkuartil, selisih skor, dan 

ukuran efek agar makna praktis tidak hanya ditentukan oleh nilai p. 

Penetapan F2 sebagai formula terbaik harus dibatasi pada konteks daya terima awal. 

Studi ini belum membuktikan bahwa F2 memiliki kandungan gizi terbaik atau efektif 

mencegah stunting. Stunting mempunyai etiologi kompleks, dan satu produk tidak dapat 

mengatasi infeksi, sanitasi buruk, ketidakamanan pangan, atau masalah pengasuhan [2,3,8]. 

Lebih tepat dinyatakan bahwa F2 merupakan kandidat makanan tambahan berbasis pangan 

lokal yang layak masuk tahap pengembangan berikutnya. 

3. Implikasi gizi dan pengembangan produk 

Secara teoritis, jagung berfungsi sebagai sumber energi dan pati, sementara telur dan 

santan menambah protein, lemak, serta kepadatan energi. Daun kelor berpotensi meningkatkan 

protein, provitamin A, mineral, dan senyawa bioaktif [14–18]. Namun, kontribusi aktual 

terhadap kebutuhan balita harus ditentukan melalui analisis per porsi, meliputi energi, protein, 

lemak, karbohidrat, serat, zat besi, seng, kalsium, provitamin A, serta kandungan gula dan 

natrium. Analisis antinutrien, bioaksesibilitas, kehilangan zat gizi selama pemasakan, mutu 

mikrobiologis, dan umur simpan juga diperlukan sebelum produk digunakan secara luas. 

Penerimaan awal yang baik belum menjamin penerimaan jangka panjang. Bukti 

menunjukkan bahwa paparan berulang dapat meningkatkan penerimaan makanan baru pada 

bayi dan anak, tetapi efeknya dipengaruhi variasi paparan dan pendekatan orang tua [23–26]. 

Karena itu, F2 sebaiknya diuji melalui home-use test atau pemberian berulang selama beberapa 

hari dengan pengukuran sisa makanan, jumlah yang dikonsumsi, keluhan gastrointestinal, dan 

kepatuhan keluarga. Pendekatan ini akan memberikan estimasi yang lebih realistis daripada 

satu kali uji hedonik. 

4. Kekuatan dan keterbatasan penelitian 

Kekuatan penelitian ini adalah penggunaan desain pengukuran berulang pada 

responden yang sama sehingga setiap anak mengalami ketiga formula dan variasi antarindividu 

dapat dikurangi. Penelitian juga mengevaluasi empat atribut sensori yang relevan bagi 

pengembangan produk. Namun, terdapat sejumlah keterbatasan. Sampel hanya 30 balita dan 

dipilih melalui accidental sampling, sehingga representativitas dan generalisasi terbatas. 

Penilaian dilakukan oleh ibu berdasarkan respons anak, sehingga terdapat potensi bias proksi, 

bias keinginan sosial, dan perbedaan interpretasi skala hedonik. Selain itu, informasi mengenai 

randomisasi urutan sampel, blinding kode formula, washout, suhu dan volume penyajian, 

kondisi lapar, serta jumlah konsumsi aktual belum dijelaskan secara memadai. 

Penggunaan ibu sebagai penilai dapat diterima untuk anak yang belum mampu 

menggunakan skala hedonik secara konsisten, tetapi sebaiknya dikombinasikan dengan 

indikator perilaku objektif, seperti jumlah sendok yang diterima, waktu makan, ekspresi 

penolakan, dan persentase porsi yang dihabiskan. Metode pengujian sensori pada anak perlu 

disesuaikan dengan tahap perkembangan dan sebaiknya menggunakan instrumen yang telah 

diuji validitas dan reliabilitasnya [10,11,28]. 

Secara keseluruhan, F2 menunjukkan keseimbangan sensori terbaik di antara formula 

yang diuji. Temuan ini mendukung prioritas F2 untuk analisis komposisi gizi, keamanan, uji 

penerimaan berulang, dan uji intervensi terkontrol. Klaim mengenai pencegahan stunting baru 

dapat dibuat setelah terdapat bukti bahwa konsumsi produk meningkatkan asupan zat gizi dan 

memberikan perubahan pertumbuhan yang relevan secara klinis dalam konteks intervensi 

komprehensif. 
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Simpulan dan Saran  

 Penelitian ini menunjukkan bahwa Formula 2 bubur jagung dengan penambahan daun 

kelor merupakan formulasi yang memiliki tingkat penerimaan terbaik berdasarkan 

karakteristik organoleptik yang seimbang, sehingga berpotensi dikembangkan sebagai 

alternatif makanan tambahan berbasis pangan lokal dalam mendukung upaya pencegahan 

stunting pada balita. Temuan ini memberikan kontribusi terhadap pengembangan produk 

pangan lokal yang tidak hanya memanfaatkan bahan pangan bergizi yang mudah diperoleh, 

tetapi juga memiliki tingkat penerimaan yang baik sehingga berpeluang untuk diterapkan 

dalam program perbaikan gizi masyarakat. Penelitian selanjutnya disarankan untuk melakukan 

analisis kandungan zat gizi Formula 2 secara laboratoris serta menguji efektivitas konsumsi 

produk tersebut melalui penelitian intervensi terhadap status gizi dan pertumbuhan balita agar 

manfaatnya dalam pencegahan stunting dapat dibuktikan secara lebih komprehensif. 
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