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ABSTRACT 
Stunting remains a major chronic nutritional problem in Indonesia, affecting growth, cognitive 
development, and long-term productivity. One of the preventive efforts is the innovation of nutrient-
dense local food products. This study aimed to develop composite flour based on soybean (Glycine max 
L.), white sweet potato (Ipomoea batatas L.), and carrot (Daucus carota subsp. sativus) as an alternative 
food ingredient to support food diversification and stunting prevention. A true experimental design 
with five replications was used, including the analysis of protein, ash, and moisture contents, as well 
as physical observations compared with wheat flour as a control. The results showed that the 
composite flour had higher protein content (11.68 ± 0.23 vs. 4.08 ± 0.11), higher ash content (4.73 ±  
0.11 vs. 4.13 ± 0.46), and lower moisture content (0.64 ± 0.02 vs. 11.8 ± 0.41) than wheat flour (p < 
0.001). Physically, the composite flour appeared cream-yellow due to β-carotene pigments from 
carrots, with a normal odor and powdery texture that met the Indonesian National Standard (SNI 
3751:2009). This composite flour shows potential as a nutrient-dense, locally sourced food ingredient 
that supports food diversification, accelerates stunting reduction, and contributes to the development 
of high-quality, competitive halal food products. 
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ABSTRAK 
Stunting masih menjadi permasalahan gizi kronis di Indonesia yang berdampak pada pertumbuhan, 

perkembangan kognitif, dan produktivitas jangka panjang. Salah satu upaya pencegahannya adalah 

inovasi pangan lokal kaya gizi. Penelitian ini bertujuan mengembangkan tepung komposit berbasis 

kedelai (Glycine max L.), ubi jalar putih (Ipomoea batatas L.), dan wortel (Daucus carota subsp. sativus) 

sebagai alternatif bahan pangan untuk mendukung diversifikasi pangan dan pencegahan stunting. 
Penelitian menggunakan rancangan true experiment dengan lima kali ulangan, meliputi analisis kadar 

protein, abu, air, serta pengamatan fisik dibandingkan tepung terigu sebagai kontrol. Hasil 

menunjukkan tepung komposit memiliki kadar protein lebih tinggi (11,68 ± 0,23 vs 4,08 ± 0,11), kadar 

abu lebih tinggi (4,73 ± 0,11 vs 4,13 ± 0,46), dan kadar air lebih rendah (0,64 ± 0,02 vs 11,8 ± 0,41) 

dibandingkan tepung terigu (p < 0,001). Secara fisik, tepung komposit berwarna krem kekuningan 

akibat pigmen β-karoten wortel, dengan bentuk serbuk dan bau normal sesuai SNI 3751:2009. Tepung 
komposit ini berpotensi sebagai bahan pangan padat gizi berbasis lokal yang mendukung diversifikasi 

pangan, percepatan penurunan stunting, serta pengembangan pangan halal bernilai gizi tinggi dan 

berdaya saing. 

Kata kunci: Kedelai, Stunting, Tepung komposit, Ubi jalar putih, Wortel 
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PENDAHULUAN 

Stunting merupakan bentuk malnutrisi kronis yang ditandai dengan keterlambatan 
pertumbuhan linear pada anak balita, diukur berdasarkan tinggi badan menurut umur (TB/U) 
< -2 standar deviasi (SD) menurut standar World Health Organization (WHO) (UNICEF, 2006). 
Kondisi ini memiliki dampak jangka pendek seperti peningkatan morbiditas dan mortalitas, 
serta dampak jangka panjang termasuk penurunan kemampuan kognitif, peningkatan risiko 
penyakit tidak menular, dan gangguan metabolik seperti obesitas sentral akibat rendahnya 
pengeluaran energi (Dewey & Begum, 2011; Black et al., 2008). Akibatnya, stunting 
berkontribusi terhadap penurunan produktivitas dan kualitas sumber daya manusia.  

Penyebab stunting bersifat multifaktorial, meliputi rendahnya asupan gizi, sanitasi 
buruk, infeksi berulang, dan praktik pemberian ASI yang tidak optimal (Beal et al., 2018). 
Secara global, pada tahun 2022 terdapat 148,1 juta balita stunting, dengan sebagian besar 
kasus terjadi di negara berpendapatan menengah ke bawah (WHO, 2023). Di Indonesia, 
prevalensi stunting pada tahun 2022 mencapai 21,6%, menurun dari 37,6% pada tahun 2013, 
namun masih di atas target nasional 2025 sebesar 18% (Badan Kebijakan Pembangunan 
Kesehatan, 2022; Bappenas, 2023). Target ini sejalan dengan Tujuan Pembangunan 
Berkelanjutan (Sustainable Development Goals) untuk mengakhiri segala bentuk kelaparan 
dan malnutrisi pada 2030. 

Defisiensi protein dan mikronutrien selama masa pertumbuhan awal merupakan faktor 
penting yang berkontribusi terhadap terjadinya stunting (Prendergast & Humphrey, 2014; 
Chagwena et al., 2020). Di Indonesia, keragaman pangan dan konsumsi protein berkualitas 
khususnya dari sumber hewani masih terbatas sehingga juga berdampak pada rendahnya 
asupan vitamin dan mineral esensial (Kundarwati et al., 2022; Verawati et al., 2021). Balita 
yang mengonsumsi makanan padat kalori tetapi minim gizi lebih rentan mengalami gangguan 
pertumbuhan (Metwally et al., 2020). Oleh karena itu, diperlukan intervensi inovatif berbasis 
pangan lokal yang padat gizi, terjangkau, dan dapat diterima masyarakat. 

Salah satu pendekatan potensial adalah pengembangan tepung komposit berbasis 
kedelai (Glycine max L.) ubi jalar putih (Ipomoea batatas L.) dan wortel (Daucus carota subsp. 
sativus). Kedelai merupakan sumber protein nabati dan asam amino esensial (Kudełka et al., 
2021). Zat gizi tersebut berperan dalam sintesis hormon pertumbuhan dan membantu 
pembentukan jaringan tulang (Sholikhah & Dewi, 2022). Bahan berikutnya yaitu ubi jalar 
putih mengandung karbohidrat kompleks (pati) sebagai sumber kalori dan bahan perekat 
(Qin et al., 2022; Ma et al., 2022). Bahan terakhir wortel yang merupakan sumber vitamin A 
yang berperan membantu sintesis protein dalam perkembangan sel (Chandrasekara, 2016). 
Kombinasi ini diharapkan dapat menghasilkan tepung komposit padat gizi sebagai bahan 
pangan yang dapat digunakan untuk konsumsi sehari-hari sekaligus mendukung diversifikasi 
pangan lokal. Penelitian ini bertujuan mengkaji karakteristik fisikokimia tepung komposit 
tersebut, meliputi kadar protein, abu, dan air, sebagai langkah awal dalam merancang produk 
pangan padat gizi berbasis bahan lokal untuk mendukung percepatan penurunan stunting di 
Indonesia. 

 

MATERI DAN METODE 

Penelitian ini dilaksanakan di dua lokasi berbeda sesuai dengan tahapan kegiatan. 
Proses pembuatan tepung komposit dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Program 
Studi Gizi, Universitas Sugeng Hartono. Analisis karakteristik fisikokimia yang meliputi uji 
kadar protein, kadar abu, kadar air, serta pengamatan sifat fisik tepung dilaksanakan di 
Laboratorium BPSMB Surakarta. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni-Juli 2025. 
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Jenis penelitian ini yaitu true experiment yang bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik fisikokimia tepung komposit yang dibuat dari kedelai, ubi jalar putih, dan wortel, 
kemudian dibandingkan dengan tepung terigu sebagai kontrol. Sampel diuji dengan lima kali 
ulangan untuk menjamin keandalan hasil pengukuran. Desain penelitian berupa 
perbandingan dua kelompok (tepung komposit vs tepung terigu).  

Prosedur penelitian dimulai dengan pembuatan tepung komposit yang berasal dari 
kedelai, ubi jalar putih, dan wortel. Pembuatan tepung kedelai dilakukan melalui proses 
sortasi, pencucian, perendaman selama 12 jam, perebusan 30 menit, pemisahan kulit, 
pengeringan menggunakan cabinet dryer pada suhu 50°C selama 5 jam, penggilingan 
menggunakan grinder, dan pengayakan hingga berukuran 80 mesh. Ubi jalar putih diproses 
dengan pencucian, pengupasan, perendaman dalam larutan Na-metabisulfit 0,3% selama 30 
menit, pemotongan tipis, pengeringan pada suhu 50°C selama 8 jam, dilanjutkan dengan 
penggilingan dan pengayakan 80 mesh. Wortel diproses melalui sortasi, pencucian, 
pengupasan, blanching selama 3 menit, pengirisan setebal ±5 mm, pengeringan dengan 
cabinet dryer pada suhu 70°C selama 7 jam, kemudian digiling dan diayak menggunakan 
ukuran 80 mesh. Tepung kedelai, ubi jalar putih, dan wortel yang dihasilkan kemudian 
dicampurkan dengan perbandingan 1:1:1 dihomogenkan hingga menjadi tepung komposit. 
Tepung yang sudah jadi disimpan dalam wadah kedap udara pada suhu ruang sebelum 
dilakukan analisis laboratorium.  

 

Gambar 1. Proses Pembuatan Tepung Komposit 

Tepung komposit yang dihasilkan kemudian dianalisis karakteristiknya dan 
dibandingkan dengan tepung terigu sebagai kontrol. Analisis kimia meliputi uji kadar protein 
menggunakan metode Kjeldahl (AOAC, 2012), kadar abu menggunakan metode pengabuan 
kering (AOAC, 2012), dan kadar air menggunakan metode oven (AOAC, 2012). Selain itu juga 
dilakukan uji keadaan fisik tepung yang mencakup pengamatan deskriptif terhadap bentuk, 
bau, dan warna sampel. Data diuji normalitas lalu dilanjutkan uji beda rerata (independent t-
test) dengan taraf signifikansi 5% menggunakan software SPSS versi 29.  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristik Fisik  

Hasil pengamatan fisik menunjukkan bahwa secara umum kedua sampel memenuhi 
syarat mutu SNI 3751:2009, yaitu berbentuk serbuk, berbau normal (bebas dari bau asing), 
dan memiliki warna yang sesuai standar. Namun, perbedaan terlihat pada parameter warna, 
di mana tepung komposit cenderung berwarna krem kekuningan, sedangkan tepung terigu 
berwarna putih khas terigu (Tabel 1). 

Tabel 1. Karakteristik fisik tepung komposit dan tepung terigu dibandingkan syarat mutu 
SNI 3751:2009 

Parameter Tepung komposit Tepung terigu 
PSyarat mutu SNI 

3751:2009 

Bentuk Serbuk  Serbuk  Serbuk  
Bau  Normal (bebas dari bau 

asing) 
Normal (bebas dari bau 

asing) 
Normal (bebas dari bau 

asing) 
Warna  Krem kekuningan Putih, khas terigu Putih, khas terigu 

(Sumber: data primer, 2025) 

Perbedaan warna pada tepung komposit dapat disebabkan oleh adanya pigmen alami 
dari wortel, khususnya β-karoten yang memberikan rona krem kekuningan (Singh et al., 2018; 
Yan et al., 2017). Sementara itu, aroma dan bentuk tepung relatif tidak berbeda dengan tepung 
terigu sehingga menunjukkan bahwa proses pembuatan tepung komposit tidak menimbulkan 
bau asing maupun perubahan bentuk fisik yang menyimpang. 

Pigmen alami terutama β-karoten pada wortel berpotensi meningkatkan nilai gizi 
produk akhir karena berfungsi sebagai provitamin A. Meskipun demikian, perubahan warna 
ini juga dapat memengaruhi preferensi visual konsumen yang terbiasa menggunakan tepung 
berwarna putih khas terigu. Perbedaan warna ini dapat memberikan implikasi terhadap 
karakteristik warna produk yang dihasilkan serta mempengaruhi daya terima produk 
(Berthold et al., 2024). 

Dari segi aroma dan bentuk, baik tepung komposit maupun tepung terigu 
menunjukkan kesesuaian dengan standar mutu, yaitu berbentuk serbuk halus dan berbau 
normal tanpa adanya bau asing. Hal ini penting karena bau asing biasanya menjadi indikator 
adanya proses oksidasi lemak atau kontaminasi selama pengolahan dan penyimpanan. 
Dengan demikian, tepung komposit yang dihasilkan memiliki kualitas fisik yang layak untuk 
dikembangkan lebih lanjut sebagai bahan substitusi tepung terigu. 

Karakteristik Kimia 

Analisis kadar protein, kadar abu dan kadar air dilakukan pada tepung komposit 
berbasis kedelai, ubi jalar putih dan wortel, kemudian dibandingkan dengan tepung terigu 
sebagai kontrol. Hasil analisis laboratorium menunjukkan adanya perbedaan nilai rata-rata 
pada ketiga parameter kimia tersebut (Tabel 2). 

Tabel 2. Rata-rata kadar protein, abu, dan air tepung komposit dibandingkan dengan tepung 
terigu 

Parameter 
Tepung komposit 

(Mean ± SD) 
Tepung terigu 

(Mean ± SD) 
p-value* 

Kadar protein 11,68 ± 0,23  4,08 ± 0,11  <0,001  
Kadar abu 4,73 ± 0,11 4,13 ± 0,46 <0,001 
Kadar air  0,64 ± 0,02 11,8 ± 0,41 <0,001 

*Keterangan: Signifikan jika p<0,05 
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(Sumber: data primer, 2025) 
 

Analisis kadar protein, kadar abu, dan kadar air pada tepung komposit berbasis 
kedelai, wortel, dan ubi jalar dibandingkan dengan tepung terigu menunjukkan adanya 
perbedaan yang signifikan secara statistik (p < 0,001) pada ketiga parameter. 

Hasil uji kadar protein menunjukkan bahwa tepung komposit memiliki rata-rata 
kandungan protein yang lebih tinggi (11,68 ± 0,23) dibandingkan dengan tepung terigu (4,08 
± 0,11). Hal ini menunjukkan bahwa substitusi dengan bahan baku kedelai, ubi jalar, dan 
wortel mampu meningkatkan nilai gizi terutama kandungan proteinnya. Hasil ini 
menunjukkan kontribusi besar dari kedelai yang dikenal sebagai sumber protein nabati 
dengan komposisi asam amino esensial yang baik (Kudelka et al., 2021). Peningkatan kadar 
protein ini sejalan dengan tujuan penelitian yakni menghasilkan bahan pangan padat gizi. 
Protein sangat penting bagi pertumbuhan jaringan, perkembangan otak, dan sistem imun 
balita dan anak sehingga relevan dalam upaya pencegahan stunting (Endrinikapoulos et al., 
2023). Peningkatan asupan protein dari pangan berbasis kedelai dapat memperbaiki status 
gizi balita (Izzati et al., 2025). Dengan demikian, tepung komposit dapat menjadi alternatif 
bahan baku pangan bergizi tinggi yang lebih unggul dibandingkan tepung terigu murni. 

Pada parameter kadar abu, tepung komposit juga memiliki nilai rata-rata lebih tinggi 
(4,73 ± 0,11) dibandingkan tepung terigu (4,13 ± 0,46), yang mengindikasikan kandungan 
mineral tepung komposit lebih banyak dibandingkan tepung terigu (Harris & Marshall, 2017). 
Hal ini didukung oleh penelitian lain bahwa penambahan wortel dan ubi jalar dapat 
meningkatkan kualitas mineral tepung komposit (Begum et al., 2023; Akomolafe, 2025). 
Kandungan mineral ini penting dalam mendukung pertumbuhan anak dan pencegahan 
stunting (Siahaan et al., 2023). Mineral ini memiliki peran krusial dalam pertumbuhan anak 
seperti pembentukan tulang, pencegahan anemia, dan keseimbangan elektrolit tubuh 
(Razzaque & Wimalawansa, 2025). Dengan demikian, tingginya kadar abu pada tepung 
komposit berpotensi mendukung pencegahan masalah gizi mikro termasuk stunting. 

Pada parameter kadar air, tepung komposit memiliki kadar air jauh lebih rendah (0,64 
± 0,02) dibandingkan tepung terigu (11,8 ± 0,41). Kadar air yang rendah menjadikan 
keunggulan tepung komposit dari sisi penyimpanan, karena dapat memperpanjang umur 
simpan, menjaga mutu, serta mengurangi risiko pertumbuhan mikroba (Awol et al., 2024). 
Hasil ini menjadi potensi dalam pengembangan produk pangan yang tahan lama dan praktis, 
misalnya biskuit tinggi protein, naget,  mie sehat, atau snack padat gizi dalam upaya 
mendukung ketersediaan pangan sehat dan aman di masyarakat. 

Secara keseluruhan, hasil penelitian ini memperlihatkan potensi tepung komposit 
sebagai bahan baku pangan padat gizi yang mendukung diversifikasi dan kemandirian pangan 
berbasis sumber lokal. Pemanfaatan bahan lokal seperti kedelai, ubi jalar putih, dan wortel 
tidak hanya meningkatkan nilai tambah produk pertanian, tetapi juga mengurangi 
ketergantungan terhadap impor gandum. Selain itu, formulasi ini berkontribusi pada 
pengembangan pangan halal bernilai gizi tinggi yang sesuai dengan kebutuhan masyarakat 
Indonesia dalam mendukung percepatan penurunan stunting. 

Keterbatasan penelitian ini terletak pada ruang lingkup analisis yang masih terbatas 
pada parameter fisik dan kimia dasar, tanpa mencakup uji sensoris, daya terima konsumen, 
maupun stabilitas mutu selama penyimpanan jangka panjang. Penelitian ini juga belum 
menilai aspek fungsional seperti ketersediaan hayati zat gizi dan daya cerna protein. Oleh 
karena itu, penelitian selanjutnya disarankan untuk mengeksplorasi aplikasi tepung komposit 
ini pada berbagai produk olahan (misalnya biskuit, mie, dan makanan pendamping ASI), 
disertai dengan uji organoleptik, analisis ekonomi, serta kajian keamanan dan kehalalan 
produk. Pendekatan tersebut diharapkan dapat memperkuat kontribusi pengembangan 



376 | Ridha et al.,                           Formulasi Tepung Komposit Lokal untuk Diversifikasi dan Pencegahan Stunting 

 

tepung komposit berbasis lokal sebagai bahan baku pangan halal yang bergizi, berdaya saing, 
dan berkelanjutan di Indonesia. 

KESIMPULAN 
Penelitian ini menunjukkan bahwa tepung komposit berbasis kedelai, ubi jalar, dan 

wortel memiliki karakteristik fisik dan kimia yang berbeda signifikan dibandingkan dengan 
tepung terigu. Secara fisik, tepung komposit berwarna krem kekuningan dengan bau normal 
dan berbentuk serbuk, sedangkan tepung terigu berwarna putih khas terigu. Secara kimia, 
hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa tepung komposit memiliki kadar protein dan abu 
yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu, serta kadar air yang jauh lebih rendah. Hasil  ini 
mengindikasikan bahwa tepung komposit lebih unggul dalam hal kandungan gizi, terutama 
protein dan mineral, sekaligus memiliki kadar air rendah yang berpotensi meningkatkan daya 
simpan. Tepung komposit ini berpotensi diaplikasikan pada produk pangan atau makanan 
pendamping ASI sebagai alternatif bahan baku lokal untuk mendukung upaya pencegahan dan 
penurunan angka kejadian stunting di Indonesia. 
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