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Latar Belakang : Pe$mbe$rian MP-ASI de$ngan kandungan gizi yang optimal be$rpe$ran pe$nting dalam 

me$nurunkan risiko stunting, te$rutama pada kandungan prote$in dan se$le$nium. Pe$ne$lian ini be$rtujuan 

untuk me$nge$mbangkan produk MP-ASI instan de$ngan substitusi te$pung te$lur fe$rme$ntasi yang dapat 

me$ningkatkan sifat fisikokimia dan se$nsory. Te$pung te$lur fe$rme$ntasi dipilih se$bagai sumbe$r prote$in 

utama dalam formula MP-ASI, kare$na prose$s fe$rme$ntasi dapat me$ningkatkan ke$te$rse$diaan 

kandungan gizi dan me$mbe$rikan manfaat ke$se$hatan tambahan.  

Metode: Pe$ne$litian me$nggunakan Rancangan Acak Le$ngkap (RAL) de$ngan e$mpat formulasi yang 

be$rvariasi dalam pe$nggunaan te$pung te$lur fe$rme$ntasi (F0 : 0%, F1 : 10%, F2 : 15%, dan F3 : 20%). 

Analisis gizi me$liputi kandungan proksimat, se$le$nium, viskositas, dan organole$ptik. Data dianalisis 

me$nggunakan one$ way ANOVA dan Kruskal-Wallis de$ngan tingkat signifikansi p<0,05.  

Hasil: Formulasi F3 me$miliki kandungan e$ne$rgi, prote$in, dan se$le$nium te$rtinggi (e$ne$rgi 431 kkal, 

prote$in 22,54g, dan se$le$nium 34.86µg), se$dangkan F0 me$miliki nilai te$re$ndah dari se$mua formulasi 

(e$ne$rgi 417 kkal, prote$in 20,56g, dan se$le$nium 16.29µg). Viskositas te$rtinggi dite$mukan pada F1 

(1648cP) dan te$re$ndah pada F3 (1484cP), se$dangkan hasil uji organole$ptik me$nunjukkan F1 paling 

disukai se$cara ke$se$luruhan se$dangkan F3 me$ndapatkan skor te$re$ndah.  

Kesimpulan: Se$makin banyak pe$nambahan te$pung te$lur fe$rme$ntasi, maka kandungan gizi me$ngalami 

pe$ningkatan yang signifikan antar formulasi, namun formulasi de$ngan proporsi yang le$bih tinggi 

ce$nde$rung kurang disukai kare$na aroma amis, maka F1 de$ngan 10% te$pung te$lur fe$rme$ntasi 

me$nghasilkan ke$se$imbangan optimal antara gizi, te$kstur, dan pe$ne$rimaan konsume$n. 
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Introduction : Providing comple$me$ntary foods (MP-ASI) with optimal nutritional conte$nt plays an 

important role$ in re$ducing the$ risk of stunting, e$spe$cially in prote$in and se$le$nium conte$nt. This study 

aims to de$ve$lop instant MP-ASI products with fe$rme$nte$d e$gg flour substitution that can improve$ 

physicoche$mical and se$nsory prope$rtie$s. Fe$rme$nte$d e$gg flour was chose$n as the$ main prote$in 

source$ in the$ MP-ASI formula, be$cause$ the$ fe$rme$ntation proce$ss can incre$ase$ the$ availability of 

nutritional conte$nt and provide$ additional he$alth be$ne$fits.  

Method : The$ study use$d a Comple$te$ly Randomize$d De$sign (CRD) with four formulations that varie$d 

in the$ use$ of fe$rme$nte$d e$gg flour (F0: 0%, F1: 10%, F2: 15%, and F3: 20%). Nutritional analysis 

include$d proximate$ conte$nt, se$le$nium, viscosity, and organole$ptic. Data we$re$ analyze$d using one$-

way ANOVA and Kruskal-Wallis with a significance$ le$ve$l of p<0.05.  

Results : Formulation F3 had the$ highe$st e$ne$rgy, prote$in, and se$le$nium conte$nt (e$ne$rgy 431 kcal, 

prote$in 22.54g, and se$le$nium 34.86µg), while$ F0 had the$ lowe$st value$ of all formulations (e$ne$rgy 

417 kcal, prote$in 20.56g, and se$le$nium 16.29 µg). The$ highe$st viscosity was found in F1 (1648cP) and 

the$ lowe$st in F3 (1484cP), while$ the$ organole$ptic te$st re$sults showe$d that F1 was the$ most 

pre$fe$rre$d ove$rall while$ F3 got the$ lowe$st score$.  

Conclusion : The$ more$ fe$rme$nte$d e$gg flour was adde$d, the$ nutritional conte$nt incre$ase$d 

significantly be$twe$e$n formulations, but formulations with a highe$r proportion te$nde$d to be$ le$ss 

pre$fe$rre$d due$ to the$ir wrong aroma, so F1 with 10% fe$rme$nte$d e$gg flour produce$d an optimal 

balance$ be$twe$e$n nutrition, te$xture$, and consume$r acce$ptance$. 
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