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ABSTRAK   INFO ARTIKEL  

 
Diet tinggi energi tinggi protein (TETP) dibutuhkan untuk membantu 
pemulihan pasien yang berisiko malnutrisi. Namun, di rumah sakit masih 
jarang tersedia formula enteral TETP yang rendah laktosa. Padahal, banyak 
pasien tidak bisa mencerna laktosa karena mengalami intoleransi, sehingga 
formula berbasis susu bisa menyebabkan gangguan pencernaan. Oleh 
karena itu, peneliti membuat formula enteral rendah laktosa menggunakan 
bahan lokal seperti labu kuning, tempe, dan telur bebek (BELATE), sehingga 
pembuatan makanan enteral blenderized mungkin dapat membantu 
masalah ini. Tujuan penelitian ini adalah mendeskripsikan secara deskriptif 
mutu fisik, perkiraan kandungan gizi, daya alir, viskositas, dan menganalisis 
daya terima dari makanan enteral BELATE. Penelitian ini menggunakan 
rancangan eksperimental dengan pendekatan deskriptif untuk menguji 
daya alir, viskositas, perkiraan kandungan gizi, dan perkiraan biaya 
pembuatan formula. Uji paired t-test dilakukan pada pengujian 
organoleptik. Formula enteral BELATE mengandung energi 1036,3 kkal 
dalam 1000 ml dengan protein 31,5 gr (12,2%), lemak 42,5 gr (36,9%) dan 
karbohidrat 133,3 (51,5%). Densitas energi 1,03 kkal/ml, viskositas 23,43 
cP, osmolalitas 352 mOsm/kg, uji daya alir menunjukkan kecepatan 1,13 
ml/detik dengan selang 12 fr dan 1,78 ml/detik dengan selang 14 fr, dan 
secara keseluruhan BELATE disukai panelis. Formula enteral BELATE 
berbasis terlur bebek, labu kuning, dan tempe memiliki viskositas, 
osmolalitas, dan densitas yang sesuai dengan standar makanan enteral 
TETP. Formula ini diterima dengan baik dengan nilai 3,87 ± 0,64. 
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ABSTRACT  
 

High-energy high-protein (HEHP) diets are essential to support the recovery of patients at risk of malnutrition. 
However, lactose-reduced HEHP enteral formulas are still rarely available in hospitals, despite the fact that many 
patients experience lactose intolerance. This condition can lead to digestive discomfort when consuming milk-based 
formulas. To address this issue, researchers developed a blenderized enteral formula using local ingredients—
pumpkin, tempeh, and duck eggs—called BELATE, which is naturally low in lactose. This study aims to describe the 
physical quality, estimated nutritional content, flow rate, and viscosity of the BELATE formula, as well as assess its 
sensory acceptability. Methods: This was an experimental study with a descriptive approach. The BELATE formula 
was analyzed for its estimated nutritional composition, viscosity, energy density, flow rate, and production cost. 
Sensory evaluation was conducted using a paired t-test. In 1000 ml, the BELATE formula provides 1036.3 kcal with 
31.5 g of protein (12.2%), 42.5 g of fat (36.9%), and 133.3 g of carbohydrates (51.5%), resulting in an energy 
density of 1.03 kcal/ml. The viscosity was measured at 23.43 cP, with osmolality of 352 mOsm/kg. Flow rate tests 
showed 1.13 ml/sec using a 12 Fr tube and 1.78 ml/sec with a 14 Fr tube. Overall, the BELATE formula was well 
accepted, with an average organoleptic score of 3.87 ± 0.64. The BELATE enteral formula, made from duck eggs, 
pumpkin, and tempeh, meets the recommended standards for HEHP enteral nutrition in terms of viscosity, 
osmolality, and energy density, and it is well received by panelists.  
 

Keywords: Nutrition, Lactose Intolerance, Enteral Feeding 
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PENDAHULUAN 

Diet tinggi energi tinggi protein (TETP) adalah diet yang mengandung lebih banyak energi dan 
protein dibandingkan kebutuhan normal. Diet ini dirancang untuk mengatasi risiko malnutrisi pada 
pasien yang disebabkan oleh peningkatan kebutuhan energi dan protein akibat stres metabolik, 
penurunan daya tahan tubuh, penyakit, inflamasi, dan masalah pertumbuhan pada anak. Malnutrisi 
terjadi akibat asupan atau penyerapan zat gizi yang tidak memadai, yang menyebabkan perubahan 
komposisi tubuh seperti penurunan massa bebas lemak dan sel tubuh, serta berdampak pada 
penurunan fungsi fisik, mental, dan hasil klinisc (Cederholm et al., 2017). Pada umumnya pemberian 
diet TETP pada pasien di rumah sakit dalam bentuk makanan biasa akan tetapi disertai dengan bahan 
makanan sumber protein tinggi, misalnya susu, telur, dan daging. Selain itu, terdapat pula pemberian 
dalam bentuk makanan lunak, makanan saring, dan makanan cair (Almatsier, 2001). 

Makanan cair/enteral yang umumnya diberikan oleh rumah sakit berbahan dasar susu sehingga 
untuk pasien dengan kondisi intoleran laktosa akan mengalami kesulitan dalam memenuhi kebutuhan 
gizinya sehingga berisiko untuk mengalami malnutrisi. Susu membantu makanan enteral mencapai 
kandungan energi minimum 1 kkal/ml, sehingga makanan enteral berbasis susu biasanya memiliki 
kandungan energi yang lebih baik dibandingkan dengan makanan enteral non-susu. Namun, 
karbohidrat utama dalam susu adalah laktosa. Pasien yang mengalami intoleransi laktosa tidak dapat 
mencerna laktosa, sehingga laktosa tetap berada di usus dan meningkatkan beban osmotik 
gastrointestinal, yang selanjutnya akan meningkatkan kadar air dalam usus dan menyebabkan diare 
(Mill et al., 2018). 

Intoleransi laktosa adalah suatu kondisi dimana seseorang tidak mampu mencerna atau 
menyerap laktosa karena penurunan genetik pada usus galaktosidase (laktase) yang terjadi setelah 
penyapihan, suatu kondisi yang dikenal dengan patofisiologi resistensi laktase pada lapisan sel epitel 
di saluran pencernaan (Tomar, 2014). Intoleransi laktosa dianggap sebagai masalah umum di Asia, dan 
di banyak bagian dunia. Prevalensi dan usia manifestasinya bervariasi di setiap negara Asia, karena 
kemungkinan alasan genetik atau budaya. Studi pada anak-anak Indonesia berusia 3-15 tahun tersedia 
dalam dua dekade terakhir, menggunakan uji toleransi laktosa murni. Prevalensi malabsorbsi laktosa 
pada anak-anak sekolah pra-sekolah dasar (3-5 tahun), sekolah dasar (6-11 tahun), dan sekolah 
menengah pertama (12-14 tahun) masing-masing adalah 21,3%, 57,8%, dan 73% (Hegar & Widodo, 
2015). Penelitian lain juga menunjukkan bahwa intoleransi laktosa meningkat seiring bertambahnya 
usia, bahkan pada orang dewasa (Suchy et al., 2010). Intoleransi laktosa dapat menyebabkan diare, 
sakit perut, dan kembung setelah mengkonsumsi laktosa. intoleransi laktosa dapat dipicu oleh infeksi 
usus kecil, inflamasi, HIV, atau malnutrisi dan pada anak-anak sering disebabkan oleh infeksi virus atau 
bakteri (Mahan & Raymond, 2017). 

Peneliti mengembangkan makanan enteral formula blenderized yang terbuat dari bahan makanan 
yang biasa dikonsumsi di rumah dan dapat disesuaikan dengan kondisi individu pasien sehingga 
mudah diterima dan ekonomis. Makanan enteral blenderized dengan menggunakan bahan pangan 
lokal, yaitu labu kuning, tempe dan telur bebek tanpa menggunakan susu sapi. Labu kuning (Cucurbita 
moschata) merupakan salah satu bahan pangan lokal yang mempunyai potensi penerapan sebagai 
enteral formula. Labu kuning mengandung berbagai nutrisi seperti protein, karbohidrat, serat, fosfor, 
dan β-karoten masing-masing 2,29 g, 13,5 g, 3,64 g, 243 mg, dan 2.118,15 mcg (Kemenkes, 2017). 
Tempe merupakan makanan khas Indonesia yang dibuat menggunakan kultur campuran Rhizopus sp. 
Tempe mengandung asam amino, asam lemak, isoflavon, protein, vitamin B12, zat besi dan lain 
sebagainya (Puspitasari, Elfidasari & Perdana, 2019). Manfaat tempe bagi kesehatan manusia seperti 
meningkatkan imunitas dan kinerja otak, mengobati diare dan mencegah penyakit pencernaan, 
menjaga kesehatan jantung, mencegah kanker, anemia, asma, diabetes mellitus, parkinson, 
osteoporosis, menurunkan kadar kolesterol serta berat badan, menghambat proses penuaan (Maryoto, 
2019). Telur bebek dikenal sebagai sumber protein tertinggi di antara jenis telur unggas lainnya, 
dengan kandungan mencapai sekitar 80%. Selain itu, kuning telur bebek mengandung antioksidan dan 
omega-3 yang melimpah, menjadikannya pilihan bernutrisi untuk membantu mencukupi kebutuhan 
gizi, terutama pada individu yang mengalami malnutrisi (Pahari et al., 2011). 

Berdasarkan latar belakang di atas maka dilakukan penelitian ini untuk menganalisis kandungan 
zat gizi, uji viskositas, uji osmolalitas, uji daya alir, endapan, dan uji organoleptik formula enteral (FE) 
berbasis labu kuning, tempe dan telur bebek yang bebas laktosa, untuk mengkaji apakah formula yang 
dihasilkan sudah sesuai dengan standar yang ditetapkan untuk produk formula enteral. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengembangkan formula 
makanan enteral tinggi energi tinggi protein (TETP) yang rendah laktosa dengan memanfaatkan bahan 
pangan lokal seperti labu kuning, tempe, dan telur bebek. Formula ini diharapkan dapat menjadi 
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alternatif yang lebih sesuai bagi pasien yang mengalami intoleransi laktosa. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengevaluasi mutu fisik, estimasi kandungan gizi, daya alir, viskositas, serta daya terima 
formula enteral berbasis bahan lokal. 
 

METODE 
Penelitian ini dilakukan untuk membuat dan menguji formula enteral berbasi pangan lokal telur 

bebek, labu kuning, dan tempe (BELATE). Penelitian dilakukan 2 tahap, yaitu tahap pembuatan 
formula enteral dan tahap pengujian formula enteral. 
Prosedur Pembuatan Formula Enteral 
1. Menimbang semua bahan sesuai dengan resep. 
2. Mengukus labu kuning selama 7 menit dengan api sedang dengan suhu 80°C, sisihkan sampai 

mencapai suhu ruang.  
3. Mengukus tempe selama 11 menit dengan api sedang dalam suhu 100°C, sisihkan sampai 

mencapai suhu ruang. 
4. Memasukan tempe beserta air sebanyak 100 ml ke dalam blender. 
5. Memblender tempe dengan menggunakan kecepatan rendah selama 10 detik. 
6. Memblender tempe dengan menggunakan kecepatan sedang selama 50 detik. 
7. Menambahkan air sebanyak 100 ml ke dalam blender untuk menyiram tempe yang masih 

menempel pada dinding blender. 
8. Menambahkan labu kuning dan kemudian memblender dengan kecepatan rendah selama 10 

detik. 
9. Memblender kembali dengan kecepatan sedang selama 30 detik. 
10. Menambahkan maltodekstrin, gula, minyak kelapa sawit, dan susu kedelai kemudian memblender 

dengan kecepatan rendah selama 10 detik lalu kecepatan sedang selama 20 detik. 
11. Menambahkan air sebanyak 100 ml kemudian memblender dengan kecepatan rendah selama 40 

detik 
12. Menuangkan adonan yang telah dihaluskan ke dalam panci kemudian memasak dengan api kecil 

sambil terus diaduk sampai suhu mencapai 80-100°C selama ± 10 menit 
13. Memasukkan larutan tepung maizena secara bertahap sambil terus diaduk. 
14. Mencampurkan telur bebek dan sedikit adonan yang telah dimasak pada wadah terpisah. 
15. Mematikan kompor dan memasukkan telur bebek ke dalam adonan kemudian aduk hingga rata. 
16. Menunggu suhu adonan mencapai suhu ruang atau 25-27°C, lalu siap disajikan 
 
Prosedur Pengujian Formula Enteral 
1. Uji Viskosistas 

Sebanyak 200 ml formula BELATE dengan suhu 27°C diukur viskositasnya menggunakan 
viskometer (Brookfield D-11 +PRO) dengan spindel ukuran 62. Hasil viskositas dicatat dalam 
satuan Centipoise (cP). 

2. Uji Osmolalitas 
Sebanyak 10 µl formula BELATE dengan suhu 27°C diukur osmolalitasnya menggunakan 
osmometer (OsmoTECH Advent Instrument). Hasil osmolalitas dicatat dalam satuan mOsm/kg. 

3. Uji Daya Alir 
Sebanyak 100 ml formula BELATE dialirkan melalui selang NGT ukuran 12 dan 14 fr dari 
ketinggian 6 kaki. Waktu yang dibutuhkan formula untuk mengalir seluruhnya dicatat, dan daya 
alir dihitung dalam satuan cc/detik. 

4. Uji Hedonik 
Formula BELATE dievaluasi oleh 15 panelis tidak terlatih. Setiap panelis memberikan penilaian 
terhadap aroma, rasa, warna, tekstur, dan keseluruhan formula menggunakan skala hedonik lima 
poin (1 = Sangat Tidak Suka hingga 5 = Sangat Suka). 

5. Perkiraan Biaya 
Perkiraan biaya dilakukan untuk menghitung total biaya bahan baku yang digunakan dalam 
pembuatan formula BELATE. 

 

KODE ETIK KESEHATAN 
Penelitian ini dilaksanakan setelah mendapatkan Ethical Clearance (EC) dari komisi etik Rumah 

Sakit Umum Daerah (RSUD) Dr. Moewardi dengan nomor 1.056/V/HREC/2025. 
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HASIL 

Nilai Gizi Formula Enteral 
Zat gizi yang dianalisis pada formula enteral BELATE yaitu energi, protein, lemak, dan karbohidrat 

dengan Nutrisurvey 2007 dan Tabel Pangan Indonesia 2017. 

Tabel 1. Nilai Gizi Formula Enteral BELATE dan Komersial 

Zat Gizi BELATE Komersial 

Energi (kkal) 1036,30 1000,00 

Protein (gram) 31,50 56,00 

Lemak (gram) 42,50 16,00 

Karbohidrat (gram) 133,30 172,00 

 

Uji Mutu Fisik 
Uji mutu pada formula enteral BELATE meliputi viskositas, densitas, dan daya alir. Hasil uji 

terdapat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Nilai Gizi Formula Enteral BELATE  

Uji BELATE Komersial 

Viskositas 23,43 cP  

Densitas 1,03 kkal/ml 1,00 kkal/ml 

Osmolalitas 352,00 mOsm/Kg 456,00 mOsm/Kg 

Daya Alir 
Selang 12 Fr: 1,13 ml/detik 
Selang 14 Fr: 1,78 ml/detik 

Selang 12 Fr: 3,33 ml/detik 
Selang 14 Fr: 2,00 ml/detik 

 

Mutu Organoleptik 
Analisisi terhadapi aromai, teksturi, warnai, rasai, dilakukani secarai sensorii dengani metodei ujii 

skoringi yangi ditentukani berdasarkan i ujii mutui hedoniki dani ujii hedoniki. Penilaiani sensorii dilakukani 
olehi 15i panelisi tidaki terlatihi. Kriteriai penilaiani menggunakani kriteriai 1i=i sangati tidaki sukai, 2i=i tidaki 
sukai, 3i=i netrali, 4i=i sukai, 5=i sangati sukai. 

Tabel 3. Hasil Uji Daya Terima Formula Enteral BELATE dan Komersial 

Parameter 
BELATE Komersial 

p-value 
(Mean ± Standar deviasi) 

Warna 4,20 ± 0,56 4,53 ± 0,51 0,173 

Aroma 3,20 ± 0,94 4,00 ± 0,75 0,003 

Rasa 3,73 ± 0,88 4,60 ± 0,50 0,001  

Tekstur 4,13 ± 0,51 4,33 ± 0,48 0,334 

Keseluruhan 3,87 ± 0,64 4,47 ± 0,51 0,023 

 

Perbandingan Biaya 

Berikut merupakan selisih harga untuk BELATE dan Produk Komersial. Jika dilihat pada Tabel 4 

selisih persajian formula enteral sebesar Rp 16.471 dimana formula enteral pengembangan jauh lebih 

murah jika dibandingkan dengan produk komersial. 

Tabel 4. Perbandingan Biaya Formula Enteral BELATE dan Komersial 

Sampel Harga Per Sajian (Rp) Selisih Harga Per Sajian (Rp) 

BELATE 9.062 
16.471 

Komersial 25.533 
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PEMBAHASAN 
Formula enteral BELATE yang telah dibuat dilakukan pengujian viskositas, osmolalitas, daya alir, 

dan organoleptic. Pada Tabel 3, viskositas formula enteral BELATE pada suhu 26,3°C berkisar 23,0 - 
24,2 cP atau dengan rata-rata 23,43 cP. Suswan (2018) menyatakan bahwa standar nilai viskositas 
untuk formula enteral adalah 9-20 cP. Sehingga dapat disimpulkan bahwa uji viskositas pada 
penelitian ini masih diatas dari nilai standar yang direkomendasikan. Faktor-faktor yang 
mempengaruhi viskositas pada formula enteral adalah suhu, konsentrasi larutan, berat molekul solute 
dan tekanan. Pada penelitian ini menggunakan air suhu ruang saat uji viskositas. Telur bebek memiliki 
kandungan protein dan lemak yang tinggi, sehingga mampu meningkatkan kekentalan produk formula 
enteral. Hal ini sejalan dengan pernyataan Sughita dan Djalil dalam penelitian Pratiwi (2014), yang 
menyebutkan bahwa kekentalan dipengaruhi oleh konsentrasi dan kondisi lemak serta kandungan 
protein, di mana kadar protein yang tinggi berkontribusi pada peningkatan kekentalan (Pratiwi & 
Noer, 2014). 

Densitas energi dalam 1000 ml formula enteral BELATE sebesar 1,03 kkal/ml. Hasil uji 
osmolalitas pada formula enteral BELATE pada tabel 2 menunjukkan hasil 352 mOsm/kg, memiliki 
osmolalitas dibawah hasil uji osmolalitas pada komersial. Formula ini lebih tepat digunakan pada 
pasien yang tidak memiliki masalah pada saluran pencernaan, cocok diberikan untuk masalah gizi 
kurang dan memiliki intoleransi laktosa atau yang membutuhkan formula khusus dengan kandungan 
nutrisi tertentu. Osmolalitas ideal makanan enteral sebaiknya mendekati cairan ekstraseluler tubuh, 
yaitu sekitar 250-400 mOsmol/kg (Faidah et al., 2019). Kandungan protein berperan dalam 
memengaruhi osmolalitas makanan enteral karena proses hidrolisis protein yang intensif dapat 
meningkatkan nilai osmolalitas; semakin kecil ukuran molekul hasil hidrolisis, maka osmolalitasnya 
semakin tinggi. Pada tempe, enzim pencernaan yang dihasilkan oleh kapang selama fermentasi, 
khususnya enzim protease, berfungsi memecah protein menjadi peptida dan asam amino bebas 
(Faidah et al., 2019). 

Uji daya alir dilakukan pada saat formula enteral Belate dalam suhu ruang, dilakukan dengan 
menggunakan selang 12 Fr dan 14 Fr dialirkan sebanyak 100 ml dengan hasil 1,13 ml/detik dengan 
selang 12 Fr dan 1,78 ml/detik dengan selang 14 Fr. Formula enteral komersial dilakukan 
menggunakan selang 12 Fr dan 14 Fr dialirkan sebanyak 100 ml dengan hasil 3,33 ml/detik dengan 
selang 12 Fr dan 2 ml/detik dengan selang 14. Menurut Escuro (2014) selang NGT dengan ukuran 14 
Fr atau lebih besar sangat ideal untuk mencegah penyumbatan pada formula blenderized, hal ini 
sejalan dengan penelitian Sahara (2020). Formula blenderized harus dicampur secara hati-hati dan 
menyeluruh untuk menghindari viskositas yang tidak konsisten yang meningkatkan risiko 
penyumbatan tabung pengisi (Escuro, 2014; Sahara & Sahara, 2020). 

Penilaiani organoleptiki dilakukani untuki mengevaluasii karakteristiki sensoriki darii formulai enterali 
BELATEi, meliputii warnai, aromai, rasai, teksturi, dani penerimaani keseluruhani olehi 15i panelisi tidaki 
terlatihi. Warnai merupakani Kesani pertamai yangi munculi dani dinilaii olehi panelisi, warnai merupakani 
parameteri organoleptik i yangi palingi pertamai dalami penyajiani. Warna pada BELATE berada pada nilai 
rerata 4,20 (sangat suka) dan Produk Komersial 4,53 (sangat suka) yang artinya panelis menyukai 
kedua produk.  Warna yang dihasilkan dalam formula enteral TETP adalah kuning cerah, selain dari 
bahan utama yaitu labu kuning, penambahan telur bebek, tempe kedelai dan susu kedelai juga 
mempengaruhi warna pada formula enteral BELATE. Warna kuning pada formula enteral berasal dari 
kedelai, yang mengandung isoflavon sebagai indikatornya. Istilah flavon sendiri berasal dari kata flavus 
yang berarti kuning (Faidah et al., 2019). 

Aromai yangi disebarkani olehi makanani merupakani dayai tariki yangi sangati kuati dani mampui 
merangsangi inderai penciumani sehinggai membangkitkani selerai. Aroma pada formula enteral BELATE 
berada pada nilai rerata 3,20 (suka) dan Produk Komersial berada pada nilai 4,00 (suka) yang artinya 
bahwa panelis sama-sama menyukai aroma formula enteral BELATE dan Produk Komersial. Aroma 
pada BELATE ini berbau agak amis yang berasal dari telur bebek dan aroma kedelai dari tempe dan 
susu kedelai. Bau amis pada telur bebek disebabkan karena memiliki kandungan protein atau asam 
amino yang lebih tinggi dibandingkan telur ayam (Utami, Agustin and Zuhro, 2019). 

Rasa menjadi salah satu faktor utama yang memengaruhi keputusan konsumen dalam menerima 
atau menolak suatu produk makanan. Meskipun parameter lainnya dinilai baik, jika rasa tidak enak 
atau tidak disukai, maka produk akan ditolak. Rasa pada BELATE berada pada nilai rerata 3,73 (suka) 
sedangkan Produk Komersial 4,60 (sangat suka) yang artinya panelis lebih menyukai rasa pada Produk 
Komersial dibandingkan BELATE. Penambahan gula pasir, susu kedelai, dan maltodextrine 
berkontribusi memberikan rasa manis pada BELATE. Formula enteral BELATE merupakan formula 
enteral bebas laktosa sehingga tidak bisa menambahkan produk susu yang memiliki kandungan 
laktosa, akan tetapi diganti dengan susu kedelai. 
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Tekstur merupakan parameter kualitas makanan yang dapat dirasakan melalui sentuhan jari, 
lidah, maupun langit-langit mulut. Melalui pengujian sensoris, tekstur makanan dapat diidentifikasi 
apakah bersifat keras, mudah hancur, atau mudah ditelan. Tekstur pada BELATE berada pada nilai 
rerata 4,13 (sangat suka) sedangkan Produk Komersial berada pada nilai 4,33 (sangat suka) yang 
artinya panelis menyukai tekstur keduanya. Hal ini dikarenakan tekstur lembut dihasilkan karena 
seluruh bahan telah melalui proses pemasakan, pencampuran, dan pemblenderan bertingkat sampai 
homogen. Tekstur formula enteral perlu disesuaikan agar nyaman dan aman saat diberikan melalui 
NGT. Bila terlalu kental, pemberian bisa jadi sulit dan mengganggu kenyamanan pasien. Sebaliknya, jika 
terlalu encer, artinya cairan yang digunakan berlebihan, yang bisa menurunkan jumlah energi dalam 
formula dan membuat lambung cepat penuh. Kondisi ini juga bisa meningkatkan risiko aspirasi, 
sehingga keseimbangan tekstur sangat penting untuk mendukung pemulihan pasien. Parameter 
keseluruhan pada BELATE berada pada nilai 3,87 (suka) dan pada Produk Komersial 4,47 (sangat 
suka) yang artinya panelis menyukai kedua formula secara keseluruhan. 

Berdasarkan hasil pengujian paired t-test yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa terdapat 
perbedaan yang signifikan secara statistik pada beberapa parameter yang diuji antara BELATE dan 
produk komersial. Berdasarkan hasil pengujian paired t-test yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 
terdapat perbedaan yang signifikan secara statistik pada beberapa parameter yang diuji antara 
BELATE dan produk komersial. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa BELATE memiliki 
perbedaan yang signifikan dalam hal aroma, rasa, dan keseluruhan dibandingkan dengan produk 
komersial, sementara tidak ada perbedaan yang signifikan pada warna dan tekstur. 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, formula enteral BELATE menunjukkan 

karakteristik fisik dan sensorik yang cukup baik meskipun masih memiliki beberapa kekurangan 
dibandingkan produk komersial. Formula ini memiliki viskositas rata-rata 23,43 cP yang sedikit 
melebihi standar ideal untuk formula enteral, namun masih dalam rentang yang dapat diterima jika 
diberikan melalui selang berukuran minimal 14 Fr. Osmolalitas BELATE sebesar 352 mOsm/kg 
menunjukkan bahwa formula ini berada dalam kisaran osmolalitas yang aman untuk pasien tanpa 
gangguan pencernaan. Uji daya alir menunjukkan bahwa formula BELATE dapat dialirkan melalui 
selang NGT, meskipun alirannya lebih lambat dibandingkan produk komersial. Dari sisi organoleptik, 
formula BELATE diterima dengan baik oleh panelis, terutama dari segi warna dan tekstur yang tidak 
menunjukkan perbedaan signifikan dibandingkan produk komersial. Namun, terdapat perbedaan 
signifikan pada aroma, rasa, dan penilaian keseluruhan, di mana produk komersial memperoleh skor 
yang lebih tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa masih diperlukan penyempurnaan, khususnya dalam 
mengurangi bau amis dan meningkatkan cita rasa formula BELATE agar lebih disukai. 

Sebagai rekomendasi, pengembangan formula enteral di masa mendatang sebaiknya difokuskan 
pada penyesuaian seperti pengolahan telur bebek atau penambahan flavor alami untuk menutupi bau 
amis. Selain itu, diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengevaluasi stabilitas formula selama 
penyimpanan, serta uji efektivitas klinis pada pasien dengan kondisi medis tertentu agar dapat 
digunakan sebagai alternatif formula enteral bebas laktosa yang bergizi dan terjangkau. 
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