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MOTTO 

“Dan Bersabarlah kamu, sesungguhnya janji Allah itu benar” 

(Qs. Ar-Ruum:60) 

 

“Jangan biarkan kesulitanmu menguasaimu, percayalah bahwa ini malam yang 

gelap dan hari yang cerah akan datang. Karena sesungguhnya dengan kesulitan 

akan ada kemudahan” 

(Qs. Al-Insyirah:5) 

 

“Orang lain gak akan paham struggle dan masa sulitnya kita, yang mereka ingin 

tahu hanya bagian success storiesnya aja. Jadi berjuanglah untuk diri sendiri 

meskipun gak akan ada yang tepuk tangan. Kelak diri kita di masa depan akan 

sangat bangga dengan apa yang kita perjuangkan hari ini. Jadi tetap berjuang ya.” 
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INTISARI 
Latar Belakang: Sirosis hepar merupakan suatu kondisi dimana terjadi fibrosis pada 

bagian hepar sehingga terjadi kelainan pada bentuk normal hepar. Pasien dengan sirosis 

hepar membutuhkan adanya pemberian zat gizi dengan jumlah tertentu yang disesuaikan 

dengan kondisi keparahan yang terjadi pada pasien. Salah satu zat gizi yang dibutuhkan 

yaitu MCT yang direkomendasikan untuk diberikan kepada pasien sirosis hepar. Pada 

kondisi tertentu pasien sirosis hepar sering mengalami malabsorbsi sehingga 

memerlukan pemberian formula enteral untuk memenuhi kebutuhan zat gizi. Salah satu 

terapi gizi medis pada pasien sirosis hepar, yaitu dengan pemberian MCT sebagai 

antiinflamasi dan antimikroba. Salah satu bahan makanan yang memiliki kandungan 

MCT, yaitu ikan gabus. Ikan ini dapat menjadi bahan makanan alternatif karena memiliki 

harga yang lebih ekonomis serta memiliki kandungan albumin yang tinggi. 

Tujuan: Penelitian ini ditujukan untuk membandingkan kadar asam amino antara 

formula enteral berbasis ikan gabus (Channa striata) dengan formula komersial serta 

untuk menemukan jenis formula blenderized yang memiliki kandungan albumin yang 

lebih ekonomis. 

Metode: Penelitian ini menggunakan metode deskriptif komparatif. Uji kromatografi gas 

dilakukan pada formula enteral blenderized berbasis ikan gabus untuk mengetahui kadar 

MCT yang terkandung didalamnya, sedangkan pada formula komersial dengan cara 

melihat tabel informasi nilai gizi pada kemasan untuk mengetahui kadar MCT yang 

terkandung. Untuk mengetahui harga ekonomis formula enteral blenderized berbasis ikan 

gabus dengan cara mencari data harga produk yang digunakan di website perdagangan, 

sedangkan pada formula komersial dengan melihat harga pada website produk tersebut.  

Hasil: Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan formula enteral blenderized 

berbasis ikan gabus memiliki kadar MCT lebih dibandingkan dengan formula komersial B 

dan lebih rendah dibandingkan dengan formula komersial A. Dari segi ekonomis, formula 

enteral blenderized memiliki harga Rp. 32,800 dan formula enteral komersial A dan B 

memiliki harga Rp. 41.000 sehingga, formula enteral blenderized berbasis ikan gabus 

memiliki nilai yang lebih murah dibandingkan formula komersial A dan B.  

Kesimpulan: Terdapat perbedaan antara formula enteral blenderized berbasis ikan 

gabus dengan formula enteral komersial A dan B dari segi kadar MCT dan harga 

ekonomis. 

 

Kata kunci: Formula enteral blenderized, formula enteral komersial, ikan gabus, MCT, 

sirosis hepar 
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ABSTRACT 

Background: Hepatic cirrhosis is a condition where fibrosis occurs in the liver, resulting 

in abnormalities in the shape of the liver. Patients with hepatic cirrhosis have to consume 

specific amounts of nutrients that are required according to the severity of the patient's 

condition. The recommended nutrients for patients with cirrhosis hepatic is MCT. In 

certain conditions, patients with hepatic cirrhosis often experience malabsorption, 

requiring enteral formula administration to provide adequate nutrition. One of the clinical 

nutritional therapies for cirrhosis hepatic patients is administering MCT to support in the 

tissue healing process and overcome infections. Snakehead fish is a local food ingredient 

that content MCT. It can be an alternative food ingredient because it has a more 

economical price and has a MCT content. 

Research Purpose: This research is aim at comparing level of MCT. Homemade enteral 

formulas contain of snakehead fish (Channa Striata) and commercial formulas. In 

addition, compare the price of both. 

Method: The research method used in this research was true experimental analysis with 

a comparative descriptive analysis approach. The test for MCT level was used 

chromatography gas method at the test services laboratory, Agro Industri, Bogor. 

Result: The results of the analysis showed that the MCT level of the Blenderized Enteral 

Formula is higher than the Commercial Formula B and lower than the commercial formula 

A. In terms of economic value, the Blenderized Enteral Formula is the most inexpensive 

price compared to Commercial Enteral Formula A and B, the blenderized enteral 

formula’s price is IDR. 32,800 and commercial enteral formulas A and B’s price is Rp. 

41,000. Therefore, the blenderized enteral formula is cheaper than commercial formula A 

and B. 

Conclusion: The snakehead fish-based blenderized enteral formula contain the highest 

level of MCT compare to the commercial formulas B. it is also has the most inexpensive 

price compare to commercial enteral formula A and B. 

 

Keywords: Blenderized Enteral Formula, Commercial Enteral Formula, Snakehead Fish, 

Hepatic cirrhosis 

 

 

 

 


