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ABSTRACT 

Protein content in breast milk is quite high and has a different composition from the 

protein found in cow's milk. The effects of protein deficiency that occur in infants will 

cause malnutrition and growth disorders. The purpose of the study was to describe the 

differences in the protein composition of breast milk after storage in the freezer. This type 

of research is an experiment with a population of 30 mature breast milk with a total 

sampling technique. The results showed that the protein content of breast milk after 

frozen storage (freezer) had an average value of 2.0220 g% and the protein content of 

breast milk with room temperature storage had an average value of 1.9513gr%, there 

was a difference in the average value of breast milk protein, which was 0.07067 g. % with 

a standard deviation of 0.18321 gr% between breast milk stored in the freezer and at 

room temperature. 
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ABSTRAK 

Kandungan Protein didalam ASI cukup tinggi dan mempunyai komposisi yang berbeda 

dengan protein yang terdapat pada susu sapi. Efek dari kekurangan protein yang terjadi 

pada bayi akan menyebabkan kekurangan gizi dan gangguan pertumbuhan. Tujuan 

penelitian untuk mengetahui gambaran perbedaan kadar protein ASI setelah 

penyimpanan di freezer. Jenis penelitian ini berupa Eksperimen dengan populasi 

berjumlah 30 ASI Matur dengan teknik total sampling. Hasil penelitian diperoleh kadar 

protein ASI setelah penyimpanan beku (freezer) bernilai rata-rata 2,0220 gr% dan kadar 

protein ASI dengan penyimpanan suhu ruang bernilai rata-rata 1,9513gr%, terdapat 

perbedaan nilai rata protein ASI yaitu sebesar 0,07067 gr% dengan standar deviasi 

0,18321 gr% antara ASI di penyimpanan di freezer dengan suhu ruang.  

 

Kata Kunci : ASI; Protein; Penyimpanan; Freezer 
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PENDAHULUAN 

Protein dalam ASI lebih 

banyak terdiri dari Whey yang lebih 

mudah diserap oleh tubuh bayi, lebih 

sedikit mengandung protein Casein 

yaitu hanya 30%. Asam amino 

penyusun protein pada ASI lebih 

lengkap, seperti terdapat taurin 

dalam jumlah cukup yang 

mempunyai peran dalam pada 

perkembangan otak. ASI juga kaya 

nukleotida yaitu senyawa organik 

yang mempunyai unsur nitrogen dan 

mempunyai peran dalam 

meningkatkan pertumbuhan dan 

kematangan usus, merangsang 

pertumbuhan bakteri baik dalam 

usus, meningkatkan penyerapan zat 

besi dan daya tahan tubuh 

(Ramayulis, 2016). Kesibukan ibu 

akan mempengaruhi pemberian ASI 

Ekslusif sehingga banyak ibu yang 

bekerja tidak dapat memberikan ASI 

pada bayinya setiap 2-3 jam 

(Septikasari, 2018). Banyak ibu 

menjadikan bekerja sebagai alasan 

untuk tidak memberikan ASI ekslusif 

kepada bayi. Bekerja sebenarnya 

tidak dapat menghalangi ibu untuk 

memberikan ASI-nya apabila telah di 

rencanakan dengan baik. Untuk 

menunjang keberhasilan ibu bekerja 

namun ingin menyusui sebaiknya ibu 

mengambil cuti sekitar 4-6 pekan 

setelah bayi lahir sehingga proses 

menyusui terbentuk dengan baik. 

Saat ibu kembali bekerja ibu dapat 

memerah ASI terlebih dahulu dengan 

pompa untuk selanjutnya di simpan 

(Fikawati, 2015). ASI yang sudah di 

perah dapat disimpan pada suhu 

udara luar (-6 jam),  dalam termos 

berisi es batu (24 jam), dalam lemari 

es (48 jam), dan dalam freezer 

hingga (3bulan) (Maryunani, 2015).  

Menurut Roslan et al., 2009:13, 

Denaturasi protein adalah perubahan 

susunan ruang atau rantai polipeptida 

suatu molekul protein. Terjadi 

perubahan atau modifikasi terhadap 

struktur sekunder, tersier dan 

kuartener terhadap molekul protein, 

tanpa terjadinya pemecahan ikatan 

kovalen (Awwaly, 2017). 

Pada tahun 2016 status gizi 

buruk di Provinsi Riau Berdasarkan 

BB/U pada balita usia 0-59 bulan 

dengan persentase 1,96 dan pada 

tahun 2017 status gizi buruk semakin 

meningkat dengan persentase 4,20, 

sedangkan Status Gizi berdasarkan 

BB/TB pada tahun 2016 yaitu 

dengan persentase sangat kurus 

dengan nilai 3,24 dan pada tahun 

2017 semakin meningkat dengan 

nilai 4,00, sedangkan pada Data 

Status Gizi Kampar di tahun 2017 

terdapat 19 orang balita dengan gizi 

kurang. Berdasarkan Data Gizi 

Puskesmas Siak Hulu III di Desa 

Buluh Cina  tahun 2019 terdapat 6 

balita dengan gizi kurang dan 

berdasarkan Data AKP (Angka 

Kecukupan Protein) di Provinsi Riau 

tahun 2017 terdapat balita dengan 

kekurangan protein <80% dengan 

nilai 28,10%. Sedangkan pada 

kekurangan protein ringan 80%-99% 

dengan nilai 14,90% dan dalam hal 

ini ternyata masih banyak balita yang 

sangat membutuhkan asupan protein 

(Pusdatin, 2017). 

Protein ASI merupakan faktor 

utama penentu pertumbuhan bayi 

dan balita, kebutuhan protein yang 

yang kurang akan menjadikan bayi 

bayi kurang gizi, gagal tumbuh dan 

mudah sakit. ASI merupakan makan 

utama yang diyakini sangat baik 

komposisinya bagi bayi namun kadar 

ASI juga dipengaruhi oleh faktor ras, 

nutrisi, diit ibu dan faktor 
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meyimpanan dan penyajian ASI itu 

sendiri. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini adalah jenis 

penelitian Deskriptif Kuantitatif 

dengan pendekatan Eksperimen. 

Lokasi Penelitian di lakukan di 

laboratorium perikanan UNRI 

dengan menggunakan metode 

Kjeldahl saat pemeriksaan protein 

ASI, Populasi yang diambil adalah 

seluruh ibu yang menyusui bayinya 

usia 10 hari sampai 6 bulan (ASI 

matur) di Desa Buluh Cina Tahun 

2019 yang berjumlah 30 orang. 

 

 

HASIL PENELITIAN 

Tabel.1 Distribusi Frekuensi Umur, Pekerjaan, dan Pendidikan Ibu  

 

No Umur Frekuensi (n) Persentase (%) 

1 18-23 7 23,3% 

2 24-29 12 40,0% 

3 30-35 11 36,7% 

4 ≥36 0 0% 

 Total 30 100% 

No Pekerjaan Frekuensi (n) Persentase (%) 

1 Tidak berkerja 27 90,0% 

2 Berkerja 3 10,0% 

 Total 30 100% 

No Pendidikan Frekuensi (n) Persentase (%) 

1 SD 17 56,7% 

2 SMP 5 16,6% 

3 SMA 8 26,7% 

4 Perguruan Tinggi 0 0% 

 TOTAL 30 100% 

 

Berdasarkan tabel 1 dapat 

dilihat bahwa mayoritas responden di 

Desa Buluh Cina Tahun 2019 umur 

24-29 sebanyak 12 orang (40,0%),  

 

 

 

mayoritas responden tidak bekerja 

sebanyak 27 orang (90%), dan 

mayoritas responden berpendidikan 

SD sebanyak 17 orang (56,7%). 
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Tabel 2 Distribusi Frekuensi Kadar Protein ASI Segar  

 

Variabel 
Mean 

Median 
SD Min-Max 95% Cl 

Protein Asi 

Sebelum 

Penyimpanan  

1,9513 gr% 

1,8000 gr% 

0,68081gr

% 

1,10 gr% -

3,00 gr% 

1,6971 -

2,2056 

 

 

Berdasarkan tabel 2 dapat 

dilihat bahwa rata-rata kadar protein 

ASI segar adalah 1,9513 gr%, 

dengan nilai tengah 1,8000 gr%, nilai 

terendah kadar protein ASI sebelum 

penyimpanan adalah 1,10 gr% dan 

nilai tertinggi 3,00 gr% (standar 

deviasi 0,68081 gr%) dari 30 

responden. 

 

Tabel 3 Distribusi Frekuensi Kadar Protein ASI Setelah Penyimpanan 

Frezeer 

 

Variabel 
Mean 

Median 
SD Min-Max 95% Cl 

Protein Asi Setelah 

Penyimpanan 

Frezeer 

2,0220 gr% 

1,8400 gr% 
0,73142gr% 

1,15 gr% -

3,52 gr% 

1,6971 -

2,2056 

 

Berdasarkan tabel 3 dapat 

dilihat bahwa rata-rata kadar protein 

ASI setelah penyimpanan 1 minggu 

adalah 2,0220 gr%, dengan nilai 

tengah 1,8400 gr%, nilai terendah 

kadar protein ASI setelah 

penyimpanan 1 minggu adalah 1,15 

gr% dan nilai tertinggi 3,52 gr%, 

(standar deviasi 0,73142 gr%) dari 

30 responden.  

 

 

Tabel 4 Distribusi Frekuensi Perbedaan Kadar Protein ASI Setelah 

Penyimpanan Frezeer 

  

Variabel Mean SD SE N 

Perbedaan Kadar 

Protein Asi Setelah 

Penyimpanan Freezer 

0,07067 gr% 0,18321 gr% 0,03345 30 

 

Berdasarkan tabel 4 dapat 

dilihat bahwa rata-rata perbedaan 

kadar protein ASI setelah 

penyimpanan 1 minggu adalah  

 

 

0,07067 gr%, (standar deviasi 

0,18321 gr%) dari 30 responden. 

 

 

 



Rice Noviawanti, Suci Rahmadani, Gambaran Kadar Protein Asisetelah 

Penyimpanan Di Freezer  

Journal of Midwifery Sempena Negeri Page 21 
 

PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian 

dapat dilihat nilai rata-rata kadar 

protein ASI segar adalah 1,9513 gr% 

(standar deviasi 0,68081 gr%) dan 

nilai rata-rata kadar protein ASI 

setelah penyimpanan freezer adalah 

2,0220 gr% (standar deviasi 0,73142 

gr%). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa adanya perbedaan mean 

antara kadar ASI  sebelum dan 

setelah penyimpanan adalah 0,07067 

gr% (standar deviasi 0,1832). 

Salah satu ciri protein adalah 

strukturnya tidak stabil terhadap 

beberapa faktor seperti pH, radiasi, 

temperatur, medium pelarut organik 

(alkohol atau aseton) dan detergen. 

Akibatnya protein dapat mengalami 

denaturasi (Setyawati & Hartini, 

2018). Menurut Tejasari (2005), 

penyimpanan beku dapat 

mempengaruhi peningkatan kadar 

asam amino walaupun dalam jumlah 

yang relative kecil (Griennasty dan 

Siahaya, 2017). 

 Hasil penelitian di atas serupa 

dengan penelitian Puspito dan 

Agatha (2016) yang mana terjadinya 

kenaikan kadar protein ASI pada 

berbagai perlakuan suhu dan lama 

penyimpanan. Hal ini berhubungan 

dengan kondisi kehilangan air 

selama proses pembekuan dan 

pencairan kembali pada ASIP  yang 

dapat menyebabkan nilai protein 

yang bervariasi. Penelitian ini juga 

sejalan dengan penelitian Abranches 

et.al, 2014 yaitu proses pembekuan 

dan pencairan ASI secara signifikan 

meningkatkan kadar protein susu, 

hilangnya air selama proses 

pembekuan dan pencairan, dan 

sublimasi menyebabkan agregasi 

misel protein, menghasilkan variasi 

kadar protein. Menurut Chang, et al, 

2012 peningkatan kadar protein 

ASIP dipengaruhi oleh kondisi 

kehilangan air selama proses 

pembekuan dan pencairan kembali. 

Menurut asumsi peneliti 

setelah dilakukan penyimpanan ASI 

dalam suhu ruang selama  kurang 

dari  tiga jam dan penyimpanan ASI 

dalam freezer selama satu minggu 

yang kemudian dilakukan uji 

laboratorium, didapatkan adanya 

perbedaan kadar kadar protein ASI 

antar perlakuan. Perbedaan dan 

kenaikan kadar kadar protein ASI ini 

di pengaruhi oleh faktor suhu, karena 

pada saat proses pembekuan 

berlangsung, ASI mengalami 

penurunan kadar air atau berkurang 

kelarutannya, ASI terlihat lebih padat 

dan pemecahan protein menjadi 

peptida mengakibatkan Asam Amino 

Bebas meningkat sehingga terjadi 

peningkatan pada kadar protein pada 

ASI setelah penyimpanan freezer. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian 

dapat diambil kesimpulan bahwa 

terdapat perbedaan kadar protein ASI 

segar dengan protein ASI setelah di 

lakukan pembekuan di freezer, yang 

mana ASI yang telah dibekukan akan 

mengalami perubahan pada kadar 

protein ASI dengan sedikit lebih 

tinggi kadarnya. 
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