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ABSTRAK

Snack bar merupakan camilan berbentuk batangan yang sehat dengan kandungan
gizi cukup tinggi dan minimum kalori sebesar 129 kkal. Pembuatan snack bar
membutuhkan bahan buah-buahan seperti pisang dan pepaya, serealia berupa
emping jagung untuk memperkaya gizi serta bahan pengikat berupa pati kimpul
dan madu agar tekstur semakin kompak. Pati kimpul memiliki kandungan amilosa
yang cukup tinggi sehingga mampu mengurangi penyerapan air dan membuat
tekstur sedikit lebih keras. Sedangkan madu memiliki kandungan monosakarida
berupa glukosa dan fruktosa yang mampu memberi rasa manis lebih tinggi dari
sukrosa serta tekstur lunak dan chewy pada snack bar. Penggunaan bahan-bahan
tersebut dinilai mampu mempengaruhi kualitas snack bar. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetah gmenambahan madu dan pati kimpul terhadap kualitas snack bar
yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola
faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama proporsi pati kimpul 15, 20 dan 25%.
Faktor kedua adalah proporsi madu 10, 15, dan 20%. Data dianalisis menggunakan
ANOVA taraf 5%. Jika ada perbedaan dilanjutkan dengan Uji Duncan (DMRT) 5%.
Hasil penelitian dengan perlakuan optimal berdasarkan nilai tertinggi pada uji
organoleptik disertai kandungan gizi yang memenuhi adalah pada perlakuan
proporsi pati kimpul dan madu 15:15. Pada perlakuan ini didapatkan kadar air 16%,
kadar abu 1.62%, kadar protein 7.71%, kadar lemak 5.89%, kadar karbohidrat
68.70%, tekstur 23.48 mm/g.s, kalori 362.18 kkal, kadar serat pangan 5.76%, dan
uji organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur) menunjukkan nilai rasa 4.16 (suka),
aroma 4.04 (suka), warna 4.28 (suka), dan tekstur 4.40 (suka).

ABSTRACT

Snack bar is a healthy snack with a fairly high nutritional and a minimum calorie of
129 kcal. The making snack bars requires fruit ingredients such as bananas and
papayas, cereals in the form of corn chips to enrich nutrition and binders in the
form of cocoyam starch and honey to make the texture more compact. Cocoyam
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starch has high amylose content which can reduce water absorption so that it
makes the texture o little harder. While honey has monosaccharides in the form of
glucose and fructose which can give a higher sweetness than sucrose and soft and
chewy texture on snack bars. The use of these ingredients is considered to be able
to affect the quality of the snack bar. This study aims to detemﬁe the addition of
honey and cocoyam starch on the guality of the snack bar. This study used a
factorial completely randomized design (CRD) with two factors. The first factor was
the concentration of cocoyam starch 15, 20, and 25%. The second factor is the
concentration of honey 10, 15, and 20%. Data were analyzed using ANOVA level
5%. If there was a difference proceed with Duncan's Test (DMRT) 5%. The results of
the study with optimal treatment based on the highest value in the organoleptic
test accompanied by nutritional content were get the proportions of cocoyam
starch and honey 15:15. In this treatment obtained 16% water content, 1.62% ash,
7.71% protein, 5.89% fat, 68.70% carbohydrate, 23.48 mm/g.s texture, 362,18 kcal
calories, 5.76% dietary fiber, and organoleptic showed a taste value of 4.16 (like),
aroma 4.04 (like), color 4.28 (like), and texture 4.40 (likes).

gi https://doi.org/10.21776/ub.jkptb.2022.010.03.04

1. Pendahuluan

Snack bar sering dijumpai terbuat dari beberapa jenis tepung dan buah atau puree sebagai bahan tambahannya,
sedangkan snack bar yang terbuat dari bermacam buah kering jamng ditemukan padahal buah-buahan dapat
meningkatkan kebutuhan serat dalam tubuh. Konsumsi serat dapat mencegah terjadinya sembelit, memperlancar
buang air besar, mengurangi resiko penyakit jantung dan menurunkan kadar kolesterol dalam darah. Melihat
pentingnya kebutuhan serat bagi tubuh, sehingga diperlukan suatu upaya guna meningkatkan jumlah asupan serat
untuk dikonsumsi masyarakat. Salah satu bahan pangan yang memiliki serat cukup tinggi adalah pepaya dan pisang.
Pepaya merupakan sumber nutrisi seperti karoten, beberapa vitamin, asam folat, flavonoid, mineral dan juga serat.
Ketersediaan buah pepaya yang cukup melimpah dan memiliki umur simpan yang singkat, sehingga perlu adanya
perlakuan untuk menambah umur simpan pepaya, salah satunya diolah menjadi produk snack bar. Selain buah pepaya
meningkatkan kandungan nutrisi serat, serta memperkaya rasa dari produk snack bar, dapat ditambahkan buah pisang
pada pembuatannya.

Pisang digunakan sebagai buah konsumsi karena nilai energi dan kandungan serat yang baik bagi kesehatan. Pisang
yang umum dikonsumsi ialah jenis pisang ambon, tanduk, raja dan kepok kuning. Pisang kepok mengandung lemak
total 2.08%, protein 6.8%, karbohidrat 79.39%, dan serat pangan 7.6% [1]. Selain kandungan gizinya yang tinggi, pisang
memiliki rasa manis yang diakibatkan perubahan pati menjadi gula pada saat pisang matang. Kandungan gizi dan gula
pada pisang dapat mempengaruhi produk snack bar khususnya rasa dan warna.

Produk snack bar selain menggunakan bahan baku yang kaya akan serat untuk memberikan nilai fungsional, perlu juga
ditambahkan bahan campuran untuk meningkatkan nilai gizi maupun menunjang pener'gaan produk di kalangan
konsumen. Salah satu alternatifnya dengan ditambahkan jagung dan pati kimpul. Jagung m akan bahan pangan
sumber karbohidrat kedua setelah beras. Biji jagung dapat diolah menjadi, tepung, pati, bahkan emping jagung. Emping
jagung adalah biji jagung rebus yang dipres tipis (dipipihkan) dan dikeringkan. Emping jagung ini juga dapat digunakan
sebagai bahan isian produk snack bar. Emping jagung selain dapat menambah nilai protein juga dapat memberikan
efek crunchy sehingga tekstur snack bar tidak lembek.

Pisang kepok mengandung kadar air 11.23%smabu 11.23%, lemak total 2.08%, protein 6.8%, karbohidrat 79.39%, dan
serat pangan 7.6% [1]. Nilai gizi buah pepaya cukup tinggi karena banyak mengandung provitamin A dan vitamin C, juga
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mengandung mineral kalsium [2]. Dengan mengonsumsi Beah pepaya ini akan memudahkan proses pencernaan dalam
tubuh. Kandungan kimia jagung secara umum terdiri atas karbohidrat 61.0- 76.09%, protein 7.5-10.0%, lemak 4.0-5.3%,
dan serat kasar 2.3-3.3% [3].

Selain bahan pengisi, snack bar juga membutuhkan bahan pengikat agar tekstur snack bar menjadi lebih koraak.
Bahan pengikat (binder) dapat diperoleh dari pati umbi-umbian dan salah satunya dari umbi lokal yakni kimpul. Talas
kimpul (Xanthosoma sagittifolium) merupakan salah satu umbi-umbian yang banyak mengandung karbohidrat dan
berpotensi untuk dikembangkan menjadi pati. Pati umumnya mengandung amilosa dan amilopektin, amilosa
mengurangi kapasitas penyerapan air dan elastisitas sehingga kekerasan produk semakin meningkat. Penggunaan pati
kimpul pada pembuatan snack bar dapat memperbaiki tekstur dan kepadatan, karena pati mampu mengikat air dan
membentuk gel. Pati kimpul umumnygsmengandung amilosa sebesar 23.6% dan amilopektin sebesar 56.2% [4]. Pati
kimpul dipilih karena mengandung senyawa bioaktif yaitu senyawa diosgenin. Senyawa diosgenin diketahui
bermanfaat sebagai anti kanker, menghambat poliferase sel, dan memiliki efek hipoglikemik. Selain itu umbi kimpul
juga mengandung Polisakarida Larut Air (PLA) yang berfungsi untuk melancarkan pencernaan, meningkatkan populasi
Bifidobacterium dalam kolon [5].

Bahan pengikat mempunyai fungsi untuk memperbaiki stabiltas emulsi serta memberi tekstur yang kompak dan padat.
Bahan pengikat yang umum ditambahkan dalam pembuatan produk olahan ialah yang mengandung pati seperti
tapioka, sagu, maupun maizena [6]. Pati umumnyagmengandung amilosa dan amilopektin, dalam pengaplikasian
terhadap suatu produk, amilosa terut, berperan terhadap tekstur produk. Semakin tinggi kadar amilosa, produk
memiliki tekstur yang semakin padat. Hal ini disebabkan semakin tinggi kadar amilosa, kapasitas penyerapan air dan
elastisitas semakin menurun sehingga kekerasan semakin meningkat [7]. Penggunaan pati kumpul sebagai bahan
pengikat snack bar belum pernah dilakukan sebelumnya.

Rasa manis yang digunakan pada produk snack bar dapat menggunakan madu. Madu mengandung fruktosa sebanyak
38.5% dan glukosa sebanyak 31.0% [8]. Fruktosa bersifat higroskopis, sehingga dapat mempengaruhi tekstur dan
menurunkan tingkat kekerasan suatu produk [9]. Tingginya kandungan air pada madu dinilai mampu memberikan
tekstur lunak dan cenderung chewy. Selain itu, madu dikenal berkhasiat untuk meningkatkan stamina, menghasilkan
energi dan meningkatkan daya tahan tubuh. Perbedaan madu dengan sukrosa lainnya ialah terdapat pada kandungan
kalori. Kalori 100 gr sukrosa mengandung 400 kal, sedangkan pada 100 gr madu mengandung 328 kal. Fruktosa pada
madu juga memberikan tingkat kemanisan 1.8 kali lebih besar dibangipgkan dengan sukrosa [10]. Madu digunakan
karena tingkat kemanisannya yang tinggi dengan kalori yang rendah. Penambahan madu juga dapat mempengaruhi
proses pengempukan. Penggunaan madu lebih diutamakan dibandingkan dengan penggunaan gula. Hal ini
dikarenakan penggunaan madu akan membuat tekstur food bar yang dihasilkan lebih tidak mudah patah tetapi mudah
digigit. Penggunaan buah pisang, pepaya kering, dan emping jagung pada pembuatan snack bar bertujuan dapat
meningkatkan nilai gizi, nilai fungsional snack bar yang dapat dikonsumsi lebih praktis.

2. Metode Penelitian

2.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan untuk pembuatan snack bar yaitu umbi kimpul dan jagung diperoleh dari pasar Kedungwangi
Lamongan, pepaya, pisang, madu, gula aren, margarin dan garam diperoleh dari daerah Rungkut Surabaya. Bahan kimia
yang digunakan untuk analisis adalah Hz504, H3BOs, NaOH, HgO, buffer fosfat, HCL, etanol, a-amilase, heksan, alkohol
95%, tablet Kjeldhal, aquades, asam borat, dan indikator PP, petroleum ether.

2.2 Metodologi Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun dengan pgla faktorial terdiri dari dua faktor.
Faktor | adalah proporsi pati kimpul yang terdiri dari tiga level 15, 20 dan 25%, dan faktor |l adalah proporsi madu yang
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terdiri dari tiga level yaitu 10, 15, dan 20%. Data yang diperoleh dari hasil analisis diolah menggunakan Analysis of
Variance. Apabila terdapat perbedaan yang nyata dilakukan uji lanjut DMRT 5%.

2.2.1. Proses Pembuatan Buah Kering
Buah pisang atau papaya dikupas dan diiris dengan ketebalan 0.5 cm. Buah pisang dikeringkan selama 6 jam dengan
suhu 60 °C. Buah pisang yang sudah kering kemudian dipotong kecil-kecil dan diuji meliputi: kadar air, kadar abu,
protein, lemak, karbohidrat [11], [12].

.2. Proses Pembuatan Emping Jagung
E;jagung dibersihkan, direndam dalam air kapur 3% selama 12 jam (satu malam). Kemudian jagunggrebus dengan
air rendaman kapur hingga setengah matang selama 1 jam. Jagung dicuci untuk menghilangkan kulit ari dan direbus
kembali selama 2 jam. Jagung dipipihkan dan dikeringkan pada suhu 50 °C selama 12 jam. Jagung disangrai sampai
matang dan ditiriskan. Emping jagung dilakukan pengujian meliputi: kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat
[11], [12].

.3. Proses Pembuatan Pati Kimpul

Umbi kimpul dikupas lalu dicuci bersih dan disawut. Kemudian direndam dalasn larutan garam 7.5% dengan
perbandingan 4 : 1 (larutan garam : umbi kimpul) selama 60 menit dengan tujuan untuk menghilangkan kandungan
kalsium oksalat. Umbi kimpul dihancurkan dan ditambahkan air dengan perbandingan 4:1 (air : umbi kimpul), kemudian
disaring menggunakan kain saring. Ampas L?bi kimpul ditambahkan air dengan perbandingan 4 : 1 (air : ampas umbi
kimpul) lalu disaring kembali. Suspensi pati diendapkan selama 6-8 jam. Pati yang sudah terbentuk dikeringkan pada
suhu 60 °C selama 6 jam, kemudian digiling dan diayak dengan ukuran 80 mesh. Pati kimpul dilakukan pengujian
meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat [11], [12].

2.2.4. Proses Pembuatan Snack Bar

Bahan baku ditimbang sesuai perlakuan. Jumlah Buah pisang 40%, pepaya 30%, emping jagung 30% (b/b). Pati kimpul,
madu, susu skim 6%, gula merah 5%, margarin 6% dan air 8% diaduk menggunakan mixer sebagai adonan pengikat.
Buah-buahan kering dan emping jagung dimasukkan ke dalam adonan pengikat kemudian diaduk kembali. Adonan
dicetak dalam loyang dan sedikit ditekan. Snack bar dioven dengan suhu 120 °Cselama 20 menit. Snack bar yang sudah
matang kemudian dipotong persegi dengan ukuran 11 x 3 x 1 cm. Snack bar dilakukan analisis meliputi kadar abu, kadar
air, protein, lemak, karbohidrat, serat pangan, tekstur (penetrometer), perhitungan kalori dan organoleptik [11]-[14].

3. Hasil dan Pembahasan

3.1 Hasil Pengujian Bahan Baku Snack Bar

Hasil pengujian bahan baku yang dilakukan pada buah pisang dan pepaya kering meliputi kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak dan karbohidrat dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi nutrisi buah pisang dan pepaya

Parameter Pisang Pepaya
Analisis Literatur® Analisis Literatur®
Kadar Air (%) 11.53 25.76 12.17 20.05
Kadar Abu (%) 1.94 2.42 1.81 0.88
Kadar Protein (%) 2.25 267 1.48 1.39
Kadar Lemak (%) 0.51 0.37 0.24 0.01
Kadar Karbohidrat by 83.74 68.78 84.27 77.68
difference(%)
Sumber: ?[15], °[16]
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Kadar abu hasil analisis sebesar 1.94 lebih rendah dari hasil penelitian Simanjorang [15] yaitu 2.42%, sedangkan kadar
abu pepaya kering hasil analisis lebih tinggi dari penelitian Yunita [16] yaitu 0.88%. Tinggi dan rendahnya kadar abu
disebabkan proses pengeringan yang berkaitan dengan naik turunnya kadar air. Semakin rendah kadar air manisan
buah kering maka presentase kadar mineral semakin tinggi. Kad@gjarbohidrat pisang dan pepaya kering lebih tinggi
dari hasil literatur. Tingginya kandungan karbohidrat dihitung by difference sangat dipengaruhi oleh kandungan
komponen gizi lainnya, sergglin rendah komponen lainya maka karbohidrat akan semakin banyak. Hasil pengujian
bahan baku emping jagung dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis komposisi emping jagung

Parameter Analisis Literatur?
Kadar Air (%) 1.2 11.90
Kadar Abu (%) 1.02 1.70
Kadar Lemak (%) 4.79 2.75
Kadar Protein (%) 7.12 4.18
Kadar Karbohidrat by difference (%) 85.87 79.65

Sumber: ?[17]

Hasil analisis bahan baku emping jagung dalam pembuatan snack bar menunjukan bahwa emping jagung memiliki
kadar air 1.2% lebih rendah dari hasil penelitian Antarlina [17] yaitu sebesar 11.90%. Rendahnya kadar air disebabkan
pengeringan dan proses penggorengan yang dapat membuat kandungan airnya menguap. Proses pengeringan yang
semakin lama dapat menurunkan kadar air suatu bahan. Kadar abu emping jagung hasil analisis sebesar 1.02% lebih
rendah dari hasil penelitian Antarlina [17] yaitu sebesar 1.70%. Rendahnya kadar abu disebabkan oleh proses
perebusan jagung. Hal ini karena selama perebusan menyebabkan sebagian besar mineral tidak terserap pada biji
jagung sehingga semakin lama waktu perebusan maka kandungan mineral larut dalam air dan menyebabkan nilai kadar
abunya rendah. Kadar protein hasil analisis sebesar 7.12% lebih tinggi dari hasil penelitian Antarlina [17] yaitu sebesar
4.18%.

Hasil analisis kadar air pati kimpul lebih tinggi dibandingkan dengan data Saputra [18] yang menyatakan bahwa kadar
air pati kimpul sebesar 8.87%. Kadar abu hasil analisis lebih kecil dibandingkan dengan hasil penelitian Mahmuda [19]
yaitu sebesar 0.66%. Kadar lemak hasil analisis lebih rendah dibandingkan literatur yaitu sebesar 0.56%. Kadar protein
dan karbohidrat hasil analisis dari penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan literatur yaitu sebesar 0.11% dan
86.59%. Hasil pengujian pati kimpul dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil analisis komposisi pati kimpul

Parameter Analisis Literatur
Kadar Air (%) 9.15 8.874
Kadar Abu (%) 0.25 0.66°
Kadar Lemak (%) 0.43 0.56°
Kadar Protein (%) 0.35 0.11°
Kadar Karbohidrat by difference (%) 89.92 86.59"

Sumber: ?[18], P[19]

Perbedaan hasil analisis dan literatur dikarenakan beberapa faktor yaitu proses pengolahan pati yang melalui proses
ekstraksi sehingga banyak kggaponen dari talas kimpul yang terbuang selama proses pembuatannya. Komponen yang
dihasilkan oleh suatu pati berhubungan dengan proses pengolahan pati. Pati diperoleh dengan cara ekstraksi,
pencucian dan filtrasi secara berulang dengan air. Proses tersebut menyebabkan terlarutnya beberapa komponen
dalam pati oleh air dan ampas yang terbuang.
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3.2 Hasil Pengujian Produk Snack Bar

Kadar air snack bar berkisar antara 14.72-16.31% (Gambar 1). Perlakuan penambahan pati kimpul 25% dan madu 10%
pada snack bar buah kering menunjukkan kadar air terendah yaitu 14.72%, sedangkan perlakuan penambahan pati
kimpul 15% dan madu 20% menunjukkan kadar air tertinggi yaitu 16.31%.

17.00
16.00¢ 16.31g 16.25¢ 1¢ 50¢
16.00 - 15.78¢%
= 15.33 15.54°
= 14.97°
< 15.00 14722
5
o
o
=
14.00 I
13.00 1 !
Madu 10 Madu 15 Madu 20
Konsentrasi Madu Konsentrasi Pati Kimpul

W15 =20 m25

Gambar 1. Hubungan penambahan pati kimpul dan madu pada kadar air snack bar buah kering

Tabel 4. Nilai karakteristik fisik snack bar buah kering dan serealia

Perlakuan Kadar Air (%) Kadar abu (%) Tekstur Kekerasan
(mm/g.s)
Pati Kimpul Madu
15 10 15.33 £ 0.02° 1.83 £0.03° 23.48+0.11°
15 15 16.00 + 0.05' 1.62 +0.04° 24.35+0.07°
15 20 16.31 + 0.07¢ 1.59 +0.08" 25.27 £0.09°
20 10 14.97 +0.08° 1.82 £ 0.03¢ 26.01 £0.03¢
20 15 15.78 + 0.09° 1.59 £0.07° 26.45 + 0.07°
20 20 16.25+0.11# 1.31+0.03° 27.28 + 0.07"
25 10 14.72 + 0.09° 1.61 +0.03° 27.81+0.11¢8
25 15 15.54 +0.05¢ 1.54 £0.07° 28.45 +0.07"
25 20 16.20 + 0.02¢ 1.23 £0.08° 29.34 +0.08
terangan: nilai rata-rata disertai dengan huruf berbeda berarti berbeda nyata (p=0.05).

Penambahan madu semakin tinggi dan semakin rendah penambahan pati kimpul maka kadar air semakin meningkat.
Penambahan madu yang semakin tinggi menyebabkan kadar air pada snack bar juga semakin meningkat,
meningkatnya kadar air disebabkan madu mempunyai kandungan air yang cukup tinggi yaitu sebesar 17%. Madu
mengandung 82.2% karbohidrat dan 17.2% kadar air [20]. Sehingga semakin tinggi penambahan madu maka kadar air
yang terkandung pada snack bar juga semakin tingg.

Demikian juga dengan penambahan pati kimpul yang lebih sedikit dapat meningkatkan kadar air. Adanya interaksi pati
dan protein menyebabkan air tidak dapat terikat sempurna karena hidrogen yang seharusnya mengikat air telah habis
untuk interaksi pati dan protein, sehingga semakin tinggi pati maka kandungan aimya akan menurun. Begitu juga
sebaliknya, semakin sedikit pati kimpul yang digunakan maka kadagsaimya akan semakin meningkat. Menurut [21],
penurunan kadar air akibat mekanisme interaksi pati dan protein sehingga air tidak dapat diikat secara sempumna
karena ikatan hidrogen yang seharusnya mengikat air telah dipakai untuk interaksi pati dan protein.

Pada Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar abu snack bar berkisar antara 1.23-1.83%. Perlakuan proporsi
pati kimpul 25% dan madu 20% menghasilkan kadar abu terendah yaitu sebesar 1.23%, sedangkan proporsi pati kimpul
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15% dan madu 10% menghasilkan kadar abu tertinggi yaitu sebesar 1.83%. Semakin tinggi madu dan semakin rendah
pati kimpul maka kadar abu akan semakin meningkat. Hal ini dikarenakan pati kimpul hasil analisis hanya mengandung
kadar abu sebesar 0.25%. Proses ekstrasi pati mengakibatkan beberapa mineral dalam umbi kimpul ikut larut dan
terbuang bersama dengan air, sedangkan penggunaan madu yang semakin tinggi dapat mempengaruhi peningkatan
kadar abu. Hal ini dikarenakan madu mengandung kadar abu sebesar 0.2% dengan kandungan mineral diantaranya Fe,
Cu dan Zn [20]. Tinggi rendahnya kadar abu suatu produk ditentukan dari kandungan abu dari bahan yang digunakan.

Pada Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tekstur kekerarsan snack bar berkisar antara 23.48-29.34 mm/g.s.
Perlakuan proporsi pati kimpul 15% dan madu 10% menghasilkan tekstur kekerasan terendah yaitu sebesar 23.48
mmy/g.s, sedangkan proporsi pati kimpul 25% dan madu 20% menghasilkan tekstur kekerasan tertinggi yaitu sebesar
29.34 mm/g.s.

35.00
f 29.341
30.00 26.01b 27.82¢ 26.45¢ 28.46 27.28"
w d 25.28¢2
:i: 25.00 | 23.482 2435
B
H 20.00
5 15.00
E 10.00
'! L
5.00
0.00 = L |
Madu 10 Madu 15 Madu 20
Konsentrasi Pati Kimpul Konsentrasi madu

EPati15 Pati20 mPati 25

Gambar 2. Hubungan penambahan pati kimpul dan madu pada tekstur snack bar buah kering.
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Gambar 3. Produk snack bar buah kering dan serealia

Pada Gambar 2 menunjukkan semakin tinggi penambahan madu dan semakin tinggi penambahan pati maka tekstur
kekerasan snack bar semakin menurun. Pengujian tekstur menggunakan alat penetrometer yang memiliki prinsip
semakin tinggi nilai yang tertera maka teksturnya semakin lunak. Semakin tinggi bahan pengikat yang digunakan maka
tekstur akan semakin lunak dan mudah hancur, pati memiliki sifat higroskopis yang mampu menyerap air, hal ini
dikarenakan pati mempunyai gugus hidroksil yang tinggi. Semakin banyak penambahan pati maka teksturnya akan
semakin menurun atau lunak. Pati merupakan senyawa yang bersifat hidrofilik [6]. Granula pati memiliki kemampuan
menyerap air yang karena jumlah gugus hidroksil pati yang sangat besar.

Madu mengandung kadar air yang cukup tinggi dan juga kandungangiuktosa pada madu yang bersifat higrokopis
sehingga mampu mengikat air. Tingginya kandungan air pada madu gpat mempengaruhi tingkat kekerasan pada
snack bar, semakin tinggi kandungan air pada snack bar maka kekegasan juga semakin menurun. Hal ini sesuai dengan
pendapat Adji [20] kandungan air pada madu sebesar 17%. Penambahan madu akan mempengaruhi proses
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pengempukan. Hal ini dikarenakan penggunaan madu akan membuat tekstur food bar yang dihasilkan lebih tidak
mudah patah tetapi mudah digigit.

3.3 Kadar Protein Snack Bar

Kadar protein snack bar berkisar antara 7.14-7.79%. Perlakuan proporsi pati kimpul 25% menghasilkan kadar protein
terendah yaitu sebesar 7.14%. Proporsi pati kimpul 15% menghasilkan kadar protein tertinggi yaitu sebesar 7.71%.
adanya perbedaan nyata antara perlakuan penambahan pati kimpul terhadap kadar protein. Semakintinggi pati kimpul
yang ditambahkan maka kandungan proteinnya akan semakin menurun. Hal ini dikarenakan pati kimpul mengandung
pati yang tinggi yaitu sebesar 78.9% dan protein yang rendah sebesar 0.35%. Rendahnya kandungan protein pada pati
disebabkan oleh proses ekstraksi pati yang meIaIu' roses filtrasi hingga komponen protein larut air dan terbuang oleh
ampas. Komponen yang dihasilkan oleh suatu pati berhubungan dengan proses pengolahan pati. Pati diperoleh dengan
cara ekstraksi, pencucian dan filtrasi secara berulang dengan air. Proses tersebut menyebabkan terlarutnya beberapa
komponen dalam pati oleh air dan ampas yang terbuang.

Penambahan madu semakin tinggi maka kadar protein akan semakin turun. Hal ini dikarenakan madu mengandung
glukosa, fruktosa dan air 17.2%. Kandungan air yang tinggi pada madu dapat mempengaruhi penurunan kadar protein
snack bar. akin tinggi kandungan air yang terdapat pada bahan maka dapat menyebabkan penurunan kadar
proteinnya. Kadar air yang mengalami penurunan akan mengakibatkan kandungan protein di dalam bahan akan
mengalami peningkatan, sehingga semakin kering suatu bahan maka semakin tinggi kadar proteinnnya. Begitu juga
sebaliknya kadar air yang mengalami peningkatan akan mengakibatkan penurunan kadar protein. Kadar air yang
berkurang dari bahan pangan maka senyawa-senyawa seperti protein, karbohidrat, lemak dan mineral konsentrasinya
akan semakin tinggi.

3.4 Kadar Lemak Snack Bar

Kadar lemak snack bar berkisar antara 5.24-5.91 %. Semakin tinggi penambahan pati kimpul maka semakin rendah
kadar lemak. Hal ini dikarenakan pati kimpul mengandung pati yang tinggi dan lemak yang rendah sebesar 0.43.
Perlakuan proporsi madu 20% menghasilkan kadar lemak terendah yaitu sebesar 5.24%. Proporsi madu 15%
menghasilkan kadar lemak tertinggi yaitu sebesar 5.91%. Semakin tinggi penambahan madu maka semakin rendah
kadar lemak. Hal ini dikarenakan madu didominasi dengan komponen gula dan airyanglebih tinggi dibandingkan lemak
yang hanya sebesar 0.1%. Air yang tinggi dalam kandungan madu dapat mempengaruhi penurunan kadar lemak.
Semakin tinggi kandungan air yang terdapat pada bahan maka dapat menyebabkan penurunan kadar lemak. Kadar air
yang berkurang dari bahan pangan maka senyawa-senyawa seperti protein, karbohidrat, lemak dan mineral
konsentrasinya akan semakin tinggi.

3.5 Kadar Karbohidrat Snack Bar

Kadar karbohidrat snack bar berkisar antara 68.73-70.53%. Perlakuan proporsi pati kimpul 15% menghasilkan kadar
karbohidrat terendah yaitu sebesar 68.73%. Proporsi pati kimpul 25% menghasilkan kadar karbohidrat tertinggi yaitu
sebesar 70.53%. Semakin tinggi penambahan pati kimpul maka semakin tinggi kadar karbohidrat. Pati kimpul hasil
analisis mengandung karbohidrat sebesar 89%, sehingga penggunaannya dalam jumlah yang banyak akan menaikkan
kadar karbohidratnya. Kadar karbohidrat dalam snack bar sangat dipengaruhi jenis karbohidrat bahan baku yang
digunakan. Meningkatnya kandungan karbohidrat tersebut dikarenakan penggunaan madu sebagai bahan pengikat
yang memiliki kandungan karbohirat cukup tinggi berupa glukosa dan fruktosa. Diketahui kandungan karbohidrat pada
madu sebesar 82.4% [20].
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3.6 Total Kalori Snack Bar

Kadar total kalori snack bar berkisar antara 359.66-363.53 kalori. Penambahan pati kimpul semakin tinggi maka total
kalori snack bar semakin meningkat, namun penggunaannya dalam pembuatan snack bar tidak memberikan
perbedaan yang nyata. Kandungan kalori pada umbi kimpul yaitu sebesar 145 kkal. Perhitungan kalori yang
menggunakan rumus empiris sangat dipengaruhi oleh komponen gizi seperti karbohidrat, protein dan lemak. Semakin
sedikit kandungan komponen tersebut maka semakin menurun juga kandungan kalorinya.

Penambahan madu semakin tinggi maka kandungan kalorinya semakin menurun. Madu mengandung air sebesar
17.2% yang dapat mempengaruhi komponen gizi termasuk penurunan kadar lemak, protein dan karbohidrat. Total
kalori dipengaruhi oleh jumlah kandungan komponen protein, karbohidrat dan lemak yang terkandung dalam produk
snack bar. Hal ini dikarenakan penentuan kalori dilakukan dengan metode perhitungan empiris, yaitu mengonversi
komponen protein, karbohidrat dan lemak ke dalam satuan kilo kalori dengan cara mengalikan ketiga komponen
tersebut dengan faktor konversi. Komponen protein faktor konversinya sebesar 4 kkal, karbohidrat 4 kkal dan lemak 9
kkal. Kandungan karbohidrat, lemak dan protein suatu bahan makanan dapat mementukan nilai energinya. Semakin
tinggi madu yang ditambahkan pada setiap perlakuan menyebabkan kandungan komponen lemak dan proteinnya
semakin menurun. Hal ini menyebabkan menurunnya juga perhitungan total kalori pada snack bar.

Organoleptik

Kualitas bahan pangan dapat diketahui dengan tiga cara yaitu kimiawi, fisik dan sensorik. Diterima tidaknya produk
pangan oleh konsumen banyak ditentukan oleh faktor gE#u terutama mutu organoleptik. Atribut organoleptik snack
bar yang diuji meliputi rasa, aroma, warna dan tekstur. Uji ini dilakukan dengan menggunakan metode hedonic scale
(skala hedonik). Skala hedonik ditransformasikan ke dalam skala numerik menurut tingkat kesukaan panelis mulai dari
angka terkecil hingga angka terbesar.

Rasa merupakan salah satu faktor penting untuk menentukan diterima atau tidaknya bahan pangan. Rasa suatu bahan
pangan atau makanan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya yaitu proses pengolahan meliputi:
temperatunaama dan jenis pemasakan serta dapat juga dipengaruhi komonen senyawa kimia dari suatu bahan. Nilai
uji hedonik snack bar dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata tingkat kesukaan rasa snack bar

Perlakuan
Rasa Aroma Warna Tekstur
Pati Kimpul Madu
15 10 3.96 4.32 4.12 424
15 15 4.16 4.04 4.28 4.40
15 20 3.68 3.60 3.92 3.60
20 10 3.84 3.88 4.04 424
20 15 3.60 3.52 3.72 3.52
20 20 3.44 3.44 3.60 3.44
25 10 3.28 3.16 3.48 3.32
25 15 3.20 3.08 3.52 3.00
25 20 3.00 2.96 3.32 2.80

Keterangan: Semakin tinggi nilai maka semakin disukai panelis

Berdasarkan Tabel 5 perlakuan penggunaan bahan pengikat pati danmadu proporsi (15:15) dengan penambahan buah
kering dan emping jagung sebesar 53% menghasilkan jumlah rangking tertinggi menurut panelis. Perlakuan ini
mendapatkan nilai rata-rata 4.16. Rata-rata 4.16 tergolong pada kategori penilaian “suka” menurut panelis. Hal ini
disebabkan pada perlakuan tersebut memiliki rasa manis yang tidak terlalu kuat. Rasa manis tersebut dikarenakan
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penambahan madu dalam pembuatannya. Madu mengandung 82% karbohidrat yang terdiri dari glukosa dan fruktosa
yang mampu memberikan rasa manis. Fruktosa memiliki rasa manis setengah kali dari gula pasir. Rasa manis madu
alami melebihi rasa manisnya gula karena rasa manis madu alami mempunyai tingkat kemanisan satu setengah kali
rasa manis gula pasir [22]. Jenis gula yang dominan dalam hampir semua madu adalah levulosa (fruktosa) dan hanya
sebagian kecil madu yang kandungan dektrosanya (glukosa) lebih tinggi dari levulosa. Levulosa dan dektrosa mencakup
85% - 90% dari karbohidrat yang terdapat dalam madu dan hanya sebagian kedil oligosakarida dan polisakarida [23].
Kesukaan panelis terhadap aroma snack bar didapatkan rerata rangking antara 2.96-4.32. Perlakuan penggunaan
bahan pengikat pati kimpul dan madu proporsi (15 : 10) dengan penambahan buah kering dan emping jagung 58%
menghasilkan jumlah rangking tertinggi menurut panelis. Perlakuan ini mendapatkan nilai rata-rata 4.32. Rata-rata 4.32
termasuk dalam kategori penilaian “suka” menurut panelis. Hal ini disebabkan snack bar dengan perlakuan tersebut
proporsi buah kering yang digunakan paling tinggi. Penggunaan buah pisang yang dikeringkan terlebih dahulu
menimbulkan aroma harum yang khas seperti sale pisang. Sehingga penggunaannya yang semakin tinggi akan
mempengaruhi aroma snack bar. Sale pisang mengandung banyak gula reduksi dan asam amino yang kemudian saling
berinteraksi sehingga menyebabkan terjadinya reaksi Maillard [24]. Hasil reaksi tersebut dapat memperkuat aroma
pisang. Semakin banyak penggunaan sale pisang dalam pembuatan snack bar maka aroma yang dihasilkan pun akan
semakin beraroma pisang [15].

Kesukaan panelis terhadap warna snack bar didapatkan hasil rata-rata rangking antara 3.32-4.28. Perlakuan
penggunaan bahan pengikat pati kimpul dan madu proporsi (15 : 15) dengan penambahan buah kering dan emping
jagung sebesar 54% menghasilkan jumlah rangking tertinggi menurut panelis. Perlakuan ini mendapatkan nilai rata-rata
4.28. Rata-rata 4.28 termasuk dalam kategori penilaian “suka” menurut panelis. Hal tersebut dikarenakan snack bar
memiliki warna coklat mengkilap dibanding dengan yang lainnya. Timbulnya warna coklat pada snack bar diakibatkan
karena terjadinya reaksi Maillard dari proses pemanggangan. Penggunaan madu yang cukup tinggi juga dapat
menyebabkan pembentukan warna mengkilap pada snack btnl(andungan gula reduksi pada madu dapat mengalami
reaksi browning pada saat proses pemanasan. Gula reduksi berperapsdalam reaksi Maillard dan reaksi karamelisasi
[25]. Roti dengan pemanis maduyang digunakanterbukti mengasilkan warnalebih gelap dibandingkan dengan sukrosa,
karena glukosa dan fruktosa dalam madu termasuk dalam gula reduksi yang dapat mengalami reaksi Maillard dan
karamelisasi sehingga menghasilkan warna yang lebih gelap (coklat).

Kesukaan panelis terhadap tekstur snack bar didapatkan hasil rata-rata rangking antara 2.8-4.24. Perlakuan
penggunaan bahan pengikat pati dan madu proporsi (15 : 15) dengan penambahan buah kering dan emping jagung
54% menghasilkan jumlah rangking tertinggi menurut panelis. Perlakuan ini mendapatkan nilai rata-rata 4.4. Rata-rata
4.4 termasuk dalam kategori penilaian “suka” menurut panelis. Hal ini disebabkan snack bar dengan perlakuan tersebut
proporsi buah yang digunakan paling tinggi dibandingkan dengan proporsi bahan pengikat. Bahan pengikat patikimpul
mengalami proses gelatinisasi karena penambahan madu. Kemampuan pati menyerap air yang dilanjutkan dengan
proses pemanasan akan menyebabkan pati mengalami gelatinisasi. Pada saat proses pemansan selesai dan dibiarkan
suhu ruang maka kandungan amilosa pada pati akan cenderung mengalami retrogradasi dan mengikat bahan pengisi
snack bar. Bila pati dipanaskan dengan adanya air, maka gelatinisasi akan terjadi, pada keadaan tersebut ikatan
hidrogen pati akan digantikan oleh ikatan pati dengan air [26]. Selama proses pendinginan ikatan amilosa akan kembali
terbentuk sehingga kristalisasi menjadi lebih kuat yang disebut dengan retrogradasi.

Pemilihan produk terbaik dari snack bar buah pisang, pepaya kering, emping jagung berdasarkan uji organoleptik dari
25 panelis didapatkan pada perlakuan proporsi buah kering 58% dan pengikat pati kimpul dan madu (15: 15) dengan
nilai kadar air 16.00%, kadar abu 1.62%, kadar protein 7.91%, kadar lemak 5.89%, kadar karbohidrat 68.70%, tekstur
(kekerasan) mm/g.s, total kalori 359.22 kkal. Snack bar dengan perlakuan terbaik ini dilakukan uji lanjutan dengan
penguian kadar serat pangan. Hasil pengujian kadar serat pangan didapatkan nilai sebesar 5.76%. Kandungan serat
pangan dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan yaitu buah pisang dan pepaya dan emping jagung. Diketahui
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buah-buahan tersebut mengandung serat yang cukup tinggi terutama buah pisang. Buah pisang merupakan bahan
pangan yang memiliki kandungan serat cukup tinggi [27]. Buah pisang matang mengandung serat pangan sebesar5.7%
dan buah pepaya mengandung serat pangan sebesar 1.0%. Proporsi buah pisang merupakan komponen penyumbang
serat terbesar pada snack bar, hal ini dikarenakan kandungan serat dan proporsi yang digunakan paling tinggi
dibandingkan dengan bahan lain. Snack barghasil penelitian ini termasuk kedalam kategori tinggi serat karena
kandungan seratnya diatas 5%. Menurut [28], suatu produk dapat mengklaim mengandung serat pangan yang tinggi
jika kandungan serat 5 g per 100 g bahan padat atau 100 ml bahan cair. Produk tersebut paling tidak mengandung serat
pangan 2.5-4.9 gram per penyajian. Tabel hasil analisis perlakuan terbaik snack bar dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Perbandingan fisik dan kimia serta organoleptik snack bar

Parameter Snack bar Perlakuan Terbaik Standar USDA Produk Komersial
Kimia:
tal Energi (Kkal)/100gr 362.18 1297 110°

adar Air (%) 16.00 3.6? -
Kadar Abu (%) 1.62 - -
Kadar Protein (%) 7.71 3.0° 3.0b
Kadar Lemak (%) 5.89 3.5° 5.0°
Kadar Karbohidrat (%) 68.70 21.4° 160
Kadar Serat Pangan (%) 5.76 - 1.0°
Fisik:
Tekstur Kekerasan 24.35 - -
Organoleptik:
Warna 428 - -
Aroma 4.04 - -
Rasa 4.16 - -
Tekstur 4.40 - -

Sumber: [29], ®[30]

Berdasarkan Tabel 6 menunjukkan bahwa perlakuan terbaik menunjukkan nilai per 100 gr snack bar. Kandungan gizi
snack bar yang sedikit lebih rendah dibandingkan dengan produk komsersial. Hasil perlakuan terbaik menunjukkan nilai
per 100 gr snack bar. Pemenuhan kebutuhan gizi yang seimbang dan sesuai produk komersil dapat mengonsumsi snack
bar sebanyak 2 potong atau 2 bar. Sedangkan untuk makan selingan sebagai penunda lapar dapat mengonsumsi
sebanyak 1 potong atau 1 bar.

4. Kesimpulan

Snack bar dengan perlakuan yang paling disukai didapatkan pada proporsi buah kering dan emping jagung 53% dengan
bahan pengikat pati kimpul dan madu (15:15) diperoleh kadar air 16%, kadar abu 1.62%, kadar protein 7.71%, kadar
lemak 5.89%, kadar karbohidrat 68.70%, tekstur 23.48 mm/g.s, kalori 362.18 kkal, kadar serat pangan 5.76%, dan uji
organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur) menunjukkan nilai rasa 4.16 (suka), aroma 4.04 (suka), warna 4.28 (suka),
dan tekstur 4.40 (suka). Produk snack bar berbasis buah-buahan kering dan penggunaan patikimpul dan madu sebagai
bahan pengikatnya merupakan salah satu inovasi produk snack bar komersil dengan keunggulan kaya nutrisi serat dan
kalori yang sehat.
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