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ABSTRAK

Salah satu makanan yang memperhatikan kebutuhan gizi dan kecukupan kalori serta memiliki
kemudahan dalam pengonsumsiannya adalah food bar. Food bar umumnya terbuat dari serealia, kacang-
kacangan, buah kering yang diikat menggunakan binder atau agen pengikat untuk mengikat bahan satu sama
lain. Diperlukan adanya pengembangan produk food bar berbahan dasar pangan lokal. Bahan lokal Indonesia
yang berpotensi adalah ubi jalar ungu dan kacang hijau. Manfaat dari ubi jalar ungu yaitu mengandung
antosianin yang berperan sebagai antioksidan. Sedangkan kacang hijau kaya akan kandungan protein. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui 1) optimasi formulasi food bar dari ubi jalar ungu dan kacang hijau 2) analisis
tiga respon utama berupa aktivitas antioksidan, total fenol, total flavonoid 3) karakteristik organoleptik food
bar dari ubi jalar ungu dan kacang hijau. Pada penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan
rekomendasi formula dari empat bahan utama food bar menggunakan extreme vertices mixture design dari
Minitab 19 untuk memperoleh permodelan yang dapat menjelaskan interaksi antara variabel bebas dengan
respon yang diteliti. sehingga didapatkan 15 formula percobaan. Pada penelitian utama dilakukan untuk
mendapatkan formula optimasi terpilih yang direkomendasikan program. Tahap optimasi ini memberikan
formula baru menurut program yang optimal dengan nilai desirability maksimum. Selanjutnya dilakukan tahap
verifikasi di laboratorium. Formula optimal food bar yang didapatkan adalah pasta ubi ungu 54,84%, tepung
kacang hijau 33,95%, tepung daun kelor 6,21% dan potongan stroberi kering 5%. Hasil analisis 3 respon
utama didapatkan aktivitas antioksidan 16,44 mg TE/g, total fenol 10,70 mg GAE/g dan total flavonoid 11,35
mg QE/qg. Hasil uji organoleptik dengan uji hedonik food bar didapatkan bahwa untuk parameter kenampakan
3,4 (netral), aroma 2,4 (tidak suka), warna 3,525 (netral), rasa 2,875 (netral), tekstur 3,625 (suka).

Kata kunci: Food bar; Ubi Jalar Ungu; Kacang Hijau; Optimasi Formula; Organoleptik

ABSTRACT

One of the foods that pays attention to nutrition and a caloric diet and has ease in its control is the
food bar. The food bars are mostly made of cereals, legumes, dried fruits that are bound together using binders
or binders to bind together the ingredients. Local food-based products needed to develop. Indonesia's potential
local ingredients are purple yams and green beans. The benefits of the purple sweet potato included
anthocyanin, which served as the antioxidant. Green beans are high in protein. The purpose of this study was
to determine 1) optimization of food bar formulations from purple sweet potato and green beans 2) analysis of
three main responses in the form of antioxidant activity, total phenols, total flavonoids 3) organoleptic
characteristics of food bars from purple sweet potatoes and green beans. In the preliminary research
conducted to determine the formula recommendations of the four main food bar ingredients using the extreme
vertices mixture design from Minitab 19 to obtain a model that can explain the interaction between the
independent variables and the responses studied. so that 15 experimental formulas were obtained. The main
research was conducted to obtain the selected optimization formula recommended by the program. This
optimization stage provides a new formula according to the optimal program with the maximum desirability
value. Furthermore, the verification stage is carried out in the laboratory. The optimal food bar formula obtained
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was 54.84% purple sweet potato paste, 33.95% green bean flour, 6.21% moringa leaf powder and 5% dried
strawberry pieces. The results of the analysis of the 3 main responses obtained antioxidant activity of 16.44
mg TE/g, total phenol 10.70 mg GAE/g and total flavonoids 11.35 mg QE/g. The results of the organoleptic
test with the food bar hedonic test found that for the appearance parameter 3.4 (neutral), aroma 2.4 (dislike),
color 3.525 (neutral), taste 2.875 (neutral), texture 3.625 (like).

Keywords: Food Bars; Purple Sweet Potatoes; Mung beans; Formula Optimization; Organoleptic

1. PENDAHULUAN

Mengonsumsi makanan serba instan dengan memilih makanan praktis dan cepat saji telah menjadi
bagian gaya hidup di Indonesia terutama pada masyarakat perkotaan. Pola makan masyarakat yang
tidak teratur serta konsumsi makanan dengan gizi yang kurang seimbang dapat menimbulkan
penyakit degeneratif. Berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar oleh Badan Litbangkes (2018)
didapatkan bahwa penyakit degeneratif di Indonesia semakin meningkat. Pada tahun 2018 diperoleh
bahwa prevalensi penyakit hipertensi pada penduduk umur = 18 tahun sebesar 34,1%, prevalensi
penyakit stroke pada penduduk umur = 15 tahun sebesar 10,9%, prevalensi penyakit kanker
penduduk pada semua umur sebesar 1,8%, dan prevalensi penyakit jantung penduduk pada semua
umur sebesar 1,5%. Adanya peningkatan data penyakit degeneratif di Indonesia diharapkan
masyarakat mengubah pola makan dengan mengonsumsi makanan yang sehat.

Makanan sehat merupakan makanan yang mengandung zat-zat yang diperlukan tubuh baik
komponen makro seperti karbohidrat, protein, lemak dan komponen mikro seperti vitamin dan
mineral serta bebas dari bahan-bahan berbahaya (Puspadewi dan Briawan, 2015). Makanan yang
sehat juga mengandung kalori yang sesuai dengan kebutuhan tubuh. Hal ini membuat makanan
menjadi sehat tren dalam industri pangan melalui pengembangan pangan fungsional. Pangan
fungsional sendiri merupakan pangan yang mengandung komponen bioaktif di luar kandungan zat
gizinya yang memberikan efek fisiologis bagi tubuh seperti memperkuat daya tahan tubuh dan
membantu mencegah penyakit (Suarni dan Yasin, 2016).

Salah satu makanan yang memperhatikan kebutuhan gizi dan kecukupan kalori serta
memiliki kemudahan dalam pengonsumsiannya adalah food bar. Food bar didefinisikan sebagai
makanan padat dengan bentuk batang yang dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan
(Kurniawan et al., 2020). Kandungan gizi makanan selingan sekitar 10% dari kebutuhan energi
sehari (Hakim dan Ayustaningwarno, 2013). Food bar umumnya terbuat dari serealia, kacang-
kacangan, buah kering yang diikat menggunakan binder atau agen pengikat untuk mengikat bahan
satu sama lain. Keunggulan dari food bar adalah kepraktisannya dalam pengonsumsian atau disebut
ready to eat food.

Food bar yang beredar cenderung memiliki kandungan energi tinggi, gula, lemak, dan
karbohidrat yang tidak baik bagi tubuh. Diharapkan food bar yang ada tidak hanya memberikan
kebutuhan kalori tetapi juga terdapat kandungan gizi didalamnya menjadikan adanya modifikasi
untuk pengembangan food bar yang menonjolkan zat gizi sesuai dengan target konsumennya
(Amalia, Nuryani dan Santoso, 2022). Food bar umumnya terbuat dari tepung kedelai dan tepung
terigu yang merupakan komoditas impor di Indonesia (Soeparyo et al., 2018). Diperlukan adanya
pengembangan produk food bar berbahan dasar pangan lokal. Bahan lokal Indonesia yang
berpotensi adalah ubi jalar ungu dan kacang hijau. Ubi jalar menempati posisi keempat sebagai
sumber karbohidrat setelah padi, jagung, dan ubi kayu (Widhaswari dan Putri, 2014). Penggunaan
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) sebagai bahan pembuatan produk food bar karena kandungan
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antosianin yang bermanfaat untuk kesehatan (Mardyansah et al., 2020). Sedangkan, penggunaan
kacang hijau (Vigna radiata L.) dikarenakan kacang hijau kaya akan protein dan memiliki kandungan
asam lemak tidak jenuh (Aidah, 2020). Penggunaan bahan-bahan tersebut tentunya akan
mempengaruhi karakteristik produk food bar yang dihasilkan. Oleh karena itu, penelitian ini akan
mengkaji mengenai optimasi formula dan uji organoleptik produk food bar berbasis ubi jalar ungu
dan kacang hijau.

2. BAHAN DAN METODE
2.1 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam proses pembuatan food bar diantaranya yaitu hand mixer
(Philips), oven listrik (Cosmos), food dehydrator, blender (Philips), timbangan analitik (Denver
instrument M-310), kompor, timbangan digital, ayakan 60 mesh, loyang, cup plastik, spatula
plastik, dan pisau. Alat-alat yang digunakan untuk analisis diantaranya yaitu tabung reaksi, rak
tabung reaksi, beaker glass, erlenmeyer, gelas ukur, labu ukur, bulb, pipet ukur, pipet tetes,
gelas arloji, spatula, batang pengaduk, vortex, spektrofotometer (Unico, UV-2100
Spectrophotometer), dan botol gelap.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan food bar adalah ubi jalar ungu varietas antin 3 yang
didapatkan dari Balitkabi Malang, kacang hijau varietas vima 3 yang didapatkan dari Balitkabi
Malang, tepung daun kelor (Maronggi) dan stroberi kering, telur (Superindo), margarin (Forvita)
dan gula stevia (Tropicana slim).

2.2 Metode
2.2.1. Penelitian Pendahuluan

Pada penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan rekomendasi formula dari empat
bahan utama food bar menggunakan extreme vertices mixture design dari Minitab 19 untuk
memperoleh permodelan yang dapat menjelaskan interaksi antara variabel bebas dengan
respon yang diteliti. Sebelumnya dilakukan studi literatur dan trial error pembuatan food bar
untuk menentukan batas atas dan batas bawah bahan yang digunakan. Selanjutnya
ditentukan batasan jumlah atau proporsi bahan food bar yang ditampilkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Batasan bahan utama food bar

Nama Bahan Batas Bawah Batas Atas
Pasta Ubi Jalar Ungu 50% 60%
Teoung Kacang Hijau 30% 40%
Tepung Daun Kelor 5% 10%
Stroberi Kering 5% 10%

Dari batasan di atas dimasukkan ke software Minitab 19 dengan memasukkan batasan
variabel bebas (pasta ubi jalar ungu, tepung kacang hijau, tepung daun kelor, dan potongan
stroberi kering) dan respon yang telah ditentukan (aktivitas antioksidan, total fenol, dan total
flavonoid). Program akan merekomendasikan formula untuk diuji dan menghasilkan 15
formula percobaan yang disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Rancangan formula percobaan optimasi formulasi minitab metode mixture

Run A: B: C: D: Aktivitas Total Total fenol
Pasta Tepung Tepung Stroberi antioksidan Flavonoid (mg GAE/qg)
ubi kacang daun kering (mg TE/Q) (mg QE/g)
ungu hijau (g) kelor (@)
9) (9)
1 60.00 30.00 5.00 5.00
2 50.00 30.00 10.00 10.00
3 55.00 30.00 5.00 10.00
4 50.00 35.00 5.00 10.00
5 55.00 30.00 10.00 5.00
6 50.00 40.00 5.00 5.00
7 50.00 35.00 10.00 5.00
8 52.86 32.58 7.14 7.14
9 56.43 31.43 6.07 6.07
10 51.43 31.43 8.57 8.57
11 53.93 31.43 6.07 8.57
12 51.43 33.93 6.07 8.57
13 53.93 31.43 8.57 6.07
14 51.43 36.43 6.07 6.07
15 51.43 33.93 8.57 6.07

2.2.2. Penelitian Utama

Pada tahap ini dilakukan untuk mendapatkan formula optimasi terpilih yang direkomendasikan
program. Tahap pengambilan data respon dimulai dengan maserasi empat bahan utama
(pasta ubi jalar ungu, tepung kacang hijau, tepung daun kelor, dan potongan stroberi kering)
dengan metode ekstraksi maserasi, Proporsi ke empat bahan utama didapatkan dari
rancangan formula yang dihasilkan dari program minitab sebelumnya. Proses selanjutnya
yaitu analisis respon (aktivitas antioksidan, total fenol, dan total flavonoid) sebanyak tiga
ulangan pada masing-masing bahan utama (pasta ubi jalar ungu, tepung kacang hijau, tepung
daun kelor, dan potongan stroberi kering).

Data hasil pengujian ketiga respon dimasukkan ke setiap kolom respon agar dapat dianalisis
oleh program Minitab 19 untuk menghasilkan formula yang optimal. Tahap optimasi ini
memberikan formula baru menurut program yang optimal dengan nilai desirability maksimum.
Formula optimasi yang direkomendasikan oleh Minitab ditentukan berdasarkan aktivitas
antioksidan, total fenol, dan total flavonoid maksimum sehingga menjadi formula terpilih.
Selanjutnya dilakukan tahap verifikasi di laboratorium. Proses verifikasi merupakan proses
pembuatan food bar dengan menggunakan formulasi terpilih dari hasil optimasi untuk melihat
kesesuaian nilai respon prediksi yang dihasilkan program dengan nilai aktual yang didapatkan.
Data hasil laboratorium diuji secara statistik menggunakan T-test, jika p-value > 0,05 maka
hasil prediksi dan verifikasi tidak jauh berbeda.

2.2.3. Persiapan Bahan Baku

Bahan baku yang perlu disiapkan terdiri dari pasta ubi jalar ungu, tepung kacang hijau, tepung
daun kelor dan buah stroberi kering. Pembuatan pasta ubi ungu dimulai dari pencucian,
pengupasan, dan pemotongan ubi jalar ungu lalu dilakukan pengukusan selama 15 menit pada
suhu 98-1000C kemudian didinginkan dan dihancurkan menjadi pasta. Pasta ubi jalar ungu ini
dibungkus dengan aluminium foil dan kemasan plastik vakum berisikan silica gel kemudian
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disimpan di dalam freezer. Untuk pembuatan tepung kacang hijau dimulai dari penyortiran biji,
pencucian biji. Biji yang telah bersih kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu 60°C
selama 3-4 jam dan digiling menggunakan blender. Tepung kacang hijau yang telah
didapatkan ini disimpan dalam plastik vakum berisikan silica gel. Untuk tepung daun kelor
menggunakan produk komersial maronggi. Untuk potongan buah stroberi kering dibuat
dengan pencucian, pemotongan tipis, kemudian dikeringkan selama kurang lebih 48 jam
menggunakan food dehydrator. Potongan stroberi ini disimpan dalam plastik vakum yang
berisikan silica gel.

2.2.4. Pembuatan Food Bar

Bahan-bahan pelengkap pada pembuatan food bar diantaranya yaitu margarin merek forvita,
gula stevia merek tropicana slim, dan telur merek superindo dimana semua bahan ini diperoleh
dari supermarket superindo. Pembuatan food bar dilakukan dengan langkah-langkah sebagai
berikut:

1.Penimbangan bahan-bahan menggunakan timbangan analitik

2.Margarin, gula stevia, dan telur dimasukkan dalam baskom lalu diaduk dengan mixer selama
3 menit

3.Pasta ubi jalar ungu dimasukkan dan diaduk hingga rata menggunakan spatula

4.Tepung kacang hijau dan tepung daun kelor dimasukkan kemudian diaduk sampai rata
menggunakan spatula

5.Potongan buah stroberi kering dimasukkan dan diaduk kembali hingga rata

6.Adonan yang telah tercampur rata dicetak dalam loyang dengan ketebalan 1 cm.

7.Adonan di dalam loyang di panggang di oven dengan suhu 105°C selama 45 menit

8.Loyang dikeluarkan dan adonan dipotong memanjang berbentuk batang kemudian
dipanggang kembali dalam oven dengan suhu 125°C selama 6 menit

2.2.4. Analisis Tiga Respon Utama (Aktivitas Antioksidan, Total fenol, dan Total Flavonoid)

1. Analisis Aktivitas Antioksidan Trolox dengan Metode DPPH modifikasi Antioksidan (Sutharut
dan Sudarat, 2012)

Metode uji DPPH dilakukan dengan prosedur pertama yaitu pembuatan larutan
standar trolox dengan menimbang trolox yang dilarutkan dengan larutan etanol. Larutan
standar trolox kemudian dilakukan pengenceran dalam etanol. Kemudian 1 ml larutan trolox
dimasukan dalam tabung reaksi dan di campur dengan 2 ml larutan DPPH 40 pl/ml (dalam
methanol). Kemudian dilakukan pencampuran dengan vortex dan diinkubasi pada suhu
ruang selama 30 menit dalam kondisi gelap. Sampel/larutan dilakukan pembacaan serapan
dengan menggunakan spektrofotometer pada A 517 nm. Hasil absorbsi kemudian dihitung
persamaan linear y= ax + b untuk mengetahui konsentrasi dalam sampel.

Sebanyak 1 ml larutan sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan dicampur
dengan 2 ml DPPH 40 pl/ml. Kemudian tabung reaksi divortex dan diinkubasi pada suhu
ruang kondisi gelap selama 30 menit. Setelah diinkubasi kemudian diukur serapannya
dengan menggunakan spektrofotometer pada A 517 nm. Persamaan linear tersebut
selanjutnya dilakukan perhitungan aktivitas antioksidan yang dinyatakan sebagai Trolox
equivalent (mg TE/gram) dengan rumus:

CxVxFP

m

Keterangan:
AA . Aktivitas Antioksidan (mg TE/qQ)
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C : Konsentrasi trolox pada kurva standar (ppm TE)
V : volume ekstrak yang digunakan (ml)
m : berat sampel (g)

. Analisis Total Fenol (Georgé et al., 2005)

Pembuatan kurva standar asam galat dengan membuat larutan asam galat pada
berbagai pengenceran yaitu 0, 40, 80, 120, 160 dan 200 ppm. Sebanyak 1 mL larutan asam
galat diambil dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi lalu sebanyak 2 ml reagen Folin
Ciocalteau 10% dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian diinkubasi selama 5 menit
dalam suhu ruang. Setelah itu sebanyak 2 mL Na2CO3 7,5% dimasukkan ke dalam tabung
reaksi kemudian divortex agar homogen lalu campuran diinkubasi selama 30 menit. Setelah
diinkubasi kemudian diukur serapannya dengan menggunakan spektrofotometer pada A 759
nm. Hasil absorbansi masing-masing konsentrasi asam galat diplotkan ke dalam grafik dan
menghitung persamaan lineary = ax + b.

Larutan sampel sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam tabung reaksi lalu sebanyak 2
ml reagen Folin Ciocalteau 10% dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian diinkubasi
selama 5 menit dalam suhu ruang. Setelah itu sebanyak 2 mL Na2CO3 7,5% dimasukkan
ke dalam tabung reaksi kemudian divortex agar homogen lalu campuran diinkubasi selama
30 menit. Setelah diinkubasi kemudian diukur serapannya dengan menggunakan
spektrofotometer pada A 759 nm dengan setiap sampel diukur secara triplo.

CxVxFP
TP = ———
m

Keterangan:
TP : Total fenol (mg QE/qg)
C : Kadar total fenol dalam bentuk ekuivalen galat (ppm GAE)
\Y, : Volume ekstrak (mL)
m : Berat sampel (g)

. Analisis Total Flavonoid (Atanassova et al., 2011)

Metode uji flavonoid dilakukan dengan prosedur pertama yaitu pembuatan larutan
guercetin dengan berbagai pengenceran dalam larutan etanol. Kemudian ambil larutan
guercetin atau sampel sebanyak 1 ml di tambahkan dengan NaNO2 5% sebanyak 0,5 ml
lalu campur pada vortex dan diamkan selama 5 menit. Kemudian larutan campuran
ditambahkan AICI3 10% sebanyak 0,5 vortex kembali dan diamkan selama 5 menit. Setelah
itu penambahan larutan NaOH 1M sebanyak 3 ml lalu dilakukan vortex dan diamkan selama
5 menit kembali. Larutan campuran/sampel kemudian dilakukan pembacaan absorbansi
dengan A 325 nm. Hasil absorbsi kemudian dihitung persamaan linear y= ax + b, untuk
mengetahui konsentrasi quercetin dalam sampel. Persamaan linear tersebut selanjutnya
dilakukan perhitungan kadar total flavonoid yang dinyatakan sebagai quercetin equivalent
(mh QE/gram) dengan rumus :

CxVxFP
TF=——
m

Keterangan:
TF : Total flavonoid (mg QE/q)
C : Kadar total flavonoid dalam bentuk ekuivalen kuersetin (ppm QE)
Vv : Volume ekstrak (mL)
m : Berat sampel (g)
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Optimasi

Optimasi dilakukan sesuai data variabel dan data pengukuran respon yang dimasukkan untuk
mendapatkan keluaran rekomendasi formula baru yang optimal menurut program. Target nilai
respon ditentukan berdasarkan nilai variabel yang diinginkan yaitu aktivitas antioksidan
maksimal, total fenol maksimal, dan total flavonoid maksimal dengan komponen bahan utama
masih dalam batas pada matriks desain percobaan awal. Digunakan perangkat lunak Minitab
19.0 yang dapat menganalisis respon secara bersamaan dari 15 formula desain campuran
menggunakan menu response optimizer untuk menemukan formula campuran optimal dengan
respon yang diinginkan.
[1:Purple $ [ EMung Bea [ EMoringa [1:Dried St
High 60,0 40,0 100 10.0
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Gambar 1. Hasil optimasi respon aktivitas antioksidan, total fenol, dan total flavonoid
menggunakan response optimizer pada software minitab 19.

Formula dengan solusi terbaik adalah formula ditentukan dengan nilai desirability maksimum.
Nilai desirability nilai fungsi untuk optimasi yang besarnya 0-1, jika nilai semakin mendekati
1(satu) maka semakin menunjukkan kedekatan respon dengan nilai idealnya (Iryani et al.,
2021). Komposisi campuran yang dioptimalkan untuk respon maksimum ditunjukkan pada
Gambar 1. Formula optimal yang direkomendasikan untuk pembuatan food bar adalah pasta
ubi jalar ungu 54,84%, tepung kacang hijau 33,95%, tepung daun kelor 6,21% dan stroberi
kering 5,00% karena memiliki nilai composite desirability tinggi sebesar 0,9974.

Setelah diperoleh formula optimal oleh perangkat lunak Minitab 19.0 dilanjutkan ke tahap
verifikasi dimana campuran bahan utama dengan formula optimal tersebut dibuat di
laboratorium kemudian dilakukan uji respon kembali (aktivitas antioksidan, total fenol, dan total
flavonoid). Hal ini bertujuan untuk mengetahui apakah penerapan di laboratorium akan
mendapatkan hasil yang sama dengan perhitungan yang diprediksi oleh perangkat lunak. Hasil
pengujian disajikan pada Tabel 3. didapatkan aktivitas antioksidan 16,44 mg TE/g, total fenol
10,70 mg GAE/g, dan total flavonoid 11,35 mg QE/g. Hasil verifikasi kemudian dilakukan uji
lanjut menggunakan T-test pada perangkat lunak Minitab 19 dan diperoleh p-value lebih dari
0,05 (p>0,05) yang menunjukkan tidak ada perbedaan nyata antara nilai prediksi dengan hasil
pengujian laboratorium dari ketiga respon tersebut. Sehingga model sudah sesuai dan solusi
formula optimal yang diberikan oleh program Minitab dapat diterima.
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Tabel 3. Solusi Formula Optimal, Nilai Prediksi dan Hasil Verifikasi

Variabel Bebas Respon
Pasta Tepung Tepung Potongan Respon 1 Respon 2 Respon 3
Ubi Kacang Daun Stroberi Aktivitas Total Fenol Total
Jalar Hijau Kelor Kering Antioksidan (mg GAE/g) Flavonoid
Ungu (%) (%) (%) (mg TE/Q) (mg QE/g)
(%)
Prediksi 11.01 16.73 11.28
Verifikasi  54.84 33.95 6.21 5.00 10.70 16.44 11.35
Hasil T-test (p-value) 0.207 0.134 0.438

Untuk komposisi bahan-bahan pembuatan food bar disajikan pada tabel Tabel 4. Bahan utama
yang digunakan adalah pasta ubi jalar ungu, tepung kacang hijau, tepung daun kelor, dan
potongan stroberi kering. Digunakan bahan pendukung juga yaitu 30,84% margarin, 20,84%
telur dan 6,67% pemanis stevia.

Tabel 4. Komposisi food bar

Nama Bahan Persentase (%) Jumlah (g)*
Bahan Utama Bahan Pendukung
Pasta Ubi Jalar Ungu 54,84 - 65,81
Tepung Kacang Hijau 33,95 - 40,74
Tepung Daun Kelor 6,21 - 7,45
Potongan Stroberi Kering 5,00 - 6,00
Margarin - 30,84 37,00
Telur - 20,84 25,00
Pemanis Stevia - 6,67 8,00
Jumlah Total 100,00 190,00

*dalam satu loyang ukuran 10 cm x 8 cm

3.2 Hasil Analisis Tiga Respon Utama (Aktivitas Antioksidan, Total fenol, dan Total Flavonoid)

Hasil verifikasi aktivitas antioksidan pada food bar sebesar 10.70 mg TE/g ditunjukkan pada
Tabel 3. Senyawa antioksidan ini berasal dari bahan-bahan utama yang digunakan. Kandungan
antosianin yang ditemukan pada ubi jalar ungu merupakan bagian dari senyawa antioksidan
kuat yang memiliki aktivitas menangkal radikal bebas (Prasetyo dan Winardi, 2020). Pada ubi
jalar ungu segar dengan perlakuan pengukusan memiliki aktivitas aktioksidan sebesar 26,04
umol TE/g (Y. Tang et al., 2015). Senyawa fenolik yang terkandung dalam daun kelor berfungsi
sebagai antioksidan karena mengandung senyawa hidroksil bebas yang dapat mereduksi
aktivitas oksidasi. Kandungan flavonoid pada daun kelor juga memiliki potensi sebagai
antioksidan (Tshabalala et al., 2020). Tepung kelor sendiri memiliki aktivitas antioksidan
sebesar 87,02% (llyas et al., 2015). Kacang hijau mengandung senyawa fenol dan flavonoid
yang dapat bertindak sebagai antioksidan. Semakin tinggi senyawa fenol yang dimiliki maka
aktivitas antioksidan kacang hjau semakin tinggi (Rachim et al., 2020). Menurut Shi et al (2016)
aktivitas antioksidan kacang hijau sebesar 31,77 pymol/g. Stroberi memiliki potensi sebagai
antioksidan yang dipengaruhi oleh kadar antosianin yang merupakan bagian dari senyawa
flavonoid yang memiliki potensi sebagai antioksidan (Giampieri et al., 2014).

Hasil verifikasi total fenol pada food bar sebesar 16.44 mg GAE/g ditunjukkan pada Tabel 3. Ubi
jalar ungu sendiri mengandung senyawa fenol yang terdapat pada seluruh bagian umbi. Asam
fenolat yang terdapat pada ubi jalar ungu antara lain asam salisilat, asam kafeat, asam
klorogenat, asam galat, asam p-koumarat, asam protokatekuat, dan asam 4-hidroksi benzoate
(Kim et al., 2019). Ubi jalar ungu dengan perlakuan pengukusan memiliki total fenol sebesar

291



SEMINAR NASIONAL PERTANIAN 2023
FAKULTAS PERTANIAN UNIVERSITAS VETERAN BANGUN NUSANTARA
“Pengembangan Pertanian Berbasis Kearifan Lokal yang Berkelanjutan”

15,77 mg GAE/g (Y. Tang et al., 2015). Asam fenolat yang ditemukan pada kacang hijau yaitu
asam kafeat, asam syringat, asam p-koumarat, dan asam ferulat dimana asam fenolat yang
dominan adalah asam kafeat. Total fenol pada kacang hijau sebesar 2,21 mg/g (Shi et al., 2016).
Daun kelor memiliki 11 asam fenolat yang terdiri dari asam galat, asam kafeat, asam klorogenat,
asam koumarat, asam elagat, asam gentisat, asam sinapat, dan asam siringat.(Ezz EI-Din
Ibrahim et al., 2022). Total fenol pada tepung daun kelor sebesar 9535,3 mg/100g (llyas et al.,
2015). Komponen fenolik dalam stroberi terdiri dari antosianin yang merupakan komponen
terbesar, flavan-3-ols, ellagitanin, asam sinamat dan konjugatnya, flavonols, serta asam elagat
dan konjugatnya (Giampieri et al., 2014).

Hasil verifikasi total flavonoid pada food bar sebesar 11.35 mg QE/g ditunjukkan pada Tabel 3.
Flavonoid yang dominan pada kacang hijau adalah vitexin (apigenin-8-C-B-glucopyranoside)
dan isovitexin (apigenin-6-C-p-glucopyranoside) (D. Tang et al., 2014). Total flavonoid pada
kacang hijau sebesar 22,69 mg/g (Shi et al., 2016). Senyawa flavonoid yang ditemukan dalam
daun kelor adalah rutin, kuersetin, rhamnetin, kaempferol, apigenin, dan myricetin (Rani et al.,
2018). Total flavonoid tepung daun kelor sebesar 6543,3 mg/100g (llyas et al., 2015). Ubi jalar
ungu kaya akan antosianin sebagai bagian dari senyawa flavonoid yang memberikan warna
ungu. Flavonoid lain yang teridentifikasi adalah flavon, flavonols, flavan-3-ols, dan flavanon
(Wang et al., 2018). Total flavonoid pada ubi jalar ungu sebesar 96,91 mg QE/g (Salawu et al.,
2015). Stroberi memiliki senyawa flavonoid yang terdiri dari antosianin, flavonols, dan flavan-3-
ols (Warner et al., 2021).

3.3 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan untuk memperoleh tingkat nilai kesukaan (hedonic scoring
scale) panelis terhadap produk food bar dari ubi jalar ungu dan tepung kacang hijau. Uji
kesukaan panelis menggunakan 5 skala hedonik. Pengujian ini dilakukan pada 40 panelis tidak
terlatih yang merupakan mahasiswa Departemen llmu Pangan dan Bioteknologi. Parameter
yang digunakan meliputi kenampakan, aroma, warna, rasa, dan tekstur. Berikut ini merupakan
data hasil uji organoleptik food bar formulasi dibandingkan dengan food bar komersial yang
dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil uji hedonik pada food bar formulasi dan food bar komersial

Sampel Parameter Organoleptik

Food Bar Kenampakan Aroma Warna Rasa Tekstur
Food Bar 3,40 2,60 3,625 2,875 3,6252
Formulasi

Food Bar 4,22 4,5252 3,9252 4,6502 3,6252
Komersial

Keterangan @ dan ® perbedaan huruf ini menunjukkan perbedaan antar sampel pada kolom
yang sama (p<0,05) pada uji One Way ANOVA diikuti dengan uji Duncan (1= sangat tidak suka;
2=tidak suka; 3= netral; 4= suka ; 5= sangat suka).

Kenampakan produk adalah atribut paling penting untuk memilih sebuah produk dimana
konsumen akan mempertimbangkan penampakan produk dahulu dan mengesampingkan
atribut sensori lain (Tarwendah, 2017). Penilaian kenampakan meliputi penilaian keseluruhan
produk. Pada parameter kenampakan, tingkat kesukaan food bar formulasi bernilai 3,4 (netral)
sedangkan food bar komersial bernilai 4,2 (suka). Ini menunjukkan tingkat kesukaan terhadap
parameter kenampakan kedua sampel berbeda nyata dimana panelis lebih menyukai
kenampakan sampel food bar komersial. Dari segi kenampakan, food bar formulasi dan food
bar komersial keduanya memiliki bentuk yang sama yakni balok memanjang.
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Aroma pada produk makanan dapat muncul karena sistem olfaktori merespon senyawa volatil
makanan yang masuk ke rongga hidung (Tarwendah, 2017). Pada parameter aroma, tingkat
kesukaan food bar formulasi bernilai 2,4 (tidak suka) sedangkan food bar komersial bernilai
4,525 (suka). Ini menunjukkan tingkat kesukaan terhadap parameter aroma kedua sampel
berbeda nyata dimana panelis lebih menyukai kenampakan sampel food bar komersial. Hal ini
disebabkan karena food bar formulasi memiliki aroma langu yang berasal dari kacang hijau.
Kacang hijau memiliki aroma langu karena aktivitas enzim lipoksigenase menyerang rantai
asam lemak tidak jenuh yang menghasilkan senyawa dengan bobot molekul lebih kecil,
terutama aldehid dan keton (Pratama dan Nisa, 2014). Pada daun kelor memiliki enzim
lipoksidase yang menghidrolisis lemak menjadi senyawa-senyawa aroma langu (llona dan
Ismawati, 2015).

Warna adalah karakter visual yang dapat dinilai oleh mata sehingga mempengaruhi ketertarikan
konsumen pada makanan (Nintami dan Rustanti, 2012). Pada parameter warna, tingkat
kesukaan food bar formulasi bernilai 3,525 (netral) sedangkan food bar komersial bernilai 3,925
(suka). Ini menunjukkan tingkat kesukaan terhadap warna kedua sampel berbeda nyata dimana
panelis lebih menyukai warna sampel food bar komersial. Hal ini disebabkan karena warna food
bar formulasi lebih gelap karena menggunakan bahan pasta ubi ungu yang memiliki warna ungu
gelap. Warna ungu gelap ini berasal dari pigmen antosianin yang terkandung dalam ubi ungu
(Kurniasari et al., 2021). Pada food bar komersil memiliki warna coklat muda karena
menggunakan bahan utama tepung kedelai yang berwarna coklat muda.

Rasa dapat dirasakan oleh indra pengecap karena rangsangan yang ditimbulkan oleh bahan
yang dimakan (Nintami dan Rustanti, 2012). Pada parameter rasa, tingkat kesukaan food bar
formulasi bernilai 2,875 (netral) sedangkan food bar komersial bernilai 4,650 (suka). Ini
menunjukkan tingkat kesukaan terhadap parameter rasa kedua sampel berbeda nyata dimana
panelis lebih menyukai warna sampel food bar komersial. Hal ini karena food bar formulasi
hanya menggunakan bahan pendukung telur, margarin, dan gula stevia. Gula stevia sendiri
dapat menimbulkan after taste pahit saat dikonsumsi (Faradillah, 2017). Sedangkan pada food
bar komersial memiliki bahan pendukung gula, susu skim, garam, campuran mentega dan
margarin serta bahan tambahan berupa perisa sintetik.

Tekstur makanan timbul karena perpaduan dari beberapa sifat fisik seperti bentuk, ukuran,
jumlah, dan unsur-unsur pembenruk bahan yang dirasakan oleh indra perasa dan peraba
(Midayanto dan Yuwono, 2014). Pada parameter tekstur, tingkat kesukaan food bar formulasi
bernilai 3,625 (suka) sedangkan food bar komersial bernilai 3,625 (suka). Ini menunjukkan
tingkat kesukaan terhadap parameter tekstur kedua sampel tidak berbeda nyata dimana panelis
menyukai kedua tekstur sampel baik food bar formulasi dan food bar komersial.

4. KESIMPULAN

Formula optimal food bar yang didapatkan adalah pasta ubi ungu 54,84%, tepung kacang hijau

33,95%, tepung daun kelor 6,21% dan potongan stroberi kering 5%. Hasil analisis 3 respon utama
didapatkan aktivitas antioksidan 16,44 mg TE/qg, total fenol 10,70 mg GAE/g dan total flavonoid 11,35
mg QE/g. Hasil uji organoleptik dengan uji hedonik food bar didapatkan bahwa untuk parameter
kenampakan 3,4 (netral), aroma 2,4 (tidak suka), warna 3,525 (netral), rasa 2,875 (netral), tekstur
3,625 (suka).
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