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Abstract

Changes in consumption patterns in Indonesia have resulted in reduced consumption of
vegetables and fruits throughout Indonesia. This situation can also cause changes in
disease patterns that cause mortality and morbidity in the community, marked by changes
in infectious diseases into degenerative and metabolic diseases. Fiber intake can be given
in the form of a snack in the form of a snack bar. This study aims to determine the
characteristics and nutrition, especially fiber, in the snack bars of gembili flour and soy
flour as a high-fiber interlude. The research design used was a randomized block design
with 1 factor, namely the percentage of flour snack bars of gembili flour and soybean
flour. The analysis was carried out on the snack bar product namely fiber content analysis
and organoleptic test. The results showed that the fiber content in the snack bar showed
that there were significant significant differences in each treatment and had an effect on
the color and aroma quality of the hedonic organoleptic test. However, it has no effect on
the hedonic organoleptic test. The best treatment from this study was the Al treatment
(90% gembili flour + 10% soybean flour). One snack bar serving 3 bars (30 grams) with
an energy content of 113,28 kcal, 4,57 grams of fat, 5,06 grams of protein, 12,94 grams
of carbohydrates and 3,01 grams of food fiber. The contribution of total energy 5,26%,
total fat is 7,6%, protein 8,87%, carbohydrate total 4% and food fiber 10,03%.
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1. Pendahuluan

Perubahan pola konsumsi di Indonesia
menyebabkan berkurangnya konsumsi sayur
dan buah hampir diseluruh indonesia.
Keadaan tersebut juga dapat menyebabkan
terjadinya  perubahan pola  penyakit
penyebab mortalitas dan morbiditas di
kalangan masyarakat, ditandai dengan
perubahan  penyakit infeksi menjadi
penyakit degeneratif dan metabolik (Rahma
dkk, 2017). Konsumsi serat pangan dapat
memberikan dampak yang positif terhadap
kesehatan. Serat pangan dapat melindungi
tubuh dari penyakit akibat pola makan
kurang salah seperti diabetes mellitus,
penyakit jantung, kanker usus, dan obesitas
(Slavin, 2013).

Rata-rata konsumsi serat peduduk
indonesia secara umum yaitu sebesar 10,5
gram/orang/hari. Konsumsi tersebut masih
separoh dari kebutuhan secara umum yang
dianjurkan (Winarti, 2010). Kecukupan
konsumsi sayur dan buah sebagai sumber
serat pada penduduk indonesia usia > 10
tahun hanya dapat terpenuhi oleh 6,3%
penduduk indonesia, sedangkan di Jawa
timur yang terpenuhi sebesar 9,9%
(Kemenkes, 2013). Pada umumnya
masyarakat menggangap bahwa sumber
serat pangan berasal dari sayur atau buah
saja. Padahal banyak sumber serat yang lain
seperti kacang-kacangan, sereal, biji-bijian,
dan umbi-umbian (Sunarti, 2017).

Gembili termasuk dalam umbi suku
gadung yang memiliki kandungan serat
tinggi yaitu sebesar 6,386% berat kering
(Yuniar, 2010). Gembili yang dibuat tepung
mengandung serat larut sebesar 15,1% dan
serat tidak larut sebesar 19,68% per 100
gram tepung (Agustina, 2013). Selain serat
dari gembili, kedelai juga juga merupakan
sumber serat yang baik dan menggandung
protein yang tinggi. Kedelai yang dibuat
tepung mempunyai kandungan protein yang
tinggi yaitu sebesar 34,8% (Cahyadi, 2007).
Tepung kedelai mempunyai kandungan serat
sebesar 3,2% per 100 gram bahan
(Napitupulu, 2012).

Asupan serat dapat diberikan dalam
bentuk makanan selingan berupa Snack bar.
Snack bar di Indonesia masih jarang dikenal
dimasyarakat karena kurangnya variasi

produk yang diproduksi atau dijual. Snack
bar yang ada dipasaran  menggunakan
tepung terigu dalam komposisinya (Fauzia,
2016). Perlu adanya pemanfaatan bahan
lokal untuk mengantikan peran terigu,
karena negara Indonesia tidak menghasilkan
gandum sendiri sehingga harus menginmpor
gandum dari luar negeri. Pembuatan Snack
bar dengan menggunakan tepung gembili
dan kedelai merupakan salah satu cara untuk
mengatasi hal tersebut. Oleh karena itu,
perlu dilakukan  penelitian untuk
mengembangkan produk selingan yang
bernilai gizi tinggi sebagai alternatif
makanan selingan tinggi serat.

2. Metode

Penelitian yang digunakan adalah
penelitain eksperimen True FExperiment.
Rancangan penelitian menggunakan
rancangan acak Kelompok (RAK) dengan 1
faktor yaitu persentase tepung gembili dan
tepung kedelai. Pada penelitian
menggunakan 6  perlakuan dan 4
ulangan/replikasi. Penelitian dilakukan di
Laboratorium Pengolahan Pangan
Teknologi Industri Pangan Politeknik
Negeri Jember, Laboratorium Analisis
Pangan Teknologi Industri Pangan dan
Laboratorium  Biomedik Gizi Klinik
Politeknik Negeri Jember pada bulan
Agustus sampai November 2018. Parameter
Pengamatan yaitu pengujian kadar serat
menggunakan metode enzimatis. Uji
organoleptik, perlakuan terbaik (Indeks
Efektifitas), kadar protein, uji kadar lemak,
uji kadar karbohidrat, uji kadar abu, uji kadar
air, analisis takaran saji dan informasi nilai
gizi. Uji organoleptik dilakukan dengan
menggunakan uji hedonik dan uji mutu
hedonik. Penilaian organoleptik pada snack
bar hal pertama yang dilakukan yaitu
menseleksi terlebih dahulu calon panelis
dengan uji segitiga pada 60 orang calon
panelis tidak terlatih. Uji organoleptik
dilakukan dengan menilai intensitas masing-
masing komponen atribut produk pangan
yang diuji menggunakan skala garis lurus.

Hasil analisa kimia kandungan serat, uji
organoleptik dan indeks efektifitas disajikan
dalam bentuk tabel menggunakan Microsoft
Excel for Windows 10. Hasil analisis kimia
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kandungan serat berjenis data rasio,
sedangkan uji organoleptik berjenis data
interval. Analisis uji organoleptik  (mutu
hedonik dan hedonik) dilakukan secara
deskriptif dengan menggunakan metode
QDA. Hasil analisis kandungan serat
kemudian  dianalisis secara  statistik
menggunakan SPSS v.16 menggunakan uji
normalitas untuk mengetahui apakah data
yang diperoleh dari kegiatan penelitian
mempunyai distribusi (sebaran) yang normal
atau tidak. Jika distribusi (sebaran) data
normal, maka dilanjutkan menggunakan uji
One Way Annova pada tingkat kesalahan o
= 0,05. Uji ini bertujuan untuk mengetahui
perbedaan yang signifikan atau tidak. Jika
terdapat perbedaan yang signifikan yang
nyata pada uji tersebut maka dilanjutkan
dengan uji Duncan dengan tingkat kesalahan
a = 0.05. sebaran data tidak berdistribusi

Tabel 1. Hasil Kandungan Serat Pangan

normal, maka dilanjutkan menggunakan wji
Kruskal Wallis dengan tingkat kesalahan o
= 0,05. Uji ini bertujuan untuk perbedaan
yang signifikan atau tidak. Jika terdapat
perbedaan yang singnifikan yang nyata pada
uji tersebut dilanjutkan uji Mann Whitney.

3. Hasil dan pembahasan

Analisis Kimia
a. Kandungan Serat

Serat pangan merupakan polisakarida
non pati (karbohidrat) dan lignin yang tidak
dapat dihidrolisis atau dicerna oleh enzim
pencernaan manusia, oleh karena itu
kebanyakan serat pangan akan menjadi
substrat bagi fermentasi bakteri yang hidup
dikolon (Almatsier, 2013). Hasil uji
normalitas diketahui nilai kandungan serat
pangan Snack bar berdistribusi normal (sign
> 0,05) pada tiap perlakuan.

Perlakuan Reratan Kandungan P
Serat Pangan (gr/100 g)
+SD

A1 (90% tepung gembili + 10% tepung kedelai) 12,55 +0,02f

A2 (80% tepung gembili + 20% tepung kedelai) 11,43 +£0,07°

A3 (70% tepung gembili + 30% tepung kedelai) 10,33 +£0,02¢ 0.001
A4 (60% tepung gembili + 40% tepung kedelai) 9,15+0,03¢° ’
A5 (50% tepung gembili + 50% tepung kedelai) 8,12 +0,05°

A6 (40% tepung gembili + 60% tepung kedelai) 6,93 £0,05*

Keterangan : Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata menurut Uji Duncan (sig < 0,05)

Data pada tabel 1 menunjukkan hasil
analisis kandungan serat pada berbagai
perlakuan  didapatkan hasil rata-rata
diketahui kandungan serat pangan tertinggi
dihasilkan dari perlakuan Al dengan
formulasi tepung gembili 90% + tepung
kedelai 10% yaitu 12,55%. Sedangkan
kandungan serat pangan terendah dihasilkan
pada perlakuan A6 dari perlakuan Al
dengan formulasi tepung gembili 40% +
tepung kedelai 60% yaitu 6,93%. Formulasi
pada tepung gembili dan tepung kedelai
mempengaruhi jumlah kadar serat pangan
yang terkandung pada snack bar tiap
perlakuan terutama pada tepung gembili
dikarenakan tepung gembili mengandung
serat pangan yang lebih tinggi (34,78%) dari
pada tepung kedelai (3,2%).

Kandungan serat tinggi dalam tepung
gembili berpengaruh pada penekanan nafsu
makan dan meningkatkan rasa kenyang,
sehingga asupan makan menurun setelah
mengkonsumsi snack (Fitria dkk, 2015).
Burkitt membuktikan bahwa serat pangan
dapat melindungi tubuh dari penyakit akibat
pola makan yang kurang baik, termasuk
diabetes mellitus (DM), penyakit jantung,
kanker usus, dan obesitas (Slavin, 2013).
Akan tetapi, tidak semua sumber serta
pangan menghasilkan efek fisiologi yang
sama. Hal ini karena makanan yang kaya
serat juga mengandung sejumlah fitokimia
bioaktif yang memberikan  manfaat
tambahan (Lairon,2007).
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b. Organoleptik
Hasil organoleptik dapat dilihat pada tabel 2
dibawabh ini.

Tabel 2. Menunjukkan uji mutu
hedonik Snack bar warna berkisar antara
5,42-6,54 vyaitu cenderung coklat, rasa
berkisar antara 6,56-6,94 yaitu cenderung

Tabel 2. Hasil Organoleptik Snack bar

tidak langu, tekstur berkisar antara 5,20-5,96
yaitu cenderung renyah, rasa berkisar antara
5,52-6,14 yaitu cenderung manis. Secara
keseluruhan uji hedonik semakin banyak
penambahan tepung gembili dan semakin
sedikit penambahan tepung kedelai maka
panelis cenderung suka.

Tepung  Tepung Mutu Hedonik Hedonik

Gembili Kedelai Warna  Aroma Tekstur Rasa Warna  Aroma  Tekstur Rasa
(%) (%)
90 10 5,428 6,66 5,96° 5,86 6,70 6,28 5,54 6,04
80 20 5,462 6,94 5,920 6,14 6,42 6,12 5,20 5,92
70 30 5,96% 6,82 5,542> 5,74 6,22 6,30 5,06 5,76
60 40 6,425 6,56 5,202 5,52 6,10 6,20 5,06 5,72
50 50 6,38°¢ 6,60 5,302 5,62 6,30 6,40 4,86 5,76
40 60 6,545 6,38 5,842 5,74 5,68 5,46 5,04 5,46

Keterangan :

* Skor : warna 1 — 10 (kuning — coklat), aroma 1 — 10 (langu — tidak langu), tekstur 1 — 10 (keras - renyah),

rasa 1 — 10 (pahit — manis)
* Skor: 1 - 10 (tidak suka — suka)

* Notasi yang sama menunjukkan tidak beda nyata menurut Mann whitney

Perbedaan warna pada Snack bar dapat
terjadi karena adanya perbedaan proporsi
penambahan tepung gembili dan tepung
kedelai yang berbeda pada setiap perlakuan.
Warna coklat pada Swrack bar dapat
disebabkan karena proses pemanggangan
yaitu reaksi Maillard (Prameswari dan
Estiasih, 2013). Reaksi Maillard terjadi
karena reaksi antara gugus gula karbonil
terutama dari gula pereduksi dengan gugus
amino terutama asam amino, peptida, dan
protein (oliveira et al.,2014). Warna coklat
yang disebabkan karena warna dari tepung
gembili berwarna coklat karena gembili
mengandung senyawa fenol yang memicu
warna kecoklatan pada gembili
(Mar’atirrosyidah dan Estiasih, 2015).

Senyawa yang mengandung gugus
kabonil yang bersifat volatil, seperti n-
heksana pada tepung kedelai dapat
menyebabkan aroma langu. Senyawa ini
terbetuk sebagai hasil dari oksidasi asam
lemak tidak jenuh yang terdapat pada biji
kedelai (terutama linoleat) akibat aktivitas
enzim lipogenase. Enzim ini aktif pada saat
biji kedelai terpecah pada proses pengupasan
kulit dan penggilingan karena kontak dengan
udara (Ginting, 2010).

Perbedaan tekstur pada snack bar
dapat terjadi adanya perbedaan proporsi
penambahan tepung gembili dan tepung
kedelai yang berbeda pada setiap perlakuan.
Tekstur pada snack bar tepung gembili dan
tepung kedelai cenderung renyah. Kadar
amilosa yang tinggi dapat membentuk ikatan
hidrogen dengan air dalam jumlah yang
lebih banyak. Pada proses pengovenan, air
akan menguap dan meninggalkan ruang
kosong dalam bahan dan membuat tekstur
menjadi renyah (Asmaraningtyas, 2014).
Tepung gembili yang memiliki kadar pati
sebesar  66,32% berpengaruh terhadap
tekstur snack bar (Singh, 2008). Air dapat
terikat oleh pati ketika terjadi gelatinisasi
dan akan hilang pada saat pemangganngan.
Hal ini yang menyebabkan adonan berubah
menjadi renyah (Asmaraningtyas, 2014).

Rasa manis pada Snack bar
dikarenakan gembili mengandung
karbohidrat yang tersusun atas gula, amilosa
dan amilopektin. Komponen gula tersusun
atas glukosa, fruktosa dan sukrosa sehingga
menyebabkan rasa manis (Winarti, 2011).
Sedangkan rasa pahit pada Snack bar
senyawa kimia seperti fenolik dan alkaloid
yang dapat menyebabkan rasa pahit pada
gembili. Reaksi Maillard dapat
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menyebabkan rasa pahit yang disebabkan
karena hidrolisis asam amino dengan gula
pereduksi (Winarno, 2004). Selain itu, pada
biji kedelai juga terdapat senyawa-senyawa
penyebab rasa pahit dan sepet yang berasal
dari glikosida dan rasa berkapur yang
disebabkan oleh isoflavon dan aglikon
(Ginting, 2010).

c¢. Perlakuan Terbaik

Uji  efektifitas ini digunakan untuk
mengetahui nilai terbaik dari semua
perlakuan yang telah dilakukan. Hasil
perhitungan dalam penentuan perlakuan
terbaik diperoleh dari hasil rangking,
pentingnya peranan variabel terhadap mutu
produk Snack bar dan bobot masing-masing
variabel yang diperoleh dari pendapat para
panelis.

Karakteristik Snack bar tepung gembili
dan tepung kedelai dapat dilihat tabel 3.

Tabel 3. Karakteristik Snack bar Tepung Gembili Dan Tepung Kedelai dari Perlakuan Terbaik

Atribut Mutu Hasil
Serat Pangan 12,55 gram/100 gram
Warna Cenderung coklat/ agak suka
Aroma Cenderung tidak langu/ agak suka
Tekstur Cenderung renyah/ agak suka
Rasa Cenderung manis/ agak suka

Sumber : Data Primer

Karakteristik Snack bar tepung gembili dan
tepung kedelai dari perlakuan terbaik pada
perlakuan Al memiliki kandungan serat
pangan 12,55 gram/100 gram, memiliki
warna cenderung coklat, memiliki aroma
cenderung tidak langu, memiliki tekstur
cenderung renyah, dan memiliki rasa
cenderung manis.

d. Analisi Syarat Mutu

Hasil Perlakuan terbaik dibandingkan
dengan standar mutu USDA Snack bar.
Hasil penenetuan perlakuan terbaik yang
diperoleh dari perlakuan A1 dengan proporsi
tepung gembili 90% + tepung kedelai 10%.
Hasil analisis komposis gizi dapat dilihat
pada tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisis Komposisi Zat Gizi Perlakuan Terbaik dengan Standar Mutu USDA

Atribut Mutu Hasil* Standar Mutu Keterangan
USDAP

Energi 472 kkal 432 kkal Sesuai
Protein 21,12 gram 15,91 gram Berlebih
Lemak 19,08 gram 29,55 gram Kurang
Karbohidrat 53,93 gram 43,55 gram Berlebih
Serat pangan 12,55 gram 13,6 gram Sesuai
Air 4,08 gram - -

Abu 1,83 gram - -

Sumber: *Data Primer, ®United States Departement of Agriculture (2018)

Hasil analisi komposisi gizi energi
sesuai, protein lebih, lemak kurang,
karbohidrat lebih dan serat pangan sesuai.
Tepung gembili mengandung protein
sebesar 42,16 gram (Richana dan Sunarti,
2004).  Sedangkan  tepung  kedelai
mengandung protein sebesar 41,7 gram
(Napitulupu, 2012). Penambahan bahan
sumber protein lainnya dapat meningkatkan

kadar protein snack bar, seperti telur dan
susu skim (Janah, 2017). Rendahnya lemak
pada snack bar disebabkan karena bahan
utama snack bar mengandung lemak yang
rendah. Tepung gembili mengandung lemak
sebesar 0,89 gram (Richana dan Sunarti,
2004). Pengunaan tepung kedelai, telur dan
margarin yang merupakan sumber lemak
dapat menyumbang kadar lemak snack bar.
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Tingginya karbohidrat pada snack bar
disebabkan oleh bahan yang mengandung
sumber karbohidrat yaitu tepung gembili,
gula dan kismis. Tepung gembili
mengandung karbohidrat sebesar 42,16
gram (Richana dan Sunarti, 2004).

e. Takaran Saji
Jumlah kalori yang dibutuhkan untuk
makanan selingan. Makanan selingan

diberikan 2-3x  sehari masing-masing
sebesar 10-15%, sehingga jika 2-5x
pemberian dalam sehari maka dibutuhkan
20-30% dari total kebutuhan energi
(Almatsier, 2004).Snack bar tepung gembili
90% + tepung kedelai 10% untuk
mengetahui  jumlah porsi yang akan
disajikan untuk masing-masing kelompok
usia dapat dilihat pada tabel 5.

Tabel 5. Takaran Saji Snack Bar untuk masing-masing kelompok Usia Berdasarkan AKG 2013

Kategori Usia AKG AKG Takaran Energi Serat

Energi Energi Saji snack bar (gram)
(kkal) 10% (gram) (kkal)

Anak 1-3 th 1125 112,5 24 113,28 3,01

4-6 th 1600 160 34 160,48 4,27

7-9 th 1850 185 39 184,08 4,90

Laki-laki 10-12 th 2100 210 44 207,68 5,52

13-15 th 2475 247,5 52 245,44 6,52

16-18 th 2675 267,5 56 264,32 7,02

19-29 th 2725 272,5 58 273,76 7,28

30-49 th 2625 262,5 56 264,32 7,02

Perempuan 10-12 th 2000 200 42 198,24 5,28

13-15 th 2125 212,5 45 212,4 5,64

16-18 th 2125 212,5 45 212,4 5,64

19-29 th 2250 225 48 226,56 6,02

30-49 th 2150 215 45 2124 5,64

Keterangan: *hasil energi dan kadar serat snack bar merupakan hasil dari uji laboratorium

Pembuatan snack bar satu resep
menghasilkan 22 batang snack bar dengan
masing-masing berat 12 gram per batang
dari jumlah bahan mentah yaitu 240 gram.
Pada perlakuan terbaik yaitu perlakuan Al
(tepung gembili 90% + tepung kedelai 10%)

diperoleh hasil energi dalam 100 gram 472
kkal dan kadar serat pangan 12,55 gram.
Berdasarkan tabel 7 hasil jumlah porsi snack
bar yang harus dikonsumsi sesuai umur
dalam sehari.

Tabel 7. Informasi Nilai Gizi Snack Bar Tepung Gembili dan Tepung Kedelai

INFORMASI NILAI GIZI
Takaran Saji 2 batang (24 gram)
Kandungan gizi per takaran saji

%AKG*

Energi Total 113,28 kkal 5,26%
Lemak total 4,57 gram 7,6%
Protein 5,06 gram 8,87%
Karbohidrat Total 12,94 gram 4%
Serat Pangan 3,01 gram 10,03%

Keterangan :

* persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal, kebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi atau

lebih rendah
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Konstribusi 2 batang snack bar (24
gram) dapat memenuhi kebutuhan energi
total 5,26% dari angka kecukupan gizi,
kebutuhan lemak total 7,6%, protein 8,87%
dari angka kecukupan gizi, karbohidrat 4%
dari angka kecukupan gizi, dan serat pangan
10,03% dari angka kecukupan gizi. Persen
AKG (Angka Kecukupan Gizi) dihitung
berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal,
mengacu pada label gizi pangan olahan
kategori umum yang diterbitkan oleh
Peraturan Kepala Badan Pengawasan Obat
dan Makanan Republik Indonesia No. 9
Tahun 2016. Kecukupan energi dan zat gizi
untuk konstribusi makanan selingan yaitu
10% dari angka kecukupan sehari (AKG,
2013). Kebutuhan serat dalam sehari dapat
dipenuhi dengan mengkonsumsi makanan
sumber serat yang lain seperti kacang-
kacangan, sereal, biji-bijian, dan umbi-
umbian (Sunarti, 2017)). Serat pangan
merupakan bagian dari bahan pangan nabati
yang dapat dimakan, resisten terhadap
pencernaan, dan dapat diabsorpsi pada usus
halus manusia serta serat pangan
difermentasi sebagian atau keseluruhan pada
usus besar (Howlett et al. 2010).

4. Simpulan dan Saran

Kandungan serat pangan pada Snack
bar tertinggi yaitu pada perlakuan Al
sebesar 12,55% dan terendah yaitu
perlakuan A5 sebesar 6,93%. Formulasi
tepung gembili dan tepung kedelai
berpengaruh terhadap uji organoleptik mutu
hedonik terhadap aroma tidak langu
cenderung disukai panelis, rasa manis
cenderung disukai panelis, dan uji hedonik.
Sedangkan tidak berpengaruh terhadap
warna coklat cenderung disukai panelis dan
tekstur keras renyah  disukai panelis.
Perlakuan  terbaik  didapatkan  pada
perlakuan Al (tepung gembili 90% —+
tepung kedelai 10%) menghasilkan serat
pangan 12,55 gram/100 gram, warna
cenderung coklat/ cenderung disukai
panelis, aroma cenderung tidak langu/
cenderung disukai panelis, tekstur
cenderung renyah/ cenderung disukai
panelis, dan rasa cenderung manis/

cenderung disukai panelis. Syarat mutu
snack bar dalam penelitian ini yang
diperoleh dari yaitu energi sesuai, protein
21,12 gram lebih tinggi, lemak kurang,
karbohidrat lebih tinggi dan serat pangan
sesuai dengan standar mutu USDA. Snack
bar yang dikonsumsi sebagai selingan 1
takaran saji sebanyak 2 batang berat berkisar
24 gram.

Saran yang dapat diberikan untuk
penelitian  selanjutnya perlu  adanya
modifikasi formulasi snack bar agar dapat
meningkatkan penerimaan panelis terhadap
produk snack bar, sebaiknya juga meneliti
mengenai daya simpan snack bar agar dapat
diketahui  jangka waktu yang baik
dikonsumsi dan menggunakan panelis
terlatih agar dapat membedakan atribut mutu
snack bar.
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