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ABSTRACT

Food bars are a type of food with high calories and are produced from various
ingredients or are usually called blended food, are rich in nutrients, and are dense and
compact. Food bars generally contain high levels of protein, carbohydrates, and fiber. As one
application of the food diversification program, it is necessary to develop the production of
food bars from local ingredients such as soybean tempeh and kepok bananas. This research
aims to determine the differences in chemical and sensory characteristics of food bars with
different formulations of soybean tempeh flour and kepok banana flour and to obtain a
formulation that produces the best chemical and sensory characteristics. The research design
used was a Randomized Block Design (RBD) with one factor (p), namely the formulation of
soybean tempeh flour and kepok banana flour (p), which consisted of five levels and five
repetitions. The research results showed that the formulation of tempeh flour and kepok
banana flour influenced the water content, ash content, fat content, and protein content but
did not affect the crude fiber content of the food bar produced. The formula that produces the
best chemical and sensory characteristics is the formulation of tempe flour and kepok banana
flour (45:55) with a water content of 12.66%, ash content of 2.44%, fat content of 31.64%,
protein content of 18.90%, carbohydrate content 34.35%, crude fiber content 0.97%, color
assessment 2.93 (dislike — like), taste 3.38 (like — like very much), aroma 2.70 (dislike — like),
texture 3.30 (like — like very much), and overall liking 3.22 (like — like very much)..

Keywords : Protein, Fiber, Soy Tempeh Flour, Kepok Banana Flour, Tapioca, Food Bar.

ABSTRAK

Food bar adalah jenis makanan dengan kalori tinggi dan dihasilkan dari bermacam
bahan atau biasa disebut blended food, bersifat kaya akan nutrisi, dan berbentuk padat serta
kompak. Food bar umumnya mengandung protein, karbohidrat dan serat yang tinggi. Sebagai
salah satu aplikasi program diversifikasi pangan, perlu dikembangkan pembuatan food bar
dari bahan-bahan lokal seperti tempe kedelai dan pisang kepok. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui perbedaan karakteristik kimia dan sensori food bar dengan perbedaan formulasi
tepung tempe kedelai dan tepung pisang kepok, serta mendapatkan formulasi yang
menghasilkan karakteristik kimia dan sensori terbaik. Rancangan penelitianyang digunakan
adalah Rancang Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor (p) yaitu formulasi tepung tempe
kedelai dan tepung pisang kepok (p) yang terdiri dari 5 taraf dan 5 kali ulangan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung tempe dan tepung pisang kepok
mempengaruhi kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein, namun tidak
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mempengaruhi kadar serat kasar food bar yang dihasilkan. Formula yang menghasilkan
karakteristik kimia dan sensori terbaik adalah formulasi tepung tempe dan tepung pisang
kepok (45:55) dengan kadar air 12,66%, kadar abu 2,44%, kadar lemak 31,64%, kadar protein
18,90%, kadar karbohidrat 34,35%, kadar serat kasar 0,97%, penilaian warna 2,93 (kurang
suka — sangat suka), rasa 3,38 (suka — sangat suka), aroma 2,70 (kurang suka — sangat suka),
tekstur 3,30 (suka — sangat suka), dan kesukaan keseluruhan 3,22 (suka — sangat suka).

Kata Kunci : Protein, Serat, Tepung Tempe Kedelai, Tepung Pisang Kepok, Tapioka, Food

Bar.
PENDAHULUAN

Diversifikasi ~ sumber  pangan
merupakan salah satu cara dalam
mengatasi  kelangkaan pangan akibat
ledakan penduduk (Utami dkk., 2013).
Penganekaragaman produk pangan bias
dilakukan dengan pengolahan produk
pangan yang mempunyaikan dungan gizi
tinggi seperti food bar.

Food bar adalah salah satu jenis
makanan dengan kalori tinggi dan
dihasilkan dari bermacam bahan atau biasa
disebut blended food, kaya akan nutrisi,
dan berbentuk padat serta kompak
(Ladamay dan Yuwono, 2014).Sebagai
salah satu aplikasi program diversifikasi
pangan, perlu dikembangkan pembuatan
food bar dari bahan-bahan lokal seperti
tempe kedelai dan pisang kepok.

Tempe merupakan bahan pangan
yang mengandung komponen-komponen
gizi yang penting seperti protein dan
vitamin B12 (Kasmidjo, 1996). Tempe
yang beredar di masyarakat sebagian besar
dibuat dari kedelai impor. Pembuatan
tempe menggunakan  kedelai lokal
merupakan salah satu cara pemanfaatan
sumber pangan lokal.

Pisang kepok adalah salah satu
jenis pisang olahan diyang mengandung
karbohidrat, protein, dan serat. Prabawati
dkk.  (2008), menyebutkan  bahwa
kandungan karbohidrat buah pisang
merupakan karbohidrat kompleks tingkat
sedang yang tersedia secara bertahap
sehingga dapat menyediakan energi
dengan waktu yang tidak terlalu cepat.

Tempe kedelai lokal dan pisang
kepok dapat dijadikan sebagai bahan

alternatif dalam pembuatan food bar. Oleh
karena itu, perlu dilakukan penelitian
mengenai pembuatan food bar dari tempe
kedelai lokal, dengan penambahan tepung
pisang kepok dan menggunakan tapioka
sebagai bahan pengikat. Syarat mutu food
bar belum diatur dalam SNI, sehingga
pada penelitian ini food bar yang diperoleh
dibandingkan dengan standar USDA
45221874 mengenai real food bar.

Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengetahui perbedaan karakteristik kimia
dan sensori food bar dengan perbedaan
formulasi tepung tempe kedelai dan tepung
pisang kepok dan untuk mengetahui
formulasi terbaiknya.

METODOLOGI PENELITIAN

Alat

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kompor gas, panci,
baskom, sendok, tampah, ember, daun
pisang, plastik, kain putih, talenan, pisau,
saringan, loyang, spatula, cabinet dryer
(Control egp  (IL-80EN)),  blender
(Phillips), ayakan 80 mesh (Pengayak
Farmasi Nomor 80), oven (Phillip Harris
Ltd), mixer (Cosmos), desikator (Duran),
mortar,  spektrofotometer  (UV-Vis),
erlenmeyer (IWAK I cTE3s3), tanur
(Thermolyne), soxhlet, timbangan analitik
(Mettler Toledo), labu ukur, tabung reaksi,
kertas saring Whatman No. 1, dan
micropipet.

Bahan

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah bahan pembuatan
tempe vyaitu, kedelai lokal varietas
Anjasmoro diperoleh dari Sidoarjo, ragi
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tempe (Raprima), pisang kepok dan
tapioka (Rose Brand) diperoleh dari pasar
lokal. Bahan tambahan berupa telur, gula
pasir, susu skim, garam, dan margarin cair.
Bahan analisis yaitu aquades, larutan
natrium hidroksida (NaOH 3,25%), etanol
96%,asam sulfat (H2S041,25%), petroleum
ether, reagen biuret, bovin serum albumin
(BSA) diperoleh dari toko bahan kimia.

Prosedur Penelitian
1. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan  Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor (p)
yaitu formulasi tepung tempe kedelai dan
tepung pisang kepok (p) yang terdiri dari 5
taraf yang dilakukan dengan 5 ulangan.

pl = tepung tempe kedelai : tepung pisang
kepok =30% : 70%
p2 = tepung tempe kedelai : tepung pisang
kepok = 35% : 65%
p3 = tepung tempe kedelai : tepung pisang
kepok = 40% : 60%
p4 = tepung tempe kedelai : tepung pisang
kepok = 45% : 55%
p5 = tepung tempe kedelai : tepung pisang
kepok = 50% : 50%

Pada kelima perlakuan tersebut
diberi perlakuan tetap berupa tapioka
sebanyak 20% dari total formula.

2. Pembuatan Tempe Kedelai (Alvina
dkk., 2019)

Kedelai dicuci dengan air sampai
bersih, kemudian direndam dalam air
selama 12 jam. Selanjutnya dicuci kembali
dan dikupas kulitnya lalu direbus selama 1
jam, kemudian ditiriskan. Setelah kering
diberi ragi sebanyak 10 g untuk 1 kg
kedelai. Kedelai yang telahdiberi ragi
kemudian dikemas dengan plastik dan
diinkubasi pada suhu 30-35°C selama 48-
72 jam.

3. PembuatanTepung Tempe (Syarief,
1999)

Tempe kedelai diblansing dengan
pengukusan selama 10 menit, kemudian
dipotong dengan ukuran sekitar 1 x 1 x 0,2
cm. Tempe yang telah dipotong kemudian
dikeringkan selama 6 jam dengan suhu
60°C menggunakan Cabinet dryer. Setelah
kering, tempe digiling menggunakan
blender sampai halus lalu diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.

4. Pembuatan Tepung Pisang Kepok
(Prabawati dkk., 2008)

Pisang kepok setengah matang
disortasi dan dicuci bersih dengan air,
kemudian diblansing uap pada suhu 90°C
selama 10 menit. Setelah itu, pisang
dikupas dan diiris dengan ketebalan = 0,3
cm serta direndam dengan air yang telah
diberi garam sebanyak 2 gram selama 10
menit dan tiriskan. Pisang kepok kemudian
dikeringkan menggunakan Cabinet dryer
dengan suhu 60°C selama 6 jam, lalu
digiling sampai halus menggunakan
blender dan diayak dengan ayakan 80
mesh.

5. Pembuatan Food Bar (Nurhayati
dkk., 2018)

Bahan utama yaitu tepung tempe
kedelai, tepung pisang kepok ditambahkan
sesuai perlakuan masing-masing dan bahan
tambahan tapioka 20 g, kuning telur 15 g,
gula pasir 20 g, susu skim 15 g, garam 1 g,
dan margarin cair 50g dicampur sampai
menjadi adonan. Kemudian, adonan yang
sudah siap dimasukkan kedalam Loyang
persegi ukuran 20x10 cm dan dipanggang
menggunakan oven dengan suhu 120°C
selama 45 menit lalu dipotong dan
dipanggang kembali menggunakan oven
dengan suhu 120°C selama 5 menit.

6. Analisis Kimia dan Sensori

Parameter yang diamati pada hasil
pembuatan food bar yaitu kadar air metode
gravimetri (Sudarmadji dkk., 1997), kadar
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abu metode gravimetri (Sudarmadji dkk.,
1997), kadar protein metode biuret
(Jubaidah, 2016), kadar lemak metode
soxhlet (Sudarmadji dkk., 1997), kadar
karbohidrat metode by difference
(Andarwulan dkk., 2011), kadar serat kasar
metode gravimetri (SNI-2891-1992) dan
analisis sensori menggunakan uji hedonik
(Setyaningsih dkk., 2010).

7. Analisis Data

Data dianalisis menggunakan uji F
(ANOVA) dengan taraf 5%, jika
berpengaruh nyata, maka dilanjutkan
dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan
taraf 5% (Sastrosupadi, 2000). Hasil uji
hedonik dianalisis dengan menggunakan
metode uji Kruskal Wallis (Pudjirahaju
dan Astuti, 1999) dan penentuan perlakuan
terbaik dilakukan dengan menggunakan
metode indeks efektifitas ( De Garmo dkk.,
1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasiluji ANOVA menunjukkan
bahwa perlakuan formulasi tepung tempe
dan tepung pisang kepok berpengaruh
nyata terhadap kadar air food bar yang
dihasilkan (Tabel 1).

Tabel 1. Kadar Air Food Bar Tepung
Tempe dan Tepung Pisang Kepok

(45:55), dan (50:50). Kadar air food bar
berkisar antarall,05-15,17%. Perbedaan
kadar air antar perlakuan berhubungan
dengan penambahan tepung pisang.
Semakin banyak tepung pisang Yyang
ditambahkan, maka kadar air food bar
yang dihasilkan akan semakin tinggi. Hal
ini karena terdapat perbedaan kadar air
tepung pisang dan tepung tempe yang
digunakan. Kadar air tepung pisang
(8,96%) lebih tinggi dibandingkan kadar
air tepung tempe (3,03%), sehingga
semakin banyak penambahan tepung
pisang mempengaruhi kadar air food bar
yang dihasilkan.

Kadar air food bar dengan
formulasi tepung pisang : tepung tempe
(50:50) menghasilkan food bar dengan
kadar air sebesar 11,02% yang mendekati
standar mutu USDA 45221874 mengenai
real food bar yaitu 11,26%.

Kadar Abu

Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa perlakuan formulasi tepung tempe
dan tepung pisang kepok berpengaruh
nyata terhadap kadar abu food bar yang
dihasilkan (Tabel 2).

Tabel 2. Kadar Abu Food Bar Tepung
Tempe dan Tepung Pisang Kepok

Tepung Tempe :
Tepung Pisang Kadar Abu (%)

Tepung Tempe :
Tepung Pisang Kadar Air (%)

Kepok (%)

30:70 15,179 + 0,27
35: 65 14,46% + 0,61
40: 60 13,94° + 0,33
45 : 55 12,66° + 0,95
50 : 50 11,05* +0,83

Kepok (%)

30:70 2,138 +0,04
35:65 2,242+ 0,12
40 : 60 2,28% + 0,14
45 : 55 2,44° +0,21
50 : 50 2,47° +0,16

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama
maka tidak berbeda nyata pada pengujian BNJ
5%.

Kadar air food bar pada formulasi
tepung tempe:tepung pisang kepok (30:70)
berbeda nyata dengan (35:65), (40:60),

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama
maka tidak berbeda nyata pada pengujian BNJ
5%.

Kadar abu food bar pada formulasi
tepung tempe:tepung pisang kepok (30:70)
berbeda nyata dengan (35:65), (40:60),
(45:55), dan (50:50). Semakin banyak
penambahan tepung tempe, maka semakin
tinggi kadar abu food bar. Kadar abu pada
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suatu bahan berkaitan dengan kandungan
mineral yang terdapat pada bahan baku
tersebut, tingkat kemurnian, tingkat
kebersihan, dan prosedur analisis. Menurut
Mahmud dkk. (2018), kadar abu pisang
kepok dalam 100 g yaitu 2,10% dengan
mineral antara lain kalsium 10 mg, besi
0,10 mg, dan fosfor 30 mg, sedangkan
tempe mengandung mineral kalsium 517
mg, besi 1,5 mg, dan fosfor 202 mg.

Kadar abu food bar yang
dihasilkan pada penelitian ini  melebihi
standar mutu USDA 45221874 mengenai
real food bar dengan standar kadar abu
1,72%, namun kadar abu produk food bar
hasil penelitian ini telah mendekati dengan
kadar abu snack bar di pasaran yaitu
sebesar 2,2 - 2,5% (Natalia, 2010).

Kadar Lemak

Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa perlakuan formulasi tepung tempe
dan tepung pisang kepok berpengaruh
nyata terhadap kadar lemak food bar yang
dihasilkan pada penelitian ini (Tabel 3).

Tabel 3. Kadar Lemak Food Bar Tepung
Tempe dan Tepung Pisang Kepok

Tepung Tempe :
Tepung Pisang Kadar Lemak (%)

Kepok (%)

30: 70 30,742 + 2,00
35:65 30,77 + 3,86
40 : 60 32,16% + 3,83
45 : 55 31,64% + 3,78
50 : 50 36,50 + 2,69

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama
maka tidak berbeda nyata pada pengujian BNJ
5%.

Kadar lemak food bar formulasi
tepung tempe:tepung pisang kepok (30:70)
berbeda nyata dengan (35:65), (40:60),
(45:55), dan (50:50). Kadar lemak
meningkat seiring dengan meningkatnya
jumlah tepung tempe. Tepung tempe yang
digunakan mempunyai kadar lemak
25,24%, lebih tinggi dari kadar lemak
tepung pisang (0,68%), sehingga semakin

banyak penambahan tepung tempe akan
meningkatkan kadar lemak food bar.

Sejalan dengan penelitian Riyadi
dkk. (2011) yang menambahkan tepung
tempe dan buah nangka kering pada
pembuatan snack bar dengan hasil
semakin besar proporsi tepung tempe yang
digunakan, kadar lemak snack bar yang
dihasilkan semakin besar. Kadar lemak
food bar yang dihasilkan pada penelitian
ini lebih besar dari standar mutu USDA
45221874 sebesar 22,00%.

Kadar Protein

Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa formulasi tepung tempe dan tepung
pisang kepok dalam pembuatan food bar
berpengaruh nyata terhadap kadar protein
(Tabel 4).

Tabel 4. Kadar Protein Food Bar Tepung
Tempe dan Tepung Pisang Kepok

Tepung Tempe :
Tepung Pisang Kadar Protein (%)

Kepok (%)

30:70 13,502 + 2,00
35:65 15,10° + 1,95
40 : 60 17,30° + 1,79
45 : 55 18,909 + 1,34
50 : 50 21,70° + 1,30

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama
maka tidak berbeda nyata pada pengujian BNJ
5%.

Kadar protein formulasi tepung
tempe:tepung pisang kepok  (30:70)
berbeda nyata dengan (35:65), (40:60),
(45:55),dan(50:50). Semakin
meningkatnya tepung tempe maka kadar
proteinnya semakin tinggi, hal ini karena
kadar protein tepung tempe (37,50%) lebih
tinggi dari tepung pisang (2,36%). Kadar
protein food bar yang dihasilkan pada
penelitian ini lebih besar dari standar mutu
USDA 45221874 yaitu 10,00%.

Kadar Karbohidrat
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Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa perlakuan formulasi tepung tempe
dan tepung pisang kepok berpengaruh
nyata terhadap kadar karbohidrat food bar
yang dihasilkan (Tabel 5).

Tabel 5. Kadar Karbohidrat Food Bar
Tepung Tempe dan Tepung Pisang Kepok

Tepung Tempe :
Tepung Pisang Kadar Karbohidrat

Kepok (%) (%)

30: 70 38,46° + 2,82
35: 65 37,42° + 4,67
40 : 60 34,317 + 3,70
45 : 55 34,35 + 2,35
50 : 50 28,272+ 2,49

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama
maka tidak berbeda nyata pada pengujian BNJ
5%.

Kadar karbohidrat formulasi tepung
tempe:tepung pisang kepok (30:70)
berbeda nyata dengan (35:65), (40:60),
(45:55), dan (50:50). Semakin banyak
tepung pisang yang digunakan, semakin
tinggi  karbohidrat food bar yang
dihasilkan. Hal ini karena tepung pisang
mengandung karbohidrat yang lebih tinggi
(86,44%) dibandingkan tepung tempe
(22,64%).

Kadar karbohidrat food bar yang
dihasilkan lebih kecil dari standar mutu
USDA 45221874 yaitu 48,00%. Kadar
karbohidrat food bar pada penelitian ini
sesuai dengan penelitian Nurhayati dkk.
(2018) yaitu kadar karbohidrat food bar
dari tepung ubi jalar ungu dan pisang
agung yaitu berkisar antara 32 - 42%, serta
lebih kecil dari penelitian Hutapea dkk.
(2021), yang menyatakan bahwa kadar
karbohidrat food bar dari tepung pisang
kepok dan puree pisang ambon hijau yaitu
berkisar antara 47,24 — 57,24%. Selain itu,
kadar karbohidrat yang dihitung secara by
difference dipengaruhi oleh komponen
nutrisi dari kandungan protein, lemak, air
dan abu.

Kadar Serat Kasar

Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa formulasi tepung tempe dan tepung
pisang kepok berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar serat kasar food bar (Tabel
6).

Tabel 6. Kadar Serat Kasar Food Bar
Tepung Tempe dan Tepung Pisang Kepok

Tepung Tempe :
Tepung Pisang Kadar Serat Kasar

Kepok (%) (%)

30:70 0,61+0,33
35:65 0,78 £ 0,75
40 : 60 0,84 + 0,60
45 : 55 0,97 £ 0,63
50:50 0,86 + 0,82

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama
maka tidak berbeda nyata pada pengujian BNJ
5%.

Kadar serat kasar perlakuan
formulasi tepung tempe:tepung pisang
kepok (30:70) tidak berbeda nyata dengan
(35:65), (40:60), (45:55), dan (50:50). Hal
ini karena kadar serat tepung tempe
(1,40%) tidak terlalu jauh berbeda
dibandingkan kadar serat tepung pisang
(0,80%). Kadar serat food bar pada
penelitian ini lebih kecil standar mutu
USDA 45221874 yaitu 8,00%.

Karakteristik Sensori Food Bar

Metode yang digunakan adalah uji
hedonik (uji kesukaan) yang dilakukan
oleh 30 orang panelis. Karakteristik sensori
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan. Pada penelitian ini digunakan
lima skala tingkat kesukaan yaitu 1 (tidak
suka), 2 (kurang suka), 3 (suka), 4 (sangat
suka) dan 5 (amat sangat suka).Hasil uji
sensori terhadap food bar hasil penelitian
dapat dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Hasil Uji Sensori Food Bar Tepung Tempe Kedelai dan Tepung Pisang kepok

FormulasiTepung Parameter
Tempe dan Tepung ~ Warna Aroma Rasa Tekstur Kesukaan
Pisang Kepok (%) Keseluruhan
30:70 3,50 3,32 2,77 2,78 3,13
35:65 3,60 3,03 3,20 2,90 3,00
40:60 2,83 2,47 2,88 3,05 2,77
45:55 2,93 2,70 3,38 3,30 3,22
50 : 50 2,13 3,48 2,78 2,97 2,88
Chi Square 0,05 KW =714 KW =1,42 KW = 1,00 KW = 4,39 KW =2,73

=11,07

Keterangan : Jika KW >nilai Chi Square 0,05 maka berpengaruh nyata, jika KW <Chi Square 0,05

maka berpengaruh tidak nyata.

Warna

Warna makanan memiliki peranan
utama dalam penampilan makanan. Atribut
warna  berhubungan  dengan indra
penglihatan yang dapat diuji dengan warna
dari gelap ke terang, mengacu pada
intensitas dan kemurnian warna, jumlah
sinar yang direfleksikan dari permukaan
produk, dan keseragaman (Setyaningsih
dkk., 2010).

Tabel 7 menunjukkan  bahwa
formulasi tepung tempe dan tepung pisang
kepok berpengaruh tidak nyata terhadap
warna food bar. Nilai rerata tertinggi pada
formulasi tepung tempe:tepung pisang
kepok (35:65) yaitu 3,60 (suka - sangat
suka). Nilai rerata terendah pada formulasi
(50 : 50) yaitu 2,13 (suka - sangat suka).
Semakin banyak formulasi tepung tempe
yang digunakan maka akan menghasilkan
warna yang lebih gelap. Menurut Martunis
(2012) warna coklat yang dihasilkan oleh
food bar merupakan hasil dari reaksi
maillard dan juga karamelisasi gula, serta
perbedaan warna dalam suatu produk
pangan terjadi akibat adanya proses
pemanggangan.

Aroma

Aroma adalah faktor penting pada
suatu produk pangan. Aroma sukar untuk
didefinisikan secara objektif (Nurlaila,
2016). Pengamatan terhadap aroma food
bar dilakukan dengan cara menentukan

tingkat kesukaan aroma secara sensori
dengan indera pembau.

Tabel 7 menunjukkan bahwa
formulasi tepung tempe dan tepung pisang
kepok berpengaruh tidak nyata terhadap
aroma food bar. Penilaian panelis terhadap
aroma food bar antara 2,47 — 3,48 (kurang
suka — sangat suka). Panelis tidak dapat
membedakan aroma food bar yang
dihasilkan dari perbedaan penambahan
tepung tempe dan tepung pisang yang
dilakukan pada penelitian ini.

Rasa

Rasa merupakan salah satu sifat
sensoris yang sangat penting dalam
penerimaan suatu produk. Makanan yang
terbuat dari teknologi modern dan bernilai
gizi tinggi pun bukan jaminan akan disukai
olen konsumendari segi rasa (Larasati
dkk., 2017). Rasa terhadap makanan sangat
ditentukan oleh formulasi produk tersebut
dan dinilai dengan adanya tanggapan
rangsangan kimiawi oleh lidah (Chandra
dkk., 2010).

Tabel 7 menunjukkan bahwa
formulasi tepung tempe dan tepung pisang
kepok berpengaruh tidak nyata terhadap
rasa food bar. Penilaian panelis terhadap
rasa food bar antara 2,77 — 3,38 (kurang
suka — sangat suka). Menurut panelis, rasa
yang terdapat pada produk food bar
memiliki rasa manis, asam dan sedikit
pahit diakhir. Hal ini dikarenakan terdapat
bahan gula yang membantu memberikan
cita rasa dari produk food bar berbasis
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tepung tempe dan tepung pisang kepok.
Rasa manis diperoleh dari bahan gula yang
mengandung monohidrat fruktosa yang
dapat dengan mudah dicerna dan absorbsi
oleh tubuh (Andriani dkk., 2019).

Tekstur

Tekstur merupakan suatu sensasi
adanya tekanan yang dapat dirasakan
dengan mulut dan dirasakan pada waktu
digigit, dikunyah, ditelan ataupun perabaan
dengan jari. Pengamatan terhadap tekstur
food bar dapat dilakukan dengan
menentukan tingkat kesukaan tekstur
secara sensori ketika digigit, dikunyah,
ditelan dan dengan perabaan menggunakan
jari (Sihmawati dan Mumaizah, 2021).

Tabel 7 menunjukkan  bahwa
formulasi tepung tempe dan tepung pisang
kepok berpengaruh tidak nyata terhadap
tekstur food bar. Penilaian panelis terhadap
tekstur food bar antara 2,78 — 3,30 (kurang
suka — sangat suka). Panelis menilai
tekstur food bar yang dihasilkan pada
penelitian ini cenderung keras. Menurut
Chandra dkk. (2010), tekstur food bar
terbentuk karena proses retrogradasi pati.
Retrogradasi merupakan proses
terbentuknya ikatan antara amilosa yang
telah terdispersi, maka proses retrogradasi
pati semakin mungkin terjadi dan semakin
keras produk tersebut. Winarno (2004)
menyatakan semakin tinggi kandungan
amilosa pada suatu bahan makanan, maka
akan menyebabkan teksturnya semakin
keras.

Kesukaan keseluruhan

Kesukaan keseluruhan merupakan
tingkat kesukaan panelis yang meliputi
warna, aroma, rasa dan tekstur. Tabel 7
menunjukkan bahwa formulasi tepung
tempe dan tepung pisang  kepok
berpengaruh tidak nyata terhadap kesukaan
keseluruhan food bar. Penilaian panelis
terhadap kesukaan keseluruhan food bar
antara 2,77 — 3,22 (kurang suka — sangat
suka).

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, pada uji organoleptik terhadap
warna, aroma,rasa, tekstur dan keseluruhan
pada produk food bar berbasis tepung
tempe kedelai dan tepung pisang kepok
dari kelima perlakuan menunjukkan tidak
ada pengaruhsecara signifikan terhadap
kesukaan panelis.

Perlakuan Terbaik

Penentuan  perlakuan  terbaik
menggunakan metode De Garmo dkk.
(1984) untuk mengetahui formulasi terbaik
pada food bar dengan menggabungkan
karakteristik kimia dan sensori dari
masing-masing perlakuan. Parameter data
diranking sesuai dengan sifat mutu yang
diutamakan. Kadar protein, karbohidrat,
warna, aroma, air dan abu diberi bobot 1.
Kadar lemak, kadar serat kasar, rasa, dan
tekstur diberi bobot 0,9, sedangkan
kesukaan keseluruhan diberi bobot 0,8.

Hasil perhitungan nilai perlakuan
dapat dilihat pada Tabel 8. Nilai perlakuan
tertinggi diperoleh pada formulasi tepung
tempe:tepung pisang kepok (45:55) dengan
nilai perlakuan 0,67.

Tabel 8. Nilai Perlakuan Terbaik Food Bar

Formulasi Tepung Nilai
Tempe dan Tepung Perlakuan (NP)
Pisang Kepok (%)

30:70 0,41

35:65 0,52

40 :60 0,40

45 :55 0,67

50 :50 0,49

Food bar yang dihasilkan pada
formulasi tepung tempe dan tepung pisang
kepok (45:55) memiliki karakteristik yang
dapat diterima oleh konsumen karena
menghasilkan tekstur yang tidak terlalu
keras, aroma dan rasa tempe yang tidak
terlalu kuat, dan memiliki nutrisi yang
cukup dan sesuai dengan standar USDA
45221874.
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KESIMPULAN

Formulasi tepung tempe dan tepung
pisang kepok pada pembuatan food bar
pada penelitian ini mempengaruhi kadar
air, kadar abu, kadar lemak dan kadar
protein, namun tidak mempengaruhi kadar
serat kasar. Formula yang menghasilkan
karakteristik kimia dan sensori terbaik
adalah formulasi tepung tempe dan tepung
pisang kepok (45:55) yang mempunyai
kadar air 12,66%, kadar abu 2,44%, kadar
lemak 31,64%, kadar protein 18,90%,
kadar karbohidrat 34,35%, kadar serat
kasar 0,97%, penilaian warna 2,93 (kurang
suka — sangat suka), rasa 3,38 (suka —
sangat suka), aroma 2,70 (kurangsuka —
sangat suka), tekstur 3,30 (suka — sangat
suka), dan kesukaan Kkeseluruhan 3,22
(suka — sangat suka)
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