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5 ABSTRAK 

Ubi ungu memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi, sedangkan 

kacang hijau merupakan sumber protein, sehingga kedua jenis bahan tersebut cocok 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk yang memiliki nutrisi, salah 

satunya adalah food bar. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan 

perbandingan atau konsentrasi dari olahan ubi ungu dan kacang hijau yaitu tepung 

ubi ungu dan tepung kacang hijau, serta suhu dan waktu pemanggangan terhadap 

karakteristik food bar. 

Metode penelitian yang dilakukan yaitu penelitian pendahuluan dimana tepung 

ubi ungu dilakukan analisis kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar protein, kadar 

air, antosianin, dan antioksidan, serta pada tepung kacang hijau dilakukan pengujian 

analisis karbohidrat, lemak, protein, dan kadar air. Penelitian utama dilakukan 

menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor 

perbandingan tepung ubi ungu dan kacang hijau dimana perbandingannya adalah 

(1:1, 1:2, dan 2:1), serta suhu dan waktu pemanggangannya adalah 100oC selama 

60 menit, 120oC selama 50 menit, dan 140oC selama 40 menit, produk diamati 5 

menit sekali untuk melihat perubahannya. Respon yang diukur adalah respon kimia 

yaitu karbohidrat, lemak, protein, kadar air dan respon organoleptik yaitu atribut 

warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penentuan sampel terpilih dilihat dari berbagai hal, 

seperti respon kimia, organoleptik, dan aspek lainnya, sampel terpilih akan 

dilakukan analisis antosianin dan antioksidan sebagai informasi tambahan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung ubi ungu dan tepung 

kacang hijau berpengaruh terhadap respon kimia kadar air, karbohidrat, lemak, 

protein, respon organoleptik warna, aroma, rasa, dan tekstur. Interaksi, 

perbandingan tepung, serta suhu dan waktu pemanggangan berpengaruh terhadap 

respon organoleptik atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Kata Kunci: Food Bar, Ubi Ungu, Kacang Hijau, Tepung Ubi Ungu, Tepung 

Kacang Hijau, Suhu Pemanggangan.



 

 

6 ABSTRACT 

Sweet potato have a high enough of carbohydrate content, while a mung 

beans are a source of protein. So the both types of ingredients are suitable for use 

as a raw material for making products that have nutrients, one of which is a food 

bar. The purpose of this research was to determine a comparison or consentrate 

processed sweet potatoes and mung beans namely sweet potato flour and mung 

bean flour, also the temperature and time of roasting of food bar characteristics.  

The method of this research was a premilinary study where sweet potato 

flour was analyzed for carbohydrate levels, fat content, protein content, water 

content, anthocyanin and antioxidants. As well as on mung bean flour an analysis 

of carbohydrate, fat, protein and water content was tested. The main research was 

using randomized block design method with a comparison factor of sweet potato 

and mung beans where the ratio was (1: 1, 1: 2, and 2: 1), also the temperature and 

roasting time was 100 ° C for 60 minutes , 120 ° C for 50 minutes, and 140 ° C for 

40 minutes, the product was observed every 5 minutes to see the changes. The 

response measured is the chemical response, namely carbohydrate, fat, protein, 

water content and organoleptic response, there was the attributes of color, taste, 

smell and texture. Determination of selected samples seen from various things, such 

as chemical response, organoleptic, and other aspects, selected samples will be 

analyzed anthocyanin and antioxidants as additional information.  

The results showed that the ratio of sweet potato flour and mung bean flour 

affect the chemical response of water content, carbohydrates, fat, protein, 

organoleptic response to color, smell, taste and texture. Interactions, flour ratio, 

temperature and time of roasting influence the organoleptic response of the 

attributes of color, smell, taste, and texture. 

Keywords: Food Bar, Sweet Potato, Mung Bean, Sweet Potato Flour, Mung Bean 

Flour, Temperature of Baking. 

 

 

 

 

 



 

 

7 I. PENDAHULUAN  

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian,                

(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1.Latar Belakang 

Gaya hidup masyarakat yang semakin modern membuat manusia selalu 

menginginkan sesuatu yang praktis, termasuk salah satunya di dalam bidang 

pangan. Pola hidup yang cenderung menyadari akan pentingnya kesehatan dan 

tingginya tingkat kesibukan masyarakat juga menyebabkan kebutuhan pangan tidak 

sebatas pada kecukupan kebutuhan gizi konvensional bagi tubuh, serta pemuas 

mulut yang mengandalkan cita rasa yang enak, melainkan pangan diharapkan 

mampu berfungsi menjaga kesehatan dan kebugaran tubuh, aman dikonsumsi, serta 

praktis dalam penyajiannya (Winarno dan Felicia, 2007). 

Food bar merupakan pangan berkalori tinggi yang dibuat dari campuran 

bahan pangan (blended food), diperkaya dengan nutrisi, kemudian dibentuk 

menjadi padat dan kompak. Menurut (Ladamay, 2014), food bar awalnya 

merupakan pangan darurat untuk bencana alam dengan komposisi yang cukup 

energi dan nutrisi, juga dapat dikembangkan dengan kecukupan kalori yaitu protein, 

lemak, dan nutrisi lainnya sehingga dapat dimanfaatkan sebagai makanan 

fungsional. Food bar merupakan salah satu makanan ringan berbentuk batang yang 

umumnya terdiri dari tepung-tepungan yang dilengkapi bahan pengisi seperti 

kacang-kacangan, buah-buahan kering, selai ataupun madu (Widjanarko, 2008). 



 

 

Kalori rata-rata anak laki-laki yang berumur 10 sampai dengan 12 tahun, 

serta memiliki berat berkisar 34 sampai dengan 45 kg, dan tinggi badan 142 sampai 

dengan 158 cm di Indonesia memerlukan kalori perharinya yaitu 2100 kkal, 

sedangkan untuk anak perempuan dengan kisaran umur, berat, dan tinggi badan 

yang sama memerlukan 2000 kkal, beda halnya dengan usia produktif 19 tahun 

sampai 30 tahun yang kebutuhan energinya mencapai 2700 kkal untuk laki-laki dan 

2200 kkal untuk perempuan perharinya (Kementerian Kesehatan Indonesia, 2013). 

Pada dasarnya terdapat lima karakter dari food bar, yaitu aman, rasa dapat diterima, 

mudah dibagikan, mudah dikonsumsi, dan kandungan kalori, serta nutrisinya 

mencukupi. Bentuk dari food bar umumnya segi empat karena sangat 

mempertimbangkan efisiensi saat dikemas, sedangkan warna dari food bar 

tergantung dari bahan yang digunakan dan saat dilakukan proses produksinya 

(Zoumas., dkk, 2002). Food bar pada umumnya berbahan dasar tepung terigu, 

sereal, atau kacang-kacangan, memiliki kandungan karbohidrat dan protein tinggi, 

praktis dan dapat mengurangi rasa lapar dalam waktu yang singkat, sehingga food 

bar dapat dikatakan sebagai pangan darurat (Christian., dkk, 2011). Ketergantungan 

masyarakat Indonesia terhadap konsumsi tepung terigu cukup tinggi, tingginya 

konsumsi tepung terigu berdampak kurang baik bagi kesehatan, terutama 

penyandang autisme (Prahandoko, 2013). Hal ini menjadikan prospek besar pada 

industri makanan Indonesia apabila dapat mengembangkan food bar berbahan dasar 

produk lokal juga dapat meningkatkan keberagaman, nilai ekonomi produk lokal 

dan sebagai diversifikasi pangan (Octaviani, 2016). Food bar adalah suatu produk 

yang mengalami proses pemanggangan. Pengolahanannya yang dengan 



 

 

menggunakan panas ini memiliki pengaruh yang merugikan terhadap zat gizi 

terutama zat gizi yang sangat rentan terhadap panas. Kerusakan zat gizi dalam 

bahan makanan yang dipanggang erat kaitannya dengan suhu dan lama 

pemanggangan, semakin meningkatnya waktu dan suhu pemanggangan maka akan 

menurunkan zat gizi, sehingga perlu dilakukan pengawasan saat pemanggangan 

(Maulida, 2017). 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L) merupakan tanaman yang termasuk kedalam 

umbi-umbian, ubi jalar harus dalam keadaan utuh, segar, bersih, dan aman 

dikonsumsi, serta bebas dari organisme pengganggu tumbuhan sebelum dilakukan 

proses pegolahan (Badan Standardisasi Nasional, 1998). Ubi jalar ungu merupakan salah 

satu jenis ubi jalar yang sudah banyak ditemui di Indonesia selain yang berwarna putih, kuning, dan merah 

(Lingga, 1995). Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) memiliki warna ungu pada daging ubinya, 

sehingga banyak menarik perhatian. Menurut (Pokorný., dkk, 2001) warna ungu pada ubi jalar 

disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin yang menyebar dari bagian kulit sampai dengan 

dagingnya. Konsentrasi antosianin inilah yang menyebabkan beberapa jenis ubi ungu mempunyai gradasi 

warna ungu yang berbeda. Senyawa antosianin berfungsi sebagai antioksidan dan 

penangkal radikal bebas, sehingga berperan untuk mencegah terjadi penuaan, 

kanker, dan penyakit degeneratif. Selain itu menurut (Jusuf., dkk, 2008), antosianin 

juga memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik, mencegah 

gangguan fungsi hati, antihipertensi, dan dapat menurunkan kadar gula darah. 

Kebutuhan masyarakat Indonesia akan kacang hijau adalah 350.000 

ton/tahun, sedangkan produksi rata-ratanya adalah 311.658 ton/tahun, sehingga 

terjadi kekurangan sekitar 38.342 ton/tahun. Kebutuhan perkapita adalah 1.27 

kg/tahun untuk keperluan bahan makanan, benih, pakan ternak. Nilai ekspor selama 



 

 

10 tahun menurun sebesar 10.37% dengan rata-rata 24.019 ton/tahun, sedangkan 

nilai impornya meningkat sebesar 6.83% dengan rata-rata 42.655 ton/tahun 

(Direktorat Jenderal Tanaman Pangan, 2012). Kacang hijau termasuk salah satu 

tanaman pangan yang telah dikenal luas oleh masyarakat, tanaman yang termasuk 

dalam keluarga kacang-kacangan ini sudah lama dibudidayakan. Tanaman kacang 

hijau merupakan tanaman kacang-kacangan ketiga yang banyak dibudidayakan 

setelah kedelai dan kacang tanah di Indonesia (Agustina dan Taufik, 2010). 

Kandungan protein atau asam amino kacang hijau ini cukup lengkap terdiri atas 

asam amino esensial dan asam amino nonesensial (Rukmana, 1997). Disamping 

mengandung protein tinggi, kacang hijau juga mengandung kalsium dan fosfor. 

Kacang hijau juga banyak mengandung vitamin B1 dan vitamin B2. Vitamin B1 

merupakan bagian dari koenzim yang berperan penting dalam oksidasi karbohidrat 

untuk diubah menjadi energi, sedangkan vitamin B2 yang terkandung pada kacang 

hijau dapat membantu penyerapan protein di dalam tubuh (Triyono, dkk., 2010). 

1.2. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas didapatkan masalah yang dapat 

dirumuskan sebagai berikut: 

a. Apakah perbandingan tepung komposit berpengaruh terhadap karakteristik 

food bar? 

b. Apakah suhu dan lama waktu pemanggangan berpengaruh terhadap 

karakteristik food bar? 

c. Apakah terdapat interaksi antara komposit, serta suhu dan lama waktu 

pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik food bar? 



 

 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menjadikan tepung ubi jalar ungu 

dan tepung kacang hijau sebagai bahan utama pembentuk food bar sehingga 

dihasilkan produk yang memiliki nutrisi dan mengetahui suhu dan waktu 

pemanggangan yang tepat agar dapat menghasilkan karakteristik food bar yang 

baik. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan 

konsentrasi tepung ubi jalar ungu dengan tepung kacang hijau, serta mengetahui 

suhu dan lama waktu pemanggangan tepat dan disukai terhadap karakteristik food 

bar yang dibuat. 

1.4. Manfaat Penelitian 

a. Memberikan cara alternatif pemanfaatan bahan baku agar dapat dibuat 

produk yang memiliki nutrisi tanpa menggunakan tepung terigu. 

b. Memberikan inovasi produk berbentuk bar yang mudah dikonsumsi dan 

bisa dijadikan sebagai makanan kudapan yang praktis. 

c. Memberitahukan infomasi kepada masyarakat luas karena produk food bar 

belum banyak diketahui masyarakat secara umum. 

d. Memperluas ilmu pengetahuan dan pemanfaatan bahan, khususnya pada 

pembuatan produk berbentuk bar, sehingga dapat diaplikasikan dalam 

dunia industri. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut (Fellows, 2000), ketika makanan diletakkan di dalam oven yang 

panas, kelembaban udara yang rendah di dalam oven menimbulkan tekanan, 



 

 

sehingga terjadi perpindahan air dari dalam makanan ke permukaan. Banyaknya 

kehilangan air ditentukan oleh sifat alamiah makanan, pergerakan udara dalam 

oven, dan tingkat transfer panas. Saat tingkat kehilangan air di permukaan melebihi 

tingkat pergerakan dari dalam, zona penguapan berpindah ke dalam makanan, 

permukaan mengering, suhu meningkat mencapai 110oC sampai 240°C dan 

terbentuk kerak. 

Menurut (Soekarto, 1979), syarat food bar yang merupakan pangan semi 

basah atau intermediate moisture food (IMF) memiliki kadar air 10-40 % dengan 

nilai Aw berkisar antara 0.6-0.9. 

Hasil penelitian (Inggita, 2015), mengatakan bahwa tidak ada perbedaan 

yang signifikan pada mutu gizi (protein, lemak, karbohidrat) food bar berbahan 

baku tepung bekatul dan tepung jagung, serta berbahan baku tepung gandum, 

namun ada perbedaan signifikan pada mutu organoleptik (warna, rasa, aroma, dan 

tekstur). 

Hasil penelitian (Anandito., dkk, 2016), pembuatan pangan darurat food bar 

tepung millet putih dan kacang merah dengan perbandingan 15 : 10 gram,              

12,5 : 12,5 gram, dan 10 : 15 gram dengan suhu 120oC selama 45 menit didapat 

formula terpilih berdasarkan uji sensoris adalah 15 : 10 gram. 

Hasil penelitian produk food bar berbasis tepung pisang dipilih suhu 

pemanggangan 120oC selama 40 menit dan 140oC selama 5 menit sebagai suhu dan 

waktu yang terbaik. Pemanggangan bertingkat ini dimaksudkan untuk memperoleh 

kematangan produk yang optimal. Pemanggangan pertama yaitu dilakukan dengan 

suhu yang rendah dan diharapkan dapat mematangkan produk bagian dalam 



 

 

sehingga tidak terjadi crust hardening, crust hardening yaitu matang bagian luar, 

tetapi tidak di dalam. Pemanggangan kedua dilakukan pada suhu yang lebih tinggi 

dengan tujuan mendapatkan warna yang merata pada permukaan atas dan tekstur 

renyah pada permukaan atas (Rahman., dkk, 2011). 

Menurut (Apriyance, 2011), suhu dan waktu pemanggangan terbaik untuk 

pembuatan pangan darurat food bar berbasis kelapa parut kering adalah 120oC 

dengan waktu selama 30 menit. 

Menurut (Fajri., dkk, 2013), food bar labu kuning dengan perbandingan 

penambahan tepung kedelai dan tepung kacang hijau 1:0 dengan komposisi tepung 

labu kuning 31,25%, susu bubuk full cream 13,02%, gula pasir 7,81%, margarin 

14,06%, air 13,02%, dan tepung kedelai 20,83% memiliki tingkat penerimaan 

konsumen paling tinggi. 

Menurut (Indriyani, 2007), semakin lamanya proses pemanggangan pada 

food bar, maka semakin banyak komponen serat pangan yang akan mengalami 

kerusakan, namun dengan suhu 130oC dan lama waktu pemanggangan 30 menit 

belum mengalami terjadinya degradasi serat-serat pangan. 

Proses pembuatan food bar meliputi pencampuran, pencetakan dan 

pemanggangan. Proses pemanggangan food bar dilakukan pada suhu 120oC selama 

65 menit untuk menghasilkan produk dengan kadar air tertentu yaitu sekitar       

15%-30%. Kadar air dalam food bar akan mempengaruhi tekstur dari food bar. Saat 

proses pemanggangan akan terjadi proses browning enzimatis, denaturasi protein 

dan karamelisasi (Rahma, 2015). 



 

 

Menurut (Christian., dkk, 2011), dalam penelitiannya mengenai pengolahan 

bars dengan inulin sebagai alternatif pangan darurat menyatakan bahwa suhu 

pemanggangan dan lama pemanggangan terbaik dalam pembuatan pangan darurat 

banana bars adalah 100oC selama 20 menit dan suhu akhir pemanggangan sebesar 

130oC selama 40 menit. 

Menurut (Rahma, 2015), dalam penelitiannya mengenai pengaruh suhu dan 

waktu pemanggangan terhadap karakteristik food bar menyatakan bahwa suhu 

pemanggangan terpilih yaitu 1400C selama 65 menit. Semakin kecil kadar air dalam 

produk, maka semakin renyah produk tersebut. 

Menurut (Ekafitri dan Isworo, 2011), dalam penelitiannya tentang 

pemanfaatan kacang-kacangan sebagai bahan baku sumber protein untuk pangan 

darurat. Suhu dan waktu pemanggangan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah 125oC selama 40 menit yang diperoleh dengan metode trial error dan 

dimensi food bar yang dibuat 10 x 3 x 0,5 cm. 

Penelitian (Ferawati, 2009) menyatakan umumnya ukuran food bar yang 

diproduksi berkisar (9,5 x 1,5 x 2,7) cm. Ketebalan food bar sangat mempengaruhi 

proses pemanggangan. Semakin tipis ukuran ketebalan food bar, maka dapat 

mempersingkat waktu pemanggangan, sehingga kemungkinan terjadinya 

kerusakan zat gizi dapat diminimalisasi. Suhu dan waktu pemanggangan yang 

digunakan adalah 120oC selama 20 menit. 

Menurut (Pranayani, 2017), pada penelitian mengenai perbandingan tepung 

ubi jalar dengan tepung mocaf terhadap kakteristik food bar menggunakan suhu 



 

 

pemanggangan 100oC selama 30 menit berpengaruh nyata terhadap rasa, tekstur, 

aroma, dan warna food bar. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka dapat diajukan 

hipotesis bahwa: 

a. Perbandingan tepung komposit diduga akan berpengaruh terhadap karakteristik 

produk food bar. 

b. Suhu dan lama waktu pemanggangan diduga akan berpengaruh terhadap 

karakteristik produk food bar. 

c. Interaksi dari perbandingan tepung komposit, serta suhu dan lama waktu 

pemanggangan diduga berpengaruh terhadap karakteristik produk food bar. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung - Jawa Barat. 
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