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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung umbi 

ganyong dengan daging ikan kembung yang tepat dalam pembuatan foodbar serta 

untuk diversifikasi produk olahan pangan dan dapat diterima oleh konsumen. Manfaat 

penelitian ini yaitu memberikan pengetahuan tentang produk diversifikasi olahan 

pangan serta nilai gizi yang menyertainya. Memberikan informasi salah satu produk 

olahan pangan dari umbi ganyong free gluten dan ikan kembung sebagai protein 

hewani, untuk mengatasi para konsumen penderita celiac disease dan penyandang 

autis, meningkatkan nilai ekonomis umbi ganyong dan ikan kembung serta 

menghasilkan produk yang dapat diterima oleh konsumen.   
Rancangan acak percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor dan 5 taraf sebanyak 
5 kali ulangan, sehingga didapatkan 25 satuan percobaan. Rancangan Perlakuan 
terdiri dari perbandingan tepung umbi ganyong dengan daging ikan kembung m1 
(1:1), m2 (1:2), m3 (1:3), m4 (1:4) dan m5 (1:5). 

 
Hasil penelitian pendahuluan analisis kimia tepung umbi ganyong meiliki 

kadar air sebesar 10.34%, kadar protein sebesar 2.93%, kadar pati sebesar 72.00% 
dan kadar serat sebesar 3.00%, sedangkan analisis kimia daging ikan kembung 
memiliki kadar air sebesar 75.50%, kadar protein sebesar 22.56% dan kadar 
lemak sebesar 1.39%. Hasil penelitian utama perbandingan tepung umbi ganyong 
dan daging ikan kembung berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar 
lemak, kadar karbohidrat, kadar serat dan organoleptik yang meliputi tekstur, 
warna, aroma dan rasa. 

 

Kata Kunci : Daging ikan kembung, Foodbar, Tepung umbi ganyong 



 

I PENDAHULUAN 

 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian 

  
1.1. Latar Belakang 

 

Pola hidup masyarakat yang cenderung menyadari pentingnya kesehatan 

yang disertai tingginya tingkat kesibukan masyarakat menyebabkan kebutuhan 

pangan tidak sebatas pada pemenuhan kebutuhan zat gizi bagi tubuh serta 

pemuasan mulut dengan cita rasa yang enak, melainkan pangan diharapkan dapat 

menjaga kesehatan tubuh, aman dikonsumsi, serta praktis dalam penyajiannya 

(Winarno dan Felicia, 2007). 

 

Salah satu bentuk makanan yang dapat dikembangkan dengan tetap 

memperhatikan kecukupan kalori, nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh serta praktis 

dan dapat mengurangi rasa lapar dalam waktu yang singkat adalah makanan padat 

(Foodbar). Foodbar merupakan makanan ringan berbentuk batangan yang 

umumnya berbahan dasar sereal atau kacang-kacangan, memiliki kandungan 

karbohidrat dan protein yang tinggi (Christian, 2011). 

 
Foodbar merupakan produk makanan padat yang tergolong dalam produk 

semi basah atau intermediet moisture food (IMF). Produk semi basah umumnya 

memiliki aw pada kisaran 0.65-0.85 dan berkadar air 15%-30%. Foodbar dibuat dari 

campuran bahan pangan (blended food) yang diperkaya dengan nutrisi yang kemudian 

dibentuk menjadi bentuk yang padat dan kompak (a Foodbar form). Foodbar harus 

mencukupi kebutuhan kalori rata-rata orang Indonesia perhari yakni 



 
 

 

2100 kkal dengan kandungan protein 10-15%, lemak 35-45% dan karbohidrat 40- 

 

50% dari total kalori (Widjanarko, 2008). 

 

Foodbar yang ada pada saat ini mayoritas terbuat dari bahan tepung terigu 

serealia dan kacang-kacangan. Oleh karena itu merupakan prospek terbesar pada 

industri makanan Indonesia apabila mengembangkan foodbar berbahan dasar 

produk lokal, selain itu juga dapat meningkatkan nilai ekonomi produk lokal, 

meningkatkan diversifikasi pangan olahan lokal dan produk olahan berbahan 

dasar hewani sebagai sumber protein pada foodbar. 

  
Makanan padat berbentuk batang (Foodbar) terdapat beberapa macam 

yaitu fitbar dan snackbar. Fitbar adalah makanan berbentuk batang yang terbuat 

dari bahan dasar serealia dan kacang-kacangan yang diikat dengan bahan pengikat 

berupa tepung yang umumnya lebih mengutamakan kandungan serat dan vitamin 

yang tinggi sehingga produk fitbar biasanya dikonsumsi sebagai makanan untuk 

diet, sedangkan snackbar adalah makanan padat berbentuk batang yang umumnya 

terbuat dari serealia dan kacang-kacangan dengan dibantu bahan pengikat berupa 

tepung, snackbar sendiri biasanya dikonsumsi sebagai makanan selingan penunda 

lapar diantara makan pagi dengan siang dan makan siang dengan malam, snackbar 

pada umumnya lebih mengutamakan kandungan proteinnya dibandingkan 

kandungan gizi lainnya. 

 

Foodbar yang dibuat pada penelitian kali ini termasuk kedalam jenis 

snackbar karena merupakan makanan ringan penunda lapar yang memiliki 

kandungan karbohidrat dan protein yang tinggi sehingga baik dikonsumsi sebagai 

cemilan atau makanan selingan. Cemilan biasanya dikonsumsi diantara dua waktu 



 
 
 

 

makanan utama, yaitu antara makan pagi dan makan siang atau antara makan 

siang dan makan malam. Snackbar merupakan salah satu makanan ringan 

berbentuk balok atau batang dan umumnya dikonsumsi sebagai camilan atau 

kudapan. Snackbar berupa energi bar sudah banyak dijual di pasar swalayan 

merupakan jenis snack sehat yang banyak mengandung energi, protein dan serat. 

Klaim tinggi serat, hanya boleh digunakan untuk produk yang paling tidak 

mengandung serat 5 gram per 100 gram (padat) atau 100 ml cairan (Rufaizah, 

2011). Bentuk bar dipilih karena memudahkan pada saat dikonsumsi, jenis pangan 

berbentuk bar mudah dibentuk dan berinovasi berbagai macam bahan sesuai 

dengan kecukupan gizi yang diperlukan (Pratama, 2015). Proses pembuatan 

foodbar terdiri dari proses pencampuran, pencetakan berbentuk batangan, 

pendinginan, tempering dan pemanggangan 

  
Produk snackbar di Indonesia belum banyak dikenal oleh masyarakat 

karena masih kurangnya variasi produk yang diproduksi dan dijual. Snackbar 

memiliki kandungan protein tinggi dan berbentuk batang yang biasa dikonsumsi 

disela-sela waktu makan. Snackbar dapat memenuhi permintaan konsumen akan 

gizi, kenyamanan, dan rasa yang dapat memenuhi rasa lapar dalam waktu singkat 

sampai makanan utama berikutnya disantap (Christian, 2011). 

 
Snackbar dapat memenuhi permintaan konsumen akan gizi, kenyamanan, 

dan rasa yang dapat memenuhi rasa lapar dalam waktu singkat sampai makanan 

utama berikutnya disantap. Ada tiga jenis snackbars, jenis pertama merupakan 

cereal bars atau sarapan dengan sereal sebagai bahan utama dan bahan seperti 

kacang atau buah-buahan, dengan madu, atau karamel sebagai binder. Contohnya 



 
 
 

 

adalah granola bars, yang biasanya dikonsumsi saat sarapan. Jenis kedua adalah 

chocolate bars contohnya permen atau coklat yang berbentuk batang. Produk 

chocolate bars komersial adalah Snickers, Mars, dan Chunky Bar. Jenis ketiga adalah 

energy bars yang biasanya mengandung sekitar 200-300 kalori per bar. Jenis ini 

biasanya dimakan oleh pengendara sepeda motor, pelari, dan atlet. Energy bars 

mengandung kalori seimbang, karbohidrat, protein, dan lemak (Christian, 2011). 

  
Pemanfaatan umbi ganyong diIndonesia pada umumnya masih dalam 

pengolahan makanan tradisional seperti hanya di kukus, di jadikan kripik dan 

makanan tradisional lainnya, selain itu selama ini masyarakat masih menganggap 

umbi ganyong sebagai makanan kelas bawah. Apabila dilihat dari kandungan gizi 

umbi ganyong merupakan sumber karbohidrat yang mempunyai potensi untuk 

dikembangkan dan memiliki prospek dan peluang yang cukup besar sebagai 

bahan baku industri pangan. Perkembangan dan pemanfaatannya dapat 

ditingkatkan dengan cara penerapan teknologi budidaya yang tepat dalam upaya 

peningkatan produktivitas serta tersediannya jaminan pasar yang layak. 

Peningkatan produksi tersebut harus diikuti dengan teknologi pengolahan yang 

dapat menumbuhkan agroindustri. Industri yang mempunyai prospek untuk 

dikembangkan adalah pengolahan produk setengah jadi seperti tepung atau produk 

jadi lainnya (Nurul, 2016). 

 
Umbi ganyong berpotensi sebagai sumber karbohidrat dengan total 

karbohidrat mencapai 22.60 % berat kering. Umbi ganyong umumnya digunakan 

untuk produksi pati atau tepung. Bagian umbi yang dapat dikonsumsi sebesar 65.00 

% dari total berat umbi (Direktorat Gizi Depkes RI, 2013 dalam Koswara, 2013). 



 
 
 

 

Umbi ganyong yang diolah menjadi tepung merupakan produk umbi ganyong 

setengah jadi, yang dibuat dengan cara memotong umbi ganyong, dilakukan 

perendaman dengan air kemudian dikeringkan dan dilakukan penggilingan dengan 

tingkat kehalusan ± 80 mesh. Tepung umbi ganyong memiliki umur simpan yang 

lebih lama, dapat digunakan sebagai bahan baku dalam industri makanan, dan 

meningkatkan nilai umbi ganyong (Direktorat Jendral PPHP, 2014). 

  
Kandungan gizi tepung ganyong mempunyai prospek yang bagus apabila 

diproses atau dikelola dengan baik karena merupakan sumber karbohidrat 

alternatif yang berasal dari sumber daya lokal yang dapat diolah sesuai dengan 

kebutuhan dalam pembuatan jenis-jenis makanan. Tepung ganyong mengandung 

karbohidrat 85,20 gram per 100 gram dan protein 0,70 gram per 100 gram serta 

kandungan seratnya 2,20 gram per 100 gram (Direktorat Gizi Depkes RI, 2017 

dalam Dianty, 2017). 

 
Ikan kembung (Rastrelliger Kanagurta L) jantan merupakan ikan laut 

yang banyak dimanfaatkan atau digunakan oleh masyarakat luas karena ikan 

kembung banyak mengandung omega 3 dan omega 6 yang baik bagi pencegahan 

penyakit dan kecerdasan otak. Ikan kembung jantan memiliki tubuh ramping 

memanjang, memipih dan agak tinggi dengan sisi dorsal gelap, biru kehijauan 

hingga kecoklatan, dengan 1-2 deret bintik gelap membujur didekat pangkal sirip 

punggung dan sisik ventral keperakan (Irmawan, 2009). 

 

Ikan kembung memiliki beberapa kelebihan yaitu harganya relatif murah, 

bahan baku banyak dan mudah didapat serta memiliki kandung gizi yang tinggi. 

Ikan kembung merupakan komoditi yang mudah busuk sehingga memerlukan 



 
 
 

 

penanganan dan pengolahan yang baik salah satunya adalah diolah menjadi 

produk jadi. Produk jadi memiliki kelebihan yaitu daya simpan yang cukup lama 

pada suhu kamar tanpa banyak mengalami perubahan, mudah dikonsumsi, praktis 

dan merupakan sumber protein yang baik Selama ini ikan kembung sering diolah 

menjadi pindang dan ikan asin (Thariq 2014). Penggunaan ikan kembung dalam 

pembuatan foodbar selain untuk meningkatkan nilai ekonomi juga sebagai sumber 

protein hewani pengganti kacang-kacangan dan serealia. 

  
Umbi ganyong digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan foodbar 

karena umbi ganyong memiliki kandungan gizi yang baik terutama kandungan 

karbohidratnya, termasuk kedalam umbi free gluten, untuk meningkatkan nilai 

ekononi umbi ganyong dan sebagai produk diversifikasi pangan sedangkan ikan 

kembung digunakan sebagai bahan utama karena ikan kembung memiliki 

kandungan protein yang tinggi sebagai pengganti kacang-kacangan dan serealia, 

meningkatkan nilai ekonomi ikan kembung dan sebagai produk diversifikasi. 

 

Suhu pemanggangan dan waktu pemanggangan sangat berpengaruh dalam 

pembuatan foodbar karena berkaitan dengan ketebalan produk, tekstur, warna, 

aroma dan kandungan gizi foodbar yang dihasilkan sehingga produk dapat 

diterima oleh konsumen (Muhtadi dan Sugiyono, 2014). 

 

Tujuan dari proses pemanggangan sendiri yaitu untuk mematangkan 

adonan dan memunculkan cita rasa khas foodbar selain itu proses pemanggangan 

juga dapat memperpanjang umur simpan dengan terjadi proses penguapan air 

yang ada di dalam bahan sehingga dapat mengubah permukaan makanan dengan 

menahan air pada bagian dalam beberapa produk (Muchtadi dan Sugiyono, 2014). 



 
 
 

 

Proses pemanggangan foodbar dilakukan dengan menggunakan oven, 

prinsip kerja dari oven yaitu berdasarkan adanya perpindahan panas yang terjadi 

dari sumber panas ke media pemanasan (bahan yang dipanggang), perpindahan 

massa yang terjadi adalah pergerakan air dari bahan ke udara dalam bentuk uap air 

(Muchtadi dan sugiyono, 2014). 

  
1.2. Identifikasi Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah sebagai berikut: Apakah perbandingan tepung umbi ganyong dengan 

daging ikan kembung berpengaruh terhadap karakteristik Foodbar? 

 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 

Maksud penelitian ini adalah untuk membuat produk olahan pangan dalam 

rangka meningkatkan pemanfaatan umbi ganyong dan ikan kembung serta untuk 

mengetahui pengaruh perbandingan tepung umbi ganyong dengan daging ikan 

kembung terhadap karakteristik foodbar. 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung 

umbi ganyong dengan daging ikan kembung yang tepat dalam pembuatan foodbar 

serta untuk diversifikasi produk olahan pangan dan dapat diterima oleh konsumen. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

 

Manfaat penelitian ini yaitu menambah pengetahuan tentang produk 

diversifikasi olahan pangan serta nilai gizi yang menyertainya, memberikan informasi 

salah satu produk olahan pangan dari umbi ganyong free gluten dan ikan kembung 

sebagai protein hewani, untuk mengatasi para konsumen penderita celiac 



 
 
 

 

disease dan penyandang autis, meningkatkan nilai ekonomis umbi ganyong dan 

ikan kembung serta menghasilkan produk yang dapat diterima oleh konsumen. 

 

1.5. Kerangka Pemikiran  
 

Sinta (2018), dalam penelitian yang berjudul perbandingan campuran 

tepung hanjeli (Coix Lacryma-jobi L) dan tepung ikan tongkol (Euthynnus Affinis 

C) terhadap karakteristik Foodbar, menyatakan bahwa perbandingan tepung 

hanjeli dan tepung ikan tongkol berpengaruh terhadap karakteristik Foodbars 

meliputi analisis kadar air 4,54%-7,24%, kadar karbohidrat 20,58-41,23%, kadar 

protein 21,35%-24,38%, kadar lemak 30,16% dan berpengaruh terhadap warna, 

rasa, aroma dan tekstur. Suhu dan waktu yang baik pada pembuatan foodbar pada 

 

suhu 135
o

C selama 40 menit. 

 

Menurut Wulandari (2018), dalam penelitiannya yang berjudul pengaruh 

lama blansing dan lama pemanggangan terhadap karakteristik cookis ganyong 

(Canna Edulis Ker) difortifikasi iodium. Menyatakan bahwa lama pemenggangan 

selama 15 menit berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, kerenyahan, kadar air 

dan kadar iodium, nilai rata-rata yang didapatkan untuk warna sebesar 4,41%, 

aroma 4,43%, rasa 4,09%, kerenyahan 4,45%, kadar air 4,50% dan kadar iodium 

73,03 ppm. 

 
Menurut penelitian Ladamaya (2014), mengenai pemanfaatan bahan lokal 

dalam pembuatan foodbar. Menyatakan bahwa jenis produk foodbar dapat dibuat 

dengan bahan baku tapioka dan diperkaya protein dari tepung kacang hijau dengan 

tujuan puntuk memanfaatkan protein lokal yang ketersediaannya melimpah serta 

mudah didapatkan. Hasil perlakuan terbaik berdasarkan parameter organoleptik 



 
 
 

 

yaitu perlakuan perbandingan rasio tapioka: tepung kacang hijau sebesar 3:2 

dengan suhu 140
o

C selama 65 menit. 

 
Rahma (2015), dalam penelitiannya yang berjudul pengaruh suhu dan waktu 

pemanggangan terhadap karakteristik Foodbar berbasis tepung pisang kepok (Masa 

Paradisiaca L) dan ikan lele (Clarias Geriepinus) menyatakan bahwa perbandingan 

 

2:1. Suhu pemanggangan terpilih yaitu 140 
o

C selama 65 menit dengan kadar air 

 

8.37%, kadar pati 20.82%, kadar lemak 21,13%, kadar protein 13,67%. Semakin kecil 

kadar air dalam produk maka semakin renyah produk tersebut. 

 

Inggi (2016), dalam penelitiannya yang berjudul pengaruh perbandingan 

tepung ubi jalar putih (Ipomea Batatas L) dengan tapioka (Manihotutilissima 

POHL) dan lama pemanggangan terhadap karakteristik Foodbar tutut (Bellamnya 

Javanica). Menyatakan bahwa perbandingan tepung ubi jalar putih dan tapioka 

berpengaruh terhadap rasa, kadar protein sebesar 24.00% dan kadar air sebesar 

6.83% dan kadar pati sebesar 36.88%, sedangkan lama pemanggangan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air dan berdasarkan uji organoleptik dan hasil 

analisis kimia diperoleh sempel terbaik yaitu Foodbar tutut dengan perbandingan 

tepung ubi dengan tapioka sebesar 3:1 dan lama pemanggangan selama 25 menit. 

 
Ferawati (2009), dalam penelitiannya menyatakan bahwa pada umumnya 

ukuran foodbar yang biasa di produksi berkisar (9.5 x 1.5 x 2.7). Ketebalan foodbar 

sangat mempengaruhi proses pemanggangan, semakin tipis ukuran ketebalan foodbar 

maka dapat mempersingkat waktu pemanggangan dan memperkecil suhu 

pemanggangan sehingga kemungkinan terjadinya kerusakan zat gizi dapat 

diminimalisir. Suhu pemangganga yang dibuat pada pembuatan foodbar berbahan 



 
 

 

dasar tepung kedelai, tepung terigu, tepung singkong dan pisang adalah 120
o

C 

selama 20 menit. Proses pemanggangan dilakukan untuk menurunkan kadar air 

produk sehingga diperoleh kadar air yang sesuai. Kadar air pada foodbar berkisar 

antara 15-30%. 
 
 

Maulida (2017), dalam penelitiannya menyatakan perbandingan tepung umbi 

garut dengan tepung ikan nila dan suhu pemanggangan berpengaruh terhadap kadar pati, 

kadar protein, warna, tekstur tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar lemak, 

aroma dan rasa. Produk yang terpilih adalah perlakuan produk dengan perbandingan 

tepung umbi garut dengan tepung ikan nila 2:1 dan suhu pemanggangan 

 

140
o

C dengan waktu pemanggangan pada penelitian pendahuluan selama 60 menit, 

 

ketebalan foodbar 1 cm, panjang 10 cm dan lebar 3 cm. Sehingga didapatkan kadar 

air 6,153%, kadar pati 66,495%, kadar protein 20,377%, kadar lemak 8,860%, 

hardness 4253,872 g/force dengan fracturability 11,454 mm, AKG protein 33%, 

AKG lemak 51% dan AKG karbohidrat 19%. 

 

Dianty (2017), dalam penelitiannya pada pembuatan tepung umbi ganyong 

dengan faktor jenis pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, serat, 

rendemen dan tekstur namun berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik warna. 

Faktor lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air namun tidak 

berpengaruh tethadap kadar serat, rendemen, organoleptik, warna dan tekstur. 

Faktor interaksi tidak perpengaruh terhadap semua respon. Perlakuan terbaik yaitu 

dengan pengeringan menggunakan tunnel dryer dan lama pengeringan 6 jam 

dengan hasil analisis kimia kadar abu 1.00%, kadar protein 0,782%, kadar lemak 

2.1965 dan kadar karbohidrat 89,252%. 



 
 
 

 

Khairunnisa (2018), dalam penelitiannya yang berjudul pengaruh 

konsentrasi bubur buah dan tepung kedelai terhadap karakteristik fitbar black 

mulberry menyatakan bahwa hasil penelitian bubur buah 15% dengan tepung 

kedelai 18% didapatkan hasil karbohidrat 43,21%, protein 11,53%, lemak 9,23%, 

kekerasan 2,15 mm dan antioksidan 139,49%. 

  
Snackbar merupakan makanan ringan yang berbentuk batangan berbahan 

dasar sereal atau kacang-kacangan. Salah satu produk snackbar yang beredar 

dipasaran berbahan dasar tepung kedelai dan buah-buahan asli yang 

dikeringkan. Snackbar memiliki kecukupan kalori, protein, lemak dan nutrisi 

yang dibutuhkan oleh tubuh. Snackbar dengan nutrisi yang seimbang kalori, 

lemak, karbohidrat, protein, vitamin dan mineralnya sedang dicari untuk 

dikembangkan (Pradipta, 2011 dan Aigster, 2011). 

 

Menurut (Rufaizah, 2011). Snackbar digunakan untuk camilan atau dapat 

juga digunakan sebagai makanan pengganti. Dengan mengkonsumsi snackbar 

dapat mencegah hypoglycemia (gula darah rendah). Karbohidrat yang terkandung 

dalam snackbar akan diserap oleh tubuh secara perlahan-lahan sehingga dapat 

menjadi sumber glukosa kontinyu. Snackbar baik dikonsumsi pada pagi atau siang 

hari dan tidak cocok dikonsumsi malam hari. 

 
Menurut Rahman (2011), salah satu contoh produk pangan cepat saji bernilai 

fungsional yang saat ini juga sedang dikembangkan di berbagai negara adalah Food 

Bar / Snack Bar. Food Bar / Snack Bar adalah produk makanan berbentuk batang siap 

saji yang dibuat dari campuran bahan pangan yang diperkaya dengan nutrisi yang 

kemudian dibentuk menjadi bentuk padat dan kompak. Akan 



 
 
 

 

tetapi Food Bar / Snack bar yang ada saat ini mayoritas terbuat dari 2 bahan 

terigu. Oleh karena itu merupakan prospek besar pada industri makanan Indonesia 

apabila dapat mengembangkan Food Bar / Snack bar berbahan dasar produk 

lokal. Selain itu juga dapat meningkatkan nilai ekonomi produk lokal dan 

meningkatkan diversifikasi pangan olahan lokal. 

  
Wijaya (2010) dalam Christian (2011), pembuatan snackbar dengan 

menggunakan bahan tepung jewawut sebanyak 9,28%, tepung ampas tahu 18,34%, 

tepung hunkue 19,34%, tepung gula 8,84%, susu skim 8,84%, pala 6,63%, minyak 

goreng 14,36%, dan air 14,36% menghasilkan kadar lemak sebesar 15%, protein 

sebesar 6%, karbohidrat sebesar 7% dan nilai energi per produk 180 kkal/41 gram. 

 
Widowati (2003), menyatakan pemilihan tepung sukun sebagai tepung 

komposit (campuran), dikarenakan tepung sukun memiliki keistimewaan 

dibandingkan dengan tepung lainnya. Tepung sukun memiliki kadar protein yang 

lebih tinggi yaitu sebesar 3,64% dibandingkan dengan tepung ubi kayu, tepung 

ubi jalar dan tepung pisang. Tepung sukun mengandung sekitar 80% karbohidrat 

dan energi 302 kalori/100 gram. Pada pengolahan kue basah penggunaan tepung 

sukun rata – rata sebesar 50%. 

 

1.6. Hipotesis 

 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga bahwa: 
 

 

Perbandingan tepung umbi ganyong dengan daging ikan kembung berpengaruh 

terhadap karakteristik foodbar yang dihasilkan. 



 
 
 
 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan oktober 2018 sampai dengan 

Selesai bertempat di Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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