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ABSTRAK 

Pangan darurat adalah makanan yang memiliki energi dan zat gizi yang tinggi 

untuk korban bencana alam yang dapat dikonsumsi segera pada keadaan darurat. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan formulasi terbaik produk food 

bar menggunakan program design expert dengan metoda mixture design d-optimal. 

 Penelitian ini terbagi menjadi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 

Penelitian pendahuluan yaitu analisis bahan baku untuk mengetahui karakterisasi 

tepung umbi talas dan tempe, sedangkan penelitian utama yaitu menentukan 

formulasi terbaik produk food bar menggunakan design expert metoda mixture 

design d-optimal. Respon yang digunakan yaitu kadar karbohidrat, kadar protein, 

kadar lemak, serta warna, aroma, rasa, dan tekstur pada food bar. 

 Program design expert metoda mixture d-optimal pada pembuatan food bar 

menghasilkan beberapa formulasi. Dari beberapa formulasi yang dihasilkan 

dilakukan optimasi sehingga menghasilkan 1 formulasi yang optimal yang 

menghasilkan kadar karbohidrat 48,566%, kadar protein 10,937%, kadar lemak 

18,600%, warna food bar 4,00, aroma food bar 4,07, rasa food bar 4,47, dan tekstur 

food bar 4,03. 

 

Kata Kunci: Food Bar, Optimasi, Tempe, Tepung Umbi Talas 
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ABSTRACT 

Emergency food is a food that has high energy and nutrients for victims of 

natural disasters that can be comsumed immediately in an emergency situation. The 

purpose of this research is to find the best formulation for Food Bar using design 

expert program by using mixture design D-optimal method. 

 The research is divided into preliminary research and main research. The 

preliminary research is analyze the raw materials to determine the characterization 

of taro flour and tempeh, while the main research is to determine the best 

formulation for Food Bar by using Design Expert Program with Mixture Design D-

Optimal method. Response in this research is chemical response in the form of 

analysis of carbohydrate content, protein content, fat content and organoleptic 

response include color, aroma, taste, and texture attribute of food bars. 

 The design expert program mixture design D-optimal method produces 

some formulations of food bar. From some formulations offered 1 optimal 

formulation which consisting 48,566% carbohydrate levels, 10,937% protein 

content, 18,600% fat content, 4.00 on color of food bar, 4,07 on aroma of food bar, 

4,47 on taste of food bar, and 4,03 on texture of food bar. 

 

Keyword: Food Bar, Optimization, Tempeh, Taro Fluor
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I. PENDAHULUAN 

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

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

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

1.1. Latar Belakang  

Pangan darurat adalah makanan yang memiliki energi dan zat gizi yang tinggi 

untuk korban bencana alam yang dapat dikonsumsi segera pada keadaan darurat 

(Institute of Medicine, 2002). Pangan darurat yang ideal diberikan seharusnya 

mengandung zat gizi dan dapat mencukupi kebutuhan energi. Kebutuhan energi 

rata-rata orang Indonesia per hari yakni 2150 kkal (Kemenkes RI, 2013). Untuk 

spesifikasi nutrisi produk pangan darurat energi tinggi dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Spesifikasi Kandungan Nutrisi Untuk Produk Pangan Darurat Energi 

Tinggi dan Padat Nutrisia 

Zat Gizi 
Kebutuhan Minimal 

/50g EFP 

 

Lemak 

 

Protein 

 

Total Karbohidrat 

 

 35-45% dari total kalori 

 

10-15% dari total kalori 

 

40-50% dari total kalori 

Keterangan: *EFP = Emergency Food Product (Sumber: Institute of Medicine, 

2002). 
a Kandungan  energi  produk  pangan  darurat  dikhususkan  berada  dalam  

kisaran 4,5 sampai 5 kkal/g, yang akan menyediakan energi antara 2.100-2.250 

kkal. 
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Food bar merupakan pangan yang memiliki kalori yang tinggi dan dibuat 

dengan campuran berbagai bahan pangan (blended food), kemudian dibentuk 

menjadi bentuk yang padat dan kompak (a food bar form) (Ladamay dan Yuwono, 

2014). Food bars merupakan produk yang tergolong dalam produk pangan semi 

basah atau Intermediate Moisture Food (IMF). Produk pangan semi basah 

umumnya memiliki aw pada kisaran 0,65 – 0,85 dan berkadar air sekitar 15% - 30% 

(Robson, 1976). 

Umbi talas merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang cukup 

baik. Nilai lebih dari umbi talas adalah kemudahan patinya untuk dicerna. Hal ini 

disebabkan ukuran granula patinya yang sangat kecil yaitu 1 – 4 μm dan patinya 

mengandung amilosa dalam jumlah yang cukup banyak (20-25%) (Koswara, 2013). 

Ukuran granula pati yang kecil dapat bermanfaat mengatasi masalah pencernaan 

(Setyowati, 2007). 

Umbi talas dapat diolah menjadi tepung umbi talas. Tepung umbi talas ini 

dapat dimanfaatkan lebih lanjut sebagai bahan baku industri makanan seperti 

biskuit, cake, kripik, pasta dll. Tepung umbi talas dapat menghasilkan produk yang 

lebih awet karena daya mengikat airnya yang tinggi. Tepung umbi talas 

mengandung gizi yang cukup tinggi dibandingkan dengan umbi – umbi yang 

lainnya. Kandungan kalsium (Ca) dan posfor (P) dari tepung umbi talas cukup 

tinggi dan lebih tinggi dibandingkan beras (Richana, 2012). 

 Tempe mengandung berbagai nutrisi yang diperlukan oleh tubuh seperti 

protein. Zat gizi pada tempe lebih mudah dicerna, diserap, dan dimanfaatkan tubuh. 

Hal ini dikarenakan kapang yang tumbuh pada kedelai menghidrolisis senyawa-
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senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh manusia 

(Kasmidjo, 1990). 

 Proses optimasi adalah suatu pendekatan normatif untuk mengidentifikasikan 

penyelesaian terbaik dalam pengambilan keputusan suatu permasalahan. Melalui 

optimasi, permasalahan akan diselesaikan untuk mendapatkan hasil yang terbaik 

sesuai dengan batasan yang diberikan. Optimasi bertujuan meminimumkan usaha 

yang diperlukan atau biaya operasional dan memaksimumkan hasil yang 

diinginkan. Jika usaha yang diperlukan atau hasil yang diharapkan dapat dinyatakan 

sebagai fungsi dari sebuah keputusan, maka optimasi dapat didefinisikan sebagai 

proses pencapaian kondisi maksimum atau minimum dari fungsi tersebut (Susilo, 

2011).  

 Salah satu software yang dapat digunakan dalam penentuan formulasi 

secara optimal adalah Design Expert digunakan untuk optimasi proses dalam 

respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah 

optimasi respon tersebut. Design Expert menyediakan beberapa pilihan desain 

dengan fungsinya masing-masing, salah satunya adalah Mixture Design yang 

berfungsi untuk menemukan formulasi optimal (Bas dan Boyaci, 2007).   

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik mengembangkan produk food 

bar dengan memanfaatkan tepung umbi talas dan tempe sebagai pangan darurat. 

Aplikasi Design Expert Mixture D-Optimal menghasilkan beberapa formulasi, 

kemudian dipilih satu formulasi berdasarkan hasil optimalisasi design expert. 
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1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah sebagai berikut : 

Apakah penggunaan Design Expert metoda Mixture D-Optimal dapat 

menghasilkan formulasi yang optimal dalam pembuatan food bar berbasis tepung 

umbi talas dan tempe? 

1.3. Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimum dari 

penambahan tepung umbi talas dan tempe terhadap food bar dengan menggunakan 

Design Expert metoda Mixture D-Optimal. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi optimum dari 

penambahan tepung umbi talas dan tempe terhadap food bar menggunakan Design 

Expert metoda Mixture D-Optimal, sehingga nantinya dapat memanfaatkan tepung 

umbi talas dan tempe untuk dijadikan food bar sebagai pangan darurat, serta untuk 

diversifikasi produk olahan pangan. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan referensi 

mengenai pembuatan foodbar, menambah alternatif penganekaragaman produk 

olahan pangan berbahan baku tepung umbi talas dan tempe, meningkatkan nilai 

ekonomis umbi talas dan tempe, serta menghasilkan produk pangan yang dapat 

diterima dan dikonsumsi oleh masyarakat. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Juita, dkk (2017), formulasi food bar berbahan baku campuran 

tepung talas bogor, tepung kacang merah, dan tepung labu kuning yang terpilih 

berdasarkan  nilai  rata-rata tertinggi  pada  uji  hedonik  adalah  25%  tepung talas  

Bogor,  16.7%  tepung  kacang  merah, 8.3%  tepung  labu  kuning,  20%  gula,  

13.2% margarin, dan 16.7 % susu bubuk full cream. Hasil analisis nilai gizi pada  

food bar dengan formulasi tersebut yaitu kadar air 0.23%,  kadar abu 3.54%, serat 

kasar  0.47%,  lemak  20.76%,  protein  19.55%, karbohidrat 55.45%, dan energi 

5.47  kkal  per gram. 

Menurut Jariyah, dkk (2017) menyatakan bahwa penambahan tepung talas  

dan tepung kedelai pada food bar dari tepung komposit (Pedada, Talas dan Kedelai) 

berpengaruh nyata tehadap kadar air, protein, dan lemak pada food bar tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan kadar karbohidrat, jumlah kalori dan 

daya patah. Food bar terbaik diperoleh pada penambahan 20 gram tepung pedada, 

50 gram tepung talas dan 50 gram tepung kedelai dengan basis 200 gram, memiliki 

kriteria 512,11 kkal, kadar air 3.32%, kadar abu 3,43%, kadar protein 10,81%, kadar 

karbohidrat 68,61%, kadar lemak 121,65%, daya patah 34,55 N. 

Anandito dkk (2015), menyatakan bahwa food bar dapat dibuat dengan 

menggunakan bahan baku tepung millet putih instan dengan komposisi 28%, 

tepung kacang hijau 16%, tepung kedelai 18%, gula 4%, margarine 18 % dan susu 

full cream 16%, sehingga diperoleh kandungan protein 13,35%, karbohidrat 

47,94%, lemak 19,13%, kadar air 18,17%, kadar abu, 1,41%, aktivitas air 0,8 serta 

total kalori sebesar 227,19 kkal.  
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Menurut Pratama (2016), menyatakan bahwa formulasi terpilih food bar 

menggunakan tepung sorgum dan tepung kacang hijau dan menggunakan penstabil 

terpilih dekstrin memiliki formulasi tepung sorgum 25%, tepung kacang hijau 25%, 

dekstrin 0,5%, tepung tapioka 4,5%, margarin 20%, kuning telur 15%, gula tepung 

5%, madu 2%, susu bubuk 3%, yang menghasilkan kandungan protein 7,94%, 

kadar lemak 10,55%, kadar pati 32,81%, kadar serat 13,95%, kadar air 16,83%, dan 

memiliki umur simpan 17 hari pada suhu 25°C. 

Proses pembuatan food bar meliputi pencampuran, pencetakan dan 

pemanggangan. Proses pemanggangan food bar  dilakukan pada suhu 140°C selama 

30 menit untuk menghasilkan produk dengan kadar air tertentu yaitu 13,64%. Kadar 

air  yang  terkandung  dalam  food  bar  akan  mempengaruhi  tekstur  dari  food  

bar (Rahma, 2015). 

Prinsip pembuatan food bar pada dasarnya adalah pencampuran (mixing), 

pengadukan hingga rata, penambahan bahan kering di akhir, pencetakan dalam 

loyang,  pemanggangan dengan suhu 120°C selama 45 menit. (Amalia, 2011). 

Talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan baku tepung-

tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi sebesar 70-80% dan  

memiliki  rendemen  yang  tinggi  yaitu  mencapai  28,7% (Quach, dkk, 2000). 

Mutu protein tempe lebih tinggi jika dibandingkan dengan kedelai rebus. 

Tempe memiliki padatan terlarut 34% sedangkan kedelai rebus 14%, nitrogen 

terlarut tempe sebesar 39%, kedelai rebus 6,5%, asam amino bebas 7,2 – 12%, 

kedelai rebus 0,5%, dan daya cerna tempe sebesar 83%, sedangkan kedelai rebus 

75% (Astuti, 1999).  
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Menurut Murata, dkk (1967), tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

antara jumlah protein dan mineral antara tempe dan kedelai, namun terdapat 

perbedaan antara jumlah asam amino bebas tempe yang lebih tinggi hingga 8,5 

kalinya dibandingkan dengan kedelai. Perbedaan signifikan lainnya yaitu 

penambahan jumlah serat setelah kedelai difermentasi menjadi tempe. 

Arfiyanti (2013) menyatakan dalam penelitiannya bahwa formulasi makanan 

tambahan untuk ibu hamil dimulai dengan pembuatan tepung ikan gabus, tepung 

kacang hijau, tepung tempe, tepung pisang dilanjutkan dengan formulasi tepung 

komposit. Formulasi tepung komposit dilakukan dengan mixture design metoda d-

optimal menggunakan design expert. Tepung komposit dibuat atas dasar kandungan 

zat gizi yang ingin ditambahkan. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga bahwa : 

penggunaan program Design Expert metoda Mixture D-Optimal dapat menentukan 

formulasi yang optimal dalam pembuatan food bar berbasis tepung umbi talas dan 

tempe. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 

193, Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Februari 2019 

hingga selesai. 
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