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ABSTRAK 
 

Food bars merupakan makanan padat yang memiliki kandungan zat gizi yang 

baik terutama memiliki kandungan energi yang tinggi sehingga food bars dapat 

dijadikan sebagai emergency food dan makanan selingan untuk orang-orang yang 

memiliki aktivitas yang padat. Bahan baku utama yang digunakan dalam 

pembuatan food bars umumnya memiliki kandungan gluten dan casein. Kandungan 

tersebut merupakan salah satu senyawa allergen bagi sebagian orang, sehingga 

perlu dilakukan modifikasi. Modifikasi yang dapat dilakukan yaitu dengan 

menggunakan bahan utama seperti tepung biji labu kuning dan tepung kacang 

merah. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menentukan formulasi optimal pada 

food bars dengan bahan utama tepung biji labu kuning dan tepung kacang merah.  

Penelitian yang dilakukan terdiri dari tiga tahap meliputi: (1) melakukan 

analisis pendahuluan pada tepung yang telah dibuat, (2) menentukan batas atas dan 

batas bawah pada variable bebas dengan studi literatur, (3) optimasi formula food 

bars berbahan baku tepung biji labu kuning dan tepung kacang merah dengan 

menggunakan program design expert 13 metode d-optimal. Formula optimal yang 

dipilih dari hasil prediksi program design expert 13 metode d-optimal memiliki 

komposisi formula yaitu 32% tepung biji labu kuning, 9,95% tepung kacang merah 

dan 13,05% margarine. Formula tersebut menghasilkan nilai desirability 0,749 

dengan hasil dari setiap respon yaitu 6,42% kadar air, 1,960% kadar serat kasar, 

1,480% kadar abu, 446 Kcal total energi, 19,26% kadar protein, 15,17% kadar 

lemak, 58,00% kadar karbohidrat dan nilai organoleptik (5,71 warna ; 5,50 rasa ; 

5,98 tekstur dan 5,98 aroma).  

 

Kata kunci :  Design Expert, Food Bars, Optimasi Formula, Tepung Biji Labu 

Kuning, Tepung Kacang Merah.  
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ABSTRACK 
 

Food bars are solid foods that contain good nutrients exceedingly with high 

energy content, so they can be used as emergency food and snacks for people who 

have a busy life. The main ingredients used for making food bars generally contain 

gluten and casein. Gluten and casein are allergen compound for some people, so 

it’s necessary to modify the raw materials. Modifications that can be made are by 

using the main ingredients such as pumpkin seed flour and red bean flour. The 

purpose of this research is to determine the optimal formulation of food bars with 

the main ingredients of pumpkin seed flour and red bean flour.  

The research conducted of three stages, comprise: (1) perform a 

preliminary analysis on the flour that has been made (2) determine the upper and 

lower limits on the independent variables by searching the literature (3) 

optimization of food bars formula with main ingredients of pumpkin seed flour and 

red bean flour using design expert 13 with d-optimal method. The optimal formula 

that selected from the prediction of program design expert 13 with d-optimal 

method has a formula composition of 32% pumpkin seed flour, 9,95% red bean 

flour and 13,05% margarine. The formula produces a desirability value of 0,749 

with the result of each response being 6,42% moisture content, 1,960% fiber crude 

content, 1,480% ash content, 446 Kcal total energy, 19,26% protein content, 

15,17% fat content, 58,00% carbohydrate content and organoleptic value (5,71 

color; 5,50 taste; 5,98 texture and 5,98 flavor).  

 

Keywords:  Design Expert, Food Bars, Formula Optimalization, Pumpkin Seed 

Flour, Red Bean Flour.  
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I PENDAHULUAN 

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

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

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, serta (7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang  

Healthy food merupakan makanan yang memiliki syarat salah satunya dapat 

memberikan sejumlah kalori, karbohidrat, protein, lemak vitamin dan mineral 

untuk tubuh dengan jumlah yang sesuai sehingga dapat memberikan manfaat bagi 

tubuh (Gomo, 2021). Produk Healthy food yang dapat kita temui salah satunya 

adalah food bars. Food bars merupakan makanan tinggi kalori yang dibuat dari 

gabungan bahan pangan (blended food) seperti tepung yang diperkaya nutrisi 

dengan dibentuk padat dan kompak (Jariyah dkk, 2017). Food bars ini juga menurut 

Ladamay dan Yuwono (2014) disebut sebagai pangan darurat (emergency food) 

yang bersifat ready to eat.  

Jumlah peminat food bars mengalami peningkatan sehingga food bars kini 

merupakan bagian dari produk pangan yang banyak dipilih oleh masyarakat, karena 

food bars dapat membantu untuk mencukupi kebutuhan energi tiap orang baik laki-

laki maupun perempuan dengan cepat walaupun orang tersebut memiliki waktu 

yang minim oleh padatnya aktivitas (Manganti dkk, 2021). Carolina dkk, (2014) 

menyatakan bahwa kelompok usia yang mengkonsumsi food bars tergolong pada 

usia muda dan produktif (18-20 tahun) dengan persentase 57% dari total 

1  
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keseluruhan responden. Selain itu, sebanyak 54% menyetujui bahwa food bars 

memiliki sejumlah zat yang bermanfaat bagi tubuh dan mudah untuk dikonsumsi. 

Produk food bars yang dijual umumnya memiliki rasa yang manis, segar dan padat 

karena mengandung komposisi bahan utama seperti tepung terigu, tepung kacang 

kedelai, susu dan bahan pendamping seperti telur, gula sukrosa, dan buah kering. 

Namun, beberapa bahan tersebut mengandung bahan allergen bagi sebagian orang, 

seperti tepung terigu yang mengandung gluten dan susu yang mengandung casein 

serta tepung kacang kedelai dan telur  

Gluten merupakan gabungan dari ratusan protein terutama gliadin dan 

glutenin. Gluten stabil terhadap panas dan memiliki kapasitas sebagai zat pengikat 

dan pemanjang. Gluten umunya digunakan menjadi bahan aditif atau bahan 

tambahan pada makanan dengan peranan untuk meningkatkan tekstur dan rasa 

(Biesiekierski, 2017). Menurut SNI No. 4215:2014 yang menyatakan bahwa Gluten 

adalah unit protein yang bersumber dari gandum (Seluruh spesies Triticum, seperti 

durum wheat, spelt, dan khorasan wheat), rye, barley atau oat serta varietas turunan 

dan persilangannya yang sudah diproses untuk menurunkan kandungan gluten.  

Casein adalah bagian dari golongan protein yang merupakan suatu fraksi 

utama dalam menyusun 80% dari total protein susu. Casein digunakan untuk  

meningkatkan sifat fisik dan fungsionalnya seperti pembusaan, pengentalan dan  

meningkatkan kandungan zat gizi terhadap suatu produk (Ranadheera et al., 2016). 

Berdasarkan pemaparan tersebut, gluten dan casein memiliki peranan penting 

dalam pengolahan suatu produk pangan. Oleh karena itu, pilihan food bars dengan 
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kandungan bebas gluten dan casein langka untuk ditemukan, sehingga perlu 

dilakukan modifikasi bahan baku. 

Modifikasi yang dapat dilakukan yaitu dengan mengganti bahan allergen 

menjadi bahan non allergen seperti penggunaan tepung terigu dan tepung kedelai 

dapat diubah menjadi tepung komposit lain yang berasal dari tepung biji labu 

kuning dengan tepung kacang merah yang tidak memiliki kandungan gluten dan 

kaya akan protein, sehingga penambahan susu juga dapat dihilangkan. Selain itu, 

penggunaan telur sebagai zat pengikat dapat digantikan dengan pati maizena.  

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) adalah salah satu jenis kacang-

kacangan dengan harga yang relatif murah, mudah untuk diperoleh dan 

ketersediaan sangat melimpah. Jumlah produksi kacang merah di Indonesia 

berjumlah 61.183 ton dengan jumlah produksi terbesar berada di daerah jawa barat 

yaitu 42.419 ton (BPS, 2020).  Namun, sebagian besar kacang merah umumnya 

hanya digunakan menjadi pelengkap pada olahan makanan seperti produk sup, 

rendang, kue, dan makanan bayi (Siregar dkk, 2017). Oleh sebab itu, kacang merah 

dapat dimanfaatkan dan dibuat menjadi tepung kacang merah sehingga dapat 

digunakan menjadi bahan utama dalam pembuatan food bars.  

Biji labu kuning (biji Cucurbita moschata Duchesne) merupakan bahan 

pangan yang berbentuk kecil namun padat nutrisi. Biji labu kuning ini berguna bagi 

tubuh karena mengandung asam amino, pitosterol, asam lemak tak jenuh, senyawa 

fenolik, tokoferol dan berbagai mineral lainnya yang berharga. Biji labu kuning 

juga memiliki senyawa bioaktif salah satunya antioksidan dan antidepresan (Dotto 

dan Chacha, 2020). Berdasarkan data BPS tahun 2012, produksi labu kuning 
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terbesar berada di pulau jawa yaitu 150.000 ton/tahun (Sugitha dkk, 2015). Namun, 

Biji labu kuning masih belum dimanfaatkan dengan baik bahkan bagi sebagian 

orang biji labu kuning dianggap sebagai limbah. Sehubungan dengan itu, biji labu 

kuning dapat dibuat menjadi tepung sehingga dapat bertahan lama dan dapat 

dijadikan sebagai campuran dalam pembuatan food bars. Hal tersebut menjadi 

alasan utama bagi peneliti untuk melakukan penelitian pembuatan food bars dengan 

bahan dasar tepung biji labu kuning dan tepung kacang merah hingga didapatkan 

formulasi yang optimal. Dalam hal ini, penentuan formulasi optimal dapat 

dilakukan dengan penggunaan program design expert.  

Program design expert  merupakan program yang digunakan untuk optimasi 

produk dan proses (Kahfi et al., 2021). Metode yang digunakan untuk 

menghasilkan formula optimal pada design expert yaitu dengan menggunakan 

metode mixture d-optimal. Metode ini secara otomatis akan menunjukkan total 

formulasi yang sesuai dengan batasan-batasan yang telah ditentukan dan dapat 

menunjukkan hasil optimalisasi berdasarkan setiap respon (Tiaraswara, 2015). 

1.2 Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang, masalah yang dapat diidentifikasi yaitu, apakah 

penggunaan program design expert metode mixture d-optimal dalam pembuatan  

food bars berbahan baku utama tepung biji labu kuning dan tepung kacang merah 

dapat diperoleh formula yang optimal?  
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1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formula optimal pada 

food bars berbahan baku utama tepung biji labu kuning dan tepung kacang merah 

menggunakan design expert metode mixture d-optimal. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan fomula yang optimal  

pada pembuatan food bars berbahan baku utama tepung biji labu kuning dan tepung 

kacang merah sehingga didapatkan food bars dengan karakteristik, sifat fisikokimia 

dan organoleptik yang paling baik dan dapat diterima oleh masyarakat sesuai 

dengan standar yang berlaku.  

1.4 Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui formula yang optimal pada 

pembuatan food bars berbahan baku tepung biji labu kuning dan tepung kacang 

merah yang baik sehingga dapat diterima oleh masyarakat. Selain itu, diharapkan 

penelitian ini dapat mendorong peneliti lain untuk bisa memunculkan produk bebas 

casein dan gluten dengan variasi lain yang dapat disesuaikan dengan permintaan 

pasar. 

1.5 Kerangka Pemikiran  

Food bars merupakan makanan tinggi kalori yang biasanya dikonsumsi oleh 

masyarakat umum baik laki-laki maupun perempuan yang memiliki padatnya 

aktivitas. Bahan baku utama yang digunakan pada pembatan food bars salah 

satunya adalah tepung. Tepung komposit merupakan modifikasi tepung yang 

digunakan sebagai salah satu alternatif bahan dasar untuk makanan tambahan. 

Tepung komposit ini biasanya berasal dari kombinasi bahan lain seperti tepung 
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kacang-kacangan dan tepung yang berasal dari jenis golongan serealia lain selain 

gandum (Tanuwijaya dkk, 2016). Dengan demikian, pembuatan tepung komposit 

dapat disesuaikan dengan kebutuhan, salah satu tepung komposit yang dapat dibuat 

yaitu tepung komposit dengan bahan tepung kacang merah dan tepung biji labu 

kuning.  

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan bagian dari kelompok 

kacang-kacangan yang kerap kali ditemui. Kacang merah ini dapat diolah menjadi 

bentuk lain yaitu tepung kacang merah. Proses pembuatan tepung kacang merah ini 

menurut Astuti dkk, (2014) dimulai dengan merendam kacang merah selama 12 

jam dalam larutan soda kue (NaHCO3) 2%, kemudian lakukan pencucian dengan 

air mengalir. Sesudah itu, kacang merah direbus selama 20 menit. Proses 

selanjutnya, kacang merah dikeringkan dengan suhu 60˚C selama 8 jam 

menggunakan mesin pengering. Selanjutnya, kacang merah digiling dan diayak 

sehingga didapatkan tepung kacang merah yang diinginkan.  

 Tepung kacang merah bila akan digunakan, terlebih dahulu perlu dilakukan 

penyangraian. Hal tersebut berkaitan dengan aroma langu yang tercium disertai rasa 

pahit yang ditimbulkan karena adanya senyawa off flavor. Penyangraian tersebut 

dapat mengurangi aroma langu yang dihasilkan (Pontang dan Wening, 2021). 

Penggunaan tepung kacang merah ini menurut Siregar dkk, (2017) akan 

mempengaruhi karakteristik, kadar protein, serat, lemak serta kadar abu. Semakin 

banyak tepung kacang merah yang ditambahkan, maka akan menyebabkan produk 

memiliki kadar abu, lemak, protein dan serat yang lebih tinggi. Selain itu, 

penambahan tepung kacang merah ini juga mempengaruhi warna yang dihasilkan. 
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Semakin banyak tepung kacang merah yang digunakan maka produk akan semakin 

berwarna cokelat tua (gelap). Sementara itu, berkaitan dengan aroma, produk akan 

semakin beraroma kacang merah dan tekstur yang dihasilkan akan semakin padat 

dan rasa cenderung berasa kacang merah. Namun, hasil dari penilaian panelis dapat 

diterima. Komposisi terbaik berdasarkan parameter yang diteliti yaitu pada 

formulasi penambahan kacang merah sebanyak 40%. 

 Indrastati dan Anjani (2016) juga menyatakan bahwa penambahan tepung 

kacang merah mempengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik, sedangkan 

formulasi terbaik yang dihasilkan dan dapat diterima oleh panelis yaitu pada 

subtitusi 30% tepung kacang merah dari total jumlah tepung yang digunakan. 

Kacang merah juga merupakan salah satu bahan makanan tinggi protein. Semakin 

banyak tepung kacang merah yang ditambahkan pada produk maka akan 

memberikan rasa yang semakin gurih (Kurnianingtyas dkk, 2014). Serat pada 

kacang merah merupakan sumber serat yang baik. Jumlah serat pangan yang 

terkandung dalam 100 gram kacang merah kering yaitu 5,5 gram (Astuti dkk, 2014). 

Sementara itu, menurut hasil uji yang dilakukan oleh Gunawan dkk, (2021) yang 

menyatakan bahwa jumlah serat yang terkandung pada 100 gram tepung kacang 

merah yaitu 4,65 gram serat tidak larut dan 8,91 gram serat larut air. Selain dari 

kacang merah yang dapat dijadikan sebagai tepung, terdapat salah satu bahan 

pangan yang memiliki kandungan zat gizi yang melimpah yaitu biji labu kuning.  

Biji labu kuning dapat dibuat menjadi tepung sehingga dapat dijadikan 

sebagai tepung komposit bersama dengan tepung kacang merah. Menurut Septia 

dkk, (2021) yang menyatakan bahwa proses pembuatan tepung biji labu kuning 
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dimulai dengan memilih biji labu kuning tanpa kulit agar tepung yang dihasilkan 

tidak pahit. Biji labu kuning tersebut kemudian dihaluskan selama 8 menit hingga 

halus. Sesudah itu, biji labu kuning tersebut diayak agar ukurannya seragam. 

Penambahan tepung biji labu kuning terhadap uji organoleptik pembuatan 

boba menggunakan kombinasi tepung tapioka dengan formulasi penambahan 0%, 

10%, 20%, dan 30% tepung biji labu kuning. Formulasi produk boba tanpa 

ditambah minuman pendamping susu didapatkan hasil yaitu, untuk produk boba 

yang diuji oleh panelis terlatih tidak ada efek kontras yang signifikan. Akan tetapi, 

untuk produk boba yang diuji oleh panelis tidak terlatih menunjukkan adanya efek 

kontras secara signifikan terhadap parameter warna dan tekstur. Namun, untuk 

parameter aroma dan rasa tidak ada efek kontras yang signifikan terhadap 

penerimaan panelis (Septia dkk, 2021).  

Komposisi food bars yang akan dibuat tidak hanya mencakup dari komposisi 

tepung komposit yang dipilih, melainkan harus diperhatikan dengan penambahan 

komposisi lain yang diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi dan manfaat yang 

baik seperti penambahan kismis (Raisins) dan cranberry kering. Penambahan buah 

kering tersebut, selain untuk memperkaya rasa juga dapat berkontribusi untuk 

asupan serat, vitamin dan mikronutrient lainnya.  Skowron dan Goślińska (2020) 

menyatakan bahwa kismis merupakan produk dari buah anggur yang sudah dikenal 

sejak zaman neolitikum. Kismis memiliki rasa yang lezat dan memiliki manfaat 

yaitu terdapat kandungan antioksidan dan efek antiinflamasi pada manusia. Studi 

intervensi menunjukkan bahwa efek dari kismis berfokus pada area kardiovaskular, 

diabetes dan kesehatan mulut. 
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Buah Cranberry merupakan buah yang memiliki kandungan vitamin, mineral 

dan polifenol yang tinggi. Buah ini juga memiliki senyawa bioaktif yang sangat 

baik dengan manfaat yang signifikan terhadap kesehatan manusia (Vollmannova et 

al., 2014). Rancangan yang digunakan pada penelitian ini disesuaikan dengan 

menggunakan aplikasi design expert metode d-optimal. Hal tersebut berkaitan 

dengan tujuan dari metode yang digunakan yaitu untuk menghasilkan formula yang 

optimal dengan berbagai respon yang diamati seperti yang dijelaskan oleh Kahfi et 

al., (2021) yang menyatakan bahwa program design expert merupakan program 

yang digunakan untuk optimasi produk dan proses. Keunggulan dari program 

design expert ini memiliki numerik akurasi mencapai 0,001 dan dapat mengolah 

data dengan cepat dan akurat sesuai dengan kebutuhan.  

Bedasarkan pemaparan diatas, diharapkan pada pembuatan food bars 

berbahan baku utama tepung biji labu kuning dan tepung kacang merah 

menggunakan aplikasi design expert metode mixture d-optimal, dapat dihasilkan 

formula yang optimal sehingga food bars tersebut bisa diterima oleh masyarakat. 

Oleh karena itu, pada penelitian ini perlu dilakukan uji proksimat dan uji 

organoleptik oleh panelis semi terlatih.   

1.6 Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran diatas dapat diambil hipotesis 

bahwa diduga formulasi pembuatan food bars berbahan baku tepung biji labu 

kuning dan tepung kacang merah dengan menggunakan program design expert 

metode mixture d-optimal dapat mengoptimalisasikan formula food bars yang akan 

dibuat.  
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1.7 Tempat dan Waktu Penelitian   

Rencana dari penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan dengan waktu penelitian dilakukan mulai 

dari bulan April 2022 sampai dengan selesai. 
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