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ABSTRAK 

Kebutuhan Indonesia terhadap tepung terigu meningkat sehingga perlu 

pemanfaatan sumber pangan lokal yang dapat mengurangi impor terigu ke 

Indonesia. Salah satu cara untuk mengurangi penggunaan tepung terigu dengan 

memanfaatkan bahan pangan lokal yang sangat potensial dalam menggantikan 

tepung terigu, yaitu tepung sorgum. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

perbandingan dalam penggunaan tepung sorgum dengan tepung beras merah dan 

konsentrasi biji edamame terhadap karakteristik foodbar. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama yang meliputi proses pembuatan foodbar, 

kemudian dilanjutkan dengan respon kimia dan respon organoleptik. Rancangan 

percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang terdiri dari dua faktor dengan tiga taraf, yaitu 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung beras merah t1 (1:2), t2 (1:1) dan t3 

(2:1) dan konsentrasi biji edamame e1 (10%), e2 (12%), dan e3 (14%). 

Penelitian ini menunjukkan bahwa hipotesis diterima, yaitu hasil 

penelitian menunjukkan bawha perbandingan tepung sorgum dengan tepung beras 

merah berpengaruh terhadap respon kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, 

kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar lemak) dan respon organoleptik 

(warna, rasa, tekstur dan aroma). Konsentrasi biji edamame berpengaruh terhadap 

respon kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, kadar protein, kadar 

karbohidrat, kadar lemak) dan berpengaruh terhadap respon organoleptik (warna, 

rasa dan tekstur) tertapi tidak berpengaruh terhadap atribut aroma. Sedangkan, 

interaksi perbandingan tepung sorgum dengan tepung beras merah dan konsentrasi 

biji edamame berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat kasar, kadar protein, 

kadar karbohidrat, kadar lemak dan atribut warna, rasa, dan tekstur, tetapi tidak 

berpengaruh terhadap kadar abu dan atribut aroma. 

 

Kata Kunci : Angka Kecukupan Gizi, Biji Edamame,  Foodbar, Tepung Beras 

Merah, Tepung Sorgum 
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ABSTRACT 

Indonesia's need for wheat flour is increasing, thus it is necessary to 

utilize local food sources to reduce wheat imports to Indonesia. One way to 

reduce the use of wheat flour is to utilize local food ingredients that have the 

potential to replace wheat flour, namely sorghum flour. This study aims to 

compare the use of sorghum flour with brown rice flour and the concentration of 

edamame seeds on the characteristics of the food bar. 

The method used in this study consisted of preliminary research and 

leading research, which included making food bars, followed by chemical and 

organoleptic responses. The experimental design used in this study was a 

Randomized Block Design  (RAK) consisted of two factors with three levels, which 

were the ratio of sorghum flour to brown rice flour t1 (1:2), t2 (1:1) and t3 (2:1) 

and edamame seed concentrations of e1 (10%), e2 (12%), and e3 (14%). 

This study showed that the hypothesis is accepted, that is the ratio of 

sorghum flour to brown rice flour had affects the chemical response (moisture 

content, ash content, crude fiber content, protein content, carbohydrate content, 

and fat content) and organoleptic responses (color, taste, texture, and aroma). 

The concentration of edamame seeds had affects the chemical response (moisture 

content, ash content, crude fiber content, protein content, carbohydrate content, 

fat content) and the organoleptic response (color, taste, and texture) but does not 

affect aroma attributes. Meanwhile, the interaction of the ratio of sorghum flour 

with brown rice flour and the concentration of edamame seeds affected water 

content, crude fiber content, protein content, carbohydrate content, fat content, 

and color, taste, and texture attributes but had no effect on ash content and aroma 

attributes. 

 

Keyword: Brown Rice Flour, Edamame Seeds, Foodbar, Nutrient Adequacy 

Ratio, Shorgum Flour 

 

 



 

1 

 

I. PENDAHULUAN 

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

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

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

 

1.1 Latar Belakang 

Saat ini kebutuhan terhadap pangan di banyak negara, termasuk di 

Indonesia semakin meningkat. Hal tersebut diakibatkan oleh bertambahnya 

jumlah penduduk dan permintaan untuk mendapatkan suatu produk pangan yang 

memiliki nilai gizi tinggi dan praktis, didukung dengan pola hidup masyarakat 

Indonesia yang mulai menyadari pentingnya kesehatan disertai tingginya tingkat 

kesibukan masyarakat sehingga menyebabkan kebutuhan terhadap pangan tidak 

hanya pada pemenuhan kebutuhan zat gizi untuk tubuh dan cita rasa yang enak, 

melainkan pangan yang dapat menjaga kesehatan tubuh, aman dikonsumsi, serta 

praktis dalam penyajiannya (Winarno & Kartawidjajaputra, 2007). 

Produk pangan yang dapat dikembangkan dengan tetap memperhatikan 

kecukupan gizi yang dibutuhkan oleh tubuh dan praktis, yaitu foodbar. Foodbar 

merupakan makanan ringan berbentuk batangan yang umumnya berbahan dasar 

tepung dan dilengkapi dengan berbagai bahan lainnya seperti kacang-kacangan, 

buah-buahan kering, selai maupun madu. Foodbar pada umumnya terbuat dari 

campuran bahan pangan (blended food) yang diperkaya oleh nutrisi, berbentuk 

padat dan kompak, serta dapat mencukupi kalori rata-rata orang per harinya yang 

diperoleh dari komponen protein sebesar 10% - 15%, lemak sebesar 35%-45% 
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dan karbohidrat sebesar 40%-50% dari total kalori (Widjanarko & Nugroho, 

2008) 

Foodbar yang ada saat ini banyak terbuat dari bahan tepung terigu yang 

berasal dari gandum. Gandum merupakan bahan pangan yang tidak dapat 

dikembangkan di Indonesia sehingga untuk mendapatkannya perlu didatangkan 

dari luar negeri. Kebutuhan masyarakat Indonesia terhadap tepung terigu terus 

meningkat, produksi terigu nasional juga telah menempatkan Indonesia menjadi 

salah satu importir gandum terbesar di dunia. Pada tahun 2019, produksi tepung 

terigu mencapai 6,9 juta ton atau meningkat 5 persen dibanding tahun 2018 yang 

mencapai 6,54 juta ton, sedangkan konsumsi dalam negeri pada tahun 2019 

diperkirakan mencapai 6,8 juta ton. Kementrian mencatat pertumbuhan konsumsi 

perkapita tepung terigu tahun 2014 hingga 2018 pertahunnya mencapai 19,92 

persen. Besarnya konsumsi tepung terigu nasional terdiri dari dua kelompok, yaitu 

UMKM dan Industri Besar (BPPP Kemendag, 2019) 

Tingginya kebutuhan tepung terigu di Indonesia menyebabkan perlunya 

pemanfaatan sumber pangan lokal yang dapat mengurangi impor tepung terigu ke 

Indonesia. Oleh karena itu, merupakan kesempatan besar bagi industri makanan 

Indonesia untuk dapat mengembangkan produk foodbar yang bahan dasarnya 

mudah didapatkan di Indonesia. Selain itu, dapat mengurangi tingkat impor 

tepung terigu di Indonesia, meningkatkan nilai ekonomi produk lokal dan 

meningkatkan diversifikasi pangan olahan lokal. Salah satu bahan pangan lokal 

yang sangat potensial menggantikan tepung terigu yaitu tepung sorgum. 
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Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan tanaman yang termasuk ke dalam 

famili Graminiae. Saat ini pemanfaatan sorgum di Indonesia masih kurang 

populer dan kurang optimal. Selama ini sorgum hanya dimanfaatkan sebagai 

pakan ternak oleh sebagian masyarakat, padahal sorgum sangat cocok untuk 

dijadikan sebagai komoditas agroindustri. Sorgum merupakan tanaman lahan 

kering yang memiliki berbagai potensi. Biji sorgum mempunyai kualitas nutrisi 

yang sebanding dengan beras dan jagung, serta memiliki kandungan protein yang 

tinggi dari beras dan jagung. Oleh karena itu sorgum dapat dijadikan salah satu 

pangan alternatif berbasis umbi-umbian dan biji-bijian. Produktivitas sorgum 

cukup tinggi yaitu 4,241 – 6,172 ton/ha, namun pemanfaatan sorgum di Indonesia 

masih belum maksimal karena sorgum lebih sering dijadikan sebagai pakan ternak 

dibandingkan sumber pangan.  (Tabri, 2004). Salah satu pemanfaatan sorgum 

yang belum banyak dikembangkan yaitu sebagai pangan fungsional. 

Sorgum mengandung banyak manfaat seperti serat pangan yang memberi 

efek positif terhadap kesehatan. Sorgum juga mengandung senyawa tanin dan 

antosianin yang berperan sebagai antioksidan. Pada sorgum senyawa tanin juga 

dapat berperan sebagai senyawa antinutrisi sehingga untuk menurunkan kadar 

tanin sorgum diolah menjadi tepung. Kandungan tanin dalam sorgum menurun 

tetapi fungsi antioksidan nya masih tetap ada. Selain mengandung tanin, kelebihan 

lainnya dari tepung sorgum yaitu tidak memiliki kandungan gluten, dengan tidak 

adanya kandungan gluten, tepung sorgum dapat dijadikan alternatif pangan untuk 

konsumen yang menjalankan diet gluten, salah satunya penyandang autis dan 

celiac disease (Suarni, 2004). 
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Kandungan pati sorgum yang cukup tinggi juga sangat berpotensi untuk 

dijadikan tepung. Nilai gizi sorgum cukup memadai sebagai bahan pangan yaitu 

memiliki kandungan pati 80,42%, karbohidrat 83%, lemak 3,65%, protein 

10,11%, abu 2,24%, dan serat kasar 2,74% (Suarni, 2004). Tepung sorgum 

memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk pangan, pemanfaatan 

sorgum dalam bentuk tepung lebih menguntungkan karena lebih praktis, memiliki 

daya simpan yang lama, serta dapat diolah menjadi berbagai macam makanan 

salah satunya dalam pembuatan Foodbar. Pembuatan foodbar dengan 

menggunakan tepung sorgum diharapkan dapat meningkatkan potensi sebagai 

bahan makanan sumber karbohidrat dan sebagai bahan pengganti tepung terigu. 

Selain menggunakan tepung sorgum, dalam pembuatan foodbar ini ditambahkan 

juga tepung beras merah untuk meningkatkan nilai gizi pada foodbar bebas gluten 

dan juga untuk meningkatkan pemanfaatan beras merah yang masih belum banyak 

dikembangkan dalam pembuatan produk olahan. 

Beras merah (Oryza nivara) merupakan serealia sumber pati yang memiliki 

efek fisiologi untuk kesehatan. Kandungan antosianin yang terdapat pada beras 

merah memiliki manfaat sebagai antioksidan (yang dapat mencegah, 

menghambat, memperlambat oksidasi serta menyelamatkan sel-sel dari kerusakan 

akibat radikal bebas), mencegah atau mengurangi tekanan darah tinggi, 

menurunkan kadar gula darah (baik untuk penderita diabetes mellitus), 

memperebaiki kerusakan sel hati (hepatitis dan chirosis), menurunkan kadar 

kolesterol dalam darah, menurunkan resiko kanker usus besar dan kanker 

payudara (Indriyani & Suyanto, 2013). Permintaan beras merah semakin hari 
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semakin meningkat dan disisi lain ketersediaan pasar sangat terbatas. Produksi 

beras merah masih rendah yaitu sekitar 2-3 ton/ha. Tingginya permintaan 

konsumen yang tidak diimbangi dengan pengembangan produksi sehingga 

diperlukan inovasi teknolgi untuk memperbaiki produktivitas beras merah 

(Kristamtini & Purwaningsih, 2009). 

Kandungan gizi beras merah per 100 gram, terdiri atas protein 7,5 gram, 

lemak 0,9 gram, karbohidrat 77,6 gram, kalsium 16 mg, fosfor 163 mg, zat besi 

0,3 gram, vitamin B1 0,21 mg dan antosianin (Indriyani & Suyanto, 2013). Serat 

merupakan salah satu kandungan yang ada pada beras merah. Serat tak hanya 

mengenyangkan, namun juga mencegah berbagai penyakit saluran pencernaan. 

Manfaat lain dari serat yaitu dapat meningkatkan perkembangan otak dan 

menurunkan kolesterol darah (Damardjati, 1995). Penggunaan beras merah yang 

memiliki nilai gizi yang tinggi, tentunya dapat menciptakan sebuah inovasi 

produk olahan pangan baru dengan memanfaatkan beras merah sebagai salah satu 

bahan baku utama. Salah satu produk olahan pangan yang dapat dibuat dengan 

menggunakan beras merah sebagai bahan baku utamanya adalah foodbar. 

Edamame (Glycine max (L.) Merrill) merupakan jenis kedelai hijau yang 

memiliki rasa manis, aroma kacang-kacangan lebih kuat, tekstur lembut, dan biji 

berukuran lebih besar, serta nutrisi yang lebih mudah untuk dicerna oleh tubuh 

(Melisa, 2016). Edamame belum banyak dikenal masyarakat luas dan hanya 

diketahui sebagian kalangan sehingga konsumsinya masih belum optimal padahal 

edamame sendiri memiliki kandungan gizi yang tinggi. Kandungan gizi edamame 

segar per 100 gram memiliki kalori 147 Kkal, protein 12,95 gram, lemak 6,8 



6 

 

 

  

gram, karbohidrat 11,05 gram, serat kasar 4,2 gram, vitamin A 9  g RAE, vitamin 

B1 0,435 mg, vitamin B2 0,175 mg, vitamin C 29 mg, dan isoflavon 20,42 mg 

(Shanmugasundaram & Yan, 1991).  

Edamame memiliki peluang pasar yang cukup besar untuk pasar lokal 

maupun ekspor. Produktivitas kedelai edamame bisa mencapai 3,5 ton/ha lebih 

tinggi dibandingkan kedelai biasa yang hanya mampu menghasilkan 1,1-1,5 

ton/ha. Untuk mencapai produktivitas kedelai edamame yang tinggi tersebut maka 

perlu adanya inovasi teknologi budidaya yang sesuai dengan kondisi lahan yang 

ada (Zufrizal, 2008). Edamame yang dimanfaatkan menjadi produk olahan 

makanan sekarang ini masih relatif sedikit, karena selama ini kedelai edamame 

lebih sering dikonsumsi secara konvensional dan masih sedikit produk olahan 

edamame yang beredar dimasyarakat. Edamame yang ditambahkan pada 

pembuatan foodbar ini dapat meningkatkan kandungan serat dan kandungan 

protein, karena edamame sendiri memiliki kandungan serat dan kandungan 

protein yang cukup tinggi. Maka dari itu diharapkan dengan ditambahkannya 

edamame dalam pembuatan foodbar akan menambah serat dan protein yang 

dibutuhkan oleh tubuh. 

 Pembuatan foodbar yang menggunakan bahan dasar tepung terigu dapat 

diganti dengan bahan lainnya seperti tepung sorgum dan tepung beras merah. Hal 

tersebut dilakukan untuk mengurangi jumlah impor dan ketergantungan terhadap 

tepung terigu sehingga penggunaannya dapat dikurangi. Tepung sorgum dan 

tepung beras merah dapat dimanfaatkan menjadi suatu pangan fungsional serta 

salah satu cara diversifikasi pangan berupa pembuatan foodbar, mengingat 
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keunggulan yang dimiliki sorgum dan beras merah diharapkan adanya suatu 

produk makanan ringan yang sehat sekaligus dapat memaksimalkan pemanfaatan 

komoditi lokal serta dilakukan penambahan edamame diharapkan dapat 

meningkatkan kandungan protein pada foodbar. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, masalah yang dapat diidentifikasi 

untuk penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Apakah perbandingan tepung sorgum dan tepung beras merah berpengaruh 

terhadap karakteristik foodbar? 

2. Apakah konsentrasi biji edamame berpengaruh terhadap karakteristik 

foodbar? 

3. Adakah interaksi antara perbandingan tepung sorgum dan tepung beras 

merah dan penambahan konsentrasi biji edamame terhadap karakteristik 

foodbar? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan 

penggunaan tepung sorgum dengan tepung beras merah dan konsentrasi biji 

edamame. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui perbandingan penggunaan 

tepung sorgum dengan tepung beras merah dan konsentrasi biji edamame terhadap 

karakteristik foodbar. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Penganekaragaman produk hasil olahan dari sorgum (Sorghum bicolor L.), 

beras merah (Oryza nivara), dan edamame (Glycine max (L.) Merril). 

2. Mengurangi penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku utama 

pembuatan foodbar. 

3. Meningkatkan nilai ekonomis tepung sorgum dan tepung beras merah 

sebagai pengganti tepung terigu. 

4. Membantu meningkatkan konsumsi pangan asli Indonesia atau bahan baku 

lokal yang diolah menjadi tepung sebagai bahan baku utama pembuatan 

foodbar. 

5. Mengetahui formulasi foodbar yang terbuat dari tepung sorgum (Sorghum 

bicolor L.) dengan tepung beras merah  (Oryza nivara), dan biji edamame 

(Glycine max (L.) Merrill) yang paling disukai oleh konsumen. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Foodbar merupakan salah satu jenis snack atau makanan ringan berbentuk 

batang yang umumnya terdiri dari tepung-tepungan yang dilengkapi bahan pengisi 

seperti kacang-kacangan, buah-buahan kering, selai ataupun madu. Foodbar 

adalah makanan tinggi kandungan nutrisi dan serat, memiliki bentuk seperti balok, 

mudah digenggam dan dikonsumsi saat sedang berpergian. Foodbar memiliki 

kecukupan kalori, protein, lemak, dan nutrisi lain yang dibutuhkan oleh tubuh 

(Widjanarko & Nugroho, 2008). 
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Selain itu, berdasarkan penelitian dari Malik dan Marsono foodbar yang 

beredar di pasaran secara komersial berbahan dasar tepung terigu dan buah-

buahan. Namun, untuk mendukung program pemerintah tentang swasembada 

pangan, maka sebaiknya konsumsi tepung terigu ditekan dan diminimalisir. Salah 

satunya adalah dengan memanfaatkan bahan pangan lokal (Malik & Marsono, 

2014). 

Menurut Ryland et al., (2010), foodbar dapat memenuhi permintaan 

konsumen akan gizi, kenyamanan, dan rasa yang dapat memnuhi rasa lapar dalam 

waktu singkat sampai makanan utama berikutnya disantap. Ada tiga jenis bar 

yaitu jenis pertama merupakan cereal bar atau sarapan dengan sereal sebagai 

bahan utama dan bahan seperti kacang atau buah-buahan, dengan madu, atau 

caramel sebagai binder. Contohnya adalah granola bar contohnya permen atau 

cokelat yang berbentuk batang. Produk chocolate bar adalah “Snickers” dan 

“Mars”. Jenis ketiga adalah energy bar yang biasanya mengandung sekitar 200-

300 kalori per bar. Jenis ini biasanya dikonsumsi oleh pengendara sepeda motor, 

pelari, dan atlet, Energy bar mengandung kalori seimbang, karbohidrat, protein 

dan lemak. 

Foodbar termasuk kedalam makanan formula sebagai makanan diet untuk 

kontrol berat badan, dimana foodbar memiliki syarat mutu yaitu bau, rasa, dan 

warna normal (khas Foodbar), kadar protein foodbar minimum 25% dan 

maksimum 50%, kadar lemak foodbar minimum 3% dan maksimum 30%, 

cemaran logam dan mikroba negatif, serta energi pada Foodbar minimum 120kkal 

dan maksimum 400kkal (BSN, 1996) 
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Menurut Krisanti (2019), formulasi terpilih produk pangan darurat foodbar 

yang memenuhi kebutuhan kalori dan disukai oleh panelis adalah produk dengan 

rasio tepung sorgum dengan kacang merah 1:2 dengan konsentrasi pemanis 

sukrosa 50%-kurma 50% dimana formulasi ini menunjukkan produk mengandung 

serat pangan sebesar 9,67% dan mengandung kalori sebesar 233,58 kkal dengan 

rincian energi dari protein sebesar 11,13%, lemak 43,29%, dan karbohidrat 

sebesar 45,57% sehingga dapat memenuhi kebutuhan gizi harian secara langsung 

saat dikonsumsi 

Hasil penelitian Pratama (2016), menyatakan bahwa formulasi terpilih 

foodbar menggunakan tepung sorgum dan tepung kacang hijau dan menggunakan 

penstabil terpilih dekstrin memiliki formulasi 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 25⁰C. 

Menurut Utami (2018), bahwa foodbar dengan perbandingan tepung 

sorgum dan tepung jewawut serta lama pemanggangan menghasilkan sampel 

tertinggi berdasarkan respon kimia yaitu pada perlakuan f3g1 dengan 

perbandingan tepung sorgum dan tepung jewawut (1:2) dan lama pemanggangan 

selama 30 menit. Didapatkan hasil kadar air sebesar 11,2%, kadar serat kasar 

5,11%, dan kadar protein 10,26%. 

Menurut Trianto (2012), foodbar yang dibuat dengan perbandingan tepung 

beras merah dengan tepung kacang hijau 2:1 dengan konsentrasi bahan pengisi 
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8% dengan kadar air 13,73%, kadar protein 10,27%, kadar pati 21,50%, dan kadar 

serat pangan 18,2084%. Perbandingan tepung beras merah dengan tepung kacang 

hijau 2:1 dengan konsentrasi bahan pengisi 6% dengan kadar air 12,00%, kadar 

protein 10,81%, kadar pati 22,31%, dan kadar serat pangan 19,2345%. 

Edamame termasuk salah satu jenis biji-bijian yang dapat dikonsumsi 

sebagai sumber protein nabati bagi tubuh dan menjadi salah satu alternative untuk 

menggantikan protein hewani yang relatif lebih mahal (Anggraini & Yunianta, 

2015). 

Hasil penelitian Rachman (2019), menyatakan bahwa snack bar berbasis 

edamame dan jagung dengan menggunakan program Design Expert metode 

Mixture d-Optimal menghasilkan formula dengan 1 formula optimal yang terdiri 

dari 21,774% edamame dan 13,226% jagung oat, margarin 5%, madu 12%, kismis 

5%, gula 27% dan wijen 3%. 

Hasil penelitian Rahman dkk., (2011), menyatakan bahwa foodbar dibuat 

dengan bahan dasar tepung pisang, tepung kedelai, dan tepung ubi jalar. Tepung 

pisang merupakan sumber karbohidrat, tepung kedelai sebagai sumber protein dan 

sebagai bahan pengikat, sedangkan tepung ubi jalar sebagai sumber karbohidrat 

dan sebagai bahan pengikat. Suhu dan waktu pemanggangan yang optimal untuk 

menghasilkan foodbar dengan kualitas yang baik adalah pada saat suhu 120⁰ 

selama 40 menit. 

Penelitian Anandito dkk., (2016), menyatakan bahwa foodbar dapat dibuat 

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

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

Tepung sorgum memiliki kelebihan yang dimana tepung sorgum memiliki 

serat pangan yang memberikan efek positif terhadap kesehatan dan kandungan 

protein yang cukup tinggi dibandingkan beras dan jagung. Sorgum juga 

mengandung senyawa tannin dan antosianin yang berperan sebagai antioksidan. 

Selain itu, kelebihan pada tepung sorgum tidak memiliki kandungan gluten, 

dengan tidak adanya gluten tepung sorgum dapat dijadikan alternatif pangan 

untuk konsumen yang menjalankan diet gluten, salah satunya seperti penyandang 

autis dan celiac disease. Sedangkan kelemahan tepung sorgum yaitu adanya 

tannin sebagai senyawa antinutrisi yang dapat memberikan rasa sepat pada produk 

dan juga dengan tidak adanya gluten pada tepung sorgum menyebabkan adonan 

tidak menghasilkan hasil yang baik (Suarni, 2004). 

Tepung beras merah memiliki kelebihan yaitu tepung beras merah memiliki 

kandungan serat cukup tinggi yang baik untuk tubuh dan kandungan karbohidrat 

yang cukup tinggi. Selain itu juga tepung beras merah tidak memiliki kandungan 

gluten yang baik untuk konsumen yang sedang menjalankan diet gluten dan 

penyandang autis serta celiac disease. Tetapi kelemahan pada tepung beras merah 

yaitu rendahnya kandungan protein yang ada dalam tepung beras merah serta 

tepung beras merah tidak bisa mensubtitusi tepung terigu 100% dikarenakan tidak 

adanya kandungan gluten pada tepung beras merah yang menyebabkan produk 

yang dihasilkan kurang baik (Indriyani & Suyanto, 2013). 
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Angka Kecukupan Gizi (AKG) merupakan suatu kecukupan rata-rata zat 

gizi setiap hari bagi semua orang menurut golongan umur, jenis kelamin, ukuran 

tubuh, aktivitas tubuh untuk mencapai derajat kesehatan yang optima. AKG 

merupakan kecukupan pada tingkat konsumsi sedangkan pada tingkat produksi 

dan penyediaan perlu diperhitungkan kehilangan dan penggunaan lainnya dari 

tingkat produksi sampai tingkat konsumsi. Zat gizi yang dicantumkan terdisi dari 

zat gizi makro yaitu karbohidrat, protein, lemak, serat, air, vitamin dan mineral 

(Pritasari & Nugraheni, 2017). 

Penelitian Ferawati (2009), menyatakan bahwa pada umumnya ukuran 

foodbar yang biasanya diproduksi berkisar (9,5 x 1,5 x 2,7) cm. Ketebalan 

foodbar sangat mempengaruhi proses pemanggangan. Semakin tipis ukuran 

ketebalan foodbar maka dapat mempersingkat waktu pemanggangan, sehingga 

kemungkinan terjadinya kerusakan zat gizi dapat diminimalisasi. Suhu 

pemanggangan yang digunakan pembuatan foodbar adalah 120⁰C 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%, dimana kandungan air tersebut akan mempengaruhi tekstur dari 

foodbar menjadi lebih lunak, sedangkan dengan semakin berkurangnya kadar air 

maka tekstur produk akan semakin keras. Selain itu pemanggangan dilakukan 

untuk membentuk warna dan flavor pada produk akhir yang diinginkan serta dapat 

meningkatkan kualitas umur simpan produk. 

Prinsip pembuatan foodbar meliputi pencampuran, pencetakan dan 

pemanggangan. Proses pemanggangan foodbar dilakukan pada suhu 140⁰C 
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selama 30 menit untuk menghasilkan produk dengan kadar air tertentu yaitu 

13,64%. Kadar air yang terkandung dalam foodbar akan mempengaruhi tekstur 

dari Foodbar (Rahma, 2015). 

Prinsip pembuatan Foodbar pada dasarnya adalah pencampuran (Mixing), 

pemanggangan, pendinginan, dan pemotongan. Pencampuran pada proses 

pembuatan foodbar berfungsi agar semua bahan mendapatkan hidrasi yang 

sempurna pada karbohidrat dan protein, membentuk dan melunakkan gluten, serta 

menahan gas pada gluten (Amalia, 2011). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas maka dapat 

diambil sebuah hipotesis bahwa : 

1. Diduga perbandingan tepung sorgum dengan tepung beras merah 

berpengaruh terhadap karakteristik foodbar. 

2. Diduga konsentrasi penambahan biji edamame berpengaruh terhadap 

karakteristik foodbar. 

3. Diduga interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

beras merah dan konsentrasi biji edamame berpengaruh terhadap 

karakteristik foodbar. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini direncanakan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan. Adapun waktu penelitian yang dilakukan 

pada bulan Juni 2022. 
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III. KESIMPULAN DAN SARAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan, dan (2) Saran 

3.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka diperoleh 

kseimpulan sebagai berikut : 

1. Hasil analisis kimia tepung sorgum, tepung beras merah, dan biji 

edamame pada penelitian pendahuluan, menunjukkan bahwa tepung 

sorgum mengandung kadar air 9,80%, kadar serat 3,36%, dan kadar pati 

sebesar 71,78%. Tepung beras merah mengandung kadar air sebesar 

11,27% dan kadar pati sebesar 78,53%. Biji Edamame mengandung 

kadar protein sebesar 17,05%. 

2. Perbandingan tepung sorgum dengan tepung beras merah berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat 

kasar, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat) dan 

organoleptik uji hedonik (atribut warna, rasa, tekstur dan aroma) 

foodbar yang dihasilkan 

3. Konsentrasi biji edamame berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat, kadar protein, kadar lemak, dan 

kadar karbohidrat), dan uji organoleptik uji hedonik (atribut warna, rasa, 

dan tekstur), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik uji 

hedonik atribut aroma foodbar yang dihasilkan 
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4. Interaksi perbandingan tepung sorgum dengan tepung beras merah dan 

konsentrasi biji edamame berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

kimia (kadar air, kadar serat, kadar protein, kadar lemak dan kadar 

karbohidrat) dan organoleptik uji hedonik atribut warna, rasa, dan 

tekstur. Tetapi tidak berpengaurh nyata terhadap karakteristik kimia 

kadar abu, dan organoleptik uji hedonik atribut aroma foodbar yang 

dihasilkan. 

5. Nilai Angka Kecukupan Gizi (AKG) produk foodbar tepung sorgum 

dengan tepung beras merah dan konsentrasi biji edamame yang 

dihasilkan dapat memenuhi kebutuhan energi yang dibutuhkan per 

sajian foodbar. 

3.2 Saran 

Saran yang dapat disimpulkan terhadap hasil penelitian ini apabila terdapat 

penelitian lanjutan adalah sebagai berikut : 

1. Perlu adanya penambahan bahan yang dapat meningkatkan kadar protein 

pada produk foodbar, seperti menambahkan konsentrasi telur atau susu 

bubuk yang digunakan dan menambahkan kacang-kacangan kering pada 

produk foodbar yang memiliki kadar protein yang tinggi. 

2. Perlu adanya perbaikan produk dari segi rasa dengan pcara penambahan 

coklat, susu bubuk dan gula dengan konsentrasi yang cukup untuk 

menutupi rasa sepat dan langu dari tepung sorgum dan tepung beras 

merah. 
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3. Perlu dilakukan pengujian kekerasan pada produk foodbar, dimana 

produk Foodbar memiliki ciri khas yaitu bertekstur renyah sehingga 

dapat diketahui kerenyahan pada produk foodbar tersebut. 
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