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ABSTRAK 

 

OPTIMASI FORMULA FOOD BAR BERBASIS  

TEPUNG HANJELI (Coix lacryma-jobi L.) DAN 

 TEPUNG MILLET MUTIARA (Pennisetum glaucum) 

 MENGGUNAKAN MIXTURE D-OPTIMAL 

 
Oleh: 

Selia Salsabila 

NPM: 203020001 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi optimal dalam pembuatan food 

bar berbasis tepung hanjeli dan tepung millet mutiara menggunakan metode Mixture D-

optimal. Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu untuk memperoleh formulasi 

optimal pada food bar dari substitusi tepung hanjeli dan tepung millet mutiara menggunakan 

program Design Expert metode Mixture D-optimal, memberikan informasi dalam upaya 

pengembangan pemanfaatan tepung hanjeli dan tepung millet mutiara sebagai makanan yang 

dapat dikonsumsi oleh masyarakat dan pengembangan diversifikasi produk pangan dengan 

mengolah tepung hanjeli dan tepung millet mutiara menjadi food bar. 

 

Optimalisasi formulasi food bar berbasis tepung hanjeli dan tepung millet mutiara 

menggunakan program Design Expert Mixture D-Optimal. Design Expert digunakan untuk 

optimasi proses dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya 

adalah optimasi respon tersebut. Respon pada penelitian ini terdiri dari respon fisik, kimia dan 

organoleptik. Respon fisik yaitu texture analyzed. Respon kimia meliputi kadar air, kadar 

lemak, kadar karbohidrat dan kadar protein. Respon organoleptik meliputi warna, aroma, rasa 

dan tekstur.  

 

Formulasi optimal food bar tepung hanjeli dan tepung millet mutiara menggunakan 

formulasi dengan tepung hanjeli 29,00% dan tepung millet mutiara 21,00%. Formulasi optimal 

produk food bar tepung hanjeli dan tepung millet mutiara yang dihasilkan oleh program Design 

Expert memiliki nilai desirability 0,741. 

 

Kata kunci: Food bar, tepung hanjeli, tepung millet mutiara 

  



 

 

ABSTRACT 

 

OPTIMIZATION OF FOOD BAR FORMULA BASED ON  

HANJELI FLOUR (Coix lacryma-jobi L.) AND 

 PEARL MILLET FLOUR (Pennisetum glaucum) 

 USING MIXTURE D-OPTIMAL 

 
By: 

Selia Salsabila 

NPM: 203020001 

(Food Technology Study Program) 

 

 
This study aims to determine the optimal formulation in making food bar based on 

hanjeli flour and pearl millet flour using the Mixture D-optimal method. The expected benefits 

of this research are to obtain the optimal formulation of food bars from the substitution of 

hanjeli flour and pearl millet flour using the Design Expert program Mixture D-optimal 

method, provide information in efforts to develop the utilization of hanjeli flour and pearl millet 

flour as food that can be consumed by the community and the development of diversification 

of food products by processing hanjeli flour and pearl millet flour into food bars. 

 

Optimization of food bar formulations based on hanjeli flour and pearl millet flour 

using the Design Expert Mixture D-Optimal program. Design Expert is used for process 

optimization in the main response caused by several variables and the goal is to optimize the 

response. The responses in this study consisted of physical, chemical and organoleptic 

responses. The physical response is texture analyzed. Chemical responses include moisture 

content, fat content, carbohydrate content and protein content. Organoleptic responses include 

color, aroma, taste and texture.  

 

The optimal formulation of hanjeli flour food bar and pearl millet flour uses a 

formulation with 29.00% hanjeli flour and 21.00% pearl millet flour. The optimal formulation 

of hanjeli and pearl millet flour food bar products produced by the Design Expert program has 

a desirability value of 0.741. 

 

Keywords: Food bar, hanjeli flour, pearl millet flour 
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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  

Indonesia adalah negara yang berada dalam lingkaran api pasifik sehingga 

rawan akan bencana alam seperti gempa dan letusan gunung. Bencana alam ini dapat 

menyebabkan kerusakan yang berdampak pada terbatasnya kebutuhan pangan dan 

ketersediaan air bersih. Kondisi darurat ini diperlukannya emergency food untuk 

membantu memenuhi zat gizi korban bencana. Pangan darurat (emergency food) adalah 

makanan mengandung energi dan zat gizi tinggi yang ditujukan bagi korban bencana 

alam dan pangan darurat dapat dikonsumsi selama 3-7 hari (maksimal 15 hari). Pangan 

darurat yaitu makanan khusus yang biasanya dibuat pada saat keadaan darurat 

ditujukan bagi korban bencana untuk memenuhi kebutuhan makanan harian sebanyak 

2100 kilo kalori (kkal) (Puspita et al., 2021).  

Biasanya bantuan pangan yang diterima para korban bencana seperti makanan 

pokok masih memerlukan proses pengolahan terlebih dahulu agar bisa dikonsumsi. 

Sehingga diperlukan makanan sebagai pangan darurat yang tidak hanya memberi rasa 

kenyang tetapi juga dapat mencukupi zat gizi yang dibutuhkan tubuh. Produk pangan 

praktis yang dapat menjadi produk pangan darurat salah satunya adalah food bar. Food 

bar merupakan produk pangan yang memiliki kalori tinggi, sejumlah zat gizi, dan 



 

 

dibuat dengan campuran dari macam-macam bahan pangan yang dibentuk kompak dan 

padat (Novidahlia et al., 2022).  

Food bar merupakan produk yang biasanya terbuat dari berbagai bahan kering 

(sereal, kacang-kacangan, buah-buahan kering) kemudian dicampurkan jadi satu 

dengan bantuan binder atau bahan pengikat (Puspita et al., 2021). Selain itu, food bar 

adalah produk pangan berkalori tinggi yang dibuat dari campuran bahan pangan 

(blended food), diperkaya dengan nutrisi, kemudian dibentuk menjadi bentuk padat dan 

kompak (a food bar form) (Lawalata et al., 2019).  

Jali atau Hanjeli (Coix lacryma-jobi L) yang berasal dari Asia Timur dan 

Malaya. Hanjeli adalah tanaman serealia dari family Poaceae yang bisa dimanfaatkan 

untuk bahan pangan dan pakan. Karakteristik pada tanaman hanjeli hampir sama 

dengan bahan pangan yang mengandung karbohidrat dan pati, sehingga bisa diolah 

menjadi bahan pangan yang dapat mengenyangkan. Hanjeli yaitu jenis serealia yang 

belum dimanfaatkan secara optimal di Indonesia, padahal tanaman ini sangat mudah 

ditanam, mudah beradaptasi dan tahan terhadap penyakit. Hanjeli juga mempunyai 

kandungan gizi setara dengan beras, yaitu lebih dari 70% kandungan utamanya ialah 

pati (basis kering) yang mempunyai kemiripan dengan pati maizena. Sedangkan 

kandungan lainnya adalah arabinoxylan, fruktooligosakarida, serat pangan sebanyak 

1,3-3%. Kandungan protein sebanyak 12,2-16,7%, kandungan protein pada endosperm 

berkisar 20% dari total protein dengan komponen utama leusin dan prolin (Dewandari 

et al., 2020). Indonesia mempunyai potensi yang begitu besar untuk pengembangan 

berbagai tanaman sumber karbohidrat alternatif (non beras) sebagai menunjang 

program diversifikasi pangan. Tanaman serealia tropis yang termarginalkan di 



 

 

habitatnya sendiri diantaranya sorgum, milet (jewawut), dan hanjeli yang dimana dapat 

dibudidayakan  

untuk pangan potensial yang bergizi dan bergengsi berupa pangan berbasis tepung 

(Nurmala, 2011). 

Salah satu bahan pangan lokal Jawa Barat yang mempunyai potensi untuk 

dikembangkan adalah biji hanjeli. Menurut Nurmala (2011), biji hanjeli rata-rata 

mengandung kadar air 11,04%, kadar karbohidrat 71,81%, kadar protein 10,89%, kadar 

abu 1,38%, dan kadar lemak sebesar 5,18%.  

Millet merupakan salah satu sumber nutrisi yang baik memiliki kadar serat 

tinggi, dan adanya senyawa antinutrisi menjadi penyebab rendahnya aplikasi millet 

sebagai produk pangan. Salah satu cara untuk meningkatkan aplikasi millet untuk 

produk pangan yaitu dengan dijadikan tepung (Hartono, 2013). Jewawut atau millet 

masih terbatas digunakan di lingkup penelitian. Oleh karena itu harus dilakukan 

teknologi pengolahan komoditas pangan yang sesuai, seperti penyajian biji-bijian agar 

lebih menarik untuk dikonsumsi atau dilakukan sosialisasi jewawut dalam bentuk 

pangan yang disukai oleh masyarakat serta diharapkan dapat meningkatkan kandungan 

gizinya (Widiyawati et al., 2020). Selama ini millet hanya digunakan untuk bahan 

pakan burung. Belum banyak yang mengetahui bahwa millet dapat digunakan untuk 

makanan manusia. Millet dapat dimanfaatkan sebagai bubur, mie, dan kue kering 

(Besari dan Nimas, 2017). 

Pembuatan food bar berbasis tepung hanjeli dan tepung millet mutiara 

diharapkan dapat membantu meningkatkan nilai jual, dan sebagai upaya diversifikasi 

produk pangan lokal sehingga berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan 



 

 

penelitian untuk mengetahui optimalisasi formulasi food bar berbasis tepung hanjeli 

tepung dan millet mutiara menggunakan program Design Expert Mixture D-Optimal. 

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 (Taufik et 

al., 2017). 

Program Design Expert pada proses formulasi sediaan harus dilakukan optimasi 

untuk menentukan formula terbaik dengan menggunakan data hasil evaluasi dari 

sediaan yang dibuat. Optimasi bisa diartikan untuk pendekatan agar mendapatkan 

kombinasi terbaik dari suatu produk atau karakteristik proses dibawah kondisi tertentu. 

Dapat juga diartikan untuk memilih elemen atau bahan terbaik dari beberapa pilihan 

yang tersedia (Hidayat et al., 2021). 

Berdasarkan latar belakang di atas, diperlukannya penelitian yang bertujuan 

untuk menentukan formulasi terbaik secara optimal dalam pembuatan food bar 

berbasis tepung hanjeli dan tepung millet mutiara menggunakan program Design 

Expert metode Mixture D-optimal. 

1.2 Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka yang dapat di identifikasi masalah 

apakah penggunaan bahan tepung hanjeli dan tepung millet mutiara dapat 

mengoptimumkan formulasi  food bar melalui metode Mixture D-optimal. 



 

 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Adapun maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi food 

bar, sedangkan tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi optimal 

dalam pembuatan food bar berbasis tepung hanjeli dan tepung millet mutiara 

menggunakan metode Mixture D-optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu: 

1. Untuk memperoleh formulasi optimal pada food bar dari substitusi tepung 

hanjeli dan tepung millet mutiara menggunakan program Design Expert 

metode Mixture D-optimal. 

2. Memberikan informasi dalam upaya pengembangan pemanfaatan tepung 

hanjeli dan tepung millet mutiara sebagai makanan yang dapat dikonsumsi 

oleh masyarakat. 

3. Pengembangan diversifikasi produk pangan dengan mengolah tepung hanjeli 

dan tepung millet mutiara menjadi food bar. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Seiring meningkatnya kesadaran masyarakat dengan pola makan sehat, maka 

kebutuhan camilan untuk masyarakat pada saat ini diutamakan yang mempunyai nilai 

gizi, praktis, dan kalori yang tidak berlebih seperti food bar. Food bar adalah camilan 

memiliki bentuk batangan yang sehat karena mengandung gizi seperti protein, 

karbohidrat, lemak, dan vitamin (Saraswati et al., 2019). 

Pembuatan food bar diawali dengan pencampuran bahan sesuai formulasi. 

Setelah pencampuran, adonan dimasukkan ke dalam loyang dan dioven pada suhu 



 

 

100℃ selama 40 menit. Adonan setengah matang dikeluarkan dari oven lalu dipotong 

menggunakan alat pemotong untuk mendapatkan ukuran food bar yang sama (10 cm × 

3 cm × 1,5 cm).  Setelah itu, produk food bar dipanggang lagi dengan suhu 120℃ 

selama 20 menit (Novidahlia et al., 2022). 

Hasil penelitian Purnamayati et al., (2019) menyatakan bahwa formula terbaik 

untuk food bar adalah F2 formula dengan komposisi millet putih instan tepung 26%; 

koya gabus-kedelai 26%; gula 16%; margarin 14% dan susu full cream 18%. 

Berdasarkan komposisinya maka dihasilkan food bar dengan kadar air 20.99%; abu 

3.45%; lemak 18.10%; protein 12.24 %; karbohidrat 45.22%; aw 0.76 dan total kalori 

per bar (per 50 g) 232.04 kkal. 

Menurut penelitian Saraswati et al., (2019) Perlakuan perbandingan 50% 

tepung hanjeli dengan 50% buah salak kering menghasilkan snack bar dengan 

karakteristik terbaik adalah: kadar air 18,43%, kadar abu 1,82%, kadar lemak 16,63%, 

kadar protein 7,84%, kadar karbohidrat 55,29%, kadar serat kasar 3,14%, total kalori 

402,10 kkal/100 gram, warna disukai, aroma sangat disukai, tekstur agak rapuh dan 

disukai, rasa disukai serta penerimaan keseluruhan disukai. 

Bahan pangan lokal komoditas sereal sumber karbohidrat jewawut dan sorgum 

mempunyai potensi untuk ditingkatkan sebagai bahan dasar cemilan snack bar. 

Penggunaan tepung jewawut dan sorgum sebagai bahan pembuatan snack bar ini bisa 

menjadi salah satu cara diversifikasi pangan fungsional. Substitusi tepung jewawut 

dan tepung sorgum dilakukan untuk membuat snack bar. Berdasarkan hasil penelitian 

tepung sorgum memiliki kadar air 11,5% dan kadar serat kasar 3,66%. Tepung 

jewawut memiliki kadar air 11,50% dan serat kasar 5,70%. Dalam penelitian utama, 



 

 

sampel dengan hasil tertinggi berdasarkan respon kimia yaitu pada perlakuan f3g1 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung jewawut (1;2) dan lama pemanggangan 

30 menit. Didapatkan hasil kadar air sebesar 11,2%, kadar serat kasar 5,11% dan kadar 

protein 10,26% (Utami, 2018). 

Snack bar dari biji hanjeli dan kacang bogor yang dihasilkan dalam penelitian ini 

memiliki karakteristik yaitu kadar air berkisar antara 2,13-2,63%, kadar abu 

2,272,60%, kadar air protein 15,19-17,61%, kadar lemak 28, 19-34,46%, kadar 

karbohidrat 43,11-51,89%. Perlakuan perbandingan biji hanjeli dan kacang bogor 

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, akan tetapi berpengaruh nyata pada kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat (Aminah, 2019). 

Langkah-langkah dari proses optimalisasi formula menggunakan program 

Design Expert diantaranya: Pertama, menentukan fungsi tujuan atau komposisi 

formula serta analisis respon apa saja yang akan dilakukan. Kedua, menentukan 

variabel tetap dan variabel berubah dari komposisi keseluruhan formula serta 

menentukan batas atas dan batas bawah untuk variabel berubah. Ketiga, hasil 

rancangan kombinasi formula akan dihasilkan dari program dan perlu dilakukan 

analisis respon. Keempat, setelah dilakukan analisis respon tiap kombinasi formula 

maka input kembali hasil tersebut pada program desain. Kelima, program akan 

menganalisis dan mengevaluasi data, sehingga diperoleh nilai ANOVA dan pemetaan 

formulasi secara acak pada diagram yang memperlihatkan hasil analisis dalam grafik 

2 dimensi dan 3 dimensi. Keenam, menentukan nilai formulasi komposisi terbaik dari 

berbagai hasil analisis respon terbaik. Ketujuh, program akan memberikan hasil 



 

 

analisis formula terbaik berdasarkan tingkat desirability sesuai syarat optimasi yang 

telah ditentukan (Hidayat et al., 2021).  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan identifikasi masalah yang diuraikan di atas, diduga penggunaan 

tepung hanjeli dan tepung millet mutiara dalam pembuatan food bar melalui metode 

Mixture D-Optimal dapat diketahui nilai optimal.  

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Bandung Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Gegerkalong, Kecamatan 

Sukasari, Kota Bandung, Jawa Barat, dan dilaksanakan mulai bulan Juni hingga 

September pada tahun 2024. 
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