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ABSTRAK

PERBANDINGAN TEPUNG FLAXSEED (Linum usitatissimum) DENGAN
TEPUNG KACANG TUNGGAK (Vigna unguiculata) TERHADAP
KARAKTERISTIK FOOD BAR

Oleh
Maya Andra Eprillia
203020079
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung
flaxseed dengan tepung kacang tunggak terhadap karakteristik food bar. Rancangan
percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor yaitu faktor A (perbandingan tepung flaxseed dengan tepung
kacang tunggak) yang dibagi menjadi 6 taraf yaitu al (9:1), a2 (7:3), a3 (6:4), a4
(4:6), a5 (3:7), dan a6 (1:9), dengan 4 kali ulangan. Data diolah secara statistik
menggunakan analisis variansi (ANAVA) dengan taraf signifikansi 5% dan
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Karakteristik kimia (kadar air metode
gravimetri, kadar serat kasar metode gravimetri, kadar protein metode Kjeldahl,
kadar lemak metode Soxhlet, kadar karbohidrat metode Luff-schoorl, dan kadar
serat pangan metode gravimetri non-enzimatis), karakteristik sensoris (warna,
aroma, tekstur, dan rasa), dan penentuan (%) Angka Kecukupan Gizi (AKG)
diamati pada penelitian ini.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung flaxseed dengan tepung
kacang tunggak berpengaruh terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa food bar.
Perlakuan al (perbandingan tepung flaxseed dengan tepung kacang tunggak sebesar
9:1) menunjukkan hasil sampel terbaik dan yang lebih disukai panelis dengan kadar
air 7,67%, kadar serat kasar 8,82%, kadar protein 6,13%, kadar lemak 29,92%,
kadar karbohidrat 59,12%, kadar serat pangan 30,63%, dan total kalori 173,53 kkal.

Kata kunci: Tepung flaxseed, tepung kacang tunggak, food bar.



ABSTRACT

Comparison of Flaxseed Flour (Linum usitatissimum) and Cowpea Flour
(Vigna unguiculata) on the Characteristics of Food Bars

By
Maya Andra Eprillia
203020079
(Dapartement of Food Technology)

The aim of this research was to determine the effect of the ratio of flaxseed flour
with cowpea flour on the characteristics of food bars. The experimental design used
in this study was a Randomized Block Design (RDB) with one factor in the different
concentrations of flaxseed flour with cowpea flour, which was divided into 6 levels:
al (9:1), a2 (7:3), a3 (6:4), a4 (4:6), a5 (3:7), and a6 (1:9), with 4 repetitions. The
data was processed statistically using analysis of variance (ANOVA) at a 5%
significance level, followed by Duncan’s multiple range test. Characteristics of
chemical properties (moisture content by gravimetric method, crude fiber content
by gravimetric method, protein content by Kjeldahl method, fat content by Soxhlet
method, carbohydrate content by Luff-schoorl method, and dietary fiber content by
non-enzymatic gravimetric method), sensory characteristics (color, odor, texture,
and taste), and determination of nutritional adequacy ratio (%) were observed in
this study.

The results showed that variations in the amount of flaxseed flour with cowpea flour
gave effect on the sensory properties (color, odor, texture, and taste) of food bar.
Formula al (the ratio of flaxseed flour with cowpea flour of 9:1) showed the best
sample results and preferred by the panelists, with a moisture content of 7,67%,
crude fiber content of 8,82%, protein content of 6,13% fat content of 29,92%,
carbohydrate content of 59,12%, dietary fiber content of 30,63 %, and total calories
173,53 kcal/37g.

Key words: Flaxseed flour, cowpea flour, food bar.
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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan, (7) Waktu dan Tempat Peneltian.

1.1. Latar Belakang

Food bar merupakan makanan berkalori tinggi yang dibuat dengan
mencampurkan berbagai bahan dan membentuknya menjadi makanan dengan
bentuk yang padat dan kompak dalam bentuk batang (bar) dengan kandungan gizi
yang sangat baik (Ladamay & Yuwono, 2014). Sedangkan menurut Fath (2018),
food bar merupakan pangan darurat (Emergency Food Product) yang diproduksi
untuk memenuhi kebutuhan nutrisi harian pada situasi darurat. Saat ini produk food
bar juga dikonsumsi sebagai makanan selingan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi
pada waktu sibuk untuk mengatasi rasa lapar. Semakin tinggi aktivitas masyarakat,
mendorong diperlukannya makanan yang praktis, mudah, siap saji dan bergizi
tinggi (Caroline et al., 2021).

Berdasarkan rekomendasi IOM (1995), pangan darurat harus memenuhi
kebutuhan energi harian atau kalori sebesar 2.100 kkal/hari. Untuk memenuhi total
kalori tersebut, jumlah makronutrien yang direkomendasikan meliputi 10 — 15%
protein, 35 — 45% lemak, dan 40 — 50% karbohidrat (Zoumas dkk., 2002).

Umumnya bahan baku pembuatan food bar berasal dari tepung terigu. Akan
tetapi, saat ini semakin banyak perkembangan pangan sebagai alternatif pengganti

tepung terigu seperti tepung kedelai, tepung flaxseed dan tepung kacang tunggak.



Tepung flaxseed berasal dari tanaman flaxseed (Linum usitatissimum L.)
atau dikenal sebagai linseed. Flaxseed merupakan tanaman herba tahunan berbunga
biru yang termasuk dalam famili Linaceae dan menghasilkan biji pipih kecil dengan
warna bervariasi dari kuning keemasan (golden yellow) hingga cokelat kemerahan
(reddish brown) (Kajla et al., 2015). Kedua jenis flaxseed tersebut memiliki
karakteristik nutrisi yang serupa dan total asam lemak rantai pendek omega-3 yang
sama. Flaxseed telah dibudidayakan dibeberapa negara seperti India, China,
Amerika Serikat dan Ethiopia dengan jumlah lebih dari 2,6 juta hektar (Akbar dkk.,
2021).

Flaxseed mengandung sekitar 55% asam alpha-linolenat (ALA), 35% serat
dan 28 — 30% protein. Setiap 100 gram flaxseed mengandung sekitar 530.0 kkal
dengan kandungan 20,3 gram protein, 37,1 gram lemak, 24,5 gram total serat
pangan dan 28,9 gram karbohidrat (Kajla, dkk., 2015), sedangkan dalam setiap cup
atau sekitar 130 gram tepung flaxseed terkandung sekitar 585 kkal dengan total
lemak 53 gram, asam alfa-linolenat sebesar 30 gram, protein 26 gram, karbohitrat
total 38 gram dan serat pangan 36 gram (Mukeshbhai, 2019). Komposisi kimia pada
flaxseed bervariasi antar kultivar dan dipengaruhi oleh kondisi lingkungan tempat
tumbuhnya tanaman (Akbar dkk., 2021).

Asam alfa-linolenat (ALA) merupakan komponen fungsional utama dalam
flaxseed. Asam lemak ini merupakan asam lemak omega-3 yang utama pada diet
vegetarian/pangan nabati. Selain tingginya kandungan asam alfa-linolenat, flaxseed
juga kaya akan serat pangan dimana dua per tiganya merupakan serat tidak larut

dan satu per tiga serat larut. Serat pada flaxseed ini dapat berperan penting dalam



penurunan kadar gula darah. Protein sebagai salah satu kandungan nutrisi pada
flaxseed memiliki pola asam amino yang serupa dengan protein kedelai yang
dipandang sebagai salah satu tanaman paling bergizi dari protein nabati. Protein
pada flaxseed kaya akan kandungan arginin, aspartat dan asam glutamat (\Vp, 2019).
Selain itu, flaxseed juga kaya akan asam amino rantai cabang (isoleusin, leusin, dan
valin) (Bernacchia et al., 2014).

Flaxseed dapat digunakan untuk produk pangan karena kandungan asam
lemak tak jenuh ganda (polyunsaturated fatty acid), protein, serat larut (soluble
fiber) dan fitokimia. Flaxseed dapat digunakan dalam bentuk dipanggang (roasted),
ground, milled, utuh, atau dalam bentuk minyak. Seluruh bentuk flaxseed tersebut
dapat digunakan untuk pembuatan kue atau produk bakery seperti muffins, biscuits,
cookies, roti, kue, energy bar dan sereal bar (Pramanik, dkk., 2023). Selain tepung
flaxseed, bahan pangan yang digunakan dalam pembuatan food bar adalah tepung
kacang tunggak yang merupakan produk diversifikasi produk kacang tunggak.

Kacang Tunggak merupakan golongan kacang-kacangan atau termasuk
dalam famili Fabaceae dan banyak dibudidayakan masyarakat di Indonesia dan
biasanya tumbuh di dataran rendah. Produksi kacang tunggak di Indonesia cukup
tinggi, mencapai 1,5 — 2 ton/ha dan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
lokasi, musim tanam, dan cara budidaya (Elvira, dkk., 2019). Kacang tunggak
menjadi salah satu sumber protein nabati, dimana kacang ini mengadung kadar
protein tertinggi kedua setelah kedelai (Ismayanti & Harijono, 2015).

Menurut Hamam (2022), kacang tunggak mengandung gizi yang cukup

tinggi per 100 gram antara lain protein 11 g air, 22,9 g protein, 1,4 g lemak, 61,6 ¢



karbohidrat dan nutrisi lainnya. Kandungan lemak dalam kacang tunggak juga
rendah, sehingga menjadi salah satu keunggulan untuk meminamilisir efek negatif
dari penggunaan produk pangan berlemak (Saputro dkk, 2015). Meskipun nilai
gizinya tinggi, konsumsi kacang tunggak masih terbatas baik dan mungkin
dianggap tidak penting oleh sebagian orang. Proses penepungan dipilih sebagai
langkah awal diversifikasi. Metode diversifikasi ini dilakukan karena produk
tepung akan lebih mudah digunakan sebagai bahan baku berbagai pangan olahan.
Tepung kacang tunggak mengandung kadar air sebesar 4,96%, kadar abu 4,13%,
kadar protein 26,41%, kadar lemak 1,44%, kadar karbohidrat 63,04% dan kadar
serat kasar 6,46% (Elvira et al., 2019).

Berdasarkan nilai gizi dan manfaat yang terkandung dalam flaxseed dan
kacang tunggak, maka penggunaan tepung terigu dalam pembuatan food bar dapat
diganti dengan menggunakan tepung flaxseed dan tepung kacang tunggak sebagai
pemanfaatan bahan pangan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi masyarakat serta
sebagai bentuk diversifikasi pangan untuk pembuatan food bar.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, masalah yang dapat di identifikasi
adalah bagaimana pengaruh perbandingan tepung flaxseed dengan tepung kacang
tunggak terhadap karakteristik food bar?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung

flaxseed dengan tepung kacang tunggak pada pembuatan food bar.



Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari
pengaruh perbandingan tepung flaxseed dengan tepung kacang tunggak terhadap
karakteristik food bar.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1.  Menambah pengetahuan dan membuka wawasan tentang flaxseed dan
kacang tunggak serta kandungan dan penggunaanya.

2. Sarana informasi dan aplikasi mengenai tepung flaxseed dan tepung kacang
tunggak terhadap pembuatan produk food bar.

1.5. Kerangka Pemikiran

Food bar merupakan makanan kaya nutrisi yang tinggi kalori dan terbuat
dari berbagai macam bahan. Food bar memiliki konsistensi yang padat dan
kompak, makanan ini biasanya mengandung protein, karbohidrat, dan serat yang
tinggi. Pembuatan produk food bar dapat terus dikembangkan sebagai salah satu
program diversifikasi pangan untuk pemenuhan nutrisi tubuh (Cornellia Zesita
Devy et al., 2023).

Menurut Falah et al., (2022), produk food bar yang umumnya berada di
pasaran menggunakan bahan baku tepung terigu. Tepung terigu digunakan dalam
produk makanan karena gluten yang terkandung dalam dapat menahan agar produk
tetap mengembang. Dalam pembuatan produk seperti food bar, peran gluten pada
tepung terigu tidak begitu penting, sehingga bisa diganti dengan bahan lain.
Menurut (Prihapsari et al., 2021), semakin rendah kandungan gluten dalam adonan

dapat mempermudah pelepasan molekul air.



Menurut Concenco, dkk., (2019), pada pembuatan food bar menggunakan
tepung flaxseed dan tepung buah markisa. Perbandingan tepung flaxseed terdiri dari
dua formulasi yaitu 5% dan 10%. Food bar dengan formulasi tepung flaxseed 5%
dan 10% tidak berbeda nyata dalam hal rasa dan perferensi pembelian, namun
berbeda nyata dalam hal tekstur.

Hasil penelitian Mohammed Alhomaid et al., (2022), menyatakan bahwa
pada produk date bar yang difortifikasi menggunakan tepung flaxseed dengan 5
perbandingan (0%, 4%, 8%, 12%, dan 16%) berpengaruh terhadap kandungan gizi
date bar. Semakin tinggi perbandingan tepung flaxseed yang ditambahkan maka
semakin rendah kelembaban produk date bar. Date bar dengan perbandingan
tepung flaxseed 16% mengandung kadar lemak, kadar abu, kadar protein, dan kadar
serat paling tinggi. Kadar karbohidrat pada date bar dengan perbandingan tepung
flaxseed 16% menjadi yang terendah.

Menurut Man et al., (2021), substitusi tepung terigu dengan tepung flaxseed
sangrai pada produk biskuit berpengaruh terhadap peningkatan kandungan gizi.
Peningkatan tepung flaxseed sangrai memberikan peningkatan yang signifikan pada
kadar protein dari 8,35% menjadi 10,77%, kadar lemak dari 15,19% menjadi
28,34% dan kadar abu dari 1,23% menjadi 2,60%. Selain itu, penambahan 40%
tepung flaxseed sangrai meningkatkan kandungan serat pada produk akhir biskuit
sekitar 6,7 kali lipat dibandingkan dengan sampel kontrol.

Berdasarkan hasil penelitian Subedi & Upadhyaya, (2019) terdapat 4 taraf
perlakuan konsentrasi tepung flaxseed yaitu 5%, 10%, 15% dan 20% dalam

pembuatan cereal bar, dimana dari hasil uji sensori didapatkan bahwa penambahan



tepung flaxseed hingga 10% lebih disukai oleh panelis sensori dengan perbedaan
yang signifikan dari sampel kontrol dalam hal tekstur dan daya terima secara
keseluruhan. Penambahan tepung flaxseed juga meningkatkan kandungan protein,
lemak, abu, serat, zat besi dan fosfor.

Menurut Rahmah (2023), produk food bar dengan perbandingan tepung
tempe dan tepung labu kuning terdapat 6 taraf yaitu (3:2, 7:3, 9:1, 2:3, 3:7, dan 1:9).
Pada penelitian tersebut menunjukkan bahwa food bar dengan konsentrasi tepung
tempe dan tepung labu kuning sebesar 9:1 menjadi sampel terpilih dengan kadar
protein tertinggi yaitu 17,44%.

Menurut Ginting et al., (2022), perbandingan tepung kacang tunggak
dengan buah anggur bali kering berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat, total kalori, aktivitas
antioksidan, warna, tekstur, aroma, rasa serta penerimaan keseluruhan snack bar.
Perlakuan terbaik pada pembuatan food bar dengan bahan baku tepung kacang
tunggak dan penambahan buah anggur bali kering dengan perbandingan 50%:50%.

Berdasarkan penelitian Yuliati Dewi et al., (2022) terdapat 3 taraf perlakuan
konsentrasi tepung kacang tunggak dan tepung ikan bandeng yaitu F1 (90%:10%),
F2 (80%:20%), F3 (70%:30%), dimana perlakuan F1 (90%:10%) menjadi
formulasi yang paling disukai oleh panelis secara keseluruhan dalam aspek
organoleptik seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Menurut Prihapsari et al., (2021), produk cookies yang disubstitusi dengan
menggunakan tepung kacang tunggak dengan perbandingan yang berbeda

memberikan perbedaan yang nyata pada setiap sampel. Untuk sampel A substitusi



tepung kacang tunggak 30% memiliki warna cokelat muda, aroma langu agak
nyata, tekstur remah, rasa agak pahit. Sampel B substitusi tepung kacang tunggak
40% memiliki warna cokelat, aroma langu cukup nyata, tekstur remah, rasa cukup
pahit. Sampel C substitusi tepung kacang tunggak 50% memiliki warna cokelat,
aroma langu cukup nyata, tekstur sangat remah, rasa cukup pahit. Sedangkan pada
hasil uji proksimat, kandungan kadar air tertinggi adalah sampel A sebesar 3,53%,
kadar protein tertinggi adalah sampel C sebesar 8,50%.

Menurut Alvionita et al., (2023), pada pembuatan produk pangan darurat
berbasis umbi talas bogor dan kacang tunggak dapat disimpulkan bahwa semakin
banyak tepung kacang tunggak yang ditambahkan dalam pembuatan cookies, maka
kandungan air, abu dan protein menjadi semakin tinggi, sedangkan kandungan
energi, lemak, dan karbohidrat menjadi semakin rendah.

Perbedaan kualitas warna pada cookies substitusi tepung kacang tunggak
dipengaruhi oleh perbandingan substitusi tepung kacang tunggak, dimana semakin
banyak jumlah tepung kacang tunggak yang digunakan untuk bahan substitusi
dalam pembuatan cookies, maka akan menghasilkan cookies dengan warna yang
cenderung semakin cokelat. Warna pada kacang tunggak dipengaruhi oleh
kandungan zat polifenol/tanin pada kulit kacang tunggak (Prihapsari et al., 2021).

Menurut Ferawati (2009), selain bahan baku yang digunakan dalam produk
food bar, proses pemanggangan juga menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi
karakteristik food bar. Proses pemanggangan ini bertujuan untuk menurunkan
kadar air pada produk. Kandungan kadar air ini menjadi salah satu faktor yang dapat

mempengaruhi tekstur produk. Selain kadar air, bahan baku juga berpengaruh



terhadap tekstur akhir dari produk. Menurut Yuliati Dewi et al., (2022) tekstur food
bar dengan semakin banyak penambahan tepung kacang tunggak menjadi semakin
kasar dan sulit ditelan. Hal ini dipengaruhi oleh kandungan serat pada tepung
kacang tunggak.
1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran penelitian di atas, diduga bahwa
perbandingan tepung flaxseed dengan tepung kacang tunggak berpengaruh
terhadap karakteristik food bar.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini direncanakan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan,
Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung,
Jawa Barat dan Laboratorium Terpadu IPB, Kampus IPB Wing Kimia, Bogor.

Waktu penelitian dimulai pada bulan Juli sampai dengan September 2024.
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