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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

perbandingan tepung iles-iles dengan tepung edamame terhadap karakteristik 

foodbar sehingga dapat diterima oleh konsumen. Manfaat dari penelitian ini 

adalah untuk meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai bagian dari 

diversifikasi pangan, serta mengenalkan komoditas pangan lokal kepada 

masyarakat berbahan dasar iles-iles. 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan 

rancangan percobaan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 

satu faktor, yaitu perbandingan tepung iles-iles dengan tepung edamame (A) yang 

terdiri dari lima taraf yaitu a1= 1:1, a2= 1:2, a3=1:3, a4=3:1, dan a5= 2:1. Respon 

yang diukur dalam penelitian ini terdiri dari respon kimia yaitu kadar gula total, 

kadar protein, kadar lemak, dan kadar air, respon fisika yaitu uji tekstur, dan 

respon organoleptik yaitu uji skala hedonik terhadap warna, aroma, rasa, dan 

tekstur. 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukan bahwa kadar air tepung 

edamame sebesar 6,47% yang memenuhi syarat SNI tepung. Hasil penelitian 

utama menunjukan bahwa perbandingan tepung iles-iles dengan tepung edamame 

berpengaruh nyata terhadap kadar gula total, kadar protein, kadar lemak, kadar air, 

dan tekstur, serta berpengaruh nyata terhadap warna aroma, dan rasa. 

 

 

Kata kunci : Foodbar, tepung iles-iles, tepung edamame. 



 

 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine and study the effect of the 

comparison of iles-iles flour with edamame flour on foodbar characteristics so 

that it could be accepted by consumers. The benefit of this research is to increase 

local food productivity as part of food diversification, and to introduce local food 

commodities to people based on iles-iles. 

The research method used was an experimental method with experimental 

design namely Randomized Block Design (RBD) consisting of one factor, namely 

the ratio of iles-iles flour to edamame flour (A) consisting of five levels namely a1 

= 1: 1, a2 = 1 : 2, a3 = 1: 3, a4 = 3: 1, and a5 = 2: 1. The response measured in 

this study consisted of chemical responses namely total sugar content, protein 

content, fat content, and water content, physical response namely texture test, and 

organoleptic response namely hedonic scale test for color, aroma, taste, and 

texture. 

Preliminary research results indicate that the water content of edamame 

flour is 6.47% which meets the SNI flour requirements. The main research results 

showed that the comparison of iles-iles flour with edamame flour significantly 

affected the total sugar content, protein content, fat content, water content, and 

texture, as well as a significant effect on the color of the aroma, and taste. 

 

 

Keywords: Foodbar, iles-iles flour, edamame flour. 
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I.  PENDAHULUAN 

Bab ini akan menjelaskan 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 

Pada era globalisasi ini banyak inovasi-inovasi dalam dunia pangan 

diantaranya banyak makanan cepat saji baik itu makanan berat atau makanan 

ringan. Disamping dari panganan cepat saji ada salah satu produk pangan yang 

memenuhi kebutuhan energi yang cukup yaitu foodbar. 

Pangan darurat atau dapat disebut juga foodbar dibuat dan dirancang 

khusus untuk memenuhi kebutuhan energi manusia yang dapat di konsumsi dalam 

situasi urgent seperti bencana alam, musim kelaparan, dan peperangan yang dapat 

mengakibatkan manusia tidak dapat hidup normal. 

Pangan darurat yang ideal diberikan seharusnya mengandung zat gizi yang 

cukup, tidak hanya mengenyangkan tetapi juga mengandung kalori sesuai dengan 

angka kecukupan gizi (AKG), yaitu 2.100 kkal/hari (Institute of Medicine, 1995). 

Menurut Zoumas dkk. (2002) untuk mencapai total kalori tersebut, jumlah 

makronutrien yang direkomendasikan kandungan protein, lemak, dan karbohidrat 

berturut-turut sebesar 10-15%, 35-50%, dan 40-50%. Salah satu produk pangan 

yang berpotensi untuk dikembangkan sebagai pangan darurat adalah pangan semi 

basah atau Intermediate Moisture Food (IMF). Menurut (Soekarto, 1979), pangan 

semi basah memiliki kriteria kadar air sebesar 10-40% dan aktivitas air (aw) 0,6-

0,9. Menurut (Widjanarko, 2008) dalam (fajri, 2013)), foodbar dibuat dari 



 

 

campuran bahan pangan yang diperkaya dengan nutrisi yang kemudian dibentuk 

menjadi bentuk padat dan kompak. Foodbar lebih tahan terhadap tekanan 

daripada produk pangan kering karena termasuk produk pangan semi basah yang 

dapat diproduksi dengan cara tradisional dan modern (Anandito, dkk., 2016).  

Produk pangan darurat ini telah banyak dikembangkan diluar negeri. Ada 

berbagai bentuk pangan darurat diantaranya foodbar. Foodbar merupakan produk 

pangan padat yang berbentuk batang dan merupakan campuran dari berbagai 

bahan kering seperti sereal, kacang-kacangan, buah-buahan kering yang 

digabungkan menjadi satu dengan bantuan binder. Bentuk bars dipilih karena 

kemudahan dalam konsumsi. Pangan berbentuk bars mudah dibuat dan 

dikreasikan dengan berbagai macam bahan pangan lainnya (Ferawati, 2009). 

Foodbar atau pangan darurat semestinya dibuat dari bahan pangan lokal 

agar lebih mudah diterima oleh masyarakat sekitar. Produk pangan darurat 

biasanya memiliki beberapa karakter diantaranya aman, rasa dapat diterima, 

mudah dimakan, dan memenuhi zat gizi yang lengkap (Setyaningtyas, 2008). 

Foodbar yang dibuat ini menggunakan bahan baku utama iles-iles yang 

akan digunakan dalam bentuk tepung. Iles-iles sendiri merupakan salah satu jenis 

tanaman umbi-umbian yang mempunyai potensi dan prospek untuk 

dikembangkan di Indonesia. Iles-iles merupakan tanaman yang kaya akan serat, 

dan rendah kalori serta protein yang cukup tinggi dibandingkan dengan beras dan 

umbi-umbian lain. 

Iles-iles juga termasuk jenis tanaman porang yang merupakan tanaman 

tropis yang mengandung glukomanan sangat tinggi pada umbinya sehingga 



 

 

banyak dimanfaatkan dalam pembuatan gel, pengganti agar-agar, bahan 

pengental, serta bahan pengenyal makanan sebagai pengganti dari boraks 

(Haryani, 2008). 

Menurut BPS (2012), luas tanaman iles-iles di KPH Saradan ±3.108 ha 

dengan produksi umbi sebanyak ±88,67 ton, sehingga dihasilkan chips kering 

sebesar 15,96 ton dengan asumsi rendemen chips kering sebanyak 18%. Jumlah 

produksi umbi basah seluruh KPH Jawa Timur 129,92 ton atau sama dengan 

23,39 ton chips kering dari luas lahan budidaya 7.006 ha. 

Selain diperdagangkan dalam bentuk umbi segar, dan chips kering, juga 

bentuk pangan olahan yang berbahan baku iles-iles. Indonesia telah lama menjadi 

eksportir umbi iles-iles. Menurut PT INACO (2003), Negara Jepang 

membutuhkan tepung atau gaplek iles-iles (Amorphophallus muelleri Blume) 

lebih dari 1000ton/tahun. Bahkan beberapa negara tetangga seperti Malaysia dan 

Singapura juga sangat berminat dengan gaplek iles-iles Indonesia (Haryani, 2008). 

Umbi iles-iles juga mengandung karbohidrat yang tinggi atas pati, 

glukosa, serat kasar, dan gula bebas sehingga dapat digantikan sebagai makanan 

pengganti beras (Misgiyarta, 2012). 

Tepung umbi iles-iles memiliki kadar glukomanan yang tinggi sehingga 

sangat baik digunakan sebagai bahan makanan bagi pederita diabetes seperti 

konyaku dalam bentuk jeli dan shirataki dalam bentuk mie yang merupakan 

makanan khas Jepang (Misgiyarta, 2012). 



 

 

Glukomanan sebagai serat pangan dapat menurunkan kadar kolesterol dan 

gula dalam darah, meningkatkan fungsi pencernaan, dan sistem imun, serta 

membantu menurunkan berat badan (Zhang et al., 2005). 

Edamame merupakan tanaman potensial yang perlu dikembangkan karena 

memiliki rata-rata produksi 3,5 ton ha
-1

 lebih tinggi daripada produksi tanaman 

kedelai biasa yang memiliki rata-rata produksi 1,7-3,2 ton ha
-1

. Selain itu, 

edamame juga memiliki peluang pasar eksport yang luas. Permintaan eksport dari 

negara Jepang sebesar 100.000 ton per tahun dan Amerika sebesar 7.000 ton per 

tahun. Sementara itu Indonesia baru dapat memenuhi 3% dari kebutuhan pasar 

Jepang, sedangkan 97% lainnya dipenuhi oleh Cina dan Taiwan (Nurman, 2013 

dalam Sudiarti 2017). 

Edamame bisa dikonsumsi muda sebagai sayur saat polong masih 

berwarna hijau. Edamame mempunyai kandungan protein yang lengkap dan 

kualitas yang setara dengan kadungan protein pada susu, telur maupun daging. 

Edamame kaya protein, serat makanan, dan mikronutrien, terutama folat, mangan, 

fosfor dan vitamin K. keseimbangan asam lemak dalam 100 gram edamame 

adalah 361 g asam lemak omega -3, 1794 mg asam lemak omega-6. Selain itu 

edamame juga megandung zat anti kolesterol sehingga sangat baik untuk 

dikonsumsi (Sudiarti, 2017). 

Kacang merah adalah sumber protein nabati yang cukup potensial 

sekaligus sumber energi yang cukup tinggi (Astawan, 2009). Menurut Kementrian 

Pertanian (2014), produksi kacang merah mengalami kenaikan setiap tahunnya, 

sehingga mudah ditemukan dipasaran. Namun di masyarakat, kacang merah 



 

 

biasanya hanya dikonsumsi sebagai sayuran dan campuran salad (Bestari dkk., 

2013). 

Bila dibandingkan dengan tepung terigu yang hanya memiliki kandungan 

protein 10 g/100 g dan kalsium 22 mg/100 g. Kacang merah memiliki kandungan 

protein yang baik, salah indikatornya adalah memiliki kandungan leusin sebesar 

76,16 mg (Astawan, 2009). 

Pengolahan biji kacang merah menjadi tepung telah lama dikenal oleh 

masyarakat, namun diperlukan sentuhan teknologi untuk meningkatkan mutu 

tepung kacang merah yang dihasilkan. Penambahan tepung kacang merah yang 

memiliki kadar protein sebesar 23,1 g bisa untuk menggantikan tepung terigu 

dapat menghasilkan produk yang bernilai gizi lebih baik, dengan warna, bau, dan 

cita rasa yang dapat diterima oleh konsumen (Astawan, 2009). 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah bagaimana pengaruh perbandingan tepung iles-iles dengan 

tepung edamame terhadap karakteristik foodbar? 

1.3 Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung 

iles-iles dengan tepung edamame pada pembuatan produk foodbar. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan tepung iles-iles dengan tepung edamame terhadap 

karakteristik foodbar. 



 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengenalkan komoditas pangan lokal kepada masyarakat berbahan dasar 

tepung iles-iles. 

2. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai bagian 

dari diversivikasi pangan. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Foodbars merupakan makanan ringan yang berbentuk batangan yang 

umumnya berbahan dasar sereal atau kacang-kacangan, memiliki kandungan 

karbohidrat dan protein tinggi yang biasa dikonsumsi disela-sela waktu makan. 

Foodbars dapat memenuhi permintaan konsumen akan gizi, praktis, dan rasa, 

serta dapat mengurangi rasa lapar dalam waktu yang singkat (Christian, 2011). 

Menurut Ferawati (2009), proses pemanggangan pada foodbars dilakukan 

pada suhu 120
0
C selama 65 menit untuk menghasilkan produk dengan kadar air 

tertentu yaitu sekitar 15%-30%. Kadar air yang terkandung dalam foodbars akan 

mempengaruhi tekstur dari foodbars. 

Menurut Ryland, dkk., (2010), foodbar dapat memenuhi permintaan 

konsumen akan gizi, kenyamanan, dan rasa yang dapat memenuhi rasa lapar 

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

bar yaitu pertama merupakan cereal bar atau sarapan dengan sereal sebagai bahan 

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

sebagai binder. Contohnya adalah granola bar, yang biasanya dikonsumsi saat 

sarapan. Jenis kedua adalah chocolate bar contohnya permen atau coklat yang 



 

 

berbentuk batang. Produk chocolate bar komersial adalah ”Snickers ” dan 

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

300 kalori per bar. Energi bar mengandung kalori seimbang, karbohidrat, protein, 

dan lemak. 

Menurut Christian (2011), mengenai pengolahan banana bars dengan 

inulin sebagai alternatif pangan darurat, menyatakan suhu dan waktu 

pemanggangan terbaik untuk pembuatan pangan darurat banana bar adalah 100
0
C 

selama 20 menit. 

Menurut Pratama (2015) perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

kacang hijau berpengaruh pada atribut aroma dan rasa, sedangkan pada atribut 

warna dan tekstur tidak berpengaruh pada respon organoleptik terhadap 

karakteristik foodbar, dikarenakan foodbar mengandung warna yang beragam 

yang ditentukan oleh waktu dan suhu pemanggangan produk sehingga apabila 

berpengaruh dapat dilihat sebagai tingkat kematangan dari produk, sedangkan 

perbandingan tepung dan konsentrasi penstabil tidak memiliki pengaruh terhadap 

warna foodbar yang dihasilkan. 

Menurut penelitian (Ladamay, 2014), perlakuan terbaik pada pembuatan 

foodbar dengan bahan baku tepung tapioka dan diperkaya protein dari tepung 

kacang hijau dengan perbandingan 20:30, 30:20, dan 40:10 dengan 

pemanggangan mengunakan oven pada suhu 160
0
C selama 40 menit adalah 

pelakuan rasio tepung tapioka:tepung kacag hijau (30:20) dan perlakuan proporsi. 

Menurut Carella (2016), dalam penelitiannya, terdapat pengaruh formulasi 

foodbar ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak terhadap kadar gula reduksi 



 

 

dan amilosa. Formulasi foodbar 90%:10% memiiliki kadar gula reduksi dan 

amilosa yaitu sebesar 12,58% dan 9,33%. 

Anandito dkk, (2016), menyatakan bahwa foodbar 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 

fullcream 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. 

Pada penelitian Nugraha (2014) formulasi terbaik terhadap formulasi 

optimal foodbar (berbahan tambahan ISP, madu, dan dekstrin) yaitu dengan 

jumlah 19% dan sisanya adalaha variable tetap yaitu tepung ubi jalar kuning 

17,5%, kelapa parut 15%, tepung kacang merah 7,5%, telur 23%, margarin 14% 

dan kismis 4%. 

Menurut Panjaitan, dkk., (2016), ada kecenderungan bahwa kadar air 

meningkat sejalan dengan meningkatnya proporsi tepung porang, hal ini 

disebabkan karena tepung porang memiliki kandungan glukomanan yang mampu 

mengikat/menyerap air hingga 200 kali beratnya dan mampu menghambat 

sineresis. Dengan demikian semakin banyak penambahan tepung porang, maka 

kadar air mie porang cenderung semakin meningkat pula. Hal ini diperkuat juga 

oleh pernyataan Yaseen et al., (2005) bahwa tepung porang mengandung 

glukomanan yang merupakan serat larut air. Glukomanan memiliki kemampuan 

menyerap air yang tinggi dibandingkan serat pangan lainnya. 



 

 

Menurut Mahirdini (2016), kadar protein biskuit semakin meningkat 

seiring dengan semakin banyak proporsi tepung porang. Peningkatan kadar 

protein disebabkan karena adanya bahan lain yang ditambahkan pada proses 

pengolahan atau adanya proses fisika, kimia, atau biologi yang belum terukur. Hal 

ini tidak sesuai dengan literatur yang menunjukkan bahwa kadar protein tepung 

porang (3,42%) lebih rendah daripada kadar protein tepung terigu (11,72%). 

Tepung iles-iles atau porang memiliki kandungan glukomanan tinggi yang 

dapat mempengaruhi tekstur foodbar. Hal ini sejalan dengan penelitian mahirdini 

(2016), biskuit dengan penambahan tepung porang sebesar 100% tidak disukai 

oleh panelis. Menurut panelis biskuit dengan perlakuan memiliki tekstur tidak 

renyah seperti biskuit. Hal ini dikarenakan tekstur biskuit semakin kasar dengan 

semakin tingginya substitusi tepung porang karena tepung porang mengandung 

glukomanan yang merupakan serat makanan yang memiliki ukuran sel lebih besar 

dibandingkan komponen lain, bahwa serat dalam suatu bahan dapat mengikat air 

dan walaupun dilakukan pemanasan, air yang diuapkan relatif kecil dan 

kandungan air yang tertinggal dalam bahan masih ada. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan kerangka pemikiran penelitian di atas, 

diduga bahwa perbandingan tepung iles-iles dengan tepung edamame akan 

berpengaruh terhadap karakteristik foodbar. 



 

 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, 

Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. Waktu penelitian 

dimulai dari Juni 2019 s.d Juli 2019. 
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