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ABSTRACT

CHEMICAL, PHYSICAL, AND SENSORS PROPERTIES OF PURPLE
SWEET POTATO BARS WITH ADDITION OF AMBON BANANA AND
MUNG BEANS

By

DIEFFA SASI AGUSTIN

Snack bars are one product that has complete and good nutritional content, and
can meet the daily nutritional needs of each person. Purple sweet potato flour can
be used as a raw material for snack bars with the addition of bananas and mung
beans to meet energy and nutritional needs. The aim of the study was to obtain
the formulation of ambon bananas and mung beans addition in the production of
purple sweet potato bars with chemical, physical, and sensory properties that can
be accepted by consumers. This study was arranged in a Complete Randomized
Block Design of the nine treatments and in three replications. The comparison
treatment of bananas and mung beans consisted of nine levels, that were;

F1 (10%:90%); F2 (20%:80%); F3 (30%:70%); F4 (40%:60%); F5 (50%:50%);
F6 (60%:40%); F7 (70%:30%); F8 (80%:20%); and F9 (90%:10%). The data
obtained were analyzed for the homogeneity by the Bartlett test and for the

addition of the data tested by the Tuckey test, then the data were analyzed by
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analysis of variance to determine the effect of the treatment. The data were

analyzed further by the Honest Real Difference Test at the level of 5%. The
results showed that the best purple sweet potato bars with the addition of ambon
bananas and green beans were from F6 treatment (60% ambon bananas and 40%
mung beans). The best purple sweet potato bars treatment (F6) contained
moisture content of 16.88%, ash content of 2.84%, fat content of 1.77%, protein
content of 5.72%, crude fiber content of 1.55%, carbohydrate content of 71.25%,
calorific value of 80.95 kcal/25 g or equivalent to 97.24 kcal/30 g, water activity
(aw) of 0.83, and physical properties (texture) of 0.85 kg.s/mm, aroma score of
3.58 (likes), taste score of 3.99 (likes), texture score of 3.71 (likes), and overall
acceptance with a score of 3.75 (likes). Moisture content and water activity (aw)
purple sweet potato bars with the addition of bananas and mung beans all
formulas met the standard of semi-wet food, that were the moisture content of 10—

40% and water activity (aw) of 0.6-0.9.
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ABSTRAK

SIFAT KIMIA, FISIK, DAN SENSORI PURPLE SWEET POTATO BARS
DENGAN PENAMBAHAN PISANG AMBON DAN KACANG HIJAU

Oleh

DIEFFA SASI AGUSTIN

Snack bars merupakan salah satu produk yang memiliki kandungan gizi beragam
dan baik, serta dapat memenuhi kebutuhan gizi harian setiap orang. Pemanfaatan
tepung ubi jalar ungu sebagai bahan baku snack bars dengan penambahan pisang
ambon dan kacang hijau dilakukan untuk memenuhi kebutuhan energi dan gizi.
Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan formulasi penambahan pisang
ambon dan kacang hijau dalam pembuatan purple sweet potato bars dengan sifat
kimia, fisik, dan sensori yang dapat diterima konsumen. Penelitian ini disusun
dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan sembilan perlakuan
dan tiga ulangan. Perlakuan perbandingan pisang ambon dan kacang hijau terdiri
dari sembilan taraf yaitu F1 (10%:90%); F2 (20%:80%); F3 (30%:70%);

F4 (40%:60%); F5 (50%:50%); F6 (60%:40%); F7 (70%:30%); F8 (80%:20%);
dan F9 (90%:10%). Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan

uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya data
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dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Apabila terdapat

pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa purple sweet potato
bars dengan penambahan pisang ambon dan kacang hijau terbaik adalah
perlakuan F6 (60% pisang ambon dan 40% kacang hijau). Purple sweet potato
bars perlakuan terbaik (F6) menghasilkan kadar air sebesar 16,88%, kadar abu
sebesar 2,84%, kadar lemak sebesar 1,77%, kadar protein sebesar 5,72%, kadar
serat kasar sebesar 1,55%, kadar karbohidrat sebesar 71,25%, nilai kalori sebesar
80,95 kkal/25 g setara dengan 97,24 kkal/30 g, aktivitas air (aw) sebesar 0,83, dan
sifat fisik (tekstur) sebesar 0,85 kg.s/mm, aroma dengan skor 3,58 (suka), rasa
dengan skor 3,99 (suka), tekstur dengan skor 3,71 (suka), dan penerimaan
keseluruhan dengan skor 3,75 (suka). Kadar air dan aktivitas air (aw) purple sweet
potato bars dengan penambahan pisang ambon dan kacang hijau semua formula
memenuhi standar pangan semi basah, yaitu kadar air 10-40% dan aktivitas air

(aw) 0,6-0,9.

Kata kunci: purple sweet potato bars, pisang ambon, kacang hijau
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Snack bars merupakan salah satu produk yang memiliki kandungan gizi beragam
dan baik, serta dapat memenuhi kebutuhan gizi harian setiap orang (Zoumas et al.,
2002). Produk tersebut terbuat dari bahan dasar sereal dan kacang-kacangan yang
dibentuk menjadi bentuk batangan dan dijadikan sebagai makanan camilan atau
selingan (Amalia, 2011). Pembentukan snack bars diperoleh dari kombinasi tiga
atau lebih bahan pangan dengan nilai gizi dan rasa yang spesifik, serta ditambah

bahan pengikat untuk memperkuat tekstur.

Ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai alternatif sumber karbohidrat yang dapat
dijadikan sebagai bahan baku utama dalam pembuatan snack bars yang
mengandung pati yang terdiri dari amilosa sebesar 20% dan amilopektin sebesar
80% (Beynum dan Roels, 1985). Selain itu, ubi jalar ungu memiliki kandungan
serat pangan (dietary fiber), mineral (Ca, Mg, K, dan Zn), vitamin (B, B2, C, dan
E), dan komponen flavonoid yaitu pigmen antosianin yang cukup tinggi.
Kandungan antosianin ubi jalar ungu mencapai 519 mg/100 g (Kumalaningsih,
2008), sehingga berpotensi sebagai sumber antioksidan untuk kesehatan manusia.
Avianty dan Ayustaningwarno (2014) melaporkan bahwa snack bars ubi jalar

ungu kedelai hitam memiliki indeks glikemik sebesar 21,54 dan beban glikemik



sebesar 7,18 yang paling rendah dibanding ubi jalar merah dengan indeks
glikemik sebesar 23,56 dan beban glikemik sebesar 7,27, serta ubi jalar kuning
dengan indeks glikemik sebesar 41,08 dan beban glikemik sebesar 14,66.
Menurut Siagian (2004), karbohidrat yang terdapat pada ubi jalar ungu termasuk
karbohidrat kompleks dengan indeks glikemik yang rendah, yaitu sebesar 44.
Pangan yang memiliki indeks glikemik rendah, apabila dikonsumsi tidak akan

menaikkan kadar gula darah secara drastis.

Untuk dapat memenuhi kebutuhan gizi lainnya, maka dilakukan nutrifikasi
pangan dengan penambahan pisang ambon dan kacang hijau. Buah pisang dapat
digunakan dalam produk snack bars karena mempunyai kandungan gizi yang
cukup baik dan menyediakan energi yang cukup tinggi dibanding buah-buahan
lain, serta disukai masyarakat Indonesia karena mudah didapat dan harganya
terjangkau. Menurut Suparmi (2013), daging buah pisang mengandung air
sebesar 75%, karbohidrat sebesar 23%, protein sebesar 1,20%, dan lemak sebesar
0,20%. Nilai energi pisang rata-rata 136 kalori/100 g (Prabawati et al., 2008).
Selain itu, buah pisang mengandung kalium, magnesium, besi, fosfor, dan
kalsium, vitamin A, B, dan C. Pisang berperan sebagai sumber flavor unik untuk
menutupi flavor langu yang biasanya terdapat pada kacang hijau yang
menyebabkan turunnya nilai sensori produk. Kandungan pati dan air pada pisang

matang dapat membentuk dan memperkuat tekstur snack bars.

Penambahan kacang hijau pada produk snack bars karena kacang hijau memiliki
kandungan protein yang cukup tinggi dan mengandung mineral penting antara lain

kalsium, fosfor, dan vitamin A, By, dan C, sedangkan lemaknya merupakan asam



lemak tak jenuh, yaitu oleat, linoleat, dan linolenat (Astawan, 2009). Kandungan
protein kacang hijau sebesar 22 g/100 g, lebih rendah dibanding protein kacang
kedelai sebesar 36 g/100 g. Namun, kandungan nutrisi kacang hijau cukup tinggi

dibanding kacang-kacangan lokal lainnya (Purwanti, 2008).

Pemanfaatan tepung ubi jalar ungu sebagai bahan baku snack bars dengan
penambahan pisang ambon dan kacang hijau bertujuan untuk memenuhi
kebutuhan energi dan gizi. Selain itu, salah satu produk komersial yang ada
dipasaran mengunggulkan adanya kandungan isoflavon. Produk purple sweet
potato bars dalam penelitian ini mengunggulkan indeks glikemik yang rendah dan
tingginya kandungan antosianin sebagai antioksidan yang terdapat pada tepung
ubi jalar ungu. Namun dalam aplikasi purple sweet potato bars belum diketahui
formulasi pisang ambon dan kacang hijau yang tepat untuk menghasilkan produk
yang disukai dan memenuhi standar pangan semi basah. Oleh karena itu, perlu
dilakukan penelitian untuk mengetahui formulasi penambahan pisang ambon dan
kacang hijau yang menghasilkan purple sweet potato bars dengan sifat sensori

yang dapat diterima oleh konsumen.

1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan formulasi penambahan pisang ambon dan
kacang hijau dalam pembuatan purple sweet potato bars dengan sifat kimia, fisik,

dan sensori yang dapat diterima konsumen.



1.3. Kerangka Pemikiran

Snack bars merupakan pangan semi basah (PSB) atau Intermediate Moisture
Food (IMF) yang memiliki tekstur lunak, diolah dengan satu atau lebih bahan
baku utama, dan dapat dikonsumsi secara langsung. Menurut Basuki et al.
(2013), pangan semi basah adalah makanan dengan kadar air 10-40% dengan nilai
aktivitas air (aw) 0,6-0,9. Widjanarko (2008) menyatakan bahwa snack bars
berbentuk padat dan kompak, serta lebih tahan terhadap tekanan daripada produk
pangan kering. Bahan baku pembuatan snack bars yang terdapat di pasaran
biasanya adalah tepung gandum dan tepung kedelai yang merupakan komoditas
impor di Indonesia. Sebagai upaya pengurangan penggunaan bahan impor,
pembuatan snack bars dapat diganti dengan bahan pangan lokal seperti ubi jalar
ungu, pisang ambon, dan kacang hijau. Produk snack bars yang beredar di
pasaran merupakan campuran dari berbagai bahan kering seperti sereal, kacang-
kacangan, buah-buahan kering yang digabungkan menjadi satu dengan bantuan
binder. Binder dalam bars dapat berupa sirup, caramel, coklat, dan lain-lain,
sedangkan dalam pembuatan purple sweet potato bars digunakan bahan baku

utama dalam bentuk basah.

Menurut Ferawati (2009), produk banana bars memiliki karakteristik adonan
yang sangat basah karena kadar air pisang yang tinggi. Hal ini berpengaruh
terhadap tekstur snack bars yang lunak. Jauhariah (2013) menyatakan bahwa
daya patah snack bars dipengaruhi oleh kadar air, bahan pengikat, dan
karakteristik bahan baku yang digunakan. Semakin tinggi kadar air, maka

semakin rendah daya patah yang dihasilkan, karena tekstur snack bars menjadi



lebih lembut atau lembek. Selain itu, menurut Munarso (1998), karakteristik
seperti tekstur, viskositas, dan stabilitas dipengaruhi secara nyata oleh kadar dan
berat molekul amilosa dan amilopektin pada bahan. Semakin tinggi kandungan
amilosa, maka kemampuan membentuk gel dan lapisan film akan semakin besar

(Kusnandar, 2010).

Setyaningtyas (2008) menyatakan bahwa nilai kalori produk IMF berbahan baku
utama ubi jalar kuning menyumbang total kalori sebesar 245,92 kkal/bar.
Ferawati (2009) melaporkan bahwa nilai energi banana bars berbahan campuran
tepung kedelai, tepung terigu, tepung singkong, dan pisang sebesar 233,04 kkal/50
g produk. Nurdjanah et al. (2017) menyatakan bahwa muffin dengan substitusi
tepung ubi jalar ungu kaya pati resisten dan tepung terigu (75%:25%)
menghasilkan nilai kalori sebesar 3,09 kkal/g. Nilai kalori produk dapat dihitung
dengan menggunakan metode perhitungan total konversi (Rachmayani et al.,
2012). Perhitungan dilakukan berdasarkan jumlah makronutrien (lemak, protein,
dan karbohidrat) dari setiap bahan penyusun kemudian dikali dengan nilai kalori
masing-masing makronutrien. Lemak memiliki nilai kalori sebesar 9 kkal/g, serta

protein dan karbohidrat mengandung nilai kalori sebesar 4 kkal/g.

Menurut Ferawati (2009), formula 40% tepung kedelai dan 60% pisang ambon
dengan penambahan 5% tepung terigu dan 5% tepung singkong (dari jumlah
penggunaan tepung kedelai dan pisang) menjadi formula terpilih yang disukai
oleh panelis, sedangkan Pricilya (2015) formulasi kacang hijau 60% dan bekatul
40% menghasilkan snack bars dengan sifat sensori terbaik yang disukai oleh

panelis. Berdasarkan trial and error yang telah dilakukan, formula 80% pisang



ambon dan 20% kacang hijau menghasilkan snack bars dengan kadar air sebesar
16,93% yang masih memenuhi Kkriteria pangan semi basah, yaitu kadar air sebesar
10-40%, serta menghasilkan produk berwarna coklat, rasa manis, aroma khas

pisang, dan tekstur yang lunak.

Menurut Pricilya (2015), snack bars dengan bahan baku kacang hijau dan bekatul
berwarna gelap kecoklatan. Penggunaan kacang hijau yang semakin banyak
mempengaruhi aroma kacang hijau yang kuat pada snack bars yang dihasilkan.
Formulasi pisang ambon dan kacang hijau yang digunakan pada penelitian ini,
yaitu F1 (10:90), F2 (20:80), F3 (30:70), F4 (40:60), F5 (50:50), F6 (60:40), F7
(70:30), F8 (80:20), dan F9 (90:10) dari 200 g tepung ubi jalar ungu dengan bahan
tambahan telur, gula pasir, garam, margarin, dan susu skim. Penggunaan 200 g
tepung ubi jalar ungu sebagai sumber karbohidrat utama didasarkan pada
penelitian Ekafitri dan Isworo (2014). Berdasarkan perbedaan sifat bahan yang
digunakan, diduga formulasi antara tepung ubi jalar ungu, pisang ambon, dan
kacang hijau akan menghasilkan produk snack bars terbaik dengan sifat kimia,

fisik, dan sensori yang dapat diterima konsumen.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah terdapat formulasi
penambahan pisang ambon dan kacang hijau yang menghasilkan purple sweet

potato bars dengan sifat kimia, fisik, dan sensori yang dapat diterima konsumen.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Snack Bars

Snack adalah makanan yang dikonsumsi di antara waktu makan utama. Jenis
snack tersebut diantaranya adalah snack bars. Snack bars merupakan makanan
nutrisi dengan beberapa bahan, termasuk didalamnya yaitu sereal, buah, kacang-
kacangan, dan gula (Chandra, 2010). Snack bars dapat digolongkan sebagai
produk pangan semi basah (Intermediate Moisture Food-IMF). Pangan semi
basah memiliki kadar air sekitar 10-40% (Basuki et al., 2013). Snack bars dapat
diolah dari sumber protein kacang-kacangan, sumber karbohidrat tepung pisang
nangka, tepung ubi ungu (Ekafitri dan Isworo, 2014), dan tepung ubi kuning
(Setyaningtyas, 2008), serta bahan baku tambahan gula pasir, margarin, dan
garam. Penggunaan dua atau lebih bahan baku dalam pembuatan snack bars

ditujukan untuk dapat melengkapi kandungan gizi baik makro maupun mikro.

Snack bars merupakan produk yang diperoleh dari campuran atau kombinasi dari
tiga atau lebih bahan pangan dengan nilai gizi dan rasa yang spesifik serta
ditambahkan bahan ikatan yang memberikan tekstur yang tepat. Definisi lain dari
snack bars adalah 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. Binder



dalam bars dapat berupa sirup, caramel, coklat, dan lain-lain (Chandra, 2010).
Foodbars atau snack bars merupakan produk pangan berkalori tinggi yang dibuat
dari campuran bahan pangan, diperkaya dengan nutrisi, kemudian dibentuk

menjadi bentuk padat dan kompak (Ladamay dan Yuwono, 2014).

Prinsip pembuatan snack bars pada dasarnya adalah pencampuran (mixing),
pemanggangan, pendinginan, dan pemotongan. Pencampuran pada proses
pembuatan snack bars berfungsi agar semua bahan mendapatkan hidrasi yang
sempurna pada karbohidrat dan protein, membentuk dan melunakkan gluten, serta
menahan gas pada gluten (Amalia, 2011). Bahan yang digunakan dalam
pembuatan snack bars antara lain sumber karbohidrat, sumber lemak, dan sumber
protein. Sumber karbohidrat dapat diperoleh dari umbi-umbian, tepung terigu,
jagung, dan komoditas lain yang memiliki kandungan karbohidrat tinggi. Sumber
lemak dapat diperoleh dari margarin atau minyak kelapa, sedangkan sumber
protein dapat diperoleh dari komoditas kacang-kacangan yang merupakan sumber

protein nabati.

Ummi (2011) menyatakan bahwa snack bars yang terdapat di pasaran merupakan
jenis snack bars yang banyak mengandung energi, protein, dan serat. Snack bars
dapat dibuat dengan berbagai macam bahan sehingga dapat digunakan sebagai
salah satu produk diversifikasi konsumsi pangan. Definisi diversifikasi konsumsi
pangan yang telah ditetapkan dalam Peraturan Pemerintah Nomor 68 Tahun 2002
tentang Ketahanan Pangan adalah upaya peningkatan konsumsi aneka ragam
pangan dengan prinsip gizi seimbang. Prinsip dasar dari diversifikasi konsumsi

pangan bahwa tidak ada satupun komoditas atau jenis pangan yang memenuhi



unsur gizi secara keseluruhan yang dibutuhkan oleh tubuh. Diversifikasi pangan
sebagai upaya alternatif sekaligus peningkatan pola pangan yang memenuhi
kecukupan nutrisi dan mutu gizi. Namun, sampai saat ini diversifikasi pangan
belum efektif terlaksana. Saat ini sebagaian besar snack bars yang berada
dipasaran terbuat dari tepung terigu (gandum) dan tepung kedelai yang merupakan
komoditas impor Indonesia. Jenis produk ini dapat dibuat dengan menggunakan
tepung tapioka dan tepung kacang hijau dengan tujuan untuk memanfaatkan
potensi lokal yang ketersediaannya melimpah, sehingga mudah didapatkan

(Ladamay dan Yuwono, 2014).

Hasil penelitian Ferawati (2009), menunjukkan bahwa produk banana bars
memiliki karakteristik adonan yang sangat basah karena kadar air pisang yang
sangat tinggi. Selain itu, kandungan gula pada pisang yang cukup tinggi
menyebabkan terjadi reaksi Maillard yang mengakibatkan perubahan warna
produk banana bars selama pemanggangan menjadi kecoklatan (Winarno, 2008).
Tekstur snack bars yang basah disebabkan oleh penggunaan krim. Proses
pembuatan krim dalam pembuatan shack bars dilakukan dengan metode dua
tahap, yaitu tahap pertama dicampurkan lemak, gula, emulsifying agent, dan
komponen minor lain, kecuali pengembang menjadi satu, selama 4-10 menit
sampai bahan padatannya terlarut dan membentuk krim. Setelah itu tahap kedua,
tepung dan bahan pengembang dicampurkan. Tahap pembuatan krim ini
menyebabkan pemerangkapan udara yang berfungsi mendispersikan komponen
seperti air pada saat penambahan bahan lainnya. Karena ikatan jaringan yang
terbentuk sangat kuat, menyebabkan air dalam adonan sulit untuk keluar ketika

terjadi penetrasi panas saat pemanggangan.
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Berdasarkan penelitian Pricilya et al. (2015), snack bars dengan bahan baku
kacang hijau dan bekatul berwarna gelap kecoklatan. Penggunaan kacang hijau
yang semakin banyak mempengaruhi aroma kacang hijau yang kuat pada snack
bars yang dihasilkan. Tekstur snack bars kacang hijau dan bekatul dengan
komposisi yang hampir seimbang menghasilkan produk yang tidak menyatu.
Menurut Jauhariah (2013), daya patah suatu snack bars dipengaruhi oleh
persentasi kadar air, bahan pengikat, dan karakteristik bahan baku yang
digunakan. Semakin tinggi kadar air, semakin rendah daya patah karena
terserapnya air ke dalam butiran produk, sehingga dinding rongga tidak lagi kaku,

tetapi menjadi lentur dan lembek.

Tekstur snack bars dipengaruhi oleh kandungan pati yang terdapat pada bahan.
Pati terdiri atas amilosa dan amilopektin. Pada pisang ambon, kandungan amilosa
sebesar 18,08% dan amilopektin sebesar 81,92% (Nurjanah, 1991), sedangkan
pada kacang hijau amilosa sebesar 28,80% dan amilopektin sebesar 71,20%
(Rahayu, 1993). Rasio amilosa dan amilopektin akan berpengaruh pada
kemampuan pasta pati dalam membentuk gel, mengentalkan, atau membentuk
film. Kekuatan gel atau film pati lebih banyak ditentukan oleh kandungan
amilosa. Semakin tinggi kandungan amilosa, maka kemampuan membentuk gel

dan lapisan film akan semakin besar (Kusnandar, 2010).

2.2. Ubi Jalar Ungu

Umbi tanaman ubi jalar memiliki ukuran, bentuk, warna kulit, dan warna daging
bermacam-macam, tergantung pada varietasnya. Bentuk umbi tanaman ubi jalar,

yaitu bulat, bulat lonjong (oval), dan bulat panjang. Kulit umbi ada yang
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berwarna putih, kuning, ungu, jingga, dan merah. Warna daging umbi tanaman
ubi jalar ada yang putih, kuning, jingga, dan ungu muda. Bentuk dan ukuran umbi
merupakan salah satu kriteria untuk menentukan harga jual di pasaran. Bentuk
umbi yang rata (bulat dan bulat lonjong) dan tidak banyak lekukan termasuk umbi
yang berkualitas baik (Honestin dan Syamsir, 2009). Indonesia mampu
menghasilkan ubi jalar sebanyak 2.261.124 ton dari total akumulasi 34 provinsi
pada tahun 2015 (BPS, 2015). Kedudukan ubi jalar ungu dalam taksonomi

tumbuhan diklasifikasikan sebagai berikut (Rukmana, 1997):

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospermae
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Convolvulales
Famili : Convulvulaceae
Genus . Ipomoea

Spesies : Ipomoea batatas L.

Gambar 1. Ubi jalar ungu
Sumber : Soedarsono (2014)
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Komposisi zat gizi dari varietas ubi jalar yang berbeda (putih, kuning, dan ungu)
hampir sama. Kandungan betakaroten, vitamin E, dan vitamin C bermanfaat
sebagai antioksidan pencegah kanker dan beragam penyakit kardiovaskuler.
Kandungan karbohidrat ubi jalar ungu cukup tinggi dan merupakan sumber kalori.
Selain itu, komponen penting lain yang terdapat pada ubi jalar ungu adalah
kandungan antosianin dan merupakan pigmen yang cukup stabil (Widjanarko,

2008). Komposisi kimia ubi jalar dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia ubi jalar per 100 g bahan segar

Komposisi Jumlah
Energi (kkal) 123,00
Protein (%) 1,43
Lemak (%) 0,17
Pati (%) 22,40
Gula (%) 2,40
Serat makanan (%) 1,60
Kalsium (mg) 29,00
Fosfor (mg) 51,00
Besi (mg) 0,49
Vitamin A (mg) 0,01
Vitamin B (mg) 0,09
Vitamin C (mg) 24,00
Air (9) 83,30

Sumber : Honestin dan Syamsir (2009)

Ubi jalar ungu mengandung senyawa antosianin, yakni pigmen yang memiliki
manfaat sebagai antioksidan dan antikanker karena defisiensi elektron pada
struktur kimianya, sehingga bersifat reaktif menangkal radikal bebas (Jiao et al.,
2012). Keberadaan senyawa antosianin pada ubi jalar ungu menjadikan jenis
bahan pangan ini sangat menarik untuk diolah menjadi makanan yang mempunyai
nilai fungsional (Nida et al., 2013). Kandungan antioksidan dan antibakteri pada

ubi jalar ungu bahkan mampu mengungguli sebanyak 2,5 hingga 3,2 kali
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blueberry. Senyawa antosianin pada ubi jalar ungu mampu menghambat laju
perusakan sel oleh radikal bebas akibat nikotin, polusi udara, dan bahan kimia
lainnya. Selain itu, antosianin juga memiliki kemampuan sebagai antimutagenik
dan antikarsinogenik terhadap mutagen dan karsinogen yang terdapat pada bahan
pangan dan olahannya. Beberapa zat penting lain yang terkandung di dalam ubi
jalar ungu diantaranya adalah serat pangan, vitamin A, vitamin C, vitamin By, zat
besi, kalsium, lemak, protein, fosfor, dan riboflavin (Hasyim dan Yusuf, 2008).
Serat pangan merupakan polisakarida yang tidak dapat tercerna dan diserap dalam
usus halus, sehingga akan terfermentasi dalam usus besar (Murtiningsih dan

Suyanti, 2011).

2.3. Tepung Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar merupakan salah satu jenis umbi yang memiliki warna daging umbi
bervariasi, yaitu putih, ungu, dan kuning. Pemanfaatan ubi jalar dapat dilakukan
dengan menjadikannya tepung. Tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan
substitusi tepung terigu untuk bahan baku industri pengolahan pangan yang
mampu meningkatkan peran komoditas ubi jalar dalam peningkatan
perekonomian negara Indonesia. Selain memperpanjang umur simpan,
pembuatan tepung ubi jalar ungu dapat mempermudah penggunaan serta

meningkatkan nilai guna dan nilai jual dari ubi jalar ungu.

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung merupakan salah satu cara yang dapat
dilakukan untuk mempermudah penyimpanan dan pengawetan ubi jalar. Selain
itu, dapat memperpanjang umur simpan bahan dan digunakan sebagai bahan baku

industri pangan maupun non-pangan (Murtiningsih dan Suyanti, 2011). Tepung
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ubi jalar dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu dengan mensubsitusi
terigu, sehingga penggunaan terigu dapat diminimalkan. Secara garis besar
pembuatan tepung ubi jalar dimulai dari pengupasan, pengirisan, pencucian,
pengeringan, penggilingan dan pengayakan dengan menggunakan ayakan 80
mesh. Pengolahan yang kurang tepat akan membuat warna ungu menjadi kusam,
hal ini terjadi karena terjadi reaksi secara enzimatis. Hal tersebut dapat dicegah
dengan mengukus ubi jalar ungu sebelum dikeringkan untuk menginaktivasi

enzim fenolase sehingga pencoklatan dapat dihambat (Richana, 2012).

Tepung ubi jalar ungu yang dimodifikasi secara fisik, memiliki kandungan pati
resisten yang baik untuk kesehatan. Pati resisten merupakan fraksi pati yang tidak
dapat dicerna dalam usus kecil, namun dapat dicerna pada usus besar. Pati
resisten paling besar terbentuk dari retrogradasi amilosa, meskipun amilopektin
dapat teretrogradasi akan tetapi membutuhkan waktu yang lebih lama (Huang dan
Rooney, 2001). Tepung ubi jalar ungu yang dibuat dengan pendinginan selama
48 jam pada suhu 5°C sebelum penepungan dapat meningkatkan kadar pati
resisten dari 18,65% menjadi 31,89% (Ningsih, 2015). Sejumlah penelitian
menunjukkan bahwa ubi jalar ungu mengandung pati tahan cerna (pati resisten).
Pati resisten merupakan fraksi pati yang tidak tercerna dan memiliki fungsi
fisiologis yang sama dengan serat pangan (Ranhotra et al., 1991). Hidrolisis pati
resisten oleh enzim pencernaan membutuhkan waktu lama, sehingga produksi
glukosa menjadi lambat. Kandungan pati resisten tertinggi didapat pada proses
pengembangan dan pati resisten terendah didapat pada proses pembakaran selama
35 menit. Proses pemanggangan yang optimal untuk mendapatkan pati resisten

yang tinggi, yaitu pada suhu rendah dengan waktu proses yang lama (Liljeberg et
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al., 1996). Gelatinisasi dan retrogradasi yang sering terjadi pada pengolahan
bahan berpati dapat mempengaruhi kecernaan pati di dalam usus halus. Sehingga,
produk purple sweet potato bars yang dihasilkan pada penelitian ini diharapkan

akan memiliki nilai fungsional untuk kesehatan.

Gambar 2. Tepung ubi jalar ungu

Ubi jalar memiliki keunikan saat dijadikan tepung, yaitu warna tepung akan
mengikuti warna bahan baku umbinya. Tepung ubi jalar yang diberikan
perlakuan yang tepat akan menghasilkan warna tepung yang diinginkan, namun
proses pengolahan yang kurang tepat akan menurunkan mutu tepung dan akan
membuat warna tepung menjadi kusam dan coklat (Ambarsari et al., 2009).
Warna dari tepung ubi jalar akan semakin gelap seiring dengan semakin tingginya
kadar abu dari tepung. Komposisi kimia tepung ubi jalar dapat dilihat pada

Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi kimia tepung ubi jalar per 100 g bahan.

Komposisi Tepung Ubi Jalar Ungu
Kadar air (%) 7,28
Kadar abu (%) 5,31
Protein (%) 2,79
Lemak (%) 0,81
Karbohidrat (%) 83,81
Serat kasar (%) 4,72

Sumber : Susilawati dan Medikasari (2008)
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Ubi jalar ungu juga mengandung pati yang cukup besar, yaitu 8-29% (Oktavianti
dan Putri, 2015). Pati dapat ditemukan di sebagian besar tumbuhan. Pati tersebut
terdapat di organ/bagian tumbuhan tersebut misalnya pada biji, daun, batang,
jaringan kayu, akar, umbi, rimpang, buah, daun dan perikarp, kotiledon, embrio,
dan endosperm benih tumbuhan (Whistler dan BeMiller, 2009). Pati adalah
polisakarida yang tersusun dari unit-unit glukosa yang saling berikatan
membentuk rangkaian yang panjang. Struktur granula pati berbentuk sedemikian
rupa sehingga terlihat melingkar (Lineback, 1984). Bentuk granula pati dapat
dilihat pada Gambar 3, sedangkan struktur amilosa dan amilopektin dapat dilihat

pada Gambar 4 dan Gambar 5.

Amilopektin Amilosa
Gambar 3. Behtuk granula pati
Sumber : Whistler dan BeMiller (2009)
CH,OH CH,OH CH,OH
OH
HO o4—1\OH o1\, %H

OH OH ' OH

- - X

Gambar 4. Struktur amilosa
Sumber : Whistler dan BeMiller (2009)
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Gambar 5. Struktur amilopektin

Sumber : Whistler dan BeMiller (2009)
Pati alami memiliki dua komponen penyusun utama, yaitu amilosa dan
amilopektin. Amilosa mempunyai struktur lurus yang dominan dengan ikatan -
(1,4)-D-glukosa, sedangkan amilopektin selain memiliki struktur lurus juga
memiliki polimer bercabang dengan ikatan -(1,6)-D-glukosa (Whistler dan
BeMiller, 2009). Pati ubi jalar memiliki sifat lain diantara pati kentang dan pati
jagung atau pati tapioka. Granula pati ubi jalar berdiameter 2-25 um. Granula
pati ubi jalar berbentuk polygonal dengan kandungan amilosa dan amilopektin
berturut-turut adalah 20% dan 80% (Beynum dan Roels, 1985). Pati ubi jalar
memiliki derajat pembengkakan 20-27 ml/g, kelarutan 15-35%, dan gelatinisasi
pada suhu 75-88°C untuk granula berukuran kecil. Pati ubi jalar ungu memiliki
kekentalan tinggi dan kemampuan membuat gel yang rendah. Hal ini disebabkan
karena kemampuan pembengkakan (swelling) dan kelarutan pati ubi jalar ungu,

serta ukuran granula pati ubi jalar ungu (Moorthy dan Balagopalan, 2010).

Chung et al. (2006) melaporkan bahwa ketika proses pengolahan bahan pangan

yang mengandung pati jumlah air dan panas tidak mencukupi, tidak seluruh pati



18

di dalam bahan pangan tersebut mengalami gelatinisasi atau terjadi gelatinisasi
sebagian. Gelatinisasi sebagian pada umumnya disebabkan oleh ketersediaan air

dan suhu yang rendah.

2.4. Pisang Ambon

Pisang merupakan tanaman yang memiliki banyak kegunaan, mulai dari buah,
batang, daun, kulit hingga bonggolnya. Tanaman ini merupakan suku Musaceae
yang termasuk tanaman besar memanjang. Daerah yang sangat disukai adalah
iklim tropis panas dan lembab, terlebih didataran rendah. Kawasan yang
ditemukan adanya tanaman pisang, yaitu di Asia Tenggara, seperti Malaysia,
Indonesia, serta termasuk pulau Papua, Australia Topika, dan Afrika Tropi.
Pisang dapat berubah sepanjang tahun pada daerah dengan intensitas hujan yang

merata sepanjang tahun.

Pisang ambon atau dikenal dengan sebutan pisang hijau adalah pisang yang
dagingnya tebal, berwarna putih kekuningan, dan kulitnya kehijau-hijauan sampai
kuning (Yuliarti, 2011). Jenis pisang ini merupakan buah yang banyak ditemukan
di daerah tropis seperti Indonesia dengan harga relatif murah dan pisang juga
mudah untuk diolah menjadi beragam masakan. Buah pisang merupakan buah
yang sangat bermanfaat bagi kehidupan manusia yang dapat dikonsumsi kapan
saja dan pada segala tingkatan usia. Taksonomi buah pisang ambon adalah
sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida
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Ordo : Zingiberales

Famili : Musaceae

Genus : Musa

Spesies : Musa paradisiaca L.

Gambar 6. Pisang ambon

Menurut Suyanti dan Supriyadi (2008), menyatakan bahwa pisang dibagi menjadi

beberapa jenis, yaitu:

1. Pisang yang dimakan buahnya tanpa dimasak, yaitu Musa paradisiaca var
Sapientum, Musa nana atau disebut juga Musa cavendishii, Musa sinensis.
Misalnya pisang ambon, susu, raja, cavendish, barangan dan mas.

2. Pisang yang dimakan setelah buahnya dimasak, yaitu Musa paradisiaca
formatypica atau disebut juga Musa paradisiaca normalis. Misalnya pisang
nangka, tanduk dan kepok.

3. Pisang berbiji, yaitu Musa brachycarpa yang di Indonesia dimanfaatkan
daunnya. Misalnya pisang batu dan klutuk.

4. Pisang yang diambil seratnya, misalnya pisang manila (abaca).

Produksi pisang di Indonesia masih mendominasi produksi buah nasional. Tahun

2015 persentase naik (0,88%) dari tahun sebelumnya. Tahun 2015 total produksi
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pisang mencapai 7.299.266 ton dengan luas panen pisang di Indonesia 94.010
hektar dan produktivitas 77,64 ton/Ha (Kementerian Pertanian, 2016). Berbeda
dengan buah lain dengan total produksi seperti mangga (1,5 juta ton), jeruk (1,5
juta ton), durian (741 ribu ton), dan manggis (79 ribu ton). Buah pisang sangat
prospektif sebagai bahan baku industri. Hal tersebut karena kemudahan dalam
mendapatkan bahan baku, serta berbagai produk dapat diolah dari buah pisang

sehingga dapat meningkatkan nilai tambah.

Nilai energi pisang berkisar sekitar 136 kalori untuk setiap 100 g bahan, yang
secara keseluruhan berasal dari karbohidrat. Nilai energi pisang dua kali lipat
lebih tinggi dari pada apel dengan berat yang sama, yaitu 100 g yang hanya
mengandung 54 kalori. Karbohidrat pisang hanya menyediakan energi sedikit
lebih lambat dibandingkan dengan gula pasir dan sirup, tetapi lebih cepat dari
nasi, biskuit, dan sejenis roti. Oleh karena itu, banyak atlet yang mengonsumsi
pisang saat jeda atau istirahat sebagai cadangan energi (Prabawati et al., 2008).

Komposisi gizi pisang ambon dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi gizi pisang ambon per 100 g bahan

Komposisi Jumlah
Energi (kkal) 99,00
Protein (g) 1,20
Lemak (g) 0,20
Karbohidrat (g) 25,80
Kalsium (mg) 8,00
Fosfor (mg) 28,00
Zat besi (mg) 1,00
Vitamin A (IU) 146,00
Vitamin B1 (mg) 0,08
Vitamin C (mg) 3,00
Air (%) 72,00

Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI (2005)
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Menurut Triyono (2010), pisang merupakan buah yang mempunyai kandungan
gizi sangat baik, antara lain menyediakan energi dan karbohidrat yang cukup
tinggi dibandingkan dengan buah-buahan lain. Selain itu, pisang juga
mengandung senyawa lain yang bersifat neurotransmitter yang berpengaruh dalam
kelancaran fungsi otak, yaitu sekretonin 50 ug/100 g, nerepinephrine 100 pg/100
g, 5-hidroksitriptamin, dan dopamin. Kandungan vitamin buah pisang sangat
tinggi, terutama provitamin A berupa betakaroten (45 mg per 100 g berat kering).
Pisang juga mengandung vitamin B, yaitu tiamin, riboflavin, niasin, dan
piridoksin. Kandungan vitamin Bs pisang cukup tinggi, yaitu sebesar 0,5 mg per
100 g. Selain berfungsi sebagai koenzim untuk beberapa reaksi dalam
metabolisme, vitamin Bg berperan dalam proses sintesis dan metabolisme protein,
menyediakan energi yang berasal dari karbohidrat, dan kalium yang berfungsi
untuk menjaga keseimbangan air dalam tubuh, menjaga kesehatan jantung, serta

membantu pengiriman oksigen ke otak (Suyanti, 2008).

Komponen utama penyusun buah pisang adalah air yang mencapai 75% pada
buah yang telah matang. Karbohidrat merupakan komponen penyusun kedua
setelah air, kandungannya sekitar 20-25%. Jenis karbohidrat yang ada dalam
buah pisang adalah pati, serat kasar, dan pektin. Pati pisang ambon terdiri dari
18,08% amilosa dan 81,92% amilopektin (Nurjanah, 1991). Serat kasar
menyusun sekitar 0,84% dari total daging buah. Daging buah pisang mengandung
0,50% lignin, 0,21% selulosa, dan 0,12% hemiselulosa (Chandler, 1995). Selain
itu, pisang matang mengandung komponen volatil yang relatif tinggi
kelengkapannya dan sebagian besar terdiri atas campuran kompleks ester-ester,

alkohol, aldehid, keton, dan senyawa aromatik. Flavor seperti pisang ditentukan
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oleh ester amil dan isoamil dari asam asetat, propionat, dan butirat, sedangkan
alkohol dari karbonil memberikan bau yang menggambarkan sebagai “green”,

“woody” atau “musty”.

2.5. Kacang Hijau

Kacang hijau adalah tanaman pangan yang banyak dibutuhkan oleh masyarakat.
Tanaman ini telah dikenal luas dan sudah lama di budidayakan di Indonesia.
Kelebihan kacang hijau dengan jenis kacang-kacangan lainnya, yaitu mampu
hidup dan berubah di daerah kering. Bahkan, tanaman kacang hijau mampu
bertahan hidup di musim kering. Kacang hijau juga tahan terhadap hama dan
penyakit yang menyerang tanaman. Tetapi dengan mudahnya kacang hijau di
tanam di Indonesia, stok kacang hijau di Indonesia masih kurang. Masalah yang
dihadapi adalah dalam budidaya kacang hijau di Indonesia masih rendahnya
produksi dan produktivitasnya. Tanaman kacang hijau termasuk suku (familia)
Leguminosaceae yang banyak varietasnya. Kedudukan kacang hijau dalam

taksonomi tumbuhan diklasifikasikan sebagai berikut (Rukmana, 1997):

Kingdom : Plantae

Divisio : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospremae
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Leguminales
Famili : Leguminosaceae
Genus : Phaseolus

Spesies : Phaseolus radiatus L. (Vigna radiata L.)
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Gambar 7. Kacang. hijau

Kacang hijau merupakan sumber protein nabati, vitamin (A, By, C, dan E), serta
beberapa zat lain yang sangat bermanfaat bagi tubuh manusia, seperti amilum, zat
besi, belerang, kalsium, minyak lemak, mangan, magnesium, dan niasin. Selain
bijinya, daun kacang hijau muda sering dimanfaatkan sebagai sayuran. Kacang
hijau bermanfaat untuk melancarkan buang air besar (Purwono dan Hartono,

2005). Komposisi gizi kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi gizi kacang hijau per 100 g bahan

Komposisi Jumlah
Energi (kal) 323,00
Protein (g) 22,00
Lemak (Q) 1,50
Karbohidrat (g) 56,80
Kalsium (mg) 223,00
Fosfor (mg) 319,00
Zat besi (mg) 7,50
Vitamin A (SI) 157,00
Vitamin B1 (mg) 0,46
Vitamin C (mg) 10,00
Air (9) 15,50

Sumber : Retnaningsih (2008)

Kandungan protein biji kacang hijau cukup lengkap yang terdiri atas asam amino
esensial, yaitu isoleusin 6,95%, leusin 12,90%, lisin 7,94%, metionin 0,84%,

fenilalanin 7,07%, treonin 4,50%, valin 6,23%, dan juga asam amino non esensial,
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yaitu alanin 4,15%, arginin 4,44%, asam aspartat 12,10%, asam glutamat 17,00%,

glisin 4,03%, triptopan 1,35%, dan tirosin 3,86%.

Kacang hijau mempunyai manfaat yang sangat penting karena mempunyai nilai
gizi yang cukup baik. Karbohidrat merupakan bagian terbesar pada kacang hijau
yaitu 62,50%, sehingga dapat digunakan sebagai sumber energi. Karbohidrat
tersusun atas pati, gula, dan serat kasar. Pati kacang hijau terdiri dari 28,80%
amilosa dan 71,20% amilopektin. Kacang hijau merupakan sumber protein, yaitu
22%, vitamin A 157 Sl, vitamin B; 0,46 mg, dan mineral yang meliputi kalsium,
belerang, mangan, dan besi (Rahayu, 1993). Biji kacang hijau yang telah

direbus/diolah kemudian dikonsumsi mempunyai daya cerna yang tinggi.

Kacang hijau (mung bean) terdiri dari berbagai macam jenis. Jenis kacang hijau
yang paling umum digunakan sebagai bahan pangan mempunyai warna kulit yang
hijau. Namun terdapat varietas kacang hijau lainnya yang berwarna kuning,
coklat, ungu, dan putih. Kacang hijau merupakan sumber protein, mineral,
kalsium, asam folat, potasium dan magnesium yang sangat baik. Kacang hijau
juga mengandung tiamin, asam pantotenat, zat besi, fosfor, seng dan tembaga.
Kandungan gizi dari kacang hijau yang baik menyebabkan kacang hijau sering di
buat produk olahan, seperti bubur kacang hijau, minuman sari kacang hijau dan
bisa dikembangkan menjadi minuman instan kacang hijau. Di Cina tepung
kacang hijau digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan mi instan

(Wirakusumah, 2007).

Menurut Mustakim (2014), kandungan asam folat pada kacang hijau memiliki

fungsi untuk membantu mengurangi risiko penyakit jantung, kecacatan saat
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kelahiran, membantu metabolisme protein, membentuk sel darah merah, dan
membantu proses penyembuhan dalam tubuh. Kacang hijau juga mengandung zat
besi yang berfungsi membentuk ketahanan tubuh, hemoglobin, dan memperlancar
metabolisme tubuh. Selain itu, kandungan seng, kalium, dan magnesium pada
kacang hijau berfungsi sebagai pemicu sistem kekebalan tubuh, mempertahankan
keseimbangan asam basa dalam darah, dan meningkatkan aliran darah, oksigen,

dan nutrisi ke seluruh tubuh.

Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi dan mengandung
sumber mineral penting, antara lain kalsium dan fosfor yang bermanfaat untuk
memperkuat tulang. Kandungan lemak kacang hijau tersusun atas 73% asam
lemak tak jenuh dan 27% asam lemak jenuh. Kadar lemak yang rendah dalam
kacang hijau menjadikan bahan makanan atau minuman yang terbuat dari kacang
hijau tidak mudah berbau. Kandungan vitamin B pada kacang hijau berguna
untuk pertumbuhan. Kacang hijau juga mengandung protein yang berfungsi
mengganti sel mati dan membantu pertumbuhan sel tubuh. Oleh karena itu, anak-
anak dan wanita yang baru saja bersalin dianjurkan untuk mengkonsumsi kacang

hijau (Wirakusumah, 2007).

2.6. Bahan Baku Snack Bars

Bahan baku untuk proses pembuatan snack bars dapat digolongkan menjadi dua
kelompok, yaitu bahan pokok atau bahan utama, seperti tepung ubi jalar ungu dan
bahan tambahan atau penambah rasa, yaitu telur, gula, garam, lemak dalam bentuk

mentega/margarin, dan susu skim.
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2.6.1. Telur

Menurut Nuryati et al., (2002) menyatakan bahwa telur terdiri atas enam bagian
penting, yaitu kerabang telur (shell), selaput kerabang (shell membrane), putih
telur (albumen), kuning telur (yolk), tali kuning telur (chazale), dan sel benih
(germinal disc). Secara ringkas, struktur telur pada umumnya terdiri dari
kerabang (kulit telur) £10%, putih telur (albumen) £60%, dan kuning telur (yolk)

+30% (Suharyanto, 2009). Bagian sel telur ayam dapat dilihat pada Gambar 8.

Lapsan puth tolur Blaxtodsk Membran vitein
Corran putih tolur bag. luar

Lapisan puth dalam kuning telur
Kutkuia

Gambar 8. Bagian sel telur ayam
Sumber : Suharyanto (2009)

Albumin dalam adonan berfungsi untuk mencegah kristalisasi gula dan penguapan
air yang berlebih selama pengadukan, sehingga akan memberikan tekstur halus
pada adonan. Kuning telur banyak mengandung lesitin (emulsifier). Bentuknya
padat, tetapi kadar air sekitar 50%. Sementara putih telur kadar airnya 86%.
Putih telur memiliki daya creaming yang lebih baik dibandingkan kuning telur
(Mudjajanto dan Yulianti, 2004). Telur yang ditambahkan dalam adonan
memiliki fungsi membantu proses pengembangan volume adonan, putih telur

sangat berperan dalam pembentukan adonan yang kompak, sedangkan kuning
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telur mempengaruhi kelembutan dan rasa kue yang dihasilkan (Suryani et al.,
2007). Kegunaan lain dari penambahan telur adalah sebagai add-flavor dan
berperan sebagai pengemulsi. Adanya buih (udara yang terperangkap) yang

terjadi ketika telur dikocok akan menambah volume dari produk yang dihasilkan.

2.6.2. Gula

Gula pasir atau sukrosa adalah senyawa organik golongan disakarida yang terdiri
dari komponen-komponen D-glukosa dan D-fruktosa. Rumus molekul sukrosa
adalah C22H22011. Sukrosa berbentuk kristal monoklin dan berwarna putih jernih.
Warna tersebut sangat tergantung pada kemurniannya. Bentuk Kkristal murni dapat
bertahan lama bila disimpan dalam gudang yang baik. Gula pasir adalah hasil dari
penguapan dan kristalisasi nira tebu (Saccharum officinarum). Gula pasir
mengandung sukrosa sebesar 97,10%, gula reduksi sebesar 1,24%, kadar air
sebesar 0,61%, dan senyawa organik bukan gula sebesar 1,05% (Suparmo dan

Sudarmanto, 1991) Struktur kimia sukrosa dapat dilihat pada Gambar 9.

CH,OH

W o n SHOH
OH H H HO

OH O CH,OH
H OH OH H

Gambar 9. Struktur kimia sukrosa
Sumber : Winarno (2008)
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Disakarida terdiri dari dua monosakarida yang terbentuk dari hasil penggabungan
dengan mengeluarkan sebuah molekul air (contoh sukrosa yang terdiri dari

glukosa dan fruktosa) (Kusnandar, 2010).

Menurut Mudjajanto dan Yulianti (2004), peranan gula sangat penting dalam
pembuatan roti dan sejenisnya, diantaranya sebagai pemberi rasa, memperpanjang
umur simpan, menambah kandungan gizi, membuat tekstur, dan memberikan
warna cokelat. Selain itu, gula yang ditambahkan juga dapat berfungsi sebagai
pengawet, karena gula dapat mengurangi kadar air bahan pangan, sehingga dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Aroma wangi gula terbentuk dari
proses karamelisasi selama pembakaran. Hal tersebut yang menyebabkan
terbentuk reaksi browning atau warna kuning kecoklatan. Gula adalah
karbohidrat sederhana yang menjadi sumber energi dan komoditi perdagangan
utama. Gula paling banyak diperdagangkan dalam bentuk kristal sukrosa padat.
Gula digunakan untuk mengubah rasa menjadi manis pada makanan atau

minuman (Maulidya, 2007).

2.6.3. Garam

Garam adalah benda padat berwarna putih berbentuk kristal yang merupakan
kumpulan senyawa dengan bagian terbesar yaitu Sodium Chlorida atau Natrium
Chlorida (NaCl) (>80%), serta senyawa lainnya, seperti Magnesium Chlorida,
Magnesium Sulfat, dan Calsium Chlorida. Komponen tersebut mempunyai
peranan yang penting bagi tubuh manusia, sehingga diperlukan konsumsi garam
dengan ukuran yang tepat. Konsumsi garam per orang per hari diperkirakan

sekitar 5-15 g atau 3 kg per tahun per orang (Winarno, 2008). Selain itu, garam
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berfungsi untuk menguatkan rasa atau pembentuk rasa. Garam akan
membangkitkan rasa pada bahan-bahan lainnya dan membantu membangkitkan
aroma serta meningkatkan sifat-sifat pangan. Adonan tanpa garam akan menjadi
lengket (agak basah) dan sukar dipegang. Sebagian besar formula kue

menggunakan 1% garam atau kurang (Suryani et al., 2007).

2.6.4. Margarin

Lemak merupakan bahan baku yang penting dalam pembuatan snack bars.
Sumber lemak dapat berasal dari hewan (butter dan lard) atau dari tumbuhan
(margarin). Dalam pembuatan snack bars kacang hijau dan pisang sumber lemak
berasal dari tumbuhan atau lemak nabati berupa margarin. Margarin adalah
produk makanan berbentuk emulsi padat atau semi padat yang dibuat dari lemak
nabati dan air, dengan penambahan bahan lain yang diizinkan (BSN, 2014).
Margarin adalah emulsi air dalam lemak. Fase lemak merupakan cairan berupa
campuran minyak nabati yang sebagian telah dipadatkan dengan hidrogenasi agar
diperoleh sifat plastis yang diinginkan pada produk akhir. Proses hidrogenasi
dilakukan dengan memasukkan minyak ke dalam tangki tertutup dan bertekanan.
Gas hidrogen disemburkan ke minyak, serta serbuk nikel digunakan sebagai
katalisator yang nantinya akandipisahkan dengan minyak melalui proses
penyaringan. Selanjutnya campuran minyak dicampur dengan fase air yang
terdiri dari susu yang diasamkan pada kondisi tertentu untuk member flavor yang
diinginkan. Zat warna buatan, garam, serta vitamin A dan D ditambahkan ke
dalam alat “votator” yang di dalamnya terjadi pencampuran dan pendinginan

secara simultan, sehingga terbentuk lemak dengan konsistensi yang diinginkan
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(Ketaren, 2008). Persamaan kimia pembuatan margarin dapat dilihat pada

Gambar 10.
i ..
HzC‘—O_'C‘_‘Cl7H33 HZC_O_C_C17H35
(@) (@)
HC—O—C—CyyHgy + 3H Nkl e 0— C—CH
5 174133 2T 75°C5atm l 5 174135
i [l
H,C—0—C—CyHsz HyC—0—C—CzH35
Minyak cair Margarin

Gambar 10. Persamaan kimia pembuatan margarin
Sumber : Ketaren (2008)

Ciri-ciri margarin yang baik, yaitu bersifat plastis, padat pada suhu ruang, agak
keras pada suhu rendah, teksturnya mudah dioleskan, dan segera mencair di mulut
(Astawan, 2004). Kemampuan membentuk krim oleh lemak pada pembuatan kue
diperlukan karena adanya kemampuan lemak untuk menangkap dan menahan sel-
sel udara apabila lemak terus dikocok kuat-kuat, terutama bila dicampur dengan
bahan adonan lainnya, seperti gula dan tepung. Margarin berperan untuk

meningkatkan penerimaan, terutama flavor.

2.6.5. Susu Skim

Susu skim adalah susu dengan kadar lemak yang telah dikurangi hingga berada
pada batas maksimal 1% yang telah ditetapkan. Susu skim merupakan bagian
susu yang tertinggal sesudah krim diambil sebagian atau seluruhnya. Susu jenis
ini kadar lemak susunya + 1,25% dan kadar proteinnya = 2,70%. Susu skim
mengandung zat makanan dari susu, kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut

dalam lemak. Penggunaan susu skim dalam pembuatan snack bars berguna untuk
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menguatkan rasa. Komposisi yang terkandung dalam susu skim, dapat dilihat

pada Tabel 5.

Tabel 5. Komposisi susu skim bubuk per 100 g bahan

Komposisi Jumlah

Protein (g) 35,60
Lemak (g) 1,00
Karbohidrat (g) 52,00
Kalsium (g) 10,00
Fosfor (mg) 1300,00
Zat besi (mg) 1,00

Sumber : Dewi (2007)

Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan kalori rendah dalam
makanannya, karena susu skim hanya mengandung 55% dari seluruh energi susu
dan susu skim juga digunakan dalam pembuatan keju dan yoghurt dengan kadar

lemak rendah (Buckle et al., 2007).



I11. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung, Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Politeknik Negeri Lampung, dan Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan
Pangan Fakultas Teknologi Pangan Universitas Brawijaya pada bulan

Oktober 2018 — Januari 2019.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah tepung ubi jalar ungu yang
diproduksi oleh PT. Bionic Natura Tangerang, pisang ambon dengan tingkat
kematangan % penuh atau berumur 80 hari dan kacang hijau yang diperoleh di
pasar Tradisional Gedongtataan, serta bahan tambahan garam, gula, susu skim,
margarin, dan telur yang diperoleh dari minimarket. Bahan-bahan yang
digunakan untuk analisis kimia adalah aquades, HCI 0,02 N, NaOH 50%, hexan,
K2S0s, H2SO4 pekat, H2SO4 1,25%, NaOH 1,25%, H2BO-2, Na2S203, HgO, dan

alkohol.
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Alat yang digunakan untuk membuat purple sweet potato bars dengan
penambahan pisang ambon dan kacang hijau antara lain baskom, panci, oven
listrik, loyang, wajan, mixer, blender, spatula, pisau, gelas ukur, timbangan
analitik, sendok, sedangkan peralatan untuk analisis antara lain cawan porselin,
oven, desikator, labu Kjeldahl, alat destilasi, alat ekstraksi Soxhlet, tanur, alat-alat

gelas, dan seperangkat alat uji sensori.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
satu faktor dan tiga ulangan. Perlakuan faktor tunggal adalah perbandingan
pisang ambon dan kacang hijau sebanyak 9 taraf, yaitu F1 (10:90), F2 (20:80), F3
(30:70), F4 (40:60), F5 (50:50), F6 (60:40), F7 (70:30), F8 (80:20), dan F9
(90:10) yang didapatkan dari hasil trial and error. Perbandingan pisang ambon
dan kacang hijau dalam pembuatan purple sweet potato bars disajikan pada
Tabel 6.

Tabel 6. Perbandingan pisang ambon dan kacang hijau dalam pembuatan purple
sweet potato bars

Perlakuan Pisang ambon (%) Kacang hijau (%)
F1 10 90
F2 20 80
F3 30 70
F4 40 60
F5 50 50
F6 60 40
F7 70 30
F8 80 20

F9 90 10
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Kesamaan ragam diuji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey.
Data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan data dianalisis lebih lanjut dengan Uji

Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk memperoleh formulasi penambahan pisang ambon
dan kacang hijau yang tepat dalam pembuatan purple sweet potato bars yang
dapat diterima secara sensori. Berdasarkan trial and error, penambahan pisang
ambon dan kacang hijau dengan persentase masing-masing F1 (10:90), F2
(20:80), F3 (30:70), F4 (40:60), F5 (50:50), F6 (60:40), F7 (70:30), F8 (80:20),
dan F9 (90:10) dari 200 g tepung ubi jalar ungu. Sebagai contoh untuk perlakuan
F1 (10% pisang ambon : 90% kacang hijau), digunakan 20 g pisang ambon dan

180 g kacang hijau.

Proses pembuatan purple sweet potato bars dilakukan dengan metode Ekafitri dan
Isworo (2014) yang dimodifikasi. Pisang ambon dikupas kulit, dilakukan proses
penimbangan buah segar sesuai perlakuan, dan dipotong kecil. Selanjutnya,
ditimbang kacang hijau sebanyak 500 g, direbus selama 30 menit pada suhu
100°C dengan menggunakan air 1,5 L, disaring, dilakukan penghancuran
menggunakan blender selama 5 menit, dan ditimbang kacang hijau sesuai
perlakuan. Setelah itu, dilakukan pencampuran pisang ambon dan kacang hijau
sesuai formulasi, yaitu F1 (10:90), F2 (20:80), F3 (30:70), F4 (40:60), F5 (50:50),
F6 (60:40), F7 (70:30), F8 (80:20), dan F9 (90:10) menggunakan mixer selama 3

menit, ditempat yang berbeda dilakukan pengocokan telur 100 g, gula pasir 180 g,
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dan garam 5 g dengan menggunakan mixer selama 20 menit hingga mengembang,
kemudian ditambahkan 60 g susu skim dan 50 g margarin, dicampurkan
menggunakan mixer selama 3 menit hingga dihasilkan adonan yang sedikit kental.
Setelah itu, adonan dicampurkan dengan pisang ambon dan kacang hijau hingga
merata. Selanjutnya, ditambahkan tepung ubi jalar ungu 200 g dan diaduk dengan
menggunakan spatula hingga adonan tercampur merata. Hasil yang diperoleh
dituang ke dalam loyang dengan ukuran 20 cm x 30 cm x 1 cm dan dilakukan
pemanggangan pertama selama 30 menit pada suhu 150°C, didinginkan selama 5
menit, lalu dipotong-potong dengan ukuran 2 cm x 7. cm x 1 cm. Selanjutnya
dilakukan pemanggangan kedua selama 10 menit pada suhu 150°C. Lalu
dilakukan pengamatan terhadap sifat kimia, nilai kalori, aktivitas air (aw), sifat
fisik (tekstur), dan uji sensori purple sweet potato bars. Proses pembuatan purple
sweet potato bars dengan penambahan pisang ambon dan kacang hijau dapat
dilihat pada Gambar 11, sedangkan formula untuk komposisi bahan penyusun
pembuatan purple sweet potato bars dengan penambahan pisang ambon dan

kacang hijau disajikan pada Tabel 7.
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Tabel 7. Komposisi bahan penyusun pembuatan purple sweet potato bars dengan

penambahan pisang ambon dan kacang hijau

Kode Perlakuan

Bahan FL F2 F3 F4 F5 F6 F/ F8 F9
Tepung ubiungu (g) 200 200 200 200 200 200 200 200 200
Pisang ambon (g) 20 40 60 80 100 120 140 160 180
Kacang hijau () 180 160 140 120 100 80 60 40 20
Telur (g) 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Gula pasir (9) 180 180 180 180 180 180 180 180 180
Garam (g) 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Margarin (g) 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Susu skim (g) 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Sumber : Ekafitri dan Isworo (2014) yang dimodifikasi



Pengupasan kulit

v

Penimbangan sesuai perlakuan

Telur 100 g
Gula pasirl80 g
Garam5¢g

Pencampuran
(mixer, t 20 menit)

v

Pencampuran
(mixer, t 3 menit)

Tepung ubi jalar
ungu 200 g

Purple Sweet Potato Bars —F\ Keseluruhan

v

Pemotongan

Margarin 50 g
Susu skim 60 g
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Penimbangan 500 g
v

Perebusan
(T 100°C, t 30 menit)

v

Penyaringan

v

Penghancuran
(blender, t 5 menit)

v

Penimbangan sesuai perlakuan

Pencampuran pisang ambon dan
kacang hijau dengan bahan
tambahan

v

Pengadukan sampai homogen

Pencampuran (mixer, 3 menit)
Formulasi pisang ambon dan
kacang hijau:

F1 (10:90)
F2 (20:80)
F3 (30:70)
F4 (40:60)
F5 (50:50)
F6 (60:40)
F7 (70:30)
F8 (80:20)
F9 (90:10)

v

Pencetakan diloyang
(20x 30 x 1 cm)

v

Pemanggangan |
(T 150°C; t 30 menit)

v

Pendinginan, t 5 menit

v

Pemotongan (7 x 2 x 1 cm)

v

Pemanggangan Il
(T 150°C; t 10 menit)

v

Pendinginan suhu ruang, t 1 jam

/Analisis Kimia

- Kadar Air

- Kadar Abu

- Kadar Lemak

- Kadar Protein

- Kadar Serat Kasar
- Kadar Karbohidrat

~

Nilai Kalori
Aktivitas Air (aw)

Analisis Fisik
- Tekstur

Uji Sensori

- Aroma

- Rasa

- Tekstur

- Penerimaan

Gambar 11. Diagram alir pembuatan purple sweet potato bars dengan
penambahan pisang ambon dan kacang hijau
Sumber: EKkafitri dan Isworo (2014) yang dimodifikasi
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3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap purple sweet potato bars dengan
penambahan pisang ambon dan kacang hijau meliputi sifat kimia (kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar (AOAC, 2005), dan kadar
karbohidrat by difference (Winarno, 2008), uji aktivitas air (aw), serta menghitung
nilai kalori dengan metode perhitungan total konversi (Rachmayani et al., 2012).
Analisis fisik (tekstur) purple sweet potato bars dengan penambahan pisang
ambon dan kacang hijau diuji dengan alat Fruit Hardness Tester. Uji sensori
dilakukan terhadap aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan produk

menggunakan uji hedonik (Setyaningsih et al., 2010).

3.5.1. Sifat Kimia

1. Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven (AOAC,
2005). Prinsipnya dengan menguapkan molekul air bebas yang ada dalam
sampel. Sampel ditimbang sampai didapat bobot konstan dengan asumsi
semua air yang terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Banyaknya air
yang diuapkan merupakan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan.
Cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada
suhu 100-105°C. Cawan didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan
uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan
yang sudah dikeringkan (B), kemudian dioven pada suhu 100-105°C selama 6

jam. Sampel didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C).
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Tahap ini diulangi hingga dicapai bobot yang konstan. Penentuan kadar air

dihitung dengan rumus sebagai berikut.

B-C
Kadar air (%) = —  x 100%
B-A

Keterangan :

A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (g)
C : berat cawan + sampel kering (g)

Kadar Abu

Analisis kadar abu dilakukan menggunakan metode oven (AOAC, 2005).
Prinsipnya adalah pembakaran bahan-bahan organik yang diuraikan menjadi
air dan karbondioksida, tetapi zat anorganik tidak terbakar. Zat anorganik ini
disebut abu. Cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama 30
menit pada suhu 100-105°C. Cawan didinginkan dalam desikator untuk
menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g
dalam cawan yang sudah dikeringkan (B) kemudian dibakar di atas nyala
pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan dengan pengabuan di dalam
tanur bersuhu 550-600°C sampai pengabuan sempurna. Sampel yang sudah
diabukan didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pembakaran
dalam tanur diulangi sampai didapat bobot yang konstan. Penentuan kadar

abu dihitung dengan rumus sebagai berikut.

B-C
Kadar abu (%) = —  x 100%
B- A
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Keterangan :

A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (g)
C : berat cawan + sampel kering (g)

3. Kadar Lemak

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet (AOAC, 2005).
Prinsipnya adalah lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan
menggunakan pelarut non polar. Labu lemak yang akan digunakan dioven
selama 30 menit pada suhu 100-105°C. Labu lemak didinginkan dalam
desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang
sebanyak 2 g (B), kemudian dibungkus dengan kertas saring, ditutup dengan
kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam Soxhlet yang telah dihubungkan
dengan labu lemak. Sampel sebelumnya telah dioven dan diketahui bobotnya.
Pelarut heksan dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan refluks atau
ektraksi selama 5-6 jam atau sampai pelarut lemak yang turun ke labu lemak
berwarna jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling, dan ditampung.
Ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu
100-105°C selama 1 jam. Labu lemak didinginkan dalam desikator dan
ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot

yang konstan. Penentuan kadar lemak dihitung dengan rumus sebagai berikut.

(C-A)
Lemak total (%) = — x 100%
B

Keterangan :

A : berat labu alas bulat kosong (g)

B : berat sampel (g)

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g)
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4. Kadar Protein

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl (AOAC, 2005).
Prinsipnya adalah oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen
menjadi amonia oleh asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan
kelebihan asam membentuk amonium sulfat. Amonium sulfat yang terbentuk
diuraikan dan larutan dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan
akan diikat dengan asam borat. Nitrogen yang terkandung dalam larutan
ditentukan jumlahnya dengan titrasi menggunakan larutan baku asam. Sampel
ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 mL,
kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K2SOs, dan 2 ml H2SOg4, batu didih,
dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih. Setelah itu larutan
didinginkan dan diencerkan dengan aquades. Sampel didestilasi dengan
penambahan 8-10 ml larutan NaOH-Na»S»03 (dibuat dengan campuran: 50 g
NaOH+5 ml H20+12,5 Na2S2035H20). Hasil destilasi ditampung dalam
Erlenmeyer yang telah berisi 5 ml HsBOs dan 2-4 tetes indikator PP
(campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metil biru
0,2% dalam alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan
larutan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-
abu. Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh
adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25.

Penentuan kadar protein dihitung dengan rumus sebagai berikut.

(VA - VB) HCL x N HCL x 14,007 x 6,25 x 100%
Protein (%) =

W x 1000
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Keterangan :

VA: mL HCI untuk titrasi sampel

VB: mL HCI untuk titrasi blangko

N : normalitas HCI standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25
W : berat sampel (g)

Kadar protein dinyatakan dalam satuan g/100 g sampel

Kadar Serat Kasar

Analisis kadar serat kasar dilakukan dengan metode AOAC (2005). Sampel
dalam bentuk halus ditimbang sebanyak 1 g dan dimasukkan dalam
Erlenmeyer 500 ml. Kemudian ditambahkan asam sulfat 0,325 N sebanyak
100 ml. Setelah itu campuran sampel dan asam sulfat direfluks selama 30
menit, kemudian disaring. Larutan yang telah disaring ditambahkan aquades
hingga pH netral. Lalu sampel ditambahkan NaOH 1,25 N sebanyak 50 ml
dan direfluks 30 menit. Setelah 30 menit, sampel diangkat dan didinginkan.
Sampel kemudian disaring menggunakan kertas saring Whatman. Residu
yang tertinggal dikertas Whatman dicuci dengan 25 ml aquades, dicuci
kembali menggunakan ethanol 95% sebanyak 20 ml. Pencucian terakhir
menggunakan K2SO4 10% sebanyak 25 ml. Residu dalam kertas saring
kemudian dikeringkan dalam oven suhu 105°C selama 2 jam. Sampel
selanjutnya dimasukkan dalam desikator 15 menit dan ditimbang.

Pengeringan dan penimbangan dilakukan hingga mencapai bobot konstan.

Bobot residu kering (g)
Kadar serat (%) = x 100%
Bobot sampel (g)
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6. Kadar Karbohidrat

Penentuan kadar karbohidrat dihitung menggunakan by difference (Winarno,

2008) dengan rumus sebagai berikut.

Karbohidrat (%) = 100% - (air + lemak + protein + abu + serat kasar)%

3.5.2. Nilai Kalori

Perhitungan persentase nilai kalori purple sweet potato bars diawali dengan
analisis proksimat. Analisis proksimat yang dilakukan meliputi kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasar, dan kadar karbohidrat by
difference. Nilai kalori didapatkan berdasarkan perhitungan total konversi antara
kadar lemak dengan nilai kalori sebesar 9 kkal/g, kadar protein dengan nilai kalori
sebesar 4 kkal/g, dan kadar karbohidrat dengan nilai kalori sebesar 4 kkal/g
(Rachmayani et al., 2012). Kadar kalori purple sweet potato bars dihitung

dengan rumus:

Kalori Snack Bars (kkal) = (% protein x 4 kkal) + (% karbohidrat x 4 kkal)

g g
+ (% lemak x 9 kkal)
g
w
Kalori persajian (kkal/sajian) = x K
100 g

Keterangan :
W : Bobot snack bars persajian (g)
K . Kalori snack bars (kkal)
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3.5.3. Uji Aktivitas Air (aw)

Purple sweet potato bars diuji aktivitas air (aw) menggunakan aw meter.
Pengujian aktivitas air (aw) menggunakan alat aw meter yang telah dikalibrasi.
Sampel terlebih dahulu dihaluskan atau dipipihkan menggunakan alat penggerus
porselin, selanjutnya sampel dimasukkan ke dalam wadah berbentuk lingkaran
(chamber) lalu dimasukkan ke dalam alat untuk diuji. Hasil otomatis akan
muncul pada display yang menunjukkan nilai aw dari bahan pangan tersebut,
kurang lebih selama 2-5 menit yang ditandai dengan bunyi alarm (Jaya dan Das,

2005).

3.5.4. Sifat Fisik (Tekstur)

Tingkat kekerasan purple sweet potato bars diukur menggunakan alat ukur
kekerasan, yaitu Fruit Hardness Tester (5 kg KM Tokyo). Pengukuran dilakukan
sebanyak tiga kali pada tiap bagian yang berbeda untuk setiap snack bars
(pangkal, tengah, dan ujung) dalam satuan kg.s/mm untuk di ambil nilai rata-
ratanya. Prinsip pengukuran, yaitu semakin besar nilai yang muncul pada layar,
maka tingkat kekerasan semakin tinggi. Pengukuran dilakukan dengan cara,
ujung alat yang berupa mata jarum diletakkan pada bagian sampel yang ingin
diukur kemudian tuas ditekan sampai mata jarum masuk kedalam snack bars,
kemudian dibaca besarnya gaya yang dibutuhkan mata jarum untuk masuk ke

dalam bahan sedalam 10 mm.
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3.5.5. Kadar Amilosa dan Amilopektin

1. Pembuatan Kurva Standar

Sebanyak 40 mg amilosa murni dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml,
ditambahkan 1 ml etanol 95% dan 9 ml larutan NaOH 1 N. Kemudian labu
takar dipanaskan dalam penangas air pada suhu 95°C selama 10 menit. Setelah
itu, didinginkan, ditambahkan air destilasi hingga tanda tera. Larutan tersebut
digunakan sebagai larutan stok. Pipet larutan stok sebanyak 1, 2, 3, 4, dan 5 ml
ke dalam labu takar 100 ml. Larutan asam asetat 1 N ditambahkan sebanyak
0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1,0 ml ke dalam masing-masing labu takar secara
berurutan. Kemudian ditambahkan 2 ml larutan iod (0,2 g I dan 2 g Kl
dilarutkan dalam 100 ml air destilasi) ke dalam setiap labu takar, lalu ditera
dengan air destilasi. Larutan dibiarkan selama 20 menit, lalu diukur
absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometer pada panjang
gelombang 625 nm. Kurva standar yang diperoleh menunjukkan hubungan

antara kadar amilosa dan absorbansi.

2. Analisis Sampel

Sebanyak 100 mg sampel dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml. Kemudian
ditambahkan 1 ml etanol 95% dan 9 ml larutan NaOH 1 N ke dalam labu.

Labu ukur kemudian dipanaskan dalam penangas air pada suhu 95°C selama 10
menit. Setelah didinginkan, larutan gel pati ditambahkan air destilasi hingga
tanda tera dan dihomogenkan. Larutan dipipet sebanyak 5 ml ke dalam labu

takar 100 ml. Tambahkan 1 ml larutan asam asetat 1 N dan 2 ml larutan iod ke
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dalam labu takar tersebut, lalu ditera dengan air destilasi. Larutan dibiarkan
selama 20 menit, lalu diukur absorbansinya dengan spektrofotometer pada
panjang gelombang 625 nm. Kadar amilosa contoh dapat dihitung dengan

persamaan berikut:

CxVxFPx100
Kadar amilosa =

w

Keterangan :

C : konsentrasi amilosa contoh dari kurva standar (mg/ml)
V  :volume akhir contoh (ml)

W : bobot sampel (mg)

FP : faktor pengenceran

3.5.6. Uji Sensori

Uji sensori produk purple sweet potato barsdengan penambahan pisang ambon
dan kacang hijau dilakukan oleh 25 orang panelis mahasiswa jurusan Teknologi
Hasil Pertanian menggunakan uji hedonik terhadap aroma, rasa, tekstur, dan
penerimaan keseluruhan (Setyaningsih et al., 2010). Kuesioner uji hedonik
terhadap aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan purple sweet potato
bars dengan penambahan pisang ambon dan kacang hijau dapat dilihat pada

Tabel 8.



Tabel 8. Kuesioner uji hedonik terhadap aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan purple sweet potato bars dengan penambahan pisang ambon

dan kacang hijau
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UJI HEDONIK

dari 1 sampai 5 sesuai keterangan yang terlampir.

Produk : Purple Sweet Potato Bars dengan Penambahan Pisang
Ambon dan Kacang Hijau

Nama panelis

Tanggal

Dihadapan saudara disajikan 9 buah sampel purple sweet potato bars dengan
penambahan pisang ambon dan kacang hijau yang diberi kode acak. Anda
diminta untuk menilai sensori produk, yaitu aroma, rasa, tekstur, dan
penerimaan keseluruhan terhadap tingkat kesukaan dengan memberikan nilai

Parameter Kode Sampel

147 | 205 | 238 | 608 | 710

722

811

831

998

Aroma

Rasa

Tekstur

Penerimaan
Keseluruhan

Keterangan:

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

Wbk




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Purple sweet potato bars dengan penambahan pisang ambon dan kacang hijau
formulasi F6 (60% pisang ambon dan 40% kacang hijau) merupakan
formulasi purple sweet potato bars yang mempunyai skor kesukaan tertinggi.

2. Purple sweet potato bars dengan penambahan pisang ambon dan kacang hijau
terbaik (F6) memiliki kadar air sebesar 16,88%; kadar abu sebesar 2,84%;
kadar lemak sebesar 1,77%; kadar protein sebesar 5,72%; kadar serat kasar
sebesar 1,55%; kadar karbohidrat sebesar 71,25%; nilai kalori sebesar 80,95
kkal/25 g setara dengan 97,24 kkal/30 g; aktivitas air (aw) sebesar 0,83; dan
sifat fisik (tekstur) sebesar 0,85 kg.s/mm; aroma dengan skor 3,58 (suka); rasa
dengan skor 3,99 (suka); tekstur dengan skor 3,71 (suka); dan penerimaan
keseluruhan dengan skor 3,75 (suka).

3. Kadar air dan aktivitas air (aw) purple sweet potato bars dengan penambahan
pisang ambon dan kacang hijau semua formula memenuhi standar pangan

semi basah, yaitu kadar air 10-40% dan aktivitas air (aw) 0,6-0,9.
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5.2. Saran

1. Purple sweet potato bars yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki
aktivitas air (aw) yang cukup tinggi, sehingga memungkinkan pertumbuhan
kapang selama penyimpanan. Oleh karena itu, disarankan untuk melakukan
proses pelapisan snack bars dengan cara coating. Proses coating dapat
menurunkan aktivitas air (aw) produk pangan, sehingga masa simpan produk
lebih lama.

2. Perlu dianalisis lebih lanjut kandungan antioksidan yang ada pada produk

purple sweet potato bars.
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