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ABSTRAK

Tujuan penelibian ni adalah mempelsjan pangaruh formulasi fepung labu
kuming dan lepung beras merah unfuk menghasilkan snack g yang baik
se5uai dangan standar SM| 01-4216-1206 dan disukai konsumen. Penslifian ind
menggunakan Bancahgan Acak Sempurna (RAS), dimana perakuan variasi
labu kuning dan tepung beras merah terdiri dar 1 fakior (jumlah labu kunigg dan
tepung beras merah}, & faraf (dengan 3 ulangan), dan persentase labu kuming
dan tepung Beras merah dan fepung beras merah bervariasi vaitu, (F1 = 80%
tepung labu kunirg @ 205 tepung beras mesah, [F2 = 70% lepeng Bbo Koning
30% tepung beras merah, (F3 = 50% tepung labu kuning : 40% {epung Deras
mearah), [F4 = 50% tepung labu kuning @ 505 tfepung Beras merah), (F5 = 40%
tepung labu kuning : 60% tepung beras merah), (FE = 305 tepung labu kuning
7% iepung baras merah). Snack bar yang dibasilkan dianalsis kadar air, abu,
seral kasar, Bpmak, karbohidral, protemn, antosianin, teksiur, warna, serda uj
organcleptik kesukaan terhadap aroma, wama, fekstur, dan rasa. Perbandingan
tepung labu kuning dan beras merah berpengaruh terhadap kadar air, akbu,
prodein, lemak, kedohideal, seral kasar, dan aniosianin snack bar. Kasukaan
pada keselurnshan snack bar tertinggi (5,08 = agak suka) pada perlakuan F4
(90 tepung  labu kuning : S0% tepung beras mermh), dan kadar air 10,58%,
abu 30E%, protein 5.13%, lemak 27.22%, karbohidrat 43,73%, antosianin
3,60%. wji tekstur 11,92{g'm") dan warna AE= 5,35 belum sesuai dengan standar
NI 01-4216-1996 dikarenakan kadar lemak melebihi kadar maksimal dasi lemak
snack bar,

Kata Kunci: tepung labu kuring, tepurg baras mersh, snack bar.

PENDAHULUAN

Sebagian masvarakal Indonesia ssnang mengonsumsi makanan finggi
lemak dan rendah serat, namun hal ini dapat berdampak negatif bagi kesehatan
jika dikonsumsi dalam jangka wakiu yang lama. Mamun, semakin banyak orang
yaryg mulai mamilin makanan dengan seral makanan sebagai cara urtuk
maningkatkan kasshatannya.

Seiring berjalannya wakiu, gaya hidup saat ini, khususnya di wilayah
matropolitan pada umumnya, banyak orang akan memilh sumber makanan




yarg nyaman urtuk memenuhi kebutuhan gizinya, nyaman dalam arfian mudah

didapal dan makanan cepat saji agar siap santap. Gaya hidup masyarakat yang
cenderung sadar akan kesehatan dan memiliki ingkat akbivitas masyarakat yang
tinggi barart kebutuhan diel tidek hanya memenuvhi kebutuhan nuins
korvensional tubuh dan memuaskan mulul dengan rasa yang enak, tetap
makanan juga diharapkan barfungsi urtuk manjaganya.

Labu kuning [Cucurbita moshata) merupakan salah salu hasil pertanian
yaryg banyak ditanam di Indonesia. Lebu bkuning (Cucurbita maoschata)
marupakan salah satu hasll parlanian yang mangandung 1,1% protein dan 6,56%
karbohidral ssdangkan produksi labu siam menurot Dinas  Hodikuliura tahun
2012 di Jawa Timur pada tabun 20171 mencapai 24,2% atau 42197 fon.

Magyarakal Indonesia mengkonsumsl labu kuning lebin sedikit padahal labu
mamilixi baryak manfaal, hal ini lerdihat pada tingkal konsumsl atau penggunaan
labu kuning per tabun masih kuerang dan 5 kg per kapita per tabun {lofar, 200 2),

Beras merah (Orpza nivara) merupakan varielas beras yang mempuenyal
banyak keunggulan dbandngkan baeras putih, letapl pemanfaatannya pada
bidang pangan masih menempati urutan kedua dbandingkan dengan beras
putih, Pengolahan beras merah olahan yang paling sederhana ialsh membust
tepung beras merah, sera jenis varetas beras merah yang digunakan dalam
pendlitian nl lalah varietas iokal yang diprodukst oleh mensk BMama kamu
Yogyaggta Tepung merupakan salah satu pilihan yang direkomendasikan
urtuk produk setengah jedi, karena lebih tahan lama. lebih praktis dicampur
(berbahan komposit), ditambah bahan fambahan (diperkuat), dibentuk serta
dimasak lkebih cepat sinkron kebutuhan saat ini, dan lebih cepat matang
lergantung kebutuhan pemintaan kehidupan prakis sera modern ([Damargati,
k.. 20007,

Menurut Indrivani {2013), 100 gram beras merah mengandung 7.5 gram
protsin, 049 gram lemak, 776 gram karbohidrat, 0.3 gram 31 besi, dan o,00021
gram vitamin B1. Belum ada produk tepung beras merah di pasaran, namun nilai
gizinya sama dengan tepung beras putih. Produksi tapung baras mearah akan
membaniu lebih banyak tersedianys produk beras mesah yang lebin mirip
dengan produk yang sudah dikenal masyarakal, uniuk mendukung program
diversifikasi pangan.

Snack bar adalah makanan ringan demgan konsistensi padal, seringkal
dangan tambahan buah, Bahan utama pembuzatan snack bar adaah gandum
fgandum alau muesli), selain lu dapat juga dibuat dan tepung, dengan tambahan
anaka buah-buahan kering dan dicampur dengan bahan pengikat.

Dengan kemajuan teknolgi pangan, munculnya berbagal makanan praktis
sopert Ejanan, dan berkembangnya pangan lungsicenal berbahan baky sokal
spparh lepung labu kuning dan tepung beras merah, penggunaan baban baku
impor dapal berkurang seperti gandum, Berdasarkan uraian yvang telah
dijplaskan, hal initsh yang menjad #asan mongapa ponalitl teradk  urtuk
mambual snack bar dengan bahan-bahan seperti tepung labu kuning dan lepung
beras merah,




METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu Penslitian

Penslitizn ini dilakukan di Laboratorium Fakultas Teknologi Partanian Instiut
Perlanian STIPER Jogakarta melipuli persiapan baban, pembuatan produk.
analsisi fisik, kmia dan organcleptik. Penelitian ini dilaksanakan sslama 2 bulan
m’:l- Juni- 23 Agustus 2022).

Alat dan Bahan Penelitian

2

Bahan yang akan digunakan dalam penefitian pembuatan snack tlar!c.apung
labu kuning dan tepung baras merah adalab topung labu kuning produksi kusuka
ubiku dan lepung Deras merah organik produksi mama kamu yogyakarta sorfa
ménggunakan bahan-bahan tambahan lairmya yailu telur, garam, butber, madu,
buah kering (kismis), biji labu, air, pal, perasa vanilla
Urituk mambuat saack bar mambuiuhkan pisau, talenan, sanngan, panggiling,
sarung tangan, timbangan analitik, lowangfbaskom, oven, gelas ukur, spatula,
aluminium foil, labu Kjdehal, 8 deskator, gelas kimia, penetes. gelas kimia,
tungku, kertas sanng, alat pengiris, pipet ukur, wadah silikat, ftisu.
Bancangan Percobaan

1

%Enﬂllﬂﬂ.ﬂ ini menggunakan Rancangan Acak sempuma (RAS), dimana
perakuan vanasi labu kuning dan tepung beras morah terdin dan 1 fakior
(jumiah labu kunigg dan fepung Deras merah), 6 taral (dengan 3 ulangan), dan
persentase labu kuning dan tepung beras merah dan tepung beras merah
bervariasi,

Taraf perbandingan ts;:nag labu kuning dan iepung baras merah adalah :
[F1} = B0% tepung lsbu kuning : 20% tepung beras mersh.

(F2) = ¥l% tepung labu kuning : 30% tepung beras merah,

| F3) = 80% {epung labu kuning : 40% lepurng beras marah.

[F4) = 50% tepung labu kuning : 50% tepurng beras merah.

|F5) = 40% tepung labu kuning : 8% tepung beras merah.

[F&) = 30% tepung labu kuning : 70% tepurg beras merah.

Prosedur Penlitian:

1. Pembigglan tepung beras merah

Pernbuatan tepung beras merah Pembuatan tepung beras mearah
berdasarkan metode Purba dik., (2017).

Beras merah dicuci dan dikerngkan, lalu dipanggang dengan suhu
50°C selama dua jam, Satelah dipanggang, nas dibaluskan menggunaksan
blernder. Terakhir diayak menggunakan ayakan 80 mash.

2. Pembuatan snack bar analisis kimia, fisik dan organcloptkgy oduk snack Dar

Dalam percobaan inl, dua adonan dislapkan, Satu terbual darl fepung
labu kuning dan tepung beras merah, dan satu lagi ferbuad dari lelur, air,
margarin, susu skim, garam, oak, buah kering, dan persa vanila. Mereka
komudian dicampur bersama dan dituangkan ke dalam cetakan. Adonan




kemudian dipanggang pada subu

120¢°C selama 30 menit. Setelah

dipanggang dianaisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, serat
hasar, kKarbchidrat, antosianirs, up wama, uj fekstlur dan uji organ arema,
warna, tekstur dan resa. Snack bar yang dihasilken di-parbod lalu dipotong-
pofong dengan ukuran yang sama. Kemudian dipanggang legi pada suhu
12070 salama 10 menid dan disimpan dalam wadah kedap udara. Snack bar
kemudian dianalisis kadar ar. kadar abu, Kadar protein, kadar lamak, serat
kasar, karbohidral, anbosianin, uji wama, uj tekstur dan uji organ aroma,

wiarng, leksiur dan rasa

HASIL DAM

PEMBAGJASAN

A Analisis Bahan Tepung Labu Kuning Dan Tepung Beras Merah
Hasil analisis bahan kadar protein, kader lemak, kedar air, kedar abuw, dan
kadar sarat kasar dapal dilihat pada Tabeal 1.
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Tabel 1. Hasil uji tepung labu kuning dan tepung beras merah.

Tepung
Bla Analiais Labu Kuning Tepung Beras Merah
1 Air 9.85 g.23
2 Abu 284 1,46
3 Lemak 8,20 g,02
g Protein 1,68 0,70
5 karbahidrat 272 18.41
L Seral kasar 1,62 i 44
7 Antosianin 4,54 4,41

Sumber: Dala primer (2023)

B. Analisis Kimia Smack bar

1. Kadar Air
Pada tabel Z dapat dilihat data primer
dengan campuran tepung labu kuning dan tepung beras merah..

Tabei 2. Data pnmer kadar air snack bar (s}

Llangan 1
1 12,60
2 12,28
3 12,67
Todal 3755
Rerata 12,52

F2
11,27
10,89
11,64
33,80
11,27

u:ds.r air gnack bar yang dibuat

Perakuan

F3 Fa
1036 11,00
8,65 10,62
10,27 10,11
3023 a1,73
10.09 10,58

F&
10,53
0.55
830
29,68
a.88

F&
8,11
8,76
7.56

25.83
8,61

Sumber: Data primar (2023)
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Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung beras merah
berpengaruh terhadap kadar air snack bar. Untuk melfihat perbedaan antar
pardakuan dilakukan pengujian Uji Jarak Barganda Duncan dengan software
BEFES5, pada Tabal 5.

Tabel 3. Hasil uji jarak berganda Duncan kadar air snack ar

Perlakuan Herata
F180% : 20% 1252 °
F2 70f%a - 30 1127 °
F3 609G - 40% 10,09 °
F4 50% : 50% 10,58 =
F& 40 : B0% 9,80 b
F& 305 : T0% 461 ¢

"~ Sumber: Data primer (2023) N

Keterangan @ Perbedaan artara dua Kol atau baris wang ditunjukkan
oleh buruf yang barbeda didasarkan uji jarak berganda Durcan pada
jenjang nyata 5%.

Haszil Tabel 3. menurjukkan bahwa kadar air farlinggl ddapal pada
perlakuan: F1(830% tepurg labu kuning : 20% {epung beras merah) sebesar
12,52% dan rerata terendah pada perlakuan F6 (30% tepung labu kuning :
a}“}h fepung beras merah) sebesar 8,61%. Semakin barmyak penambahan
tepung labu kuning maka kadar air snack bar akan semakingpeningkat. Hal
ini disebabkan karans berdasarkan analisis baban baku, kadar a@ir pada
tepung labu kuning lebih tinggl (9.85%) dibandingkan dengan lepung beras
merah (8,23%), Syalulri dkk_,(2020) menyalakan kadar air tepung beras
merah berkisar anlara 5E3 % hingga 8.16 %w. Berdasarkan paneltian
Fiarcian okk., (2019} kadar aF fepung labu kuning B 4583% Bordasarkan
penelitian

Deta, ok (2021) menvetakan babwa standar snack bar komersial
yang ada dipasaran yaitu maksimal 13,43%.

Kadar alr yang dianjurkan pada penyimpanan bahan pagan yatu
dibawah 14% semakin rendsh  kadar air vang ferkandung pada suaty
bahan makanan maka akan mempengaruhi lama  penyimpsnannya
(Almasyhur dkk,, 2012}, Dikarenakan kadar air pada standar muty SMI01-
4216-1996 belum ada, bile dbandngkan snack bar komersial maksimal
11,40 produk ini masih-memiliki kadar sir terlalu tinggi pada pariskuan F1
sebesar 12,62%, sedangken perakuan sampel vang lain masih lebih
randah, untuk produk snack bar.

2. Kadar Abu

Pada fabel gylapat dilihat data primer kadar abu snack bar yang dibuat
dengan campuran tepung labu kuning dan tepung beras merah.




Tahel 4. Data primer kadar abu snack bar (%)

Farlakiuan
HLANGAN g = I I T —
1 399 3848 3,76 3,05 281 252
2 401 3.80 372 311 289 2 55
a3 416 3.7a 3,84 3.06 2 B8 2 54
Total 12,18 11,45 11,32 923 5 a8 T.61
Barala 4 05 382 a,7r 3,08 2,89 254

surraer' r: Data primer (2023)

Fengaruh perbandingan ({tepung labu kuning : ‘I-E'FILﬂE beras mearah)
diketahui sangat berpengaruh terhadap kadar air snack bar. Untuk mengetahui
perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan Uji Jarak Bergenda Duncan
dengan menggunakan sfatistik SPSS versi 23,

4
!ahal 5. Hasil uji jarak berganda Duncan kadsr abu snack bar
Perlakuan Rerala
F180% | 20% 4,05 =
Fz 70% | 30% 382 ¢
F3 60% | 40% Y
Fd 205% | 50% 308 ©
F5 40% ; B0% 288 ¢
F& 30% : FO% 254

Sumber: Data primer ﬁEﬂ]

Keterangan ; Perbedaan anfara dua gpjomn atau bars yang ditunjukkan oleh
huraf yang berbeda didasarkan wji jarak berganda Duncan pada jenjang
nyata 5%.

Kadar abu snack bar yang dihasikan pada peneliian ind lertingg! pada sampel
F1 sebesar 4,05% dan lerendah pada sampal F& sebesar 2.54%. Semakin
banyak tepung labu kuning yang dilanﬂ:laj"ﬂm maka kadar abu batangan
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan menurut analisis bahan baku, kadar abu
tepurig labu kuning lebih tinggl (2.89%) dibandingkan dengan tepung beras
marah [1,46%) sshingga berpangaruh terhadap kadar abu snack bar. Kadar abu
tepung beras merah sebesar 1,34% (Gloria et al., 2020).5ee dkk., {(2007)
malakukan analsis Kimia lerhadap kadar abu dari epurg labu kuneng yaiu
diperoleh sebasar 5.37%.

Abu adalsh residu anorganik yang diperalsh dangan psmanasan pada
subu finggl = 450°C. Kandungan abu pada bahan pangan menunjukkan
kardungan mineral dari sualu baban (Faji dkk., 2013), Berdasarkan hasi
analisis penalitian vang dilakukan cleh Matalia (2040) kadar abu pada produk
snack baryang terdapat ol pasaran yaltu 2,2-2,5%,




Dikarenakan SMI 01-4216-1906 kadar abu fidak ada. maka dibandingkan
dengan stzndar mutu USDA profein bar 3 83% kadar sbu snack bar penefitian
ini pada perdakuan F1 belum memenuhi standar sedangkan perlakuan lainnya
masih memenuhi standar SDA, Kadar abu bermarfaat untuk mengetehud
apakah baik atau tidaknya pengolahan suatu produk,

3, Kadar Protein

Fada tabel 6 dapat dilhal data pnmer kadar proten snack bar yang dibust
dengan campuran tepung labu kuning dan iepung beras merah

Tabsl E._ _E_Fala Erirmer h_a_l:t-a_r _pl'glg-l;'l__sr_:lackbi {%a)

z Farlakuan
LLARGAN g 73 F3 Fa =
1 B B2 6,42 517 £,13 &M 554
2 667 649 623 618 584 572
3 5,61 637 G612 6,07 563 550
Total 981 19,28 1852 1848 1718 16,85
rerata 664 643 617 613 573 582

Sumber- Data primer (2023)

Pengaruh perbandimgan (fepung labu kuning : iﬂplﬂg beras marah)
sargal berpengaruh lerhadap kadar protein snack bar, urtuk mengetahui
perbedaan anlar perlakuan maka dianjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan
menggunakan SPS5 stastik versi 23. pada Tabel 7.

Tabel 7, Hasd uji jarak berganda Duncan kadar protein snack bar

_Perlakuan Rerata.
F1 80% : 20% 6.61 *
F2 70% : 300 6.43 F
F3 60% ; 40% 8,17 ©
Fd 50% ; 50% 613 ¢
F5 40% 1 60% 734
FE 30% : T0% 562 4

sumber: Data primer (2023)

Ketarangan : Perbedaan antara dua kolom atau bars yang difunjukkan oleh
huruf yang berbeda didasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang
nyeEts 594,

Pada fabel 7 kadar protein snack bar tertinggl pada perdakuan F1 dan
kadar profein lerendah pada perlakuan F6. Aala-rala kadar protein snack bar
barkisar 5.62% - B.61%. Penambahan tepung labu kuning yang semakin tinggi
pada setiap perlakuan ternyala mampu meningkatkan kadar protein pada snack
bar,

Sesuai dengan analisis bahan baku yang di lakukan berdasarkan analisis
bahan vang di lalukan pada Tabel 1 kadar prodein vang paling tinggl vailu pada




tepung labu kuning sebesar 8,30%, Vanty, (2071} kadar tepung protein labu
kuming 10,12%. Sedangkan tepung beras merah memiliki kandungan protein
sabesar 8,02%, berdasarkan penalitian (Glona dkk., 20209 tepung beras marah
meangandung pratain 8,713

Bila dibandingkan dengan standar mutu SNI 01-4218-1008 protein bar
yaitu 25-50%, hasil dari peneliian ini gptuk kadar protein masih jach dibawah
darn nilai standar muiu. Dikarenakan semakin tinggi kandungan prolein pada
suatu bahan/produk maka semakin baik .

. Kadar Lemak

Pada tabel B dapat difhal data primer kadar lemak snack bar yvang dibuat
dengan campuran topung kabu kuning dan lepung baras marah

Tabel 8. Data primes kadar lemak snack bar (%)

Parizhuan
ULANGAN % = T = =

1 2862 27,890 2660 2590 2522 23,562
2 30,15 2802 2772 2736 26845 24,82
3 27, 26,96 2785 2839 2682 2467
Tatal 85,79 B3 79 82,28 B167 TBSD T302
Rerata 28,60 aroa 2743 2722 28147 24,34

Sumber: Data primer (2023)

Perbedaan antar perlakuan diuji dengan wji Jarak Berganda Duncan.
Rasio tepung labu kuningftepung beras merah {femyata sangal berpengaruh
terhadap kandungan lemak snack bar manggunakan SPSS stastlk wersl 23
pada Tabal 9.

Tabsl 9. Hasil Uji Jarsk Berganda Duncan Kadar Lemak Snack bar

Parlakuan Rerata
F1 B0 : 20% PABO o
F2 707 - 30% 2703 @
F3 60 @ 40% 2743 *
F4 50% : 50% 2722 @
F5 405 | B0% 26,17 =
F& 306 @ T0% 24,34 "

Sumber: Data primsar (2023)

Keterangan : Perbedaan antara dua kolom alau bars yang difunjukkan clgh
huruf yang berbeda didasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang

nyEts 544,

Pangamatan vang dilakukan menunjukkan bahwa kandungan lemak
tepung labu kuning yang dicampur dengan tepung labu kuning dan tepung beras
mearah antara 28,60% - 24,34%, dan jka ditambahkan tepung labu kuning lebih
banvak maka kandungan lemak akan meningkatl, Berdasarkan analisis bahan,




kardungan lemzk tepung labu kuning lebih tinggi (8,30%) dibandingkan fepung
beras merah (8,02%). Menurut {Enny et al., 2017), hal ini dapat mempengaruhi
prosas permanggangan, air yang fenkat pada tepung atau bahan baku meanguap,
sehingga kandungan lemak pada lenaman pangan dapat maningkal.

Berdasarkan baku mutu kadar lemak SR 01-4216-1896, maksmal 1 4-
14%, Oleh karena ilw, produk snack bar ini fidak memenuhi syaral karena
melabihi kandungan lemak malksimal.

. Kadar Karbohidrat

Pada tabel 10 dapat difibal dala primer kadar karbobidral snack bar vang
dibuat dengan campuran epung labu kuning dan tepung beras merah,

Tabel 10. Data Primar Kadar Karbohidrat snack bar¥a)

5 Perlakuan
ULANGAN !l F2 F3 F4 S F&

1 12,56 1238 11,72 1152 1147 10,20

2 13,28 12563 1183 M18&: 11148 1046

3 1261 1219 12,04 11,01 11.16 10,17
Taotal 38,85 3708 3580 39525 3351 3083
Harata A7, 85 308 3450 3425 32651 2 B3

Sumber: Data primes (2023)

Pengaruh perbandingan {(iepung labu kuning : Iﬂplﬂg beras marah)
sangal berpangaruh terhadap kadar Karbohidral snack bar. Uniuk mengetahul
perbedaan anfar perlakuzn maka diagjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan
menggunakan SPES stastik versi 23. pada Tabel 11.

Tabal 1. Hasi LW Jarak Barganda Duncan Kadar karbohidral Snack bar

Periakuan Horata
F1 &5 - 208 47 567
Fz 705 : 30¢h 4586 ©
F3 60% : 40% 4434 -
Fd 504 - 504 43,73 =
F& 4050 6050 4276 4
F& 30% : 7% J8,75 ¢

Sumber: Data |£|rim.ar [ﬁ]ﬁﬂ-ﬁ
Keterangan : Perbedaan antara dus kolom atau bars yang ditunjuikkan cleh

hurul yang berbeda didasarkan ufi jarak berganda Duncan pada jenjang
nyata 5%.

Hasil tabsl 11 pengamatan snack bar lerhadap kadar xarbohidrat
campuran fepung labu kuning dan tepung baras merah antara 52.33%-61,25%,
nilai rata-rata dapat di lihat pada tebel 11 menunjukan nilai karbohidrat tartinggi
pada snack bar perlakuan FE sebesar 61,25%, sedangkan snack bar kadar
karbahidral lerendah pada perlakuan F1 sabasar 52 33%.




Hasil pemeriksaan varian manunjukkan pesngaruh sangat myata terhadap
kandungan karbohidrat snack bar. Tidak ada standar karbohidrat dalam SMI 01-
4216-1996, sehingga berdasarkan standar USDA kandungan karbohidratnya
adalah 38,4%. Mamun pada penelitian ini keandungan karbohidratrya lebdh tinggi
dan ifu.

Moenurut  [Brdarsulan dkk, 2071) Karbohidral  diukwr  dengan
mengurangkan jumlah fofal air, abu, lemak, dan protein dari jumiah total bahan.
Makanan dengan banvak air, abu, lemak, afau protein aken memilki jumilah
karbohidral yang rendah, sedangkan makanan dengan sedikil air, abu, lemak,
atau profein akan memaliki lebib banyak karbohidrat,

6. Kadar Serat kasar

Pada tabel 12 dapat dilihat data peimer kadar seral kasar snack bar
yang dibuat dengan campuran tepung labu kuning dan tepung beras merah.

Tabed 2. Data Primor Kadar soral kasar snack bar (%)

Perlakian
uLanaan —, =] Fa Fa F5 Fa
1 1,65 1,56 1,59 1,58 1,54 1.54
7 1,61 1,61 1,51 1,56 1,60 1,48
3 1,63 1,54 1,57 1,58 1,85 1,54
Total 488 480 487 472 4,58 4,55
Rerata i63 157 156 1,57 1,53 1,52

Sumber: Dala primer (2023)

Perbandingan tepung labu kuning dangan 1a|:u.rE beras merah
barpangaruh terhadap kandungan seral kasar snack bar. Untuk mengetahul
perbedaan antar perlakuan dilskukan uji Jersk Berganda Duncan menggunakan
SP55 stagtik vers! 23 pada Tabal 13.

Tabel 13, Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Kadar Serat Kasar Srack bar

Pardakuan Rerata
F1 805 20 163 #
F2 70% : 30% 1,57 &
F3 604, © 40% 1,656 b
F4 5% | G0% 157 &
F5 40% © 60% 153 &
FE 305% : T0% 1,52 b

Sumber; Data primer [2023)

10
Keterangan . Perbedaan antara dua ggom atau bars yang ditunjukian cleh
haral yang berbeda didasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang
nyata 5%.




Tabel 13 menunjukkan bahwa kandungan serat kasar snack bar yang
dicampur dengan tepung labu kuning dan tepung beras merah bervariasi antara
1,83%-1,52%.gjan kadar serat kasar tertinggi pada snack bar Semakin banyak
penambahan tepung labu Kuning maka kadar saral kasar snack bar akan
semakin meningkal. Pada Sk 01-4216-1096 kadar seratl belum ada. Maka
dibandingkan USDA kadar seral kasar 7,3% perlakuan pada peneliian ini
memiliki kadar sarat lebih mendah, Hal ini d'@hﬂlﬂmn karana berdasarkan
analigis bahan bahku, kedar searat kasar pada tepung labu kuning lebih tinggi
(2, 89%) dibandingkan dengan lepung beras merah (1,46%),

. Kadar Antasianin

Data primer kadar aptosianin Snack bar dengan varias campuran lepung
labu Kuning dan [epung baras merah dapal diihal pada tabel 14,

Tabel 14, Data primer kadar anlosanin smack bar (%)

Parlakuan
ULANGAN F1 F2 Fa Fi F5 &
1 4 28 376 3.81 3482 A57 3.57
2 433 384 a.81 3490 361 3,60
| 4,34 505 5,08 581 363 35T
Total 12,95 11,59 11.69 11,62 1081 10,73
Rerata 4,32 3.86 3.86 387 360 358

Sumber: Dala primer (2023}

Parbandingan tepung labu kuning dergan tepung IJWE merah sangat
berpengaruh terhadap kandungan seral kasar snack bar. Untuk mengetahui
parbedaan antar parlakuan dilakukan uji Jarak Berganda Duncan menggunakan
SPSS stastik versi 23, pada Tabel 15.

Tabal 15, Hasil uji jrak berganda Duncan kadar antosianin snack bar

Parakuan Rorata
F1 B : 208 4532 4
F2 700 : 30% 346 b
F3 BFG : 404 385 b
Fd 507 : 505 0 T
F5 407 : B0 3,60 ©
F8 307 Th% 398 ©

sumber: Data prirmer (2023)

Keterangan @ Peredaan antara dua kolom atau bars yang ditunjukikan oleh
huruf yang berbeda didasarkan wji jarak berganda Duncan pada jenjang
nyata 59%.

Hasil penggmalan menunjukkan bahwa kadar antosianin pada snack bar
yarg dicampur dengan tepung labu kumdng dan tepung beras merah antara
d,32%-3,685%. dan kandurgan antosianin tertinggi pada snack bar pedakuan F1
sobesar 4,32%, dan hasil snack antcsianin terendah pada perakuan FE 3,58%,




Menambahkan lebih banyak tepung lzbu skan meningkatkan kandungan
antosianin pada snack bar Hal ini dikarenakan menunst analisis bahan bahu,
karndungan antosianin pada tepurg labu  kuning  lebih  tinggl  {4.84%)
dibandingxan tepung baras marah (4.41%), dibandingkan dangan tepung beras
marah [d-d‘:".-miebih rendahnya kadar andosianin pada tepung beras merah bisa
di sebabkan penggilingan dengan mesin memberikan elek panas cukup finggi
pada {epung beras merah sehg;ga diasumsikan dapal merusak antosianin.
Menurué Privono, et al., (2018} semakin tinggi konsentrasi tepung labu kuning
yaryg digunakan raka warmna kuning pada snack bar akan semakin gelap karana
g-lzm meringkaikan kandungan aniosianin pada Bbu kuming, antosianin
mernupakan pigmen yang bertanggung jawab terhadap wama kuning, biru, violed,
ungu gy merah pada tumbuhan dan buah-buahan.

Peningkatan suhu hingga 65-230°C dapal menyebabkan degradasi hanya
dalam wakbu singkat (Wepgy. dkk.. 2008). Berdasarkan penelitian yang dilakukan
(Olovede, dkk., 2014) Labu kuning memiliki kandungan proteamosianidin,
antosianin yang mungkin toraketraks! dakam produk olahan, pada penohtian
Ananto (2017), kadas antosianin pada produk yang menggunakan labu kuning
sebesar 30,05%.

C. Analigis Fisik Snack bar
1. Pengujian Teksiur (penelromeater) 2]
Tabel 16 menunjukkan dala primer pengujian teksiur snack bar yang
dibuat dengan campuran tepung labu kuning dan tepung beras merah,
Tabal 16, Data Primar pangujian tekstur snack bar {gim®}

Parlakuan
ULANGAN TF T Fe  Fs P4 5 Fe
1 19,50 17.00 12,75 12,00 Q.00 7.0
2 19,50 17,50 13,00 1200 10,25 83,00
3 18.75 17.25 13,75 11.75 10,00 .50
Total 58,5 51.75 28,50 I5 75 29 25 2280
Rerata 19,58  17.25 1317 1182 975 750

(5] Sumber: Daa primer ﬁ“El]E.‘!]

Perbandingan lepung labu kuning ggngan lepung beras merah sangat
barpengaruh terhadap tekstur snack bar. Untuk mengedahui parbedaan antar
paa:lslkua.u:ﬁlﬂmkan uji Jarak Berganda Duncan menggunakan SPSS stastik
verst 23, pada Tabel 17,




Tabel 17. Hasil uji jarak berganda Duncan uji tekstur snack bar

Parakuan Horata
F1 805 : 205% 19,58 »
F2 T0% @ 30% 1725 b
F3-60% : 40% 13,17 °©
F4 50% : B0% 1182 ¢
F5 40% @ B0% avs e
FE& 30% : 70% 7.50 f

Sumber: Data primer (2023)

[10)
Keterangan @ Perbedaan antara dua kologpgatau baris yang dilunjukkan oleh
huruf yang berbeds didasarkan uji jarak berganda Duncan pada
enjang myata 5%,

"

Hazil pengamatan yang dilakukan ufl lekstur gnad: bar campuran
tepung labu kuning dan tepung beras merah antara 7,50%-19,58%, dan nilal
uji tekstur lertinggl pada smack bar perlakuan F1 1%,58%. ggdangkan nilal
tekstur snack bar terendah pada perlakuan F& 7,50%:. Kadar air dalam bahan
makanan dapal mempergaruhi penampilan kerenyahan dan cita rasa produk
makanan, semakin tinggd kadar air pada snack bar dapat manyebabkan
rendahnya tingkgggerenyahan.

Merurut Rudianto dkk (2014} semakin tingginya kandungan protein
pada tepung, maks dapat berpengarub pada produk wang dibasilkan akan
somakin renyah.

2, Warna (chromameter)
pPata primer wama tekstur Snack ber dengan variasi campuran lepung
labu kuning dan tepung baras merah dapat diihat pada tabal 18.

M 38, Dadel primeal. wame, srack bay

Perakuan
HEANEAS —3 F2 F3_ F4_ F5 Fb
1 &.45 7,98 707  7.84 485 479
2 712 6,55 6,13 518 4 .82 4,68
3 8537 T.E27 647 G.02 4 55 411
Tiotal 23.97 21,80 1967 19,04 14,22 13.58
Aearata 7.54 .87 6,56 §.35 474 4 53

Sumber: Data primer {2023)

2]

Perbandingan tepung labu kuningggengan tepung beras merah sangat
berpengaruh terhadap wama enack bar. Uniuk mengsiahui perbedaan antar
peﬂalma;ndila]u.imn uji Jarak Berganda Duncan menggunakan SPSS stastik

vers 23, pada Tabsl 19,




Tabel 19. Hasil uji jarak berganda Duncan uji warna srnack bar

Padakuan Farata
F1 804 ; 205 .08 ¢
F2 702 - 304 P
F3 509 - 40% G55 N
Fd4 50% - 50% Bas b
F5 409 - 60% 474 30
Fi 309 - T0% 4,53 °

Sumber: Data primer (2023)

Parbedaan antara duga kolom atau MH yang ditunjukkan cleh

huruf yang berbeda didasarkan uji jarak berganda Duncan
pada jenjang nyata 5%,

Ketarangan :

1

Hasil pengamalan yang dilakukan uji warma gnack bar campuran tapung
labu kuning dan tepung tepurg beras merah antara AE= 4.53-7 20, dan nilai
warna tarfinggi pada snack bar parlakuan F1 7,99 sedangkan nljm.rarna snack
bar terendah pada perakuan F& AE« 4,53, Warna pada snack bar ditenfukan
berdasarkan vanasi penambahan tepung labu kuning den tepung beras merah
yang memberikan pengaruh sangat nyata dan perubahan yang terjadi pada
proses pemaggggangan. menurut (Enny dkk.,2017). Wama coklat yang terjadi
paca bahan selama proses pemanggangan bisa dipengaruhi oleh kandungan
gula sedarhana (karbahidrat) dalam suatu bahan. Berdzsarkesn hasil penafitian
(Trisna, 2016 mda tepung fabu kuning memilki kandungan gula sebesar
12,88%. Warna sustu bahan dapal mensniukan muly darl suatu bahan pangan
(Winamo, 2004).

0. Uji Organodeptik {Sensorik)
1. Kesukaan aroma
Data ggrimer kesukaan aroma Srack bar dengan vaniasi campuran
t=pung labu kuning dan tepung beras merah dapat dilinat pada tabal 20.

Tabsal 0. Data Primaer kesukaan aroma snack bar

Farakuan
S S - S S - S S

1 5 20 i 55 535 &40 5,00 510
2 505 4 85 5,20 515 575 470
3 4 80 475 510 5,00 o 95 4 80

Tatal 1515 14,55 15.65 15,55 14,70 14 60

Rerata 505 4 85 5.22 518 4 G0 4 87

Ty e
a

Perbandingan tepung lasbu kuning dengan tepgng beras merah
berpengaruh terhadap kesukaan aroma snack bar. Uniuk mengetshui




perbedaan  anfar  perlakuan diral-ﬂ:arl uji Jarak Berganda Duncan
menggunakan 3P3E sfastik vers 23, pada Tabel 21.

Tabed 21. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan uz kesukaan arema Sriack bar

Perakuan Rerata
F1 80P - 2R 505 ot
F2 7P 0% 486 ¢
F3 80% ; 40%: ez ®
F4 5P 50E 518 &
Fh a0 ; B0% 480 M
F& 30ms  T0% 4,87

Sumber: Data primer (2081

Keterangan : Perbedaan antara dua kolom atau bans yang ditunjukban oleh
huruf yang berbeda didassrkan uji jarak berganda Owncan pada
jerjang nyala 5%.

Hasil penaitian menunjukkan bahwa konsumen memiliki preterensi
netral terhadap aroma snack bar vagp dicampur tepung labu kuning dan
tapung beras merah adalah 4,85-5 22 (natral-agak suka).

Hasil pengujian varian manunjukkan bahwa tepung lebu kuning dan

g beras merah memiliki pengaruh yang berbeda terhadap piiihan rasa
snack bar. Berdasarkan Tabel 20 dapat disimpulkaggbahwa nilal rata-rata
snack bar memberikan raza netral yang hampir sama. Proses pemanggangan
dapat menyebabkan perubahan aroma pada snack bar yang dipanggang.

Mearurt {Winarmao, 1993), Aroma merupakan salah satu faktor penting
yang menerilukan apakah saseorang akan menkmali atau mesolak suala
zal.. Aroma juga merentukan kelezatan baban makanan biasanva bisa
merdlal enak atau Hdaknya suaty makanan dad arema yang dibasilkanmya.

. Kesukaan warna
Data Grimar kesukaan wama Snack bar dengan variasi campuran
tepung labu kuning dan tepung beras merash dapat dilihat pada tabael 22,

Tabel 22. Data Primer kesukaan warmna spack bar

Perakuan
ULANGAN Fi F2 F3 Fa Fs Fé
i ig 375 528 5 255 405
2 48 475 51 5 4.8 4 85
3 4,495 4.9 5 5,05 4.7 4.8
Total 1465 1440 1535 1505 1455 1480
Rearata o &5 £ B0 512 502 4 85 4 87

Sumber: Data primer (2023)
FPerbandingan tepung labu kuning dengan tepung beras mempengaruhi

warna snack bar Llcntﬂ meiihat apakah ada perbedaan antar perlakuan
digunakan wuji statistk. Untuk mengetabui perbedaan anfar pedakuan maka




dilanjutkayy dengan ug Jarak Berganda Duncan menggunakan SPSS stastik
versi 23, pada Tabel 23.

Tabel 23. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan uji kesukaan Wama Snack bar

Perakuan Rerata
F1 BCRG - 20% 4,88 =
F2 705 30% 4,80 ¢
F3 80rs - 408 .12 n
Fa B0 | 50% 5,02
F5 40 ; 60% 4,65 =
Fé 30 © 7% 487 =

* Sumber: Dala [ imer LEI}W
Katerangan : Perbedaan antara dua !-;clll:matau baris yang dilunjukkan cleh
huruf yang berbeds didassrkan up jarak berganda Dwncan pada
jerjang nyata 5%,

Hasil pengamatan pada wji oganoleptik ferhadap kesukaan warna

snack bar campuran tepung labu kuning dal lepung beras merah dengan skor
rata-rata vang dihasikan 480-512 [netral-agak suka), hasil pada tabol 339
tingkal kesukaan warna lefinggi pada snack bar periakuan F3 sebesar 5,12,
sedangkan yang lerendah pada snack barperlakuan F2 4 80,

Merurut (Dirda, 2021). Wama pada suatu bahan memiliki peran calam
komoditas Faggan eelbagai daya tarik, dan tanda pengenal pada suatu bahan,
juga sebagai parameter muty bahan makanan, perubahan wama pada biskuil
atau snack bar bisa terjadi dar proses pemanggangan dalam suhu tinggl, jika
wiakii pemanggangan lelalu lama dapat menyebabkan warna makanan
menjadi lebih pelap pada permukaan produk yang mengakibatkan terjadi
reaksi millard dan reaksi karamelisasd,

Kesukaan Tekstur
Data grimer kesukaan tekstur Snrack bar dengan variasi campuran

tepung labu kuning dan tepung beras merah dapat dilinat pada tabel 24

Tabel 24. Data Primer kesukaan tekstur snack bar

Perlakuan
ULANGAN:. —55 F2 Fa FA F5 FE
1 485 5 o4 5.2 5,05 5
2 5,05 4.9 4.5 4,65 5,35 4.9
3 4.95 4.4 515 4.8 5 505
Total 14 85 14,80 14,05 14,65 165,40 14,85
Rerala 4.95 4,93 4,68 4,88 513 4,08

Sumiber: Data primer (2023)

F'EEH.Ih perbandingan (tepung lzbu kuning : tepung beras merah)
diketahui tidak berpengaruh terhadap uji kesukaan tekstur snack bar yang
dihasikan pada penekbian ni. Hasi observasi uji organcleptk pada wuji
kesukaan tekstur snack bar yang dicampur dengan tepung labu kuning dan




tepung beras merah dengan skor rata-rata 4,68-5,13 inetral-agak suka). Hasil
pada Tabel 38 menunjukkan skor persentasi warna ledinggi pada batang
parlakuar FS sebesar 5,13 (lebih) dengan perbandingan 0% fepung labu
kuning BICF*E tepung beras marah.

Menurut Kartika dkk. {1888} Tekstur merupakan sensor ekanan yang
dapal dirasakan cleh mulul saal menggigit dan mengurvak, Semakin banyak
tepung labu kunng yang tambahkan, tekslur yang dihasilkan akan semakin
tidak sekklf. Selain bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung beras,
pem@sakan dan pencampuran dalam proses pembluatanmea, Takior lain juga
dapal mempengarchi lekstur produlk seperti gula paesic, margann dan telur.
(Winarno, 1992).

4. Kesukaan rasa
aDaIa primer kesukaan rasa Snack bar dengan variasi campuran lepung
labu kuming dan tapung beras merah dapat dilthat pada fabel 25.
Tabszl 45, Data Primer kesukaan rasa snack bar

Perlakuan
HEAMGAN Fi Fz F3 F4 F5 F&
1 4 65 .15 4 95 5,30 4,85 4 B
2 4 60 &,0a 6,00 B8 4,86 405
| 4.95 4,80 4,75 5.20 5,00 490
Total 14,20 16,10 14,70 1565 1480 14,565
Herata 4,73 &,03 480 522 493 4.8

Sumbgy: Data primer (2023)

Diketahul bahwa pengaruh perbandingan (tepung labu kuning : tggung
beras merah} sangat berpengaruh terhadap kesukaan rasa smack bar. Untuk
mengeishui perbedaan antar perlabuzn maks dilanjutkan dengan uji darak
Berganda Duncan menggunakan 3P33 siastik wersi 23

Tabsl 26. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan wji kesukaan Rasa Snack

Parakuan Hirata
F1 80% : 20 473 °
F2 70% : 306 5,03 =0
Fa B0% 1 40% 4490 =
Fa 507% 1 50% hLZ2 8
F5 407 605 4403 =
F& 3055 : T5 4. 88 b=

Sumber: Data primer (2023}

Kearangan : Perbadaan antara dua kolom atau baris yang ditunjukkan olan

hural yang berbeda didasarkan ufi jarak berganda Owncan pada

jerjang nvata 5%.

Hasil pangamatan pada ul oganaleptik terhadap kesukaan rasa snack

bar campuran lepung labu kuning dal tepung beras merah dengan skar ralzas




rata yang dihasilkan 4,73-522 (netral-agak sukal, hazi pada tabel 24 tingkat
kesukaan wama tertinggi pada snack bar perakuan F4 sebesar 5,22 (agak
sukal dengan perbandingan bahan 50% tepung labu kuning : 50% tepung
baras merah. Cita rasa suatu makanan berasal dar makanan itu sendiri, jika
telah mengalami perlakuan dan pengolahan. Jika bahan telzh ditambahkan
salama pemrosasan, rasanys bess terpengaruh. (Komalanrmgsit dik,, 2005)

KESIMPULAN DAN SARAMN
A. Kesimpulan

Dran analisis dan permbahasan dismpulkan sebagai bearikul:

1. Parbandingan tepung labu kuning dan beras merah berpengaruh terbadagp
kadar air, kadar abu, kadas prodedn, kadar lemak, kadar kerbobidrat, serat
kasar, dan antosianin Snack bar

2. Kesukaan pada kaessluruhan srack bar ledinggl (5.08= agak suka) pada
parlakuan F4 50% tepung labu kuning:50% tepung beras merah, dan ar
10,58%, abu 3,08%, profen 6,13%, lomak 27.22%, karbohidral 56,27 T,
antogiarin 3,80%, uji fekstur 11,320g/m) dan wama AEs 535, hasl
keseluruhan analisis yang didapatkan belum sesual dengan slandar SNI
01-4216-1996 dikarenakan kadar lemak pada penslitian i mealebihi
Jumiah maksimal kadar lemak pada snack Bar

B. Saran

Adapun saran dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikuf:
Perlunya dilakukan analisis lanjutan umtuk menguji masa simpan produk
dan suhu simpan yang bak untuk produk smack bar.
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