| . PENDAHULUAN

A. Latar Bel akang

Salah satu kegemaran nmasyar akat I ndonesi a
adal ah nmengkonsunsi nakanan yang tinggi |enmak dan
rendah serat, jika dikonsunsi terus-nenerus, dapat
menpengar uhi  kesehatan tubuh. Nanmun, orang yang
semaki n sadar dan peduli dengan kesehatan nmereka
nmul ai mem |lih sunber makanan yang baik yang
mengandung serat nmakanan sal ah satunya adal ah snack
bar .

Seiring berjalannya waktu, gaya hidup saat ini
khususnya di daerah netropolitan, unummya banyak
orang akan nmem | i h sunber makanan yang praktis dal am
memenuhi kebut uhan gi zi nya, praktis dalam arti nudah
di dapat dan nakanan cepat saji sehingga siap untuk
di konsunsi .

Gaya hidup masyarakat yang cenderung nenyadari
penti ngnya kesehatan dan tingginya tingkat aktivitas
masyar akat berarti kebutuhan pangan tidak hanya
menenuhi  kebutuhan gizi konvensional tubuh dan
menmuaskan nmul ut dengan rasa yang enak, tetapi pangan

di harapkan bekerja untuk nenpertahankannya.



Bentuk fisiknya aman dikonsunsi dan praktis
dal am penyaj i annya (W narno dkk., 2007).

Labu kuning (Cucurbita noshata) nerupakan sal ah
satu produk pertanian yang banyak ditanam di
I ndonesia. Labu kuning (Cucurbita noschata Durch
Durch Durch) nerupakan salah satu hasil pertanian
yang nengandung protein 1,1% dan karbohidrat 6,6%
sedangkan  produksi [ abu kuning nenurut D nas
Horti kultura tahun 2012 di Jawa Tinmur tahun 2011

nmencapai 24, 2% atau 42, 197 ton.

Masyar akat di I ndonesi a masi h kur ang
mengkonsunsi | abu kuning padahal | abu nemli ki
banyak nmanfaat, hal ini terlihat pada tingkat

konsunsi atau pemanfaatan |abu kuning pertahun yang
masih  kurang dari 5 kg perkapital pertahun
(I gfar, 2012)

Beras nerah (Oryza nivara) nerupakan varietas
beras yang nenpunyai banyak keunggul an di bandi ngkan
beras putih, tetapi pemanf aat annya pada bi dang
pangan nasih nmenenpati urutan kedua di bandi ngkan
dengan beras putih. Pengol ahan beras nerah ol ahan
yang paling sederhana ialah nenbuat tepung beras
mer ah. Serta jenis varietas beras nmerah yang

di gunakan dal am penelitian ini ialah varietas |oka



yang diproduksi oleh nmerek Mama kanmu Yogyakrta.
Tepung mer upakan sal ah satu pi lihan yang
di rekonendasi kan untuk produk setengah jadi, karena
| ebih tahan lama, 1ebih praktis dicanpur (berbahan
konposi t), di tanmbah bahan tanbahan (diperkuat),
di bentuk serta dinmasak |ebih cepat sinkron kebutuhan
saat I ni. dan |ebih cepat mat ang tergantung
kebut uhan perm ntaan kehi dupan praktis serta nodern
(Damarjati dkk., 2000).

Menurut Indriyani (2013), 100 gram beras nerah
mengandung 7,5 gram protein, 0,9 gram lemak, 77,6
gram karbohidrat, 0,3 gram zat besi, dan 0,00021
gram vitam n Bl, Produksi tepung beras nerah belum
ada di pasaran dan nilai gizinya tidak kalah dengan
tepung beras putih. Produksi tepung beras nerah
mendukung muncul nya produk beras nmerah yang |ebih
beragam nyaman dan ol ahan, |ebih sesuai dengan
kebi asaan konsunsi saat ini, untuk nmendukung program
di versifi kasi konsumsi pangan.

Snack bar adal ah makanan ri ngan dengan
konsi stensi padat, seringkali dengan tanbahan buah
Bahan utanma penbuatan snack bar adalah gandum

(gandum atau nuesli), selain itu dapat juga dibuat



dari tepung, dengan tanbahan aneka buah-buahan
kering dan di canpur dengan bahan pengi kat .

Dengan kenmajuan teknol ogi pangan, nuncul nya
ber bagai makanan praktis seperti j aj anan, dan
ber kembangnya pangan fungsi onal berbahan baku | oka
seperti tepung |abu kuning dan tepung beras nerah,
penggunaan bahan baku i npor dapat berkurang seperti
gandum Berdasarkan wuraian yang telah dijelaskan,
hal inilah yang nenjadi alasan nengapa peneliti
tertari k untuk nenbuat snack bar dengan bahan-bahan

seperti tepung | abu kuning dan tepung beras nerah.

B. Perunusan Masal ah
Berdasarkan |atar belakang di at as, maka
runmusan masal ah penelitian ini adal ah:
Berapa fornul asi tepung |abu kuning dan tepung
beras nerah yang tepat untuk nenghasil kan snack bar

yang bai k dan di sukai konsunen?

C. Tujuan Penelitian
Tuj uan penelitian ini adal ah :
Menpel ajari  pengaruh fornulasi tepung | abu
kuning dan tepung beras nerah untuk nenghasilkan
snack bar vyang baik sesuai SN 01-4216-1996 dan

di suka konsuman.



D. Manfaat Penelitian
Manfaat yang didapat terkait penelitian ini

di ant ar anya:

1. untuk menber i kan i nf or masi kepada penbaca
bagai mana penbuat an snhack bar dengan
per bandi ngan t epung | abu kuni ng dan beras nerah.

2. Untuk neni ngkat kan keaneka ragaman produk ol ahan
dan neni ngkatkan nilai ekonoms yang |ebih pada

| abu kuni ng dan tepung beras nerabh.



