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ABSTRAK

Snack bar adalah salah satu jenis makanan ringan yang umumnya berbentuk
batangan. Pada penelitian ini, penelti ingin membuat produk “Snack Bar” berbasis
beras merah (sembada merah, inpari 24 gabusan, dan inpari arumba) dan tepung
sorgum. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari bagaimana pengaruh perbedaan
varietas beras merah (sembada merah, inpari 24 gabusan, dan inpari arumba) dan
jumlah perbandingan penambahan berondong beras merah dengan tepung sorgum
yang disukai panelis. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Blok Lengkap
(RBL) dengan 2 faktor. Faktor pertama adalah jenis beras merah (A) dengan tiga
taraf yakni ( Al= sembada merah), (A2= inpari 24 gabusan), (A3= inpari arumba).
Faktor kedua adalah jum;ah perbandingan penambahan berondong beras dengan
tepung sorgum (B) dengan tiga taraf yakni (B1= 30:38 g). (B2= 25:38 g), (B3= 20:38
g). Snack bar kemudian dilakukan uji kesukaan panelis atau uji organolpetik dengan
tingkat penilaian 1 — 5( 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, dan
5= sangat suka). Hasil uji ini mendapati bahwa snack bar yang dihasilkan mendapati
nilai 4 yang artinya suka, dengan sampel terabik adalah A2B1.

Kata Kunci: Beras merah, karakterisitik, snack bar, sorgum.

PENDAHULUAN

Di zaman modern seperti sekarang banyak masyarakat yang kebih suka
mengkonsumsi produk pangan yang cepat saji atau siap makan. Perubahan gaya
hidup masyarakat ini dipengaruhi oleh banyak faktor salah satunya adalah
globalisasi.

Sayangnya, makanan cepat saji dan junk food yang sering dikonsumsi
cenderung tinggi kalori, lemak, dan natrium, tetapi rendah serat, vitamin, dan
mineral. Pola makan seperti ini dapat meningkatkan risiko masalah kesehatan,
bahkan kematian, akibat konsumsi lemak dan karbohidrat berlebihan serta
kurangnya serat. Karena itu, inovasi dalam pembuatan snack bar menjadi penting,
salah satunya dengan menggunakan beras merah.
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Jika dibandingkan dari segi kandungannya, beras merah memiliki kandungan
gizi yang lebih lengkap dibandingkan dengan beras putih dari segi seng,
magnesium, kadar serat serta vitamin (Fitriyah et al.,, 2022). Makanan berbentuk
batangan yang biasanya diisi dengan berbagai jenis kacang — kacangan serta
serealia disebut dengan snack bar, makanan ini biasanya diikat dengan cokelat,
caramel, ataupun sirup(Nathasya YP et al., 2020)

Kebanyakan produk cemilan ini dibuat dengan mengkombinasikan berbagai
jeni tepung yang ada seperti tepung gandum atau terigu, dan banyak ditambahkan
berbagai bahan yang mengandung protein tinggi dengan tujuan menciptakan produk
cemilan yang memiliki kandungan gizi untuk tubuh. Tepung sorgum memiliki banyak
kandungan gizi seperti karbohidrat, protein, magnesium,kalium serta vitamin (Farrah
et al., 2022) . Nilai gizi biji sorgum lebih tinggi daripada beras. Kandungan protein
dalam sorgum 1,5 kali lebih tinggi daripada beras, dan kandungan lemaknya bahkan
4,8 kali lebih tinggi daripada beras. 100 gram sorgum mengandung 6,7 gram serat
kasar, 2,3 kali lebih tinggi dari beras. Sorgum dapat diolah menjadi tepung dan
digunakan dalam berbagai makanan yang dapat dinikmati masyarakat. Tepung
sorgum memiliki komposisi yang mirip dengan tepung terigu dan karena itu
berpotensi menggantikan gandum dalam produksi makanan pokok. Keunggulan
tepung sorgum adalah kandungan serat dan mineralnya lebih tinggi dibandingkan
tepung terigu. Selain itu, tepung sorgum juga memiliki sifat mudah larut dalam air
dan memiliki kemampuan mengembang yang tinggi (Hermeni et al., 2023)

Dengan kandungan gizinya yang lengkap, sorgum menjadi pilihan yang
menjanjikan sebagai bahan dasar snack bar yang lebih sehat. Penelitian ini
dilakukan dengan menggunakan bahan utama yaitu tepung sorgum dan brondong
beras merah dimana varietas yang pakai adalah inpari 24, arumba, serta sembada
merah..

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk pembuatan snack bar beras merah adalah
baskom, sendok, timbangan analitik, loyang panggangan, oven, wajan atau
pemanas air, kompor. Alat yang digunakan untuk analisis adalah timbangan
analitik, tabung reaksi, corong kaca, gelas ukur, gelas beker, cawan alumunium,
labu ukur, spektrofotometer, erlenmeyer, pipet ukur, pipet tetes, spatula,
penangas air, waterbath, oven, cawan porselen, desikator, muffle furnance, labu
kjeldhal, soxhlet, chromameter.

Bahan yang digunakan untuk pembuatan snack bar adalah beras merah
(sembada merah, inpari 24 gabusan, dan ipari arumba) yang sudah
diberondongkan, tepung sorgum, tepung terigu, gula diabetesol, garam, baking
soda, mentega, minyak, vanili, telur, serta susu bubuk. Bahan yang digunakan
untuk analisis adalah NaOH, H2S04, K2SO4, aquades, etanol 96%, DPPH, kertas
pH, glukosanhidrat, reagnsia arsenomolibdat, Nelson C ( 25 Nelson A : 1 Nelson
B), HCI 25%, dan kertas saring.
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Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian,
Labolatorium Institut Pertanian STIPER Yogyakarta dan Laboratorium Badan
Riset dan Inovasi Nasional (BRIN). Penelitian ini dilaksanakan selama 6 bulan
dari April — Oktober 2024.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah RBL (Rancangan Blok Lengkap) 2
faktor.

Faktor pertama adalah jenis berondong beras merah (A) dengan 3 taraf yaitu:

Al = Sembada

A2 = Inpari Gabusan 24

A3 = Inpari Arumba

Faktor kedua adalah perbandingan berondong beras merah dengan tepung
sorgum (B) dengan 3 taraf yaitu :

B1=30:38
B2=25:38
B3=20:38

Dari kedua faktor tersebut diperoleh 3 x 3 = 9 perlakuan. Masing — masing
perlakuan ini diulang 2 kali sebagai ulangan atau blok sehingga didapatkan 2 x 3
x 3 = 18 satuan eksperimental. Data dianalisis dengan uji statistik Analisis of
Variance (ANOVA) dengan taraf 1% dan 5%, uji lanjut pada parameter yang
berbeda nyata dengan uji Duncen Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Warna
Tabel 1. Hasil Uji Duncan Kesukaan Warna Snack Bar

Perbandingan beras merah : tepung
Jenis Beras Merah sorgum Rerata A
B1(30:38) B2(25:38) B3(20:38)
Al(Sembada) 4,53 4,70 4,50 4,582
A2(Inpari 24) 4,65 4,53 4,43 4,542
A3(Arumba) 4,53 4,40 4,57 4,502
Rerata B 4,57% 4,54% 4,50%

Keterangan: Rerata diikuti huruf berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan jenjang nyata 5%

Berdasarkan Tabel 1, menunjukkan bahwa penambahan jumlah
berondong beras merah (B) dan jenis beras (A) tidak berbeda nyata terhadap uiji
kesukaan warna snack bar. Jika dilihat data nilai rata — rata yang didapatkan, nilai
tersebut tidak jauh berbeda dengan setiap perlakuan Warna dapat menjadi faktor
yang sangat penting dalam memberikan kesan terhadap produk yang kita hasilkan,
warna dapat menjadi daya tari serta mutu produk pangan. Banyak hal yang
mempengaruhi perubahan warna pada makanan salah satunya adalah
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pemanggangan serta waktu pemanggangan, suhu yang tinggi dan waktu yang lama
akan menyebabkan warna pada snack bar menjadi lebih gelap ditambah dengan
adanya reaksi maillard atau pencokelatan yang akan menurunkan gugus amino
pada protein. Selain itu juga terdapat kandungan antosianin yang menjadikan warna
snack bar menjadi lebih gelap (Diana & Anggreini, 2023). Selain itu juga
penambahan tepung sorgum berperan dalam perubahan warna pada snack bar,
tepung sorgum mempunya senyawa bernama tanin yang dapat mempengaruhi
warna produk yang dihasilkan. warna kemerahan yang disebabkan oleh kandungan
tanin di dalamnya. Semakin sedikit sorgum yang ditambahkan, semakin suka
panelis dengan produk yang dihasilkan, dan semakin banyak tepung sorgum yang
ditambahkan maka panelis kurang menyukai produk tersebut (Prabawa et al.,

2023).
2. Rasa
Tabel 2. Hasil Uji Duncan Kesukaan Rasa Snack Bar
Jenis Beras Jumlah berondong beras merah : tepung
Merah sorgum Rerata A

B1(30:38) B2(25:38) B3(20:38)
Al(Sembada) 4,38 5,00 4,40 4,592
A2(Inpari 24) 4,42 4,87 4,73 4,672
A3(Arumba) 4,40 4,03 4,97 4,472

Rerata B 4,40% 4,63% 4,70%

Keterangan: Rerata diikuti huruf berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan jenjang nyata 5%

Berdasarkan Tabel 2, menunjukkan bahwa jenis beras (A) tidak berbeda
nyata dengan uji kesukaan rasa snack bar, sementara pada penambahan beras (B)
tidak berbeda nyata dengan uji kesukaan rasa yang dihasilkan. Rasa menjadi
karakteristik utama serta faktor penerimaan utama ketika kita produksi suatu
produk makanan. Rasa dilakukan dengen menggunkaan indera pengecap yaitu
lidah, ketika kita menambahkan gula pada produk tersebut, maka rasa manis akan
muncul pada produk tersebut. Beras merah juga memiliki karakteristik rasa yang
kuat, sehingga rasio penambahan beras merah akan berpengaruh signifikan
terhadap rasa snack bar yang dihasilkan (Diana & Anggreini, 2023).

Selain itu pada snack bar yang dibuat dengan menggunakan bahan
tambahan seperti tepung sorgum yang memiliki kandungan senyawa tannin akan
menyebabkan produk tersebut memiliki rasa pahit. Kandungan tannin didalam
tepung sorgum akan memberikan efek rasa pahit, sehingga seiring dengan rasio
penambahannya akan meningkatkan rasa pahit dalam snack bar tersebut (Prabawa
et al., 2023).

3. Aroma

Tabel 3. Hasil Uji Duncan Uji Kesukaan Aroma Snack Bar
Jumlah berondong beras merah : tepung
Jenis Beras Merah sorgum Rerata A
B1(30:38) | B2(25:38) | B3(20:38)
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A1(Sembada) 4,38 5,00 4,40 4,592

A2(Inpari 24) 4,42 4,87 4,73 4,67

A3(Arumba) 4,40 4,03 4,97 4,47°
Rerata B 4,40 4,63 4,70%

Keterangan: Rerata diikuti huruf berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan jenjang nyata 5%

Berdasarkan Tabel 15, menunjukkan bahwa Al berbeda nyata dengan A2
dan A3, dan A2 dan A3 tidak berbeda nyata. hasil aroma pada perlakuan A1B2
(beras sembada merah : 25 gram) mendapatkan nilai rata — rata terbaik yakni 5,00
(agak suka), sementara pada perlakuan A3B2 (beras inpari 24 : 25 gram)
mendapatkan nilai rata — rata 4,03 (suka ). Aroma adalah salah satu faktor penting
yang menentukan apakah seseorang akan menikmati atau menolak suatu zat.
Aroma juga menentukan kelezatan suatu bahan makanan, dan seseorang biasanya
dapat mengetahui apakah suatu makanan enak atau tidak (Anjani., 2023).

4. Tekstur
Tabel 4. Hasil Uji Duncan Uji Kesukaan Tekstur

. Jumlah berondong beras merah : tepung
Jenis Beras

Merah sorgum Rerata A

Bl B2 B3
Al(Sembada) 4,00 4,83 4,30 4,382
A2(Inpari 24) 4,18 4,47 4,70 4,452
A3(Arumba) 4,08 3,90 4,50 4,162
Rerata B 4,09% 4,40% 4,50Y

Keterangan: Rerata diikuti huruf berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan jenjang nyata 5%

Berdasarkan Tabel 4, menunjukkan bahwa jenis beras merah (A) tidak
berbeda nyata terhadap uji kesukaan tekstur snack bar, sedangkan pada
penambahan beras merah (B) tidak berbeda nyata terhadap uji kesukaan tekstur
shack bar yang dihasilkan. Pada penambaan jumlah beras merah adanya pengaruh
signifikan terhadap tekstur snack bar yang dihasilkan, pada perlakuan B1= 4,09%,
B2= 4,40%, dan B3= 4,50%. Tekstur snack bar juga dipengaruhi oleh bahan baku
yang digunakan, mengingat sorgum memiliki tekstur yang kokoh (Sari, 2025).
Kandungan air dan jumlah pati yang terkandung dalam bahan makanan yang
digunakan untuk membuat snack bar menentukan tekstur ini (Dewi et al., 2021).

Tepung sorgum memiliki karakteristik sendiri pada teksturnya. Tepung
sorgum memiliki tekstur yang sedikit kasar, kering, berpasir serta sedikit crumb.
Sehingga rasio penambahan tepung sorgum akan menghasilkan snack bar yang
memiliki tekstur kasar (Yusra & Putri, 2023).

KESIMPULAN

Penambahan berondong beras merah dan tepung sorgum tidak berpengaruh
nyata terhadap uji kesukaan warna dan rasa, sementara pada aroma jenis beras
merah berpengaruh nyata, dan pada uji kesukaan tekstur penambahan jumlah
berondong beras merah dan tepung sorgum berpengaruh nyata. Warna dan rasa
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snack bar juga dipengaruhi pada kandungan senyawa yang bernama tannin,
dimana tannin menghasilkan warna kemerahan pada tepung sorgum serta
memberikan efek rasa pahir pada snack bar yang dihasilkan. Tekstur snack bar
yang sedikit kasar di pengaruhi oleh sifat dari tepung sorgum, dimana tepung
sorgum memiliki tekstur yang kasar. Uji organoleptik terbaik adalah sampel A2B1,
dengan jenis beras merah Inpari 24 dan perbandingan beras merah dengan tepung
sorgum 25:38 (b/b).
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