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BAB [l
PENDAHULUAN

L1 mr Belakang

Indonesia merupakan negara yang rawan terjadi bencana alam sebagai
konsekuensi dari keberadaan letak negara Indonesia dari sisi geologis dan geografis.
Tidak hanya satu atau dua wilayah, namun hampir sebagian besar wilayah Indonesia
memiliki risiko yang tinggi terhadap kejadian bencana alam. Berdasarkan data vang
didapatkan melalui website resmi BNPB, jumlah bencana yang sudah terjadi di
tahun 2023 hingga saat ini yaitu 664 kejadian dengan jumlah korban meninggal
sebanyak 62, korban menderita sebanyak 31481, dan mengungsi sebanyak 3.797.
Kejadian bencana di tahun 2023 ini juga telah merusak beberapa infrastruktur,
seperti rumah, fasilitas pendidikan, fasilitas kesehatan, kios, dan juga jembatan.
Kerusakan pada sebagian infrastruktur berdampak pada tertutupnya akses untuk
mendapatkan  makanan. Akibainya, kesediaan makanan yang aman untuk
dikonsngi menjadi terbatas, khususnya bagi kelompok rentan.

Menurut Departemen Hukum dan Hak Asasi Manusia, kelompok rentan
merupakan mereka yang memiliki keterbatasan untuk menikmati standar kehidupan
yang layak sehirm perlu mendapatkan perhatian khusus. Berdasarkan UU Nomor
24 Tahun 2007, kelompok rentan yang dimaksud, ialah bayi, balita, anak-anak, ibu
hamil, ibu menyusui, orang lanjut usia, dan ndang cacat atau kaum disabilitas,
salah satunya adalah anak autis. Berdasarkan Undang-Undang nomor 8 tahun 2016,
kelompok anak autis termasuk ke dalam bagian kelompok rentan, vaitu ada pada
kategori kelompok disabilitas mental. Berdasarkan UU Nomor 24 Tahun 2007,
bantuan penanggulangan bencana tanggap darurat yang dapat diberikan salah
satunya adalah pemenuhan kebutuhan dasar berupa penyediaan pangan.

Bentuk bantuan pangan pada kondisi bencana memiliki memiliki standar
minimal, salah satunya adalah pemberian makanan siap saji sebanyak dua kali
dalam sehari. Bentuk pangan siap saji yang biasa didistribusikan pada saat bencana
oleh BNPB berupa makanan kalengan, mie instan, dan biskuit. Tidak hanya itu,

li‘bod bar juga merupakan makanan olahan siap saji]yang menjadi salah satu bantuan
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[35]

pangan saat bencana. Food bar merupakan produk pangan kering yvang memiliki
memiliki nilai aw rendah angga memiliki umur simpan yang cukup lama (Aini
et al.2018). Pernyalaan tersebut sesuai denganm'lelitian ]yang dilakukan oleh
Sumarto & Tajrifani (2020) yang melakukan pengembangan produk food bar
sebagai pangan darurat saat bencana. Penelitian serupa juga dilakukan oleh Fatmah
et al (2021) yang melakukan pengembangan food bar berbahan dasar brokoli,
kedelai, dan mangrove ggai pangan darurat saat bencana. Bahan dasar dalam
pengembangan food bar dapat dilakukan dengan memanfaatkan bahan pangan lokal
seperti tepung mocaf yang merupakan hasil olahan singkong.

Tepung mmﬁbagai salah satu produk olahan singkong yang merupakan
bahan pangan lokal yang mudah dijumpai di berbagai daerah di Indonesia. Selain
itu, jumlah produksi singkong di Indonesia menjadi yang terbanyak di dunia pada
posisi ke empat dengan jumlah 20 juta ton per tahun. Hal tersebut menjadi
keunggulan dari pemanfaatan tepung mocaf sebagai bahan baku pembuatan food
bar karena kemudahan dalam akses bahan baku. Tepung mocaf merupakan sumber
karbohidrat yang tidak mengandung gluten sehingga olahan tepung mocaf dapat
aman dikonsumsi bagi para penderita autis. Tidak hanya itu, proses fermentasi
dalam pembuatan tepung mocaf, menjadikan tepung mocaf memiliki karakteristik
menyerupai tepung terigu sehingga cita rasanya cenderung lebih mudah diterima
oleh banyak orang. Namun demikian, penggunaan tepung mocaf memiliki
kekurangan tersendiri, [yaitu protein yang terkandung di dalamnya memiliki kadar
yang lebih sedikit dibandingkan tepung terigu kSalim. 2019). Dengan demikian,
pembuatan food bar dengan bahan dasar tepung mocaf perlu dilakukan fortifikasi
dengan bahan makanan sumber protein, s i ikan kembung.

bebagai sumber protein hewanimkembung memiliki bioavailabilitas
yang lebih tinggi dibandingkan dengan protein dari sumber nabatj 100 gram
ikan kembung segar mengandung protein sebanyak 21,4 gram di mana angka
tersebut Iﬁl tinggi dibandingkan dengan protein pada ikan salmon yaitu sebesar
20 gram. Ikan kembung juga memiliki harga yang relatif lebih murah dibandingkan
dengan ikan salmon. Selain itu, total asam amino yang terkandung per 100 gram
ikan kembung segar yaitu sebanyak 20, 877 mg (Afifah et al., 2023). Kandungan

asam amino pada ikan kembung dapat membantu dalam sintesis antibodi serta
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regulasi jalur metabolik sebagai respon imun terhadap patogen infeksi. Pengolahan
ikan kembung menjadi tepung dapat memaksimalkan pemanfaatan ikan kembung
dan menjadikannya memiliki daya simpan yvang lebih lama. Konsentrasitepung ikan
kembung pada produk food bar dengan bahan dasar tepung MOCAF dapat
bantu memenuhi kebutuhan protein harian anak }aulisl Namun demikian,
tepung ikan kembung dan tepung MOCAF memiliki kandungan vitamin dan
mineral yang terbatas. Dengan demikian, konsentrasibahan pangan suna vitamin
dan mineral pada food bar perlu dilakukan, yaitu melalui pemanfaatan daun kelor.
baun kelor |mempakan salah satu pangan fungsional yang dikenal karena
berbagai macam komponen bioaktif dalam meningkatkan imunitas. Hasil uji
fitokimia menunjukan adanya kandungan antioksidan pada daun kelor, seperti
fenolik, polifenol oksidase, asam fenolik dan flavonoid (quercetin, kaempferol)
Kasolo et al (2010) . Flavonoid sebagai salah satu antioksidan terbukti berperan
sebagai imunostimulan melalui peningkatan jumlah sel T CD4+ (Fathiretal.,2014).
Menurut (Abbas et al., 2016) sel T CD4+ akan meningkatkan fagositosis, adap
mikroba dengan cara mengaktifkan makrofag. Selain itu, daun kelor memiliki
aktivitas antioksidan yang termasuk dalam kategori sangat kuat (Hervidea &
Kustiani, 2022). Hal itu dibuktikan dengan hasil uji IC50 pada tepung kelor sebesar
29.91 uG/mL. Dengan kata lain, kemampuan daun kelor dalam menghambat 50%
radikal bebas yang terbentuk akibat proses metabolisme oksidatif termasuk dalam
zori sangat kuat sehingga stress oksidatif’ dapat dicegah. Stress oksidatif
merupakan salah satu fakior yang memainkan peran penting terhadap patologi
penyakit autisme vyang berkontribusi dalam tingkat keparahan penyakit
(Manivasagam et al., 2020). Dengan demikian, kerusakan sel imunitas serta
kejadian stress oksidatif dapat dicegah atau dilindungi oleh keberadaan antioksidan
pada daun kelor.
tBerdasarkan paparan tersebut, peneliti berminat untuk mengadakan
penelitian dengan judul “{Foed Bar Tepung mocaf, Tepung Kelor, dan Tepung Tkan
Kembung Sebagai EFP Bagi Anak Autis Pada Kondisi Bencana”.
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L2 usan [Masalahl

ndonesia adalah negara yang rentan terhadap bencana alam| Beberapa
kerugian dapat terjadi ketika bencana terjadi vang akan berdampak pada tidak
adanya akses pangan yang aman dikonsumsi, terutama bagi para kelompok rentan.
Anak autis sebagai salah satu kelompok rentan perlu mendapatkan perlakuan
khususwingal keterbatasannya dalam konsumsi makanan yang mengandung
gluten. Food bar merupakan salah satu pangan darurat yang dapat menjadi solusi
pemberian makanan siap saji saat bencana. Bagi anak autis, tentunya pembuatan
food bar harus mengandung bahan yang bebas gluten, seperti tepung mocaf sebagai
sumber karbohidrat utama. Selain itu, pemenuhan kebutuhan protein harian anak
autis dapat ditunjang dengan menambahkan tepung ikan kembung. Agar food bar
semakin kaya nutrisi untuk membantu dalam meningkatkan imunitas kejadian
bencana maka konsentrasitepung daun kelor bisa menjadi pilihan. Berdasarkan
pemyataan tersebut, penulis tertarik untuk mengadakan penelitian \umuk
mendapatkan formulasi terbaik dari produk food bar berh asar tepung mocaf
dengan fortifikasi tepung kelor dan tepung ikan kembung. Selain itu, penelitian ini
juga dilakukan untuk mengetahui formulasi manakah yang memiliki daya terima

paling baik.

Tujuan Penelitian|
L31 Tujuan Umum

Penelitian ini bertujuan untuk membuat produk food bar menggunakan
tepung mocaf dengan fortifikasi tepung kelor dan tepung ikan kembung. Pembuatan
produk tersebut bertujuan untuk menyediakan pangangdarurat bagi anak autis yang
dapat meningkatkan imunitas pada kondisi bencana.in itu, penelitian ini juga
bertujuan untuk mendapatkan formulasi food bar yang tepat sehing ga mendapatkan
daya terima yang baik pada masyarakat.
132  Tujuan Khusus
Tujuan khusus dart peﬁalan produk pangan kali ini yaitu :

a. mlganalisis kadar protein pada food bar tepung mocaf dengan fortifikasi

tepung kelor dan tepung ikan kembung
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b. ganalisis kadar lemak pada food bar tepung mocaf dengan fortifikasi
t kelor dan t ikan kemb
epung kelor epung i embung

c. Menganalisis kadar karbohidrat pada food bar tepung mocaf dengan
fortifikasi lepﬂelor dan tepung ikan kembung

d. Menganalisis kadar abu pada food bar tepung mocaf dengan fortifikasi
tepung kelor dan tepung ikan kembung

e. Menganalisis kadar air pada food bar tepung mocal dengan fortifikasi
tepung kelor dan tepung ikan kembung

f. Menganalis daya terima paling baik pada food bar tepung mocaf dengan
fortifikasi tepung daun kelor dan tepung ikan kembung

2. Menentukan formulasi terpilih dari tepung mocal dengan fortifikasi

tepung kelor dan tepung ikan kembung

Manfaat [Penelitian|
L4.1  Bagi llmu Pengetahuan

Penelitian diharapkan dapat menjadi sumber pengetahuan baru serta
bermantaat bagi perkembangan ilmu pengetahuan. Selain itu, penelitian ini juga
diharapkan dapat jadi referensi dalam pemanfaatan tepung mocal dengan
fortifikasi tepung ikan kembung dan tepung daun kelor sebagai bahan dalam
pembuatan pangan darurat bagi anak autis.
142  Bagi Masyarakat

Feneliti berharap penelitian kali ini dapat memberikan inspirasi terobosan
baru bagi masyarakat untuk hembual produk pangan darurat berupa food bar
bebas gluten yang dapat F‘nembamu dalam mencukupi asupan gizi harianl serta
meningkatkan daya tahan tubuh anak autis pada kondisi bencana. Dengan
demikian, penelitian ini juga dapat membantu dalam meminimalisir anak autis
dalam konsumsi pangan darurat yang mengandung gluten, seperti biskuit dan mie

instan.

143  Bagi Responden
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Penelitian imi diharapkan dapat menjadi sumber informasi bagi para

kesponden [terkait dengan bantuan pangan darurat bebas gluten yang aman

dikonsumsi serta membantu dalam memenuhi gizi anak autis saat bencana.




BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

II.1 Pengaturan Makan Anak Autis pada Kondisi Bencana

Menurut Kementerian Pendidikan Nasional, anak berkebutuhan Khusus
menunjuk pada penyandang disabilitas, yang mana merupakan sawalu kelompok
rentan pada kondisi bencana (Arriani et al., 2022). Dalam hal ini, anak autis masuk
ke dalam kelompok anak berkebutuhan khusus yvang mengalami keterb
mental sehingga mereka termasuk dalam kelompok disabilitas mental. Anak
berkebutuhan khusus akan mengalami gangguan yang berkaitan  dengan
perkembangan. Penyebab seorang anak termasuk dalam kelompok ini masih belum
diketahui pasti. Namun beberapa dugaan faktor penyebab merujuk pada faktor
genetik, lingkungan, serta sistem imun.

Menurut Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2022)  jumlah
penderita gangguan spektrum autisme di Indonesia akan mengalami peningkatan
sebanyak 500 orang setiap tahunnya. Sebanyak 5.530 kasus gangguan
perkembangan untuk anak mendapatkan layananan di Puskesmas telah terjadi pada
tahun 2020-2021. Keleman yang dimiliki anak autis menyebabkan adanya
perbedaan pola makan dibandingkan dengan anak pada umumnya. Anak autis
memiliki pantangan terhadap makanan yang memiliki kandungan gluten (protein
pada gandum) serta kasein (protein pada susu). [Anﬁk-anak autis tidak boleh
mengonsumsi gluten dan kasein karena kekurangan enzim DPP-IV yang penting
untuk mencerna zat-zat tersebut. Jika mereka tetap mengonsumsi gluten dan kasein,
hal ini bisa menyebabkan mereka mengalami kondisi seperii spaced out atau
kelidaksadaranl Tidak hanya itu, McCandless (2003) Fnengalaka.n bahwa konsumsi
gluten dan kasein dapat mengakibatkan adanya peradangan pada saluran cema.|
Akibatnya, penderita akan mengalami gangguan pencernaan baik diare maupun
konstipasi. Apabila hal ini terjadi terus menerus pada kondisi bencana maka akan
menurunkan derajat kesehatan penderita. Oleh karena itu pengaturan makan selama

kondisi bencana perlu dilakukan.
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Meskipun dalam kondisi bencana, anak autis tetap memiliki hak untuk
mengonsumsi makanan bebas gluten dan kasein. Terutama pada kondisi bencana,
bantuan makan yang diberikan cenderung berupa biskuit dan mie instan yang tentu
perlu dihindari oleh anak autis. Adapun diet yang perlu dilakukan serta makanan
yang dihﬁui dan dianjurkan sebagai berikut :

a. Diet bebas gluten dan kasein

1) Makanan yang dihindari
a) Makanan yang merupakan olahan gandum, seperti oat, havermut,
terigu dan olahannya (biskuit, cake, roti, mie instan, spageti).
b) Susu sapi dan olahannya, seperti mentega, yoghurt, keju, es krim,
dan lain-lain.
¢) Daging, ayam, atau ikan yang diawetkan seperti sosis, sarden,
kornet, nugget, bakso.dan lain-lain.
d) Buah dan sayur kalengan.
2) Makanan yang dianjurkan
a) Singkong, beras, ubi, talas, jagung, tepung beras, jagung, maizena,
bihun, dan soun.
b) Daging sapi segar, seafood segar, dan ayam segar.
¢) Kacang-kacangan, seperti kacang kapri, mede, tolo, merah, hijau,
dan lain-lain.
d) Sayuran segar.
e) Buah-buahan segar.
b. Diet anti ragi/jamur
1) Makanan yang dihindari
a) Ragi, baking soda, baking powder, kecap, saus-sausan, kaldu
instan.
b) Tempe.
¢) Makanan dengan tambahan monosodium glutamat.
d) Semua jenis jamur.
e) Makanan dengan pewarna tambahan dan pengawet.

2) Makanan yang dianjurkan




a) Singkong, beras, ubi, talas, jagung, tepung beras, jagung, maizena,
bihun, dan soun.

b) Daging sapi segar, seafood segar, dan ayam segar.

¢) Kacang-kacangan, seperti kacang kapri, mede, tolo, merah, hijau,
dan lain-lain.

d) Sayuran segar

e) Buah-buahan segar.

I1.2 Pangan Darurat atau Emergency F ood Product (EFP)

Pangan damurat harus memiliki karakteristik yang memenuhi standar
keamanan untuk dikonsumsi, rasanya enak, h(emudahan dalam proses distribusi dan
dikonsumsi, |memiliki kandungan nutrisi yang mencukupi, dan tahan lama agar
tidak mudah rusak (IOM, 2002). Selain itu, pangan darurat juga sebaiknya dapat
disajikan secara instan dalam situasi darurat.

Pangan darurat atau Produk Makanan Darurat (EFP) merupakan jenis produk
makanan yang ftinggi kandungan energi dan zat gizi serta dirancang untuk
membantu korban bencana. h’enggunaan pangan darurat ini direkomendasikan
untuk periode 3 hingga 7 hari, dengan durasi maksimal 15 hari. Pangan darurat
dikatakan ideal atau baik jika mengandung zat gizi yang cukup, [[idak hanya
memberikan rasa kenyang, tetapi juga memenuhi kalori yang dibutuhkan untuk gizi
harian (AKG), h‘airu sekitar 2.100 Kkal/hari menurut (Institute of Medicine (US)
Comrﬁee on International Nutrition, 2002).

Bantuan pangan yang diberikan kepada korban bencana masih sering berupa
beras atau mie ggstan. |Namun. metode ini kurang efektif karena makanan tersebut
harus melalui Evses pemasakan, konsentrasi bahan lain, dan menunggu untuk
mendirikan dapur umum. [Tidak hanya itu, bentuk bantuan berupa mie instan serta
beras| ini tidak cukup efisiermam memenuhi kebutuhan gizi harian para korbanl._
Oleh karena itu, tujuan dari Pangan Darurat atau Emergency Food Product (EFP)
adalah memberikan bantuan bzmgan darurat dengan kandungan gizi yang lengkap|.
rl"ujuannya adalah membantu menurunkan tingkat kesakitan dan kematian di antara
para korban bancana, |9e|1a memberikan dukungan gizi yang mencukupi [dalam

jangka waklu] lima belas hari sejak awal pengungsian ( Syamsir, 2008 ).
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Ciri khas dari pangan darurat meliputi keamanan dalam koggumsi, kualitas
sensori yang dapat diterima, kemudahan distribusi, kesiapan untuk dikonsumsi, dan
kandungan nutrisi yang mencukupi. Pangan darurat yang disarankan harus
memenuhi total kebutuhan sekitar 2100 kkal energi atau sekitar 450 gram (50-60
gram per bar). Pangan tersebut kemudian dibagi menjadi sembilan bar, dan setiap
bar setara dengan dua porsi, dengan masing-masing porsi mengandung sekitar 1 16
kkal. Dalam 50—6&1‘@1 food bar terkandung sekitar 233-250 kkal, yang terbagi
atas lemak sekitar 35-45% , protein sekitar 10-15%, dan karbohidrat sekitar 40-50%
(Zhoumas g2(002). Persyaratan kandungan gizi untuk pangan darurat dapat

dijelaskan seperti yang tertera pada tabel berikut.

Tabel 1 tKehutuhan k'}izi Pangan Darurat

Kandungan Gizi

Zat Gizi
gram %
Energi 230-250 -

Lemak 89-12.5 32-48.9
Protein 55-94 9.2-16,3
Total Karbohidrat 23-31.5 368-54

Air 07 14

Abu 415 9.5

[Sumbef : Zhoumas (2002)

L3 a:dsar

|Food Bar adalah makanan padat yang dibuat dengan kandungan kalori inggi.
Ini dibuat dengan mencampurkan berbagai bahan pangan (blended food) dan
kemudian dibentuk menjadi bentuk padat (food bar) menggunakan pengikat seperti
sirup, nougat, karamel, coklat, dan lainnya|(EkaﬁLri & Isworo, 2014: Ladamay &
Yuwono, 2014). |wa! bar };ering digunakan sebagai produk makanan darurat
cenderung memiliki masa simpan yang lama (Purwanti et al., 2019), serta

kemudahan pada proses pengemasan dan distribusi, hemat tempat, dan tentunya
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lebih efisien akibat ukurannya yang kecil (Ekafitri & Isworo, 2014). Food bar juga
mudah diproduksi dm menggunakan berbagai bahan, memiliki daya tahan
tinggi, dapat bertahan lama, memiliki struktur yang kokoh dan lidﬁ‘nudah hancur,
sehingga memudahkan dalam pmsesﬁribusi (Mariam, 2019). Food bar adalah
produk makanan darurat yang terbuat dari campuran bahan pangan yang diperkaya
h;izi]. kemudian dibentuk menjadi bentuk padat dan paduannya (Widjarnako, 2008).

Food bar terdiri dari bahan utama seperti tepung terigu, lemak, gula, garam
dan pengikat (binder) (Ferawati, 2009). Selain bahan- bahan utama tersebut,
berbagai bahan tambahan digunakan untuk meingkatkan nilai gizi dan citarasa.
Modifikasi komposisi food bar dilakukan karena makanan ini mudah dibuat dan
dapat disesuaikan dengan berbagai macam bahan. Tepung menjadi baharmku
utama, dan tepung terigu menjadi pilihan yang paling umum digunakan dalam
pembuatan food bar. Namun, saat ini food bar telah banyak dilakukan modifikasi
menggunakan bahan-bahan seperti tepung mocaf (Mariam, 2019), tepung bekatul

(Kusumastuty et al., 2015), tepung talas (Purwanti et al., 2019), dan bahan lainnya.

Tabel 2 Kriteria Food Bar

No [Komponen| Komersial  USDA  SNI 01-4216-1996

* o LR

1 Kadar air (%) 1140 11,26 -

2 Kadar lemak (%) 20 1091 1.4-14
3 Kadar protein (%) 16,70 9,30 gSO
4 Kadar karbohidrat 46,67 48,00 -

5 Kadar kalori 140 120,93 120

[Sumber| : # PT. Otsuka Amerta Indah (2014)
## USDA National Nutntion Database for Standard Reference (2015)
##+ Badan Standarisasi Nasional (1996)




114 Tepung Mocaf

Tanaman singkong memiliki kemampuan untuk mbuh dengan baik dalam
berbagai kondisi. Komposisi kimia dari singkong segar terdiri dari kadar air sekitar
60 %, pati 35%, serat kasar 2,5%, protein 1%, lemak 0,5%, dan abu 1%. Karena itu,
singkong merupakan sumber karbohidrat dan serat makanan dengan kandungan
protein yang rendah. Singkong segar juga mengandung senyawa glikosida
sianogenik, dan jika mengalami proses iksidasi oleh enzim linamarase, akan
menghasilkan glukosa dan asam siapiga (HCN) yang dapat dikenali melalui bercak
warna biru. Jika dikonsumsi dalam kadar HCN lebih dari 50 ppm, singkong segar
dapalg'ljadi racun (toksik).

Mocaf (Modified Cassava Flour) atan tepung ubi kayu termodifikasi
merupakan salah satu produk pati yang telah banyak digunakan dalam berbagai
produk pangan. Menurut Subagio (2008), mocaf adalah tepung ubi kayu yang
diproduksi melalui modifikasi sel ubi kayu dengan menggunakan proses
fermentasi. Modifikasi didefinisikan sebagai perubahan struktur molekul yang
dapat dilakukan dengan beberapa metode, baik secara fisik, kimia, maupun
enzimatis (Koswara, 2009).

Pada proses pembuatan mocaf, modifikasi dilakukan secﬁ:iokimia. yakni
dengan konsentrasienzim atau mikroba yang menghasilkan enzim (Herawati,
2010). Bakteri asanﬂlm (BAL) berperan krusial dalam proses fermentasi ini,
karena aktivitasnya dapat menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik yvang
membantu menghancurkan dinding sel ubi kayu, serta menghidrolisis pati menjadi
asam-asam organik (Subagio, 2008).

Modifikasi pati dilakukan karena pati alami memiliki beberapa kelemahan
yang menunjukkWak[erislik yang tidak diinginkan pada kondisi pH, suhu, dan
tekanan Ienm.l. Modifikasi pati bertujuan untuk memperbaiki karakteristik yang
dihasilkan. Karakteristik tepung sangat penting dalam menentukan penggunaannya
pada produk pangan, karena berkaitan erat dengan kualitas produk tersebut (N. Aini
et al., 2016). Proses fermentasi pada mocaf imi kemudian akm-nengakibalkan
perubahan Karakteristik pada tepung. Hal ini mencakup peningkatan nilai

viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, serta kemudahan dalam larut. Selain




itu, modifikasi tepung secara enzimatik menyebabkan perubahan dalam sifat

fisikokimia dan fungsi tepung (N. Aini et al ,2016).

Tabel 3 Kandungan Gizi Makro Tepung Mocaf per 100 gr

tKom ponen Gizi | Kandungan
Energi (kkal) 350
Karbohidrat { gram) 85

Protein (gram) 1.2

Sumber : Kementerian Keschatan Republik Indonesia (2019)

IL5 Daun Kelor (Moringa oleifera)

ﬁgdom: lPIcmmei {(Tumbuhan)
Kelas: Magnoliopsida (berkeping dua/dikotl)
Ordo: Capparales
Famili: Moringaceae
Genus: Moringa
Spesies: M(Ea oleifera Lamk
Kelor merupakan tanaman yang mudah tumbuh berbagai kondisi lingkungan,
sehingga mudah tumbuh meski dalam kondisi ekstrim dengan kandungan gizi vang

beragam. Berikut merupakan kandungan gizi makro pada serbuk daun kelor:

Tabel 4 Kandungan Gizi Mikro pada Serbuk Daun Kelor

Komponen Zat Gizi Jumlah dungan
Vitamin A 10 kali lebih banyak dibanding wortel
Vitamin B1 4 kali lebih banyak dibanding daging babi
Vitamin B2 50 kali lebih banyak dibanding sardines
Vitamin B3 kali lebih banyak dibanding kacang

Vitamin E 4 kali lebih banyak dibanding minyak jagung




Beta Carotene 4 kali lebih banyak dibanding wortel

Zat Besi 25 kali lebih banyak dibanding bayam

Zinc 6 kali lebih banyak dibanding almond

Kalium 15 kali lebih banyak dibanding pisang

Kalsium 17 kali dan 2 kali lebih banyak dibanding susu

Protein 9 kali lebih banyak dibanding yogurt

Asam Amino 6 kali lebih banyak dibanding bawang putih

Poly Phenol 2 kali lebih banyak dibanding red wine

Serat 5 kali lebih banyak dibanding sayuran pada
mnya

GABA (gamma- 100 kali lebih banyak dibanding beras merah,

anobufyn'c' acid)
Zinc 6 kali lebih banyak dibanding almond

Sumber © Prasad Rajbhar er al., (2018)

Kelor berisi mineral penting dan merupakan sumber protein yang baik,
vitamin, Beta-karoten, asam amino fenolat dan berbagai asam amino essensial
lainnya. Kelor menyediakan kombinasi yang kayva dzﬁangka dari zeatin, quercetin,
T - sitosterol, asam caffeoylquinic dan kaempferol. Berbagai bagian dari tanaman
Kelor seperti daun, akar, biji, kulit kayu, buah, bunga dan polong dewasa, bertindak
sebagai stimulan jantung dan peredaran darah, memiliki anti-tumor, anti-piretik,
anti-epilepsi, anti-inflamasi, anti-ulcer, anti-spasmodic, diuretik, anti-hipertensi,
menurunkan kolesterol, antioksidan, anti-diabetik, hepatoprotektif, anti-bakteri dan
anti-jamur. Kandungan antioksidan yang terdapat pada daun kelor, yaitu fenolik,
polifenol oksidase, asam fenglil dan flavonoid (quercetin, kaempferol). Hasil uji

Selain itu, daun kelor memiliki aktivitas antioksidan yang termasuk dalam
kategori sangat kuat (Hervidea & Kustiani, 2022). Hal itu dibuktikan dengan hasil
uji IC50 pada tepung kelor sebesar 29,91 pG/mL. Dengan kata lain, kemampuan
daun kelor dalam menghambat 50% radikal bebas vang terbentuk akibat proses
metabolisme oksidatif termasuk dalam kategori sangat kuat sehingga stress

oksidatif dapat dicegah.

Tabel 5 Kandungan Gizi Makro Tepung Daun Kelor per 100 gr




Komponen Gizi Kandungan
Energi |(kkal) 205
Karbohidrat (gram) 382

Protein (gram) 27.1

Lemak (gram) 23

Sumber : Bey (2010)

1.6 éan Kembung (Rastrelliger kanagurta L)

Ikan kembung terdapat banyak di perairan Indonewan memiliki kandungan
gizi yang tidak kalah dari ikan salmon. Ikan kembung merupakan sumber protein
hewani yang memiliki bioavailabilitas yang tinggi. Protein dengan bicavaibilitas
yang tinggi dapat diartikan bahwa protein tersebut tinggi kualitasnya dan
kandungan asam aminonya. Total asam amino yang terkandung per 100 gram ikan
ﬁ)ung segar yaitu sebanyak 20, 877 mg (Afifah et al., 2023). Asam amino
merupakan salah satu komponen yang dibutuhkan dalam sintesis antibodi serta
regulasi jalur metabolik sebagai respon imun terhadap patogen infeksi. Seseorang
yang mengonsumsi asam amino secara adekuat dapat melindungi kondisi tubuh dari
berbaai penyakit.

Di dalam ikan kembung mengandung omega-3 vaitu 2.6g dalam 100g ikan
yang lebih besar dibanding ikan salmon 14/100g. Omega-3 merupakan |
esensial yang memiliki berguna bagi kecerdasan otak serta kesehatan jantung. Ikan
kembung terdiri dari 3 jenis yaitu: ikan kembung laki-laki (Rastrelliger kanagurta
L), ikan kembung perempuan (Rastrelliger brachysoma), dan ikan kembung
(Rm‘fﬂiger faughni).

Ikan kembung merupakan komoditi yang mudah busuk, sehingga
memerlukan penanganan dan pengolahan yang baik, salah satunya dengan dibuat
menjadi tepung, penggunaan tepung ikan masih terbatas sebagai bahan pakan
ternak karena pembuatannya berasal dari pemanfaatan limbah ikan, pemanasan
berlebihan dapat menghasilkan tepung ikan yvang berwama coklat dan kadar protein




cenderung menurun, sehingga dip. an kehati-hatian dalam pengolahannya (N.
Fitri & Eni Purwani, 2017). Ikan kembung dikenal sebagai jmacKerel fish yang
termasuk ikan ekonomis penting dan potensi tangkapannya naik tiap tahunnya. Ikan
ini memiliki rasa cukup enak dan gurih sehingga banyak digemari oleh masyarakat

(Tharig et al., 2014). Berikut merupakan kandungan gizi pada ikan kembung jika:

Tabel 6 Kandungan Ikan Kembung per 100 gr

Komposisi Ikan Kembung
Energi 125 kkal
Protein 213 gr
Lemak 34 ar

Karbohidrat 22 gr

Kalsium 136 mg

Sumber : Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2019)

Tabel 7 Kandungan Tepung Ikan Kembung per 100 gr

Komponen Gizi Kandungan
Energi 3789 kkal
Protein 83,37 gr
Lemak 505 gr

Kalsium 8343 mg

Sumber - Domili er af (20200
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II.8 Kerangka Teori

Pada kondisi bencana, akses terhadap makanan yang aman dikonsumsi
menjadi terbatas. Kesediaan bantuan makanan belum tentu sesuai dengan
kebutuhan konsumsi anak autis karena kecenderungan pemberian makanan dalam
bentuk mie instan dan biskuit yang mengandung gluten. Oleh karena itu, pemberian
pangan darurat yang aman bagi anak aulig‘lu diperhatikan. Pembuatan pangan
darurat atau EFP dalam bentuk food bar dapat dilakukan dengan memanfaatkan
bahan pangan lokal, seperti singkong, yang diolah menjadi tepung mocaf.
Penggunaan tepung mocaf bertujuan untuk mendapatkan sumber energi namun
tanpa kandungan gluten di dalamnya. Konsentrasitepung daun kelor sebagai bahan
baku dapat membantu memadatkan gizi food bar serta meningkatkan imunitas
tubuh anak autis. Selain itu, konsentrasitepung ikan kembung pada produk food bar
bertujuan untuk memenuhi kebutuhan protein harian anak autis pada kondisi
bencanﬁrutama karena bicavaibilitasnya yang lebih tinggi dibandingkan protein

nabati. Produk food bar yang dibuat harus sesuai dengan karakteristik pangan

darurat, yaitu aman dikonsumsi, mudah diterima dari segi mutu sensorinya, padat

Bencana

gizi dan kalori, mudah didistribusikan, serta mudah dikonsumsi.

Kelompok rentan

(anak autis)

Optimalisasi bahan
pangan yang diolah
menjadi tepung

Singkong
Daun Kelor

'

Pemanfaatan
bahan pangan

Terbatasnya kesedinan

R = | M—{ pangan bebas gluten bagi
mocaf, tepung daun Ikan Kembung lokal bebas anak autis
kelor, dan tepung ikan £luten
kembung ¢
Pembuatan food bar Pembuatan
1. Aman dikonsumsi T
pangan darurat
I anak autis
2. Padat gizi ¢
Terpenuhinya kebuhan gizi

Mutu organoleptik

serta meningkatnya imunitas

tubuh anak autis pada kondisi

bencana

dan daya terima

Gambar 1 Kerangka Teori
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a. HO: Tidak terdapat pengaruh konsentrasitepung mocaf dan tepung ikan

kembung terhadap kandungan gizi food bar

HIl: Terdapat pengaruh konsentrasitepung mocaf dan tepung ikan

kembung terhadap kandungan gizi food bar

b. HO: Tidak terdapat pengaruh konsentrasitepung mocaf dan tepung ikan

kembung terhadap sifat organoleptik food bar

HIl: Terdapat pengaruh konsentrasitepung mocaf dan tepung ikan

kembung terhadap sifat organoleptik food bar




BAB 111
METODE PENELITIAN

III.1 Wakitu dan Tempat

Waktu pe&sanaan penelitian kali ini dimulai pada bulan Maret sampai |Juni
2024 berlokasi di Laboratorium Teknologi Pangan, 51 Ilmu Gizi, Fakultas Tlmu
Kesehatan, Uniilas Pembangunan Nasional “Veteran™ Jakarta, SEAFAST

Center IPB, dan Laboratorium Saraswanti Indo Genetech.

IIL2 Alat dan Bahan
IV.1.1 Alat

Alat vang digunakan dalam penelitian kali ini baik dalam pembuatan tepung
maupun pembuatan food bar, yaitu kukusan, ayakan 80 mesh, mesin presing
manual, cabinet dryer, oven, mixer, blender/grinder, loyang, spatula, sendok, dan
mangkuk. Pada uji organoleptik, alat yang diperlukan yaitu pulpen, formulir
organoleptik, dan kertas roti. Uji proksimat pada penelitian kali ini membutuhkan
alat berupa cawan aluminium, oven, neraca analitik, tanur, labu kjeldahl, desilator,
labu erlenmeyer, biuret, pipet, Soxhlet, kertas saring, kondensor, labu lemak,

spektrofotometri UV-Vis, sentrifuge, dan tabung reaksi..

IV.1.2 Bahan

Pembuatan food bar kali ini menggunakan bahan baku utama tepung
MOCAF (produksi PT.Rumah Mocaf), tepung daun kelor (produksi PT. Safiya),
dan ikan kembung yang diolah menjadi tepung. Tidak hanya itu, peneliti juga
menggunakan bahan baku penunjang dalam proses pembuatan, seperti jeruk nipis,
sereh, serbuk teh, jahe, margarin, telur ayam, gula stevia, garam, maizena, coconut
oil, dan vanili. Selain itu, pada uji proksimat, bahan yang digunakan yaitu heksan,

selenium mix, H2S04, akuades, NaOH 33%.
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IV.1.3 Jenis Penelitian |
Desain penelitian yang digunakan untuk mengembangkan produk food bar
tepung ﬁcaf dan tepung daun kelor adalah desain studi penelitian eksperimental
dengan rancangan percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua kali
pengulangan. Model yang digunakan adalah sebagai berikut:
Wij=p + 00 +eif

Yij = hasil pengamatan konsentrasitepung MOCAF (25 gram, 27 gram, dan
29 gram) dan tepung ikan kembung (1 gram, 3 gram, dan 5 gram)
In = nilai rerata

pengaruh tingkat konsentrasitepung MOCAF (25 gram, 27 gram, dan 29

= gram) dan tepung ikan kembung (1 gram, 3 gram, dan 5 gram)
glj = efek galat percobaan
1 = tingkat konsentrasi(tepung MOCAF (25 gram, 27 gram, dan 29

gram)dan tepung ikan kembung (1 gram, 3 gram,dan 5 gram))

1 = pengulangan dari masing-masing perlakuan

lll.SWap Pembuatan Produk
111.3.1 Pembuatan Tepung Ikan Kembung

Pembuatan tepung ikan kembung diawali dengan menghilangkan sisik dan
kotoran pada ikan kembung terlebih dahulu. Setelah itu, dilakukan pemfilletan pada
ikan kembung untuk mendapatkan dagingnya saja. Untuk menghilangkan bau amis,
daging ikan kembung dimarinasi selama 30 menit dengan menggunakan perasan
air jeruk nipis dengan perbandingan 3 sdt per 1 kg ikan kembung. Setelah 30 menit,
perlakuan dilanjutkan dengan pengukusan |selama 10 menit dengan menambahkan
jeruk nipis, serech, daun pandan, dan daun jeruk pada air kukusan untuk
menghilangkan bau amis. Jika sudah 10 menit, angkat ikan kembung kemudian

mengurangi kadar air dan lemak pada ikan dengan menggunakan mesin presing
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manual selama 10-15 meniﬁelanjulnya. ikan kembung dikeringkan dengan
menggunakan kabinet dryer pada suhu 90°C selama 5 jam. Pada penelitian yang
dilakukan oleh Domili er af (2020), rangkaian proses tersebut terbukti dapat
menghasilkan tepung ikan kembung dengan kadar protein yang paling tinggi
(83.37%) senwdar }air paling rendah (3 81%) sehingga dapat memperpanjang
daya simpan. Hal tersebut juga didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh
Fatmawati & Mardiana (2014) yang menghasilkan tepung ikan dengan protein
tertinggi pada perlakuan pengukusan. Diketahui bahwa proses pengukusan dapat
menurunkan risiko kerusakan serta penurunan kualitas protein akibat adanya proses
koagulasi (Fatmawati & Mardiana, 2014). Proses penirisan menggunakan mesin
pressing manual lebih baik dalam menurunkan kadar air dibandingkan dengan
perlakuan tanpa penirisan. Selanjutnya, ikan kembung dikeringkan dengan cara
dikeringkan dengan menggunakan dry cabinet pada suhu 90°C, Proses pengeringan
dengan suhu 90°C juga terbukti menghasilkan tepung ikan kembung vang lebih
rendah kadar aimya dibandingk: ngan suhu 80°C. Setelah dikeringkan, ikan
kembung selanjutnya dihaluskan dengan menggunakan grinder kemudian diayak

dengan menggunakan ayakan 80 mesh.




Ikan kembung

‘ Bersihkan sisik dan kotoran pada ikan ‘

v

Potong fillet ikan lalu dimarinasi 30 menit dengan air
jeruk nipis

v

Kukus ikan menggunakan uapk nipis, sereh, daun
pandan, dan daun jeruk selama 10 menit

v

Tiriskan ikan dengan mesin pressing manual selama 10-
15 menit

v

Keringkan ikan pada suhu 90°C menggunakan cabinet
dryer

¥
Giling ikan
v

Ayak ikan dengan ukuran 80
mesh

v

Tepung ikan kembung

Gambar 2 Proses Pembuatan Tepung Ikan Kembung

HIL.3.2 Formu

Penentu

il 00 Bar
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ormulasi food bar sebagai bahan pangan darurat harus memenuhi

lemak sebesar 35-45%, protein 10-15% dan karbohidrat 40-50% (Zhoumas et al,

2002). Berdasarkan tabel komposisi bahan makanan Indonesia, tepung mocaf

memiliki kandungan kalori sebesar 350 kkal 49 100 gram. Makronutrien yang

terdapat per 100 gram tepung mocaf yaitu | w protein, 0.6 gram lemak, dan

85 gram karbohidrat. Kandungan kalori per 100 gram tej

¢ daun kelor yaitu

sebesar 205 kkal dengan makronutrien penyusun sebanyak 27,1 gram protein, 2,3

gram lemak, dan 38,2 gram karbohidrat (Bey, 2010). Domili et al (2020), per 100

gram tepung ikan kembung memiliki total energi sebanyak 378,9 kkal dengan 83,37
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gram protein, dan 5,05 lemak. Penentuan konsentrasi formula sebagai produk

pangan darurat harus memperkirakan total energi food bar sebesar 230-250 kkal.

Tabel 9 Formulasi Food Bar

Bahan Baku F1 F2 F3
Tepung MOCAF (g) 25 27 | 29
Tepung ikan kembung (g) 5 3 1
Tepung daun kelor (g) 9 9 9
Gula stevia 15 15 15
Minyak kelapa 1 1 1
Margarin 10 10 10
Telur ayam 20 20 20
Maizena 2 2 2
Total berat (gram) 87 87 87

Pembuamnfrxm‘@ kali ini menggunakan komposisi bahan seperti yang
terdapat pada tabel 7. Bahan-bahan yvang digunakan dalam pembuatan food bar
terdiri dari bahan utama dan bahan penunjang. Bahan penunjang yang digunakan
terdiri dari gula stevia, minyak kelapa, margarin, telur ayam, dan maizena.
Penggunaan bahan penunjang dengan berat tersebut sudah dilakukan uji coba oleh
peneliti dan didapatkan hasil yang baik, serta dilakukan prediksi kandung izi di
dalamnya. Seluruh bahan penunjang tersebut memiliki kandungan 2 gram
karbohidrat, 2.5 protein, dan 11,3 lemak (Kemenkes RI 2019). Food bar sebagai
bahan pangan darurat megaiki standar minimal karbohidrat sebesar 23 gram.
Penggunaan tepung mocaf pada formulasi 1,2, dan 3 secara berturut turut memiliki

kandungan karbohidrat sebesar 21,25 gram; 22,95 gram; dan 24,65 gram. Dengan
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konsentrasibahan penunjang maka standar minimal karbohidrat pada food bar dapat
terpenuhi. Untuk membantu meningkatkan imunitas, pemenuhan asupan vitamin
C harian sebagai salah satu antioksidan sangat diperlukan. Standar asupan harian
vitamin C anal‘aﬂilu 40 mg, sehingga dibutuhkan 4.4 mg vitamin C dalam satu
Jfood bar. Pga 100 gram tepung daun kelor terkandung vitamin C sebesar 56 mg.
Selain itu, tepung daun kelor juga mengandung protein sebesar 27,1/100 gram.
Maka dari itu, konsentrasitepung daun kelor sebanyak 9 gram dapat menyumbang

ifamin C sebesar 504 mg vitamin C serta protein sebesar 24 gram pada
kandungan gizi food bar. Food bars sebagai pangan darurat juga memiliki standar
minimal kandungan protein, yaitu 5,75 gram. Kandungan protein pada tepung ikan
kembung per 100 gram yaitu 83,37 gram (Domili et al, 2020). Dengan demikian,
untuk memenuhi standar ggggimal protein food bar, yaitu 5,75gram, diperlukan
tepung ikan kembung sebanyak 1 gram, 3 gram, dan 5 gram dengan
mempertimbangkan kandungan protein pada bahan penunjang dan tepung kelor .
Secara berturut-turut, kandungan protein pada setiap tepung ikan kembung yang
digunakan, yaitu 1 gram; 2 5gram; dan7 Sgram. Penentuan komposisi minimal dan
maksimal tepung ikan kembung juga dilakukan dengan mempertimbangkan cita
rasa akhir produk food bar. Untuk meminimalisir cita rasa atau aroma tidak sedap,
seperti bau amis dari food bar, peneliti memberikan batas maksimal penggunaan

tepung ikan kembung pada 5 gram.

Tabel 10 Prediksi Komposisi Zat Gizi Makro Berdasarkan Formulasi
Food Bar per 87 gram

Sumbangan kalori Standar yang digunakan*
Komposisi
Fl1 F2 F3 gram T
Karbohidrat (z) 26,68 28,38 3008 [23-31,25 36.8-54
Lemak (g) 1155 11,65 1175 [8.9-12 3] 32-489

Protein (g) 9 T4 6.09 5,75-9,375] 92-163
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Sumbangan Kalori Standar yang digunakan®
Komp
F1 F2 F3 gram %
Abu (g) - - - 0.7 L4
Air (g) - - - 475 9.5
Total kalori 246,67 24797 25043 230-250 (kkal)
(Kkal)

Sumber @ * Zhoumas et af, 2002

111.3.3 Pembuatan Food Bar
Pembuatan food bar kali ini dilakukan dengan mengacu pada penelitian yang
dilakukan oleh Laeli (2021) dan Novidahlia (2022), vyaitu diawali dengan
pencampuran bahan margarin, garam, gula stevia, telur, dan minyak kelapa pada
satu wadah dengan menggunakan miver. Campuran bahan lersebumupakan
adonan basah. Jika sudah tercampur rata, masukan tepung mocaf, tepung daun
kelor, dan tepung ikan kembung sebagai adonan kering kedalam adonan basah.
Selanjutnya, campur adonan basah dan adonan kering dengan menggunakan mixer.
lah itu, masukan campuran adonan ke dalam cetakan persegi berukuran 11,5

cm x 4 cm x 2 cm lalu panggang dengan oven pada suhu 100°C a 40 menit.
Jika sudah 40 menit, angkat food bar kemudian panggang kembali@suhu 150°C

selama 20 menil.‘

[CDmmentad [259]: Cari referensinya




Gula stevia, garam, margarin,

minyak kelapa, telur ayam,

maizeni

v

Campur bahan hingga

menjadi adonan basah

I
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Tepung MOCAF, tepung daun kelor,

tepung ikan kembung (disesuaikan
dengan F1, F2, dan F3)

!

Campur bahan menjadi

adonan kening

!

v

kalis dan merata

Campur adonan basah dan kering hingga

v

Pindabkan adonan ke loyang untuk dicetak

Panggang adonan pada suhu 100°C selama
40 menit, kemudian dipanggang kembali
pada subu 150°C selama 20 menit

v

Angkat adonan, kemudian dinginkan
terebih dahulu

v

| Food bar

Gambar 3 Proses Pembuatan Food Bar

I11.3.4 Panelis annoleplik

Uji organoleptik yang dilakukan yaitu dengan melakukan uji hedonik untuk

melihat bagaimana perbﬁian dayaterima pada food bar. Pengambilan sampel pada

uji organolepiik kali ini menggunakan teknik purposive sampling. Teknik

purposive sampling digunakan dengan dasar pertimbangan atau Kriteria tertentu.

Perhitungan atau penentuan jumlah panelis kali ini dilakukan dengan berdasarkan

Badan Standarisasi Nasional (2006) yang menyebutkan bahwa penilaian

dilakukan oleh panelis non standar membutuhkan 30 orang. Maka dari i, pada

penelitian kali ini, uji hedonik yang dilakukan menggunakan keterlibatan panelis

sebanyak 30 orang yang merupakan mahasiswa aktif pada mata kuliah Inovasi

Pangan di Jurusan Ilmu Gizi Universitas Pembangunan Veteran Jakarta. Penelitian
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kali ini menggunakan kriteria inklusi sebagai bahan pertimbangan dalam penentuan

panelis. Kriteria inklusi pada panelis kali ini, yaitu:

a. &sedia menjadi panelis

b. Tidak memiliki alergi terhadap bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan
produk.

c. Berbadan sehat, tidak buta warna, bebas penyakit THT, serta tidak ada gangguan
psikologis

IIL.3.5 Uji/Analisis Organoeleptik

Menurut Khoirunisa (2017) proses pengenalan atau kesadaran alat indra
terhadap berbagai macam sifat pada benda akibat adanya rangsangan vang diterima
merupakan dasar dari uwji organoleptik. Uji ini dilakukan bertujuan untuk
mengetahui bagaimana sikap yang ditunjukan sebagai reaksi terhadap kesukaan
atau tidak suka pada suatu penyebab rangsangan.

Para panelis yang sudah terpilih tersebut diberikan kertas vang berisi shagla
hedonik. Parameter yang dilakukan pengukuran uw mengetahui daya terima food
bar dari segi warna, aroma, tekstur, maupun rasa yaitu :

1. Sangat tidak suka
. Tidak suka
Biasa

. Suka

e L bl

. Sangat suka

I11.3.6 Analisis Formulasi Food Bar
a. Uji Proksimat

1) Kadar Air
Langkah pertama yait mengerikan cawan porselen dengan oven pada

suhu 103-104°C selama 30 menit. Setelah 30 menit, cawan porselen

dimasukkan ke dalam desikator kemudian didinginkan selama 30 menit

untuk kemudian ditimbang bobotnya. Langkah selanjuinya yaitu sampel

dengan bobot 2 gram dimas&n ke cawan porselen yang telah ditimbang.

Kemudian, cawan porselen dikeringkan menggunakan oven selama 3 jam




dengan suhu 105-110°C. Langkah terakhir adalah mengeluarkan cawan
dan mendmnkannya di dalam desikator untuk kemudian ditimbangan
bobotnya. Kadar air dapat dihitung dengan menggunakan ramus berikut :

(Bobot awal—Bobot konstan )
Bobot awal

Kadar Air = x 100%

2) Kadar Abu
Tahap awal yaitu cawan porselen kosong dikeringkan pada suhu 600°C

a 30 menit menggunakan tanur, dilanjutkan dengan pendingin:m
selama 30 menit dalam desikator. Sampel kemudian ditimbang hingga 3
gram dan dimasukkan ke dalam cawan. Cawan juga dipanaskan di atas
kompor listrik hingga tidak berasap. Setelah itu cawan dimasukan ke
dalam tanur, Penggbuan ini dilakukan dalam dua tahap selama dua hingga
tiga jam, yailuaada suhu sekitar 450°C dan 550°C. Cawan kemudian
ditempatkan dalam desikator untuk dikeringkan, didinginkan, dan
ditimbang. Perhitungan persentase kadar abu dihitung menggunakan

rumus berikut :

Kadar abu (%) = —220tabu(@ 10094
bobot sampel (g)

3) Kadar Lemak Menggunakan Metode Soxhlet

Langkah awal adalah pengeringan labu lemak dengan oven pada suhu
150°C lalu mendinginkannya menggunakan desikator dan menimbang
bobot mmmak yang telah didinginkan. Setelah itu, sampel kering yang
sudah dibungkus kertas saring dimasukan adalam alat ekstraksi soxhlet.
Pelarutan sampel menggunakan heksan dengan volume setengah dari
volume labu didih. Proses ekstraksi dilakukan selama 6 jam atau 6 +6 kali
putaran. Jika minyak sudah terekstrak, maka ekstrak tersebut dikeringkan
menggunakan oven untuk kemudian ditimbang boboinya hingga konstan.

Perhitungan kadar lemak menggunakan persamaan berikut:

(Bobot awal—-Bobot konstan )
Bobot awal

Kadar Lemak = x100%
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4) Kadar Protein Dengan Metode Mikro Kjeldahl

Analisis kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode
Kijeldahl. Tahap awal yaitu 0.3 g sampel dimasukan ke dalam labu
Kjeldabﬁelanjumya dilakukan konsentrasikatalis (selenium mix +0.5
gram) dan 25 ml H2504 pekat lalu dibakar menggunakan pembakar
bunsen. Setelah itu, untuk menguraikan sampel menjadi unsur-unsurmya
dilakukan tahap destruksi hing ga berwarna kekuningan dan menjadi jenuh.
Proses dilaﬂ'llkan dengan pendinginan labu destruksi kemudian
memasukan larutan ke dalam labu penyuling dan menambahkan 300ml air
hingga lamutan menjadi encer kemudian ditambahkan NaOH 33%.
Kemudian dilakukan prosesﬂemasangan labu penyuling di atas alat
penyuling agar % cairannya yang menguap dapat ditangkap oleh larutan
H2S804 dalam erlenmeyer dititar dengan menggunakan larutan NaOH 0.3
N (Z ml) hingga warnanya mengalami perubahan menjadi kehijauan.
Tahap akhir adalah melakukan perbandingan dengan titar blanko (Y ml).

Berikut merupakan persamaan rumus yang digunakan:

(¥—2) x NaOH x0,014)
gramcontoh

9o N=
% Protein= % N x 6,25

x 100%

5) Analisis Karbohidrat By Difference (AOAC 2012)

Analisis karbohidrat pada sarradilakukan dengan cara total sampel
vang diujikan dikurangi dengan kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan
kadar protein. Perhitungan analisis karbohidrat menggunakan persamaan
rumus berikut:

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (kadar air + kadar abu + kadar protein +
kadar lemak)
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II1.5 Pengolahan dan Analisis Data

Data yang didapatkan pada penelitian kali ini diolah dan dianalisis dengan
menggunakan SPSS ver 16 serta Microsoft Office Excel. Pada penelitian kali ini,
analisis ANOVA digunakan untuk mel n uji proksimat. Apabila hasil uji
tersebut menunjukan nilai signifikansi <005, maka dapat disimpulkan bahwa
terdapat perbedaan pada setiap perlakuan. Selanjutnya, k menentukan
perlakuan mana yang memiliki perbedaan maka dilakukan uji Duncans Multiple
Range Te.s-fﬁleT). Uji organoleptik dianalisis dengan menggunakan wji Kruskal
Wallis . Uji Kruskal Wallis dilakukan untuk melihat apakah terdapat perbedaan sifat
organoleptik terhadap sel perlakuan. Jika hasil analisis menunjukan adanya
perbedaan (signifikansi <0,05), maka perlu dilakukan wji Mann Whitmey untuk

melihat perlakuan mana yang memiliki perbedaan.




BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

IV.1 Hasil Uji Proksimat (Kandungan Gizi)

Analisis kandungan gizi food bar, vaitu kadar karbohidrat, kadar lemak,
kadar protein, kadar abu, dan ka(n air dilakukan dengan menggunakan uji
proksimat. Berikut merupakan tabel hasil analisis kandungan gizi food bar tepung

mocaf, tepung daun kelor, dan tepung ikan kembung.

2
Tabel 12 Hasil Analisis Kandungan Gizi Food Bar per 100 kalori

Komposisi Kandungan gizi (%) .
sig

Gizt Fl F2 F3

Karbohidrat  50615£0,12*  53232020" 5493206° 0,003

Lemak 33.62+03* 335+1.0%  3505+021" 0,087
Protein 12,33¢021*  10,17+0.25" 831021 0,001
Abu 2340021 2,19+0.,035* 2,16+0,028° 0029
Air 20.58+0,32*  20.35+0,35" 19432032" 007

*Keterangan : ** dan © = pembenan notasi huruf yang sama menandakan tidak adanya

pengaruh yang nyata pada tarafl uji Duncan memiliki nilai 5%

IV.1.1 Kadar Air

Kadar air kan suatw komponen pada suatu produk pangan vang
umumnya dapat ngaruh terhadap daya simpan. Kadar air juga dikaitkan
dengan tekstur dari produk tersebut. [Semakin tinggi kadar air dalam suatu produk,
semakin lunak atau lembut tekstur produk lersebul]. (Jagat, 2017).
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Gambar 4 Grafik Kadar Air Food Bar

Berdasarkan tabel 7, dapat dilihat bahwa kadar air vang dihasilkan pada
analisis uji proksimat F1,F2, dan F3 secamm[uru[-luru[ 20,58%: 2035%: dan
19 43% . Semakin sedikit konsentrasitepung ikan kembung, maka semakin rendah
pula kadar air food bar. Hal tersebut dilihat dari menurunya kadar air seiring dengan
menurunnya konsentrasi tepung ikan kembung, mulai dari F1 hingga F3. Selain itu,
kandungan air pada food bar juga berkaitan dengan tingginya kadar protein pada
tepung ikan kembung. Menurut Afrilla & Santoso, tingginya kadar air suatu produk
dipengaruhi oleh tingginya kandungan protein akibat kemampuan protein dalam
menahan air terlepas dari struktur tiga dimensinya (Afrilla & Sanioso, 2011). Tidak
hanya itu, ukuran produk saat proses pemanggangan juga berpengaruh terhadap
hasil kadar air. Produk berukuran besar memiliki luas permukaan yang kecil
sehingga tingkat penguapan menjadi lebih rendah dan terjadi peningkatan kadar air
(Darmajana et al., 2016). Luas permukaan yang kecil pada suatu produk
menyebabkan semakin kecil pula area produk yang terkena media panas.
Akibatnya, kandungan air pada produk menjadi lebih sulit dalam berdifusi atau sulit
menguap sehingga waktu vang dibutuhkan produk agar dapat kering menjadi lebih
lama (Aisah et al., 2021).

Keseluruhan kadar air pada produk food bar merﬂiki hasil yang kurang
sesuai jika dibandingkan dengan standar pangan darurat, yaitu dua kali lipat lebih
tinggi dibandingkan dengan standar yang berlaku. Suatu produk pangan disarankan

k memiliki kandungan air yang rendah , terutama sebagai pangan darurat.

Semakin rendah kadar air pangan darurat maka semakin rendah pula risiko
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kerusakan yang dapat disebabkan oleh berbagai reaksi kimia (Hartatik & Damat,
2017).

Hasil analisis menunjukan bahwa F3 memiliki kadar air paling tinggi
dibandingkan dengan formulasi lainnya. Namun demikian, analisis dengan
menggunakan uji ANOVA menunjukan tidak adanya pengaruh tiga perlakuan
tersebut terhadap kadar air food bar (p=007). tKada.r air yang dihasilkan pada
pembuatan food bar kali ini masuk ke dalam kategori produk pangan semi basah
(IMF) karena memiliki kadar air 10%-40% (Agustin, 2019; Basuki et al., 20[3)1
1IV.12 Kadar Abu

Abu adalah sisa anorganik yang dihasilkan dari pembakaran bahan organik,
dengan kandungan dan komposisiny ng bergantung pada jenis bahan dan
metode pembakarannya. Hasil analisis kadar abu menunjukan kandungan mineral
di dalam suatu bahan pangan (Kinanthi Pangestuti & Darmawan, 2021). Mineral
memiliki peran dalam membantu mengoptimalkan fungsi system kekebalan tubuh

(Weyh et al ., 2022).

Kadar Abu
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Gambar 5 Grafik Kadar Abu Food Bar

|Kandungan anorganik atau mineral yang terdapat pada produk food bar kali
ini diketahui melalui parameter kadar abu. Abu yang dihasilkan berasal dari sisa
pembakaran food bar. Berdasarkan hasil analisis uji proksimat, kadar abu yang|
dihasilkan, yaitu 23% (F1) :2,19% (F2); dan 2,16% (F3). Berdasarkan hasil

tersebut, F1 menghasilkan kadar abu dengan hasil paling tinggi di antara ketiga
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perlakuan lainnya. Tingginya kadar abu pada F1 dipengaruhi oleh jumlah tepung
ikan kembung yang paling banyak dibandingkan dengan tiga perlakuan lainnya.
Tepung ikan kembung diketahui memiliki kalsium, yang merupakan salah satu
sumber mineral, sebanyak 83,43 mg per 100 gram (Domili et al., 2020). Selain itu,
tepung ikan kembung juga mengandung zat besi sebesar 14 49 ppm (Ntau et al.,
2022).

Dengan demikian, semakin tinggi konsenirasi tepung ikan kembung maka
semakin tinggi pula kadar abu pada food bar. Berdasarkan tabel 7, kadar abu yang
dihasilkan memiliki nilai yang melebihi standar kadar abu pada pangan darurat
(14%). Namun demikian, kadar abu yang dihasilkan masih termasuk dalam
Kategori aman konsumsi, sesuai dengan standar, yaitu maksimal berada pada kadar
4% (BPOM, 2006).

Hasil analisis menggunakan uji ANOVA menyatakan bahwa terdapat
pengaruh ketiga perlakuan tersebut terhadap kadar abu foc - tepung MOCAF,
tepung ikan kembung, dan tepung daun kelor (p=0029). Setelah dilak 1ji
lanjutan dengan menggunakan uji Dwncan, didapatkan hasil bahwa adanya
perbedaan kadar abu yang nyata pada Fl dan F3 serta F2 dan F3.

IV.1.3 Kadar Protein

Protein merupakan zat gizi yang berperan penting dalam pertumbuhan anak.
Tidak hanya itu, protein juga berperan dalam menentukan komposisi tubuh anak,
perkembangan neurokognitif, kematangan sistem imun, serta fungsi organ.
Akibatnya, jika terjadi ketidak seimbangan antara kebutuhan dengan asupan protein

pada anak maka dapat memicu kejadian stunting (Sindhughosa & Sidiartha, 2023).

Kadar Protein
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Gambar 6 Grafik Kadar Protein Food Bar
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Hasil analisis uji proksimat menunjukan bahwa kandungan protein pada food
bar kali ini, y 12,33%(F1); 10,179%(F2); dan 8 .3[%(F3).|Kadar protein tersebut
menunjukan bahwa semakin banyak tepung ikan |kembung yang ditambahkan,
maka semakin tinggi pula kandungan proteinnya. Tepung ikan kembung sebagai
sumber protein hewani utama pada food bar kali ini mengandung asam amino yang
dapat membantu mempercepat pertumbuhan anak melalui pelepasan hormon
pertumbuhan (Uauy et al., 2015).

Standar kadar protein sebagai pangan darurat, yaitu minimal berada pada
persentase 9,2% sehingga F3 tidak memenuhi standar tersebut. |Sa1ah satu faktor
yang mempengaruhi rendahnya kadar protein, vaitu proses pemasakan dalam
jangka wakiu yang lam a pada suhu tinggi sehingga terjadi kerusakan prmein|

endri et al.,2022). Hal tersebut juga sejalan dengan penelitian yang dilakukan
Sundari et al (2015), yaitu semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pemasakan
maka dapat menurunkan kadar protein.

Pada penelitian kali ini, keseluruhan formulasi memiliki kadmmlein dengan
rata-rata 10.27% yang didapatkan pada pemasakan selama 40 menit pada suhu
100°C dan dilanjutkan selama 20 menit pada suhu 150°C.

Hasil uji ANOVA yang telah dilakukan mwjukan bahwa terdapat
pengaruh perlakuan dalam konsentrasitepung mocaf, tepung ikan kembung, dan
tepung daun kelor terhadap kadar protein food bar yang dibuktikan dengan p value
sebesar 0,001, Setelah dilakukan uji Dum-anaerlakuan yang memiliki perbedaan
nyata terhadap kadar protein food bari[u antara F1 dengan F2, F1 dengan F3,
serta F2 dengan F3. Dengan demikian, semakin tinggi jumlah tepung ikan kembung
yang ditambahkan, semakin tinggi pula kadar protein food bar.

IV.14 Kadar Lemak

Lemak merupakan salah satBal gizi yang memiliki banyak fungsi fisiologis.
Lemak menyediakan asam lemak esensial vang berperan dalam pertumbuhan serta
perkembangan. Lemak juga telah terbukti berperan dalam perkembangan visual dan
kognitif (Monnard & Fleith, 2021) .
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Kadar Lemak
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Gambar 7 Grafik Kadar Lemak Food Bar

Berdasarkan tabel 7, dapat dilihat bahwa kadar lemak yang dihasilkan pada
analisis uji proksimat F1,F2, dan F3 secara berturut-turut 33,62%; 33.5%: dan
32.7%. Kandungan lemak pada food bar kali ini merupakan hasil kontribusi dari
penggunaan tepung ikan kembi argarin, minyak kelapa, dan telur ayam. Anak
autis cenderung lebih sensitif’ dibandingkan dengan anak pada umumnya. Oleh
karena itu, peneliti tidak menggunakan kedelai sebagai salah satu sumber lemak
serta protein nabati untuk meminimalisir alergen bagi anak autis (Iswari et al.,
2016).

Namun demikian, dapat dikatakan bahwa semua perlakuan memiliki kadar
lemak yang memenuhi standar kadar lemmada pangan darurat, yaitu berada pada
rentang 32% hingga 498%. Hasil uji ANOVA menunjukan bahwa tidak ada
perbedaan yang nyata ketiga perlakuan terhadap kadar lemak food bar (p=0087).

IV.1.5 Kadar Karbohidrat

t[(arbohidrat sebagai salah satu makronutrien, memiliki peran dalam
penghasil sumber energi utama 1ubuh.| Kandungan karbohidrat pada pangan dapat
mempengaruhi sifat organoleptik, yaitu warna, tekstur, dan rasa. Pada tubuh kita,
karbohidrat berfungsi menjaga kehilangan mineral dan mengoptimalkan

metabolisme protein serta lemak (Fitri & Fitriana, 2020).
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Kadar Karbohidrat
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Gambar 8 Grafik Kadar Karbohidrat Food Bar

Hasil kadar karbohidrat pada produk food bar yang telah dibuat, yaitu 50,62%
(F1): 53 23% (F2): dan 35493% (F3). Hasil tersebut menunjukan adanya
peningkatan kadar karbohidrat mulai dari Fl1 hingga F3. Peningkatan kadar
karbohidrat tersebut berbanding terbalik dengan konsentrasijumlah tepung ikan

bung, namun berbanding lurus dengan konsentrasijumlah tepung mocaf.
Dengan demikian, semakin tinggi konsentrasitepung mocat, maka semakin tinggi
pula kandungan karbohidratnya. Seperti diketahui, bahwa kandungan karbohidrat
pada tepung mocaf vyaiu 97%. Ketiga formulasi tersebut memiliki kadar
karbohidrat yang sesuai dengan kadar karbohidrat pada standar pangan darurat,
yaitu berada pada kisaran 36,8% hingga 54%. Selain itu, penggunaan tepung mocaf
sebagai sumber karbohidrat utama menjadikan produk food bar kali ini tidak
memiliki kandungan gluten.

Analisis ragam dengan menggunakan uji ANOVA vang telah dil an
menunjukan bahwa adanya perbedaan perlakuan konsentrasitepung mmaf.gng
ikan kembung, dan tepung daun kelor terhadap kadar karbotﬁu food bar
(p=0.003) . Hasil uji Duncan sebagai uji lanjutan menunjukan bahwa terdapat
perbedaan dari semua perlakuan baik F1, F2, maupun F3.

IV.2 Hasil Uji Organoleptik (Hedonik)

Uji organoleptik, yang juga dikenal sebagai uji indera atau uji sensori, adalah

metode pengujian yang menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk




mengukur penerimaan terhadap suatw produk. Indera yang digunakan dalam uji
organoleptik meliputi penglihatan/mata, penciuman/hidung, pengecap/lidah, dan
peraba/tangan. Kemampuan indera ini akan memberikan kesan yang nantinya
menjadi penilaian terhadap produk yang diuji, berdasarkan sensor atau rangsangan
yang diterima oleh indera tersebut (Gusnadi et al., 2021). [Pengujian organoleptik
telah dilakukan sejak zaman dahulu, ketika manusia menggunakan indra mereka
untuk mengevaluasi kualitas dan keamanan makanan atau rninurnanl_ |Analisis
sensorik sangat krusial untuk produk makanan karena jika rasa produk tidak enak,
nilai gizinya mungkin tidak akan digunakan, dan orang cenderung tidak mau
mengonsumsinyakArziyah etal., 2022). Penelitian kali ini melakukan uji kesukaan
dengan acuan padur pelaksanaan uji organoleptik yang dilakukan oleh Ismanto
(2023). Berikut merupakan hasil rata-rata wji organoleptik food bar.

Tabel 13 Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Food Bar

Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik sig
Parameter
F1 k2 F3
Warma 303x£0718 3.50+0.777° 3.77+0.728° 0,001
Aroma 24708937 340,743 3.640.855" 0,00
Rasa 247 £ L106* 3.03+0.964* 3.8+0.847° 0,00
Tekstur 317 tO.S?@ 3.57+0.728 3.8+0714° 0,004

*Keterangan : *7 dan © = pemberian notasi huruf yang sama menandakan idak adanya pengaruh
yang nyata pada taraf uji Duncan memiliki nila 5%

IV.2.1 Warna

‘Warna merupakan parameter yang muncul sebagai kesan pertama oleh
panelis. Kesan pertama tersebut muncul karena meggunakan indera penglihatan
dalam penilaiannya, Warna yang menarik tentunya akan menjadikan panelis

semakin ingin mencoba produk tersebut (Lamusu, 2018) .
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Gambar 9 Grafik Nilai Rata-Rata Warna Food Bar

Dapat dilihat pada gambar 6, hasil rata-rata penilaian warna produk
menunjukan nilai kesukaan palirm'nggi pada F3 dan terendah pada FIl. Hal
tersebut dibuktikan dengan nilai rata-rata F3 sebesar 3,77 (biasa) dengan nilai
tertinggi 5 (sangat suka) dan nilai terendah 2 (tidak suka) yang kemudian nilai rata-
ratanya semakin menurun hingga F1. Hasil tersebut menunjukan bahwa warna food
bar F3 merupakan yang paling disukai dibandingkan dengan formulasi lainnya.
Penggunaan tepung kelor pada penelitian kali ini menghasilkan warna hijau vang
cenderung gelap pada hasil akhir produk food bar. Tinggin nsentrasi tepung
kelor yang ditambahkan akan menjadikan wama produk menjadi lebih gelap
(Indiarto et al., 2012). Gelapnya wama produk dapat terjadi akibat penggunaan
suhu mas selama proses pengolahan yang mengakibatkan berubahnya klorofil
pada daun kelor menjadi feofitin akibat protein pelindung mengalami den.w.qi
pada kloroplas. Akibatnya ion Mg menjadi mudah terlepas tergantikan oleh ion H
yang menghasilkan warna kecoklatan (Arfandi & Darvina, 2013).

Berdas: n tabel 13, meskipun keseluruhan food bar memiliki warna hijau,
namun hasil uji Kruskall Wallis menunjukan adanya perbedaan yang nyata tiga
perlakuan terhadap parameter wama food bar (p=0,001). Setelah dilakulmuji
lanjutan menggunakan Mann Whitney, diggpatkan hasil adanya perbedaan antara
Fl dan F2 (p=0,02),F1 dan F3 (p=000) namun tidak ada perbedaan antara F2 dan
F3 (p=0,196). Adanya perbedaan warna dipengaruhi dengan perbedaan jumlah

konsentrasitepung mocaf pada food bar dengan konsentrasitepung daun kelor dalam
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jumlah yang konstan. Tepung mocaf memiliki karakteristik warna putih sehingga
semakin banyak tepung mocaf yang ditambahkan, maka semakin cerah warna food
bar.

Gambar 10 Warna Food Bar

1V.2.2 Tekstur

Tesktur pangan merupakan salah satu parameter yang berfungsi dalam
melihat nilai mutu suatu produk oleh konsumen. Pada beberapa jenis pangan,
penilaian parameter tekstur bersifat krusial karena sebagai penciri utama
keseluruhan mutu produk. Tekstur merupakan suatu atribut yang berasal dari zat
sebagai hasil dari kombinasi sifat [isik sehingga penilaiannya perlu menggunakan
indra peraba, seperti senwhan (Hariyadi, 2022). Penilaian konsumen terhadap
tekstur produk juga dml dilakukan dengan kombinasi yang tidak hanya melalui
sentuhan tetapi juga rasa di mulut, pendengaran, dan penglihatan (Sharif et al.,
2017).

100 Rata-Rata Tekstur

3.50
- i
250
F1 F2 F3

Gambar 11 Grafik Nilai Rata-Rata Tekstur Food Bar
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Uji onik menunjukan bahwa parameter tekstur pada food bar kali ini
memiliki nilai rata-rata F3 sebesar 3,8, F1 sebesar BHan F2 sebesar 3,57.
Meskipun ketiganya masuk ke dalam kategori biasa, namun berdasarkan hasil
tersebut dapat disi n bahwa F3 merupakan food bar dengan tekstur yang
paling disukai. Hasil uji Kruskall Wallis menunjukan adanya perbedaan yang nyata
tiga perlakuan terhadap parameter tekstur food bar (p=0,013). Setelah dilakukan
uji lanjutan menggunakan wa; Whitney, didapatkan hasil adanya perbedaan hanya

ra F1 dan F3 (p=0,004) namun tidak ada perbedaan antara F2 dan F3 (p=0,216)
serta pada F1 dan F2 (p=0.071). Adanya perbedaan tekstur dipengaruhi dengan
perbedaan perlakuan tepung mocaf pada p ood bar dengan konsentrasitepung
daun kelor dalam jumlah yang konstan. Semakin banyak tepung mocaf yang
ditambahkan, maka tekstur food Br akan semakin padat dan kompak.

Tepung Mocaf merupakan salah satu produk tepung yang memiliki kadar pati
yang tinggi. Kadar pati pada tepung mocaf berkisar pada 85%-87% (Diniyah et al.,
2018). Adanya kandungan pati pada tepung mocaf dapat memengaruhi tekstur pada
Jfood bar. tBesamya kandungan pati serta energi panas saal proses pemanggangan
akan mwbabkan eranula pada pati terisi oleh ajri. |Akibamya. butiran membesar
sampai batas tertentu sampai akhirnya pecah dan gel pa'mengerinﬁ. Dehidrasi
inilah yang menjadikan produk food bar memiliki kerangka yang kokoh
(Rahmawati et al., 2020) . Selain itu, tidak adanya kandungan gluten menjadikan

food bar memiliki tekstur yang tidak kenyal dan elastis (Maulida, 2023).

IV.2.3 Aroma

Aroma makanan merupakan penentu dari kelezatan suatu bahan pangan.
Makanan yang tidak beraroma serta tidak berasa cenderung akan kurang disukai
oleh panelis. Namun, makanan yang beraroma perlu memiliki aroma yang sedap
agar dapat dicirikan sebagai makanan yang enak (Amalia & Adriani, 2021).
Penilaian atau evaluasi Kualitas terkait aroma makanan dilakukan oleh indera
penciuman. Evaluasi tersebut dapat berkontribusi sebesar 75% terhadap kesan rasa

(Choi, 2019) .
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Gambar 12 Nilai Rata-Rata Aroma Food Bar

Uji Hedonik menunjukan bahwa parameter aroma pada food bar Kali ini
menunjukan bahwa F3 memiliki nilai mean tertinggi, vaitu 3.6 (biasa) jika
dibandingkan dengan F1 sebesar 2,47 (tidak suka) sebagai yang terendah dan F2
sebesar 3 (biasa). Selain itu, F3 memiliki nilai kmaan paling tinggi, vaitu pada
angka 5 (sangat suka) sedangkan nilai tertinggi F1 dan F2 pada angka 4 (suka).
Hasil uji Kruskall Wallis menunjukan adanya perbedaan y rata tiga perlakuan
terhadap parameter aroma food bar (p=0,00). Setelah dilakukan uji lanjul
menggunakan Mann Whitney, did an hasil adanya perbedaan antara F2 dan F3
(p=0.004), Fl dan F3 (p=0,00), namun tidak ada perbedaan antara F1 dan F2
(p=0.083).

Aroma khas yang dihasilkan dari produk makanan berasal dari komponen
volatile yang bervariasi (Sharif et al., 2017). Setiap formula pada penelitian kali ini
menggunakan tepung kelor dengan jumlah vyang sama, yaitu 9 gram.
Konsentrasitepung kelor sejumlah 9 gram menghasilkan seluruh food bar memiliki
aroma langu khas kelor. Aroma tersebut dihasilkan ketika pemanggangan sebagai
akibat menguapnya senyawa velatile akibat pemanasan (Dewi et al., 2015). un
kelor memiiki 93 senyawa volatile. Senyawa yang paling banyak ditemukan yaitu
acefic acid (12.54%), 3.3-dimethyl-cyclohexanol (10.19%) dan dihydroactinidolide
(6.22%) yang berkontribusi dalam memberikan aroma khas pada daun kelor (Mukunzi et
al., 2011). Berdasarkan penilaian panelis, konsentrasitepung daun kelor pada food
bar menghasilkan aroma yang mirip dengan aroma matcha. Adanya perbedaan

aroma food bar cenderung dipengaruhi dengan perbedaan variasi jumlah tepung
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ikan kembung pada food bar. Semakin banyak tepung ikan kembung yang
ditambahkan, maka semakin amis aroma food bar. Hal tersebut sejala gan
penelitian Fitri & Eni Purwani (2017) serta Ardiansyah et al. (2018) .yailL:E?mkin
banyak jumlah tepung ikan kembung yangmmhahkan maka akan semakin rendah
tingkat penerimaan terhadap aroma dan semakin rendah nilai rata-rala.nyaj. Hal
tersebut dikaitkan dengan terdegradasinya protein menjadi asam amino pada tepung
ikan kembung akibat adanya panas. Asam amino tersebut kemudian akan bereaksi

dengan gula dan menghasilkan aroma (Mutiara et al., 2012) .

IV.24 Rasa

Rasa merupakan parameter tingkat kesukaan yang paling berpengaruh
terhadap pemilihan makanan (Choi, 2019). Tidak hanya itu, rasa juga berperan
dalam mengindentifikasi, menerima, dan mengapresiasi makanan. Komponen-
komponen yang berpengaruh terhadap pemilihan rasa, yaitu rasa manis, pahit,
berlemak, dan bahkan keadaan individu yang mengonsumsinya (Sharif et al.,

2017).

Rata-Rata Rasa

4.00

3.00
2.00 I
1.00
247 £1.106a SLS!U.Q a 3lB£0.84 7D
0.00
F1l F2 F3

@ Rata-Rata Rasa

Gambar 13 Nilai Rata-Rata Rasa Food Bar

Uji Hedonik menmlkan bahwa parameter rasa pada food bar kali ini
menunjukan bahwa F3 memiliki nilai rata-rata tertinggi, yaitu 3.8 (biasa) jika
dibandingkan dengan F1 wqar 247(tidak suka) sebagai yang terendah dan F2
sebesar 303 (biasa). Hasil uji Kruskall Wallis menunjukan adanya perbedaan yang

| commented [2711: Par 17
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nyata tiga perlakuan terhadap parameter rasa food bar (p=000). Setelah dilakukan
lanjulan menggunakanmnn Whitney, didapalkmhasil adanya perbedaan
antara F2 dan F3 (p=0,00) serta F1 dan F3 (p=0.00) namun tidak ada perbedaan
antara F1 dan F2 (p=0,135).

Konsentrasitepung daun kelor dengan jumlah vyang sama pada setiap
formulasi mmdikan adanya cita rasa pahit pada food bar. Rasakhas pahit tersebut
berasal dari kandungan tannin, saponin, seria asam fitat vang terdapat pada daun
kelor (Aina & Ismawati, 2014). Namun demikian, konsentrasitepung MOCAF
dapat membantu menetralisir rasa pahit yang dihasilkan karena karakteristiknya,
yaitu tidak memiliki rasa. Den@ demikian, hasil tersebut menunjukan bahwa
semakin tinggi tepung mocal yang ditambahkan maka semakin tinggi tingkat

penerimaan panelis terhadap rasa food bar.

IV.3 Penentuan Formulasi Terbaik

Penentuan formula terbaik pada penelitian kali ini mempertimbangkan
beberapa kriteria. Kriteria tersebut antara lain berw dari analisis proksimat serta
hasil uji organoleptik. Penentuan formula terbaik dilakukan dengan menggunakan
Metode Perbandingan Eks sial (MPE). MPE merupakan salah satu metode
yang termasuk dalam jenis Sistermn Pendukung Keputusan (SPK) yang berfungsi
dalam membantn menentukan urutan prioritas alternatif keputusan dengan
pertimbangan multi kriteria (Marimin & Maghfiroh, 2018). MPE dapat digunakan
pada data dengan penilaian skala ordinal sehingga cocok pada penelitian kali ini.
Dalam menentukan formula terbaik, setiap komponen ataupun kriteria akan
memiliki bobot nilai yang berbeda-beda. Perbedaan bobot nilai tersebut disesuaikan
dengan komponen mana yang akan ditonjolkan pada produk kali ini.

Produk food bar kali ini dibuat dengan mengutamakan kandungan gizi makro
di dalamnya. Maka dari itu, keseluruhan zat gizi makro diberikan bobot yang lebih
besar dibandingkan kompenen uji organoleptik. Kadar protein diberikan bobot 20%
karena berperan penting dalam sintesis antibodi melalui kandungan asam amino di
dalamnya serta perkembangan anak. Parameter kadar abu diberikan bobot 17%
dengan pertimbangan bahwa pentingnya kandungan mineral pada produk food bar

bagi imunitas anak autis pada kondisi bencana. Selain itu, kadar karbohidrat juga
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diberikan bobot yang sama dengan kadar protein karena karbohidrat merupakan
penyumbang energi utama terutama pada kondisi bencana. Namun demikian,
parameter lemak dan kadar air tidak dimasukan ke dalam perhitungan skor alternatif
komponen karena mengacu pada hasil uji ANOVA yang menyatakan tidak adanya
perbedaan terhadap food bar.

Pada komponen uji organoleptik, parameter aroma dan rasa diberikan bobot
15%. Bobot tersebut diberikan dengan pertimbangan bahwa pada produk kaligm,
uji organoleptik ditonjolkan pada segi aroma karena penggunaan bahan tepung ikan
kembung yang cenderung amis dan penggunaan tepung daun kelor yang dapat
mempengaruhi rasa produk. Parameter lain, yaitu warna dan tekstur diberikan bobot
8% pada penilaian Skor Alternatif Komponen.

Pemberian ranking pada parameter dilakukan berdasarkan hasil uji kimia
serta organoleptik pada setiap formulasi. Ranking satu akan diberikan pada formula
yang memiliki hasil paling baik setelah dibandingkan dengan standar vang ada
kemudian dilanjutkan dengan ranking dua dan tiga. Selanjutnya, untuk
mendapatkan skor parameter, bobot parameter perlu dikalikan dengan ranking
parameter. Setelah itu, seluruh skor pada setiap formulasi dijumlahkan dan
dilakukan perbandingan dengan formulasi lainnya untuk dilakukan pemeringkatan.
Total skor yang paling rendah akan diberikan ranking satu dan begitu pula

sebaliknya. Berikut merupakan tabel hasil perhitungan Skor Alternatif Komponen.

Tabel 14 Hasil Perhitungan Skor Alternatif Komponen

Skor Alternatif Komponen

Parameter Bobot F1 F2 F3
Rank Skor* Rank Skor* Rank  Skor*
Abu 17% 3 051 2 0,34 1 0,17
Protein 20% 1 02 2 04 3 0.6
Karbohidrat  17% 3 0.51 2 0,34 1 0,17
Warna 8% 3 0.24 2 0.16 1 0.08
Tekstur 8% 3 024 2 0.16 1 0,08
Aroma 15% 3 045 2 03 1 0,15




Skor Alternatif Komponen
Parameter Bobot F1 k2 F3
Rank Skor* Rank Skor* Rank Skor*
Rasal 15% 3 045 2 om 1 0.15
Total Skor  100% - 26 - 2 - 14
Ranking - - 3 - 2 ' 1

*skor diperoleh dari hasil perkalian antara bobot parameter dengan ranking parameter

Berdasarkan hasil perhitungan dengan menggunakan MPE, didapatkan hasil
bahwa F3 merupakan formula terpilih dengan skor paling rendah di antara
formulasi lainnya, yvaitu dengan total skor 1 4. Skor tersebut menunjukan bahwa F3
merupakan formulasi yang memiliki kandungan kimia yang memenuhi standar

serta penerimaan yang baik.

1V.4 Komposisi Nilai Gizi dan Takaran Saji Food Bar
Pada penelitian kali ini, sebagai formulasi terpilih, F3 dilakukan perhitungan
takaran saji. Takaran saji merupakan jumlah suatu produk pangan olahan yang
wajar dikonsumsi dalam satu kali makan dengan ukuran rumah tangga (URT) dan
dinyatakan dalam satuan metrjpgBPOM RI, 2019). Penentuan takaran saji F3
disesuaikan dengan kebutuhan anak usia 7-9 tahun. Kategori anak usia 7-9 tahun
dipilih dengan didasarkan pada penelitian oleh Aprilia (2023) yang menunjukan
bahwa distribusi usia anak autis di wilayah Jabodetabek paling banyak pada
kategori usia 7-9 tahun sebesar 35%. Anak usia 7-9 tahun memiliki kebutuhan
energi 1650 kkal per hari (AKG,2019). Sebagai pangan darurat, suatu produk harus
memenuhi syarat energi sebesar 230-250 kkal per satu keping. Maka dari itu, untuk
memenuhi kebutuhan tersebut, produk food bar kali ini memiliki berat 64 gram per

keping.
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Tabel 15 Perbandingan Komposisi Nilai Gizi Food Bar Formula Terpilih
dan Food Bar Komersial per 64 gram

Jumlah zat gizi
. Standar Pangan
Zat Gizi Formula Terpilih Komersial*
Darurat **
(F3)
Energi (kkal) 250 320 250
Protein (gr) 52 10,6 5593
Lemak (gr) 9,08 192 89-125

Karbohidrat (gr) 343 256 23-31,25
Keterangan : * PT. A-ml.‘,rm Indah Otsuka (2(}24') )
** Zhoumas (2002)

Berdasarkan tabel 15, dapat dilihat bahwa produk food bar kali ini lebih
unggul pada kandungan gizi karbohidrat dibandingkan dengan produk komersial.
Produk food bar kali ini menggunakan tepung mocaf sebagai penyumbang utama
sumber karbohidrat sedangkan produk komersial hanya mendapatkan karbohidrat
dari sumber protein, yaitu kedelai sehingga kandungan karbohidratnya lebih sedikit.

Pada label pangan produk komersial lerla bahwa kedelai digunakan sebagai
bahan baku utama yaitu sebesar 37%. Kedelai merupakan salah satu sumlmllama
protein serta lemak nabati. Dengan demikian, produk komersial memiliki
kandungan protein serta lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan WI{_,&MMI
bar kali ini. Produk komersil ini diproduksi sebagai cemilan sehat yang dapat
memberikan rasa kenyang yang lebih lama. Adanya efek rasa kenyang tersebut
betujuan untuk menurunkan asupan makan. Efek rasa kenyang yang lebih lama
tersebut dihasilkan oleh kandungan protein pada produk komersil dengan kadar
yang cukup tinggi. Protein dianggap sebaggdesnakronutrien yang paling
mengenyangkan karena memiliki efek thermal yang lebih tinggi dibandingkan
dengan karbohidrat dan lemak, karena protein harus segera dimetabolisme dan tidak
dapat disimpan di dalam tubuh (Fathimah & Mulyati, 2015).

Berbeda dengan produk komersial, food bar pada penelitian kali ini
diproduksi dengan tujuan untuk membantu memenuhi kebutuhan energi harian.

Produk food bar menggunakan tepung mocaf sebagai sumber karbohidrat dengan




komposisi yang lebih tinggi dibandingkan sumber protein food bar, yaitu tepung
ikan kembung. Selain itu, produk food bar ini tidak menggunakan kedelai seperti
pada produk komersial dengan tujuan , yaitu untuk meminimalisir alergen bagi
anak autis (Iswari et al., 2017) . Namun demikian, kandungan karohidrat dan lemak
food bar telah memenuhi standar pangan darurat.

Pada kondisi bencana, food bar dapat diberikan sebagai pengganti satu kali
makanan utama atau 30% kebutuhan energi harian. Maka dari itu, untuk memenuhi
kebutuhan gizi harian anak autis, satu sajian food bar memiliki berat 128 gram (2
keping) dengan total energi 500 kka 6 gram karbohidrat, 18,16 gram lemak,
serta 104 gram protein. Perhitungan kandungan gizi per takaran saji ditampilkan
pada tabel 16.

Tabel 16 Kandungan Gizi per Takaran Saji Food Bar (128 gram)

Zat Gizi Jumlah zat gizi % AKG*
Energi (kkal) 500 30,3
Protein (gr) 104 26
Lemak (gr) 18,16 33
Karbohidratgar) 08,6 27

Keterangan : * Persen AKG berdasarkan kebutuban energi 1650 kkal
kebutuhan energi anak 7-9 tahun (AKG 2019)
Berdasarkan tabel di atas, 2 keping atau 128 gram food bar mengandung
30,3% energi, 26% protein, 33% lemak serta 27% karbohidrat. Berdasarkan hasil
perhitungan tersebut maka untuk membantu memenuhi kebutuhan harian anak autis

saat bencana, produk food bar dapat dikonsumsi sebanyak 1 sajian per hari.




Tabel 17 Informasi Nilai Gizi Food Bar Formulasi Terpilih

INFORMASI NILAI GIZI

Takaran saji 128 g

1 Sajian per Kemasan

JUMLAH PER SAJIAN
Energi total 500 kkal
Energi dari lemak 163 44 kkal
GAKG
Lemak total 18,16 g 33
Protein 104 g 26
bohidrat total 68,6 g 27

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi sebesar 1630
kkal (anak usia 7-9 tahun). Kebutuhan anda mungkin lebih

rendah atau lebih tinggi

IV.5 Keterbatasan Penelitian
Produk food bar yang dihasilkan belum dilakukan analisis aktivitas

antioksidan serta tidak adanya uji sifat fisik.




BAB V

PENUTUP

V.1 Kesimpulan

Beberapa kesimpulan vang didapatkan berdasarkan penelitian Food Bar

Tepung Mocaf, Tepung Kelor, dan Tepung Tkan Kembung Sebagai EFP Bagi Anak

Autis Pada Kondisi Bencana adalah sebagai berikut.

a. ﬁi kadar air yang dilakukan pada produk food bar kali ini menunjukan
bahwa semakin tinggi jumlah tepung ikan kembung yang ditambahkan,
maka akan semakin tinggi pula kadar ajrnyaﬁamun demikian, variasi
perlakuan tidak menyatakan adanya pengaruh terhadap kadar air food bar
(p=0,07).

. Uji ka(ﬁbu yang dilakukan pada produk food bar kali ini menunjukan
bahwa semakin tinggi jumlah tepung ikan kembung yang ditambahkan,
maka akan semakin tinggi pula kadar abu nya. Hasiwi ANOVA
menunjukan bahwa variasi perlakuan berpengaruh secara nyata terhadap
kadar abu food bar (p=0,029). Uji lanjutan meng kan uji Duncan
menunjukan adanya perbedaan kadar abu yang nyata pada F1 dan F3 serta
F2 dan F3.

. Uji kadar lemak yang dilakukan menunjukan bahwa tidak ada pengaruh
perlakuan terhadap kadar lemak food bar yang dibuktikan dengan hasil uji
ANOVA sebesar p value 0,087,

. Uji kadar protein dilakukan pada produk food bar kali ini
menunjukan bahwa semakin tinggi jumlah tepung ikan kembung yang
ditambahkan, maka akan semakin tinggi pula kadar proteinnya. Hamlji
ANOVA menunjukan bahwa va perlakuan berpengaruh secara nyata
terhadap kadar protein food bar (p=0,001}). Hasil uji Duncan menunjukan
adanya perbedaan nyata terhadap kadar protein food bar, antara F1, F2,
dan ﬁsaling berpengaruh secara nyata.

. Uji kadar kaﬁhidral yang dilakukan pada produk food bar kali ini
menunjukan bahwa semakin tinggi jumlah tepung MOCAF vang
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ditambahkan, maka akan semakin tinggi pula kadar karbohidrat nya. Hasil
uji ANOVA menunjukan bahwa variasi pﬁuan berpengaruh secara
nyata terhadap kadar karbhidrat food bar (p=0003). Hasil uji Duncan
menunjukan adanya perbedaan nyata terhadap kadar protein food bar,
antara F1, F2,dan F3 saling berpengaruh secara nyata.

f. Penurunan konsentrasijumlah tepung ikan kembung, mulai dari F1 hingga
F3, cenderung meningkatkan tingkat penerimaan panelis. Hasil analisis uji
organoleptik menua'lkan bahwa adanya pengaruh yang nyata variasi
perlakuan terhadap warna, aroma, dan tesktur (p<0,05).

2. Penentuan formulasi terpilih dengan menggunakan metode eksponensial
menunjukan bahwa F3 merupakan formulasi terpilih. Perhitungan dengan
metode eksponensial menggunakan acuan hasil uji proksimat serta uji

organoleptik.

V.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, berikut merupakan saran yang

dapat menjadi bahan pertimbangan dalam penelitian lanjutan.

a. Perlu adanya uji fisik serta aktivitas antioksidan (terutama karena
penggunaan tepung daun kelor) pada sampel terpilih untuk dikaitkan
dengan perannya dalam menjaga imunitas anak autis pada kondisi bencana

b. Pangan darurat dengan bentuk food bar kali ini termasuk ke dalam produk
IMF karena kadar air yang cukup tinggi. Maka dari itu, untuk mencegah
kerusakan selama penyimpanan atau distribusi, perlu adanya penggunaan
silica gel oxyfree.

c. Agar pangan darurat lebih rendah kadar airnya, maka pada penelitian
lanjutan, proses pemanggangan food bar dapat memperbesar luas
permukaan produk agar lebih banyak kadar air yang berkurang. Selain itu,
untuk mengetahui apakah produk aman dikonsumsi sebagai pangan

darurat, maka perlu dilakukan uji lanjutan daya simpan.
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