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1.1 Latar Belakang

IImu pengetahuan dan teknologi yang selalu berkembang setiap saat
menghasilkan inovasi pengembangan produk pangan yang bertujuan dalam

memenuhi kebutuhan konsumen. Snack dalam bentuk food bar adalah makanan
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padat yang disajikan{/délam bentuk batangan dengan campupéﬁ} bahan yang terdiri
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dari tepung, serear,‘\‘b.uah, atau kacang-kacangan. Food bar sangét tepat dikonsumsi

sebagai makanan ‘selingan a‘i{;}ntara padatnya q}gtli\”/itas seseorang. yang tidak
menyempatkan diri umk makan\i;x)ada saat V\{akfﬂ/istirahat (Sa[fiswati etal., 2019).
Food bar yang dapaf‘;ii\ikategorikgn sebag’éi emergency fooﬁi:%roduct juga sangat
dibutuhkan dalam merﬁ%nuhi kéb an vr\i‘\Qtrisi dr;ln ka!gjrxi’ bagi korban bencana
alam dengan kondisi yang se‘t:b(a’“terbqt_a‘s; seléﬁa bg%%ada dalam pengungsian
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(Ladamay 'dan Yuwono, 2014).\7"“ 2\ N
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dalam pengolahan food bar”dika’iéﬁz;kéﬁ'l‘ébi‘hm ah diformulasikan dengan bahan
atau jenis tepung lainnya. Sebagian besar food bar komersial yang menggunakan
tepung terigu merupakan komoditas impor. Sementara itu, hasil pertanian Indonesia
yang sangat berpotensial masih belum dimanfaatkan secara optimal. Kebijakan
diversifikasi dengan mengoptimalkan pemanfaatan pangan lokal merupakan upaya
mengurangi ketergantungan terhadap gandum dan terigu serta memperluas

agroindustri produk dan olahan dari pangan lokal (Hassan, 2014). Salah satu upaya



dalam mengembangkan food bar berbasis pangan lokal adalah dengan

mengoptimalisasi pemanfaatan tepung mocaf dan tepung kacang tunggak.

Tepung mocaf merupakan tepung hasil modifikasi dari ubi kayu melalui
tahapan fermentasi menggunakan mikroorganisme (Amri dan Pratiwi, 2015).
Aktivitas mikroba selama fermentasi menghasilkan karakterisitik fisik tepung

mocaf yang hampir serupa dengan tepung terigu (Hadistio dan Fitri, 2019). Menurut
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Salim (2011), keunggulan tepung mocaf dapat dilihat dari komp03|5| seratnya yang
mencapai 3,4%. Tepung mocaf juga menyediakan energi sebesar 362 kkal dan

hampir setara.dengan nilai kai\“ori tepung terigu yaitu-'éebesar 365 kkal (Nur’utami

\

etal., 2020). Namun abablla dl|lha.t dari segl kamdungan protém komposisi protein

pada tepung mocaf hanya 12% Adanya penambahan tepung kacang tunggak
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berpotensi menlngkatkan\nllal pro ada ’ﬁpod bar.
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Kacang tunggak mé‘rugakan tapaman jenis kac’ang-kacangan yang belum
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protEm pada kacang tunggak
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100 g protein (Gupta et al., 2010) Kacang tungga’ Juga mengandung serat sebesar
13,60 g — 15,99 g. Serat berkontribusi baik dalam meningkatkan pencernaan serta

mengatur kadar kolesterol dan gula dalam darah (Eashwarage et al, 2017).

Gula berperan penting dalam memberikan cita rasa dan warna pada food
bar. Sebagian besar pemanis yang digunakan dalam pembuatan food bar adalah

sukrosa yang berasal dari tebu, namun penggunaan pemanis ini perlu dibatasi



(Listyaningrum et al., 2018). Selain meningkatkan risiko diabetes mellitus,
permintaan gula tebu yang terus meningkat disertai dengan keterbatasan
produksinya dalam mencukupi kebutuhan nasional mengharuskan adanya impor
gula tebu. Gula kelapa merupakan gula yang dihasilkan dari nira kelapa dalam
bentuk kristal dengan proses produksi yang relatif lebih singkat sehingga tidak
banyak mengurangi kandungan nutrisinya. Dengan nilai indeks glikemik yang lebih
rendah (35-44) dari gula tebu (68-70), gula kelapa merupakan preferensi pemanis
yang tepat untuk membataS| asupan gula tebu sehlngga’dapat meminimalisir
sekaligus mengurangi ketergan\yungan impor gula teb/vgv(Fadhlllah etal., 2020).
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1.2 Rumusan Masalaﬁ /e
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Food bar merupakan mal(anan padat dengan karakterlstlk kompak yang

mudah untuk dlkonsum31 dlmana dan kapan/ saja se’bagal makanan selingan

\

penunda lapar. Namun food bar yang adadl pasaran dlbuat dari tepung terigu dan

gula tebu sukrosa yang merupakan ko oditas i |mper D|IanS|r dari data Food and
Agricultural Orgamzaﬂop/\J ‘ ;

impor gandum ter ‘d@mn 20\
— /
Pusat Statistik tm Tiencapai-angka

npor gula tebu hingga 5,4 juta

ton. Ketergantungan terhadap bahan impor perlu diminimalisir dengan

pemanfaatan bahan pangan lokal dengan nilai gizi yang setara bahkan lebih.

Tepung mocaf merupakan tepung hasil modifikasi dari ubi kayu melalui
fermentasi mikroorganisme dan menghasilkan karakteristik fisik yang menyerupai
tepung terigu. Protein yang rendah pada tepung mocaf dapat dilengkapi dengan

kacang tunggak yang tinggi protein sehingga dapat melengkapi kandungan gizi



yang ada. Kacang tunggak merupakan salah satu pangan lokal sumber protein yang
pemanfaatannya belum banyak dilakukan. Kacang tunggak mudah mengalami
kerusakan akibat serangan hama baik selama proses pertumbuhan maupun pada
saat penyimpanan (Togola et al. 2017). Pengolahan kacang tunggak dalam bentuk
tepung bertujuan untuk memperpanjang masa simpan serta membuatnya lebih
mudah untuk diformulasikan dalam pembuatan berbagai produk pangan.
Penggunaan gula suqusa yang-berlebihan dapat menlngkatkan risiko kesehatan.
Gula kelapa dengan\kandungan nutrisi dan nilai indeks gllkemlk yang lebih rendah
dapat menjadi preferensi pemanls yang tepat untuk ‘membatasi asupan gula tebu
sukrosa. Oleh karena it ku dlperlukan suatu squs; dengan membuat formulasi food
bar menggunakan bman -bahan térsebut sghlngga dapat dlperoleh food bar yang

f ‘ \ '\ -/

mempunyai nilai gizi tmggl
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1.3 Tujuan Penelitian “ ';,/
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Tujuan umum dari penelitian ini yaitu untuk memanfaatkan tepung mocaf

dan tepung kacang tunggak dengan penambahan gula sukrosa tebu dan gula kelapa

dalam pembuatan food bar.

1.3.2 Tujuan Khusus

Tujuan khusus dari penelitian ini diuraikan menjadi 3, yaitu:



1. Membuat tepung kacang tunggak dan menganalisis kandungan
proksimat yang dihasilkan.

2. Menentukan formulasi terbaik dari perbedaan rasio penambahan tepung
mocaf dan tepung kacang tunggak serta variasi jenis gula sukrosa dan
gula kelapa terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik pada
food bar.

3. Menghit energi-pada food bar terpilin_dari tjﬁmg mocaf, tepung
kacan%(h ggak dengan variasi jenis gula sukrosa dan gula kelapa untuk
mengetahui kesesuaian food bar dengan standar umum food bar sebagai

emergency food, serta mengetahui persentase e;ergi yang dihasilkan

N ,
food bar %m memenuhi kebutuhan energi ha%
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