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ABSTRACT

Sufficiency of essential amino acid protein, BCAA (Branched-chain Amino Acids), may modulate muscle fatigue
among endurance athletes. Indonesia poses an abundance of local food that can be developed as a good yet
low-cost BCAA-food sources such as peace, winged beans, and soybeans. This study aimed to develop BCAA-
snack bar food and describe its’s nutritional and sensory properties. This experimental study compared a ratio
of Capri, winged, and soy flour, respectively into Formula 1 (F1) (25:25:25), F2 (25:10:40), F3 (10:40:25), and
F4 (40:25:10). Sensory analysis was carried out by 25 trained panelists using the Visual Analog Scale (VAS)
while nutritional analysis (proximate analysis and Branched-chain Amino Acid (BCAA)) was performed in an
accredited laboratory. One Way ANOVA and Bonferroni post hoc was used to find a difference between
formulas. Formula 4 had the highe st acceptance and contained, in percent, 18.57 protein, 40.09 carbohydrates,
9.81 fat, 1.67 ash, 23.3 moisture, and 4.06 crude fibers. The F4 also contained, in percent, 1.54 leucine, 0.88
isoleucine, 0,95 valine. There was a significant difference for each proximate and BCAA content across
formulas while only aroma parameter that did not differ for both hedonic and hedonic quality aspects between
formulas

Keywords: snack bar, pisum sativum, psophocarpus tetragonolbus, glycine max, branched-chain amino acids

ABSTRAK

Kecukupan protein asam amino esensial, BCAA (Branched-chain Amino Acids), dapat memodulasi kelelahan
otot pada atlet endurance. Indonesia memiliki pangan lokal yang berlimpah dan dapat dikembangkan sebagai
sumber pangan BCAA yang baik namun berbiaya rendah seperti kacang polong, kecipir, dan kedelai.
Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan makanan snack bar yang mengandung BCAA dan menyajikan
komposisi gizi dan sifat sensorisnya. Studi eksperimental ini membandingkan rasio tepung kapri, kecipir, dan
kedelai masing-masing menjadi Formula 1 (F1) (25:25:25), F2 (25:10:40), F3 (10:40:25), dan F4. (40:25:10).
Analisis sensorik dilakukan oleh 25 panelis terlatih menggunakan Visual Analog Scale (VAS) sedangkan
analisis gizi (analisis proksimat dan Branched-chain Amino Acid (BCAA)) dilakukan di laboratorium terakreditasi.
One Way Anova dan Bonferroni Post Hoc digunakan untuk mencari perbedaan antar formula. Formula 4
memiliki preferensi tertinggi dan mengandung, dalam persen, 18,57 protein, 40,09 karbohidrat, 9,81 lemak,
1,67 abu, 23,3 air, dan 4,06 serat kasar. F4 juga mengandung, dalam persen, 1,54 leusin, 0,88 isoleusin, dan
0,95 valin. Ada perbedaan bermakna untuk semua nilai proksimat dan BCAA antar formula sebaliknya hanya
parameter aroma yang tidak bermakna baik untuk aspek hedonik dan mutu hedonik antara semua formula.
[Penel Gizi Makan 2021, 44(1):21-30]

Kata Kunci: snack bar, tepung kapri, tepung kecipir, tepung kedelai, branched-chain amino acids
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PENDAHULUAN

atihan adalah aktivitas penting yang harus

dilakukan seorang atlet sebelum mengikuti

suatu pertandingan. Salah satunya adalah

latihan fisik!. Latihan fisik tersebut akan
menyebabkan terjadinya kelelahan otot yang
ditandai dengan peningkatan kadar kreatin
dalam darah, rasa sakit pada otot dan
penurunan daya tahan otot?. Jika kelelahan otot
terus menerus terjadi, maka resiko cidera otot
akan meningkat. Angka persen yang
memungkinkan terjadinya cidera pada olahraga
sentuhan fisik 45 persen, vyaitu sepakbola
(23 %), rugby (20 %), yudo (2%), olahraga
tanpa sentuhan fisik 16 persen, yaitu atletik dan
angkat berat (11%), olahraga tenis (9 %),
senam (3,5 %), dan 9 persen olahraga lainnya?®.

Sumber protein yang sangat berpengaruh
dalam meningkatkan performa saat latihan dan
mengurangi kelelahan otot adalah sumber
protein Branched-chain Amino Acid (BCAA)
yang berasal dari polimer asam amino esensial
yang tidak dapat diproduksi di dalam tubuh.
BCAA dibentuk oleh asam amino leusin,
isoleusin dan valin® BCAA adalah asam amino
esensial yang dimetabolisme di otot rangka®.
Sehingga lebih diperlukan oleh atlet endurance
yang menggunakan otot rangka sebagai alat
gerak aktif dan otot ini akan terus berkontraksi
dengan kuat dan lama, sampai di mana otot
tidak mampu lagi berkontraksi dalam jangka
waktu tertentu®

Suplemen BCAA diproduksi secara sintetis
dan alami dari ektrak bahan makanan.
Sebagian besar suplemen yang diperjualkan
untuk pemulihan pada kelelahan otot biasanya
bersumber dari protein hewani yang berasal dari
susu sapi atau daging karena bernilai protein
tinggi dan mengandung asam amino yang
lengkap akan tetapi dengan harga yang cukup
mahal” Di Indonesia terdapat melimpah bahan
pangan lokal yang bisa dijadikan sumber BCAA
dengan nilai gizi asam amino esensial BCAA
tidak jauh berbeda dan lebih menghemat biaya
seperti kapri, kecipir dan kedelai® Kandungan
BCAA per 1 g protein pada kapri yaitu 82,7 mg
leusin, 56,3 mg isoleusin, dan 56 mg valin.
Kandungan per 1 g protein pada kecipir yaitu
80,9 mg leusin, 42 mg isoleusin dan 42,4 mg
valin. Kandungan BCAA per 1 g protein pada
kedelai yaitu 86,08 mg leusin, 54,4 mg isoleusin
dan 55,84 mg valin®

Salah satu alternatif produk pangan
bersumber protein nabati yang sudah mulai
dikembangkan di Indonesia adalah snack bar.
Snack bar merupakan makanan ringan yang
berbentuk batangan berbahan dasar sereal dan
kacang-kacangan dengan tambahan komposisi
lain melalui proses baking?®.

Berdasarkan masalah tersebut dirasa
sangat perlu sebuah inovasi pengembangan
bahan pangan lokal khususnya kacang kapri,
kecipir dan kedelai menjadi produk olahan yang
praktis dan banyak disukai seperti snack bar.

Tujuan penelitian ini untuk mempelajari
pengaruh tepung kapri, tepung kecipir dan
tepung kedelai pada pembuatan snack bar
terhadap kandungan branched-chain amino acid
(BCAA) sebagai makanan alternatif pemulihan
kelelahan otot atlet endurance.

METODE

Penelitian dilakukan sejak bulan desember
2019 s/d februari 2020. Laboratorium Gizi
Kuliner Universitas Esa Unggul bekasi. Analisis
sensori dilakukan di Laboratorium Organoleptik
Univeristas Esa Unggul bekasi Analisis
Proksimat dan kandungan branched-chain
amino acid (BCAA) dilakukan di Laboratorium
Wing Kimia Institut Pertanian Bogor.

Alat yang digunakan dalam pembuatan
snack bar yaitu timbangan digital, panci, kompor,
centong sayur, baskom, oven listrik, mixer,
saringan mesh 60, mangkok, sendok, loyang,
kertas minyak dan aluminium foil.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
snack bar yaitu kapri (Pisum sativum) dan
kedelai (Glycine max) yang di beli dari pasar
tradisional cimone tangerang, kecipir
(Psophocarpus tetragonolobus) beli online,
tepung maizena (Maizenaku corn starch), kismis
hitam (Raisin kebon kita), madu merk madu (TJ
murni), gula aren cair (brown sugar) dan olive oil
(Bertolli).

Penelitian ini dilakukan dua tahap vyaitu,
penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian  pendahuluan  diawali  dengan
pembuatan tepung kapri, kecipir dan kedelai.
Kacang kapri, kecipir dan kedelai dicuci hingga
bersih kemudian di rebus hingga empuk.
Perebusan kacang kedelai, kacang kapri + 30
menit dan kecipir + 1 jam. Setelah itu di
dinginkan selama * 10 menit untuk kemudian
siap dipisahkan dengan kulitnya. Kemudian
dilakukan pengovenan untuk mendapatkan
tepung yang kering dengan menggunakan api
atas bawah pada suhu 100°C selama + 30
menit dengan dibalik setiap + 15 menit.
Kemudian kapri, kecipir, kedelai masing-masing
di mixer selama * 5 menit dan disaring
menggunakan ayakan tepung 60 mesh.

Penelitian  Utama yaitu mulai  dari
pembuatan snack bar mengacu pada penelitian
Nuryanti (2017)'° yang telah dimodifikasi yaitu,
bahan dasar, jumlah, serta waktu
pemanggangan tetapi penggunaan jumlah
bahan dan proses pembuatan snack bar tidak
dimodifikasi.
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Tahap awal pembuatan snack bar vyaitu
pencampuran kismis, madu dan gula aren.,
aduk hingga rata. Sementara itu lakukan
pencampuran ke-2 vyaitu olive oil dan tepung
maizena. Setelah tercampur rata, lakukan
pengadonan bahan dari pencampuran 1 dan 2
dengan bahan utama yaitu tepung kapri, tepung
kecipir dan tepung kedelai secara bersamaan
hingga semua menyatu. Setelah itu dilakukan
penataan adonan dalam loyang dan
pengovenan pada suhu 120°C sampai berwarna
kecokelatan selama 30 menit.

Penelitian  ini  merupakan penelitian
eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktorial. Produk snack bar
terdiri dari empat formula dengan perbandingan
tepung kapri, tepung kecipir dan tepung kedelai
yaitu F1 (25:25:25), F2 (25:10:40), F3
(10:40:25), dan F4 (40:25:10).

Analisis organoleptik meliputi uji hedonik
(tingkat kesukaan) dan uji mutu hedonik
(karakteristik organoleptik) dilakukan oleh 25
panelis agak terlatih usia 18-25 tahun, telah
mendapatkan mata kuliah terkait analisis
sensori, tidak memiliki alergi terhadap bahan
yang digunakan menggunakan instrumen Visual
Analog Scale (VAS) dengan parameter warna,
aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan™.
Analisis zat gizi meliputi analisis proksimat'? dan
kandungan BCAA (leusin, isleusin dan valin)®.
Daya simpan menggunakan cara empiris yang
dilakukan secara konvensional, yaitu disimpan
pada kondisi normal dan diikuti hingga terjadi
kerusakan pada produk™.

Analisis statistik dilakukan dengan uji
perbedaan One Way Anova. Jika data dalam uji
Anova dinyatakan signifikan (p-value = 0.05)
maka dilanjutkan dengan analisis Post Hoc
menggunakan Bonferroni. Uji non parametric
digunakan apabila data dengan skala numeric
tetapi tidak memenuhi syarat untuk uji
parametric (p-value > 0.05), maka dilakukan uji
menggunakan alternative uji One Way Anova
yaitu Kruskal-Wallis

Penelitian ini sudah lolos kaji etik dari
Komisi Etik Kesehatan Univesitas Esa Unggul
dengan nomor: 0556-19.534/DKPE-KEP/FINAL-
EA/UEU/XI1/2019.

Analisis Oganoleptik
Uji hedonik atau kesukaan menunjukkan
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persepsi kesukaan panelis terhadap paramater
yang diujikan sebaliknya mutu hedonik merujuk
ke karakteristik dari tiap parameter. Hasil dari uji
hedonik dan mutu hedonik tersebut disajikan
pada Tabel 1. Tabel menunjukkan hampir
seluruh formula dinilai oleh panelis termasuk
dalam kategori disukai untuk semua parameter
hedonik. Tanggapan kurang disukai (di bawah
5,0) hanya terdapat pada rasa F1 dan tekstur
F3. Secara statistik, selain aroma, parameter
lainnya memiliki perbedaan bermakna antara
formula. Pola yang sama terlihat untuk semua
parameter mutu hedonik dimana semua formula
dinilai mengarah ke label/descriptor yang
diharapkan (lebih dari 5,0). Kecuali segi warna
dan aroma, F4 unggul pada parameter penentu
produk yaitu rasa dan tekstur. Secara statistik,
hanya aroma yang tidak berbeda antar formula.
Analisis Nilai Gizi

Hasil analisis pada Tabel 2 menunjukkan
perbedaan bermakna untuk nilai gizi antar
formula. Kadar lemak dan serat kasar F1 terlihat
lebih rendah daripada formulasi lainnya tetapi di
sisi lain memiliki kadar air dan abu paling tinggi.
Kadar protein tertinggi terdapat pada F4 disusul
dengan F3. Tetapi semua formula di atas angka
acuan protein untuk snack bar komersil (16,7%)
walau dari sisi kadar air dan abu belum
mencapai nilai acuan yang diharapkan. Lebih
lanjut untuk komposisi asam amino rantai
cabang disajikan pada Tabel 3. Semua
formulasi melampaui acuan yang diharapkan
dengan leusin tertinggi pada F1 lalu disusul F2
dan seterusnya hingga terendah pada angka
1,54 g per 100 gram F4. Pola yang sama juga
terjadi untuk isoleusin dan valin dimana F1
tertinggi dan F4 terendah.

Daya Simpan

Daya simpan formulasi snack bar pada
suhu ruangan bertahan paling cepat pada hari
ke-7 untuk formulasi snack bar F1 dan F2 (data
kualitatif, tidak disajikan), kedua produk snack
bar ini sudah mulai ditumbuhi sedikit jamur.
Pada formulasi F3 jamur mulai muncul pada
hari ke-14 sedangkan formula F4 masih belum
ditumbuhi jamur, hanya saja kerenyahannya
mulai  berkurang dan  sedikit lembab.
Pengecekan hari ke-28 snack bar F4 sudah
mulai ditumbuhi sedikit jamur.
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HASIL
Tabel 1
Hasil Analisis Organoleptik Produk Snack bar
Mean (SD) B
Parameter F1 2 3 Fa p-value
Uji Hedonik'
Warna, cm 5,36+ 1,832 6,54 + 1,63° 512+ 0,85¢ 6,03 + 1,724 0,007
Aroma, cm 5562+ 1,012 6,14 + 1,932 6,30 + 2,262 6,11+ 2,002 0,933
Rasa, cm 4,99+ 1,10* 571+1,78% 514+1,13° 6,28 £ 1,52° 0,007
Tekstur, cm 5,45 + 1,263 6,00 + 1,85%" 4,94 + 0,922 6,29 + 1,68" 0,008
Keseluruhan, cm 5,55 + 1,602 5,88 + 1,062 5,07 £ 1,292 6,15 + 1,86° 0,013
Uji Mutu Hedonik
Mutu Warna®, cm 525+ 1,162 6,66 £ 2,07+ 516+ 1,31¢ 6,02 + 1,99° 0,006
Mutu Aroma®, cm 582+ 1720 540+ 1,320 6,08+ 1,922 5,50 + 1,602 0,546
Mutu Rasa®, cm 5,84 + 1,279 6,54 + 2,08* 514+ 171" 6,38 +1,95° 0,028
Mutu Tekstur®, cm 6,90 + 1,892 7,19+ 2,09% 5,95+ 1,35° 7,34 £1,70° 0,033
Mutu Keseluruhan’, cm 5,50 + 1,609° 5,80 +1,74® 5,35+ 1,192 6,80 + 1,98° 0,012

Keterangan : "Diuji dengan kuesioner Visual Analog Scale (VAS) yang dinyatakan dalam garis Iin' 0 (sangat tidak suka)
hingga 10 cm (sangat suka);, “Tes ANOVA satu arah, signifikan pada p<0,05; *< Bonferonni test, angka yang diikuti huruf
superskrip yang berbeda dalam baris yang sama menunjukkan nilai yang berbeda signifikan;*kusam(0) dan cerah (10);
YLemah (0) dan aroma kuat {10); *Pahit (0) dan gurih (10); *Keras (0) dan renyah (10); "tidak menarik (0) dan menarik {10); F1
- F4 adalah formula dengan rasio tepung kapri : tepung kecipir : tepung kedelai. F1=25¢g:259g:25¢g,F2=259g:10g:40g,

F3=10g:40g:259, F4=40g:25g:10g.
Tabel 2
Hasil Analisis Proksimat
e Mean (SD) B B
ilai Gizi = = 3 Fa p-value USDA
Kadar Air (%) 27,23 £0,00* 23,29+ 0,00 26,35+ 0,00¢ 2579 +0,00¢ 0,00 <11.40
Kadar Abu (%) 1,93 £0,00°0 1,67 +0,00b 1,87 £0,00¢ 1,89+ 0,00 0,00 =3,5
Kadar Lemak (%) 9,81+0,00*0 11,10+ 0,00 11,03+ 0,00° 10,55 + 0,00¢ 0,00 10,91
Kadar Protein (%) 18,96 + 0,00 18,56 + 0,00° 19,82 + 0,00¢ 19,87 + 0,00¢ 0,00 16,70
Kadar Serat Kasar (%) 4,06 £0,000 5,71+ 0,00° 6,69 + 0,00° 5,87 + 0,004 0,00 -
Kadar Karbohidrat (%) 42,08 + 0,00 45,36 +£ 0,00° 40,90+ 0,00° 41,87 + 0,00¢ 0,00 -

Keterangan :

'Dianalisis di laboratorium Institut Pertanian Bogor. Data disajikan dalam bentuk nilai mean + SD. ?Satu-cara
ANOVA tes, signifikan pada p <0,05, *USDA; tes a-d Bonferonni, berbeda secara signifikan untuk berbagai
huruf; F1-F4 adalah formula dengan rasio tepung kapri : tepung kecipir : tepung kedelai. F1=25g:259:25g,
F2=250:109:409,F3=109:409:259,F4=40g:259:104g.

Tabel 3
Hasil Analisis Asam Amino
. Mean (SD) . Burton®
Kategoril F1 F2 F3 Fa p-value? (1965)
Leusin, g 1,77 + 0,00° 1,65+ 0,00 1,56 + 0,00 1,54 + 0,004 0,00 1.10
Isoleusin, g 0,97 + 0,00° 0,90 + 0,00 0,87 + 0,00+ 0,88 +0,00%= 0,00 0,7
Valin, g 1,06 + 0,012 0,99 + 0,000 0,95 + 0,00¢¢ 0,95 + 0,004 0,00 0,8
Keterangan :

'dianalisis di laboratorium Institut Pertanian Bogor, “Satu-cara ANOVA tes, signifikan pada p <0,05, *Burton
(1965) ; tes a-d Bonferonni, berbeda secara signifikan untuk berbagai huruf; F1-F4 adalah formula dengan rasio
tepung kapri : tepung kecipir : tepung kedelai. F1 =25g:25g:259,F2=25g:10g:40g,F3=10g:40qg:
25g9,F4=40g:259:104q.

Pada  Tabel 1 hasil  penelitian
menunjukkan bahwa warna snack bar berkisar

perbedaan yang bermakna antar keempat
formulasi snack bar pada penilaian rasa .

dari warna kecokelatan dan kehijauan snack
bar dengan nilai rerata tertinggi pada nilai
tampak kuning kecoklatan cerah. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa tidak ada
pengaruh nyata perlakuan antar keempat
formulasi untuk aspek aroma. Aroma yang
dihasilkan dari semua snack bar beraroma kuat
dan khas kacang-kacangan yaitu langu. Ada
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Menurut panelis rasa yang dihasilkan dari
snack bar ini cukup gurih. Hasil penelitian
menunjukkan ada perbedaan yang bermakna
antar keempat formulasi snack bar untuk aspek
hedonik dan mutu hedonik.

Hasil analisis statistk menunjukkan
adanya perbedaan bermakna antar keempat
formulasi  snack bar untuk  parameter
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keseluruhan pada kedua aspek uji. Kadar abu
pada produk snack bar kacang kapri, kecipir
dan kedelai termasuk kategori rendah.
Penambahan kedelai dan kecipir pada snack
bar mempengaruhi kadar lemak snack bar di
banding kacang kapri. Semua formulasi snack
bar mengandung protein tinggi. Kandungan
serat kasar menunnjukkan formulasi terbaik
pada F4 mengandung serat kasar sebesar 5,87
persen. jika dibandingkan dengan snack bar
rendah kalori dan tinggi serat berbahan tepung
sorgum putih, tepung tempe dan bekatul yang
mengandung kadar serat 13,3 persen. Formula
terbaik F4 jauh lebih rendah. Snack bar
mengandung karbohidrat yang cukup tinggi
karena terbuat dari bahan tepung kedelai
dengan rasio yang lebih banyak dibanding
formula lain (Tabel 2).

Hasil analisis kimia leusin produk snack
bar menunjukkan bahwa semua formulasi
snack mengandung leusin sesuai kecukupan
kebutuhan orang dewasa dengan kadar > 1,10
gram per sajian snack bar, dengan kandungan
leusin tertinggi pada snack bar F1. Hasil
analisis kimia isoleusin produk snack bar
menunjukkan bahwa semua formulasi snack
mengandung isoleusin sesuai kecukupan
kebutuhan orang dewasa dengan kadar >0,07,
dengan kandungan isoleusin tertinggi pada
snack bar F1 dan diikuti formula lainnya secara
berturut-turut (Tabel 3).

Snack bar memiliki masa simpan yang
relatif singkat terutama untuk F1 dan F2 yaitu
berkisar 7 hari sedangkan untuk F4 masih
belum menunjukkan tanda kerusakan (jamur)
selama 14 hari hanya saja kerenyahannya
mulai berkurang.

BAHASAN

Organoleptik Snack Bar terhadap Warna,
Aroma, Rasa, Tekstur dan Kesukaan

Warna snack bar berkisar dari warna
kecokelatan dan kehijauan Snack bar dengan
nilai rataan tertinggi dinilai tampak kuning
kecokelatan cerah oleh panelis. Warna ini
termasuk yang direkomendasikan berdasarkan
penelitian Rohmawati™. Selain karena pigmen
warna cokelat kedelai dan kecipir hal ini juga
disebabkan karena adanya reaksi maillard
pada saat proses pemanggangan. Adanya gula
reduksi dan asam amino pada bahan pada
saat pemanggdfilgan menyebabkan terjadinya
reaksi maillard. Semakin lama pemanggangan,
maka produk yang dihasilkan akan semakin
coklat karena terjadinya proses pencoklatan™.
Pigmen warna pada kombinasi kacang pada
snack bar ini dapat memberikan manfaat
fungsional karena pigmen warna, misalnya saja
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klorofil kacang kapri, dapat berperan aktif
sebagai bahan detoksifikasi alami, melawan

infeksi, melancarkan pencernaan, menjaga
kekebalan tubuh serta menjaga sirkulasi
darah's

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak
ada pengaruh nyata perlakuan antar keempat
formulasi untuk aspek aroma. Aroma yang
dihasilkan dari semua snack bar beraroma kuat
dan khas kacang-kacangan yaitu langu. Bau
langu pada produk snack bar berasal dari
kacang kecipir dan kedelai, sedang kacang
kapri tidak terlalu memiliki aroma. Adapun
senyawa volatil yang berkontribusi dalam bau
langu pada pengolahan kecipir juga terdapat
pada kedelai’®. Senyawa volatin tersebut
merupakan produk oksidasi asam lemak tak
jenuh oleh enzim lipoksigenase. Berbagai
metode telah diaplikasikan untuk
menginaktivasi enzim lipoksigenase pada
pengolahan kedelai, termasuk blansir dan
penambahan flavor. Akan tetapi, penelitian
untuk mengurangi intensitas bau langu dalam
pengolahan kecipir belum pernah dilakukan'’.

Ada perbedaan penilaian rasa yang
bermakna antar keempat formulasi snack bar
untuk rasa. Menurut panelis rasa yang
dihasilkan dari snack bar ini cukup gurih. Rasa
yang dihasilkan pada produk snack bar diduga
karena penggunaan bahan utama semua
kacang-kacangan vyang dijadikan tepung
sehingga menghasikan rasa khas kacang-
kacangan pada produk snack bar. Semakin
besar presentase penambahan bahan tepung
yang digunakan maka rasa yang dihasilkan
akan berasa tepung itu sendiri. Kandungan
lemak yang cukup tinggi pada tepung-tepungan

juga mempengaruhi rasa, vyaitu dapat
memberikan rasa gurih .
Hasil  penelitian  menunjukkan  ada

perbedaan yang bermakna antar keempat
formulasi snack bar untuk aspek hedonik dan
mutu hedonik. Tekstur merupakan sifat yang
sangat penting, baik pada bahan makanan
maupun pada produk pangan. Tekstur adalah
hasil dari respon terhadap bentuk rangsangan
fisik ketika terjadi kontak antara bagian dalam
mulut  dan  makanan. Tekstur  dapat
mempengaruhi rasa yang ditimbulkan oleh
makanan. Tekstur snack bar yang disukai
adalah formula F4 dengan proporsi kacang
kapri lebih banyak, hal ini karena kacang kapri
bertekstur lebih lembut™. Namun tetap
menjadikan snack bar renyah tetapi tetapi agak
lembut. Hal ini sejalan dalam penelitian
pembuatan snack bar dengan proporsi buah
dan tepung tempe yang mengatakan bahwa
snack bar dengan tekstur yang renyah tetapi
tidak keras lebih disukai oleh panelis®.
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Kesukaan Keseluruhan, hasil statistik
menunjukkan adanya perbedaan bermakna
antar keempat formulasi snack bar untuk
parameter keseluruhan pada kedua aspek uji.
Snack bar F4 memiliki penampilan keseluruhan
yang menarik dari uji hedonik dan uji mutu
hedonik. Perbandingan kacang kapri yang lebih
banyak meningkatkan mutu produk snack bar

sehingga tingkat kesukaan panelis juga
semakin meningkat. Kacang kapri selain
mengandung zat gizi yang tinggi, juga

mempunyai rasa manis yang unik tetapi lezat.
Hal inilah yang memungkinkan panelis memilih
formula dengan tepung kapri lebih banyak
sebagai snack bar yang paling disukai™.

Analisis Zat Gizi terhadap Kadar Air, Kadar
Abu , Kadar Lemak, Kadar Protein, Kadar
Karbohidrat, Kadar Serat Kasar, Leusin,
Isoleusin, dan Valin

Kadar air dalam produk termasuk kategori
tinggi jika dibandingkan dengan standar mutu
snack bar menurut USDA vyaitu <11,40%.
Menurut tabel tersebut kadar air pada sampel
berbeda-beda. Perbedaan yang terjadi bisa
disebabkan karena perbedaan jumlah bahan
yang dipakai karena kadar air pada tiap bahan
berbeda. Penyebab serupa yang
mempengaruhi kadar air yaitu kadar gula. Gula
bisa dimanfaatkan untuk pelembut dan juga
mempunyai sifat higroskopis yaitu mengikat
dan menarik air. Gula memiliki sifat menarik air
yang lebih besar daripada protein dan
karbohidrat, sehingga disaat pembentukan
adonan gula menarik air pada adonan dan
menghambat koagulasi protein dan gelatinasi
pati?’. Gula yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu gula aren cair. Kandungan air gula
aren (10,3%) lebih tinggi daripada kadar air
gula pasir (8,3%). Berdasarkan penelitian juga
mengungkapkan semakin banyak jumlah gula
aren maka kadar air memiliki kecenderungan
akan meningkat?'.

Selain itu analisis kadar air
mengguanakan metode oven juga bisa
mempengaruhi tingkat kadar air dalam sebuah
produk karena prinsipnya penguapan air
dengan pemanasan. Reaksi selama
pemanasan tersebut akan menghasikan air
atau zat mudah menguap lain, seperti gula
mengalami dekomposisi atau karamelisasi,
lemak mengalami oksidasi dan terjadi
penguraian karbohidrat menghasilkan air yang
ikut terhitung?'.

Hasil penelitian mengenai kadar abu ini
tidak berbeda jauh dengan penelitian
sebelumnya vyaitu snack bar dengan bahan
dasar tepung kacang hijau dan ubi ungu
mempunyai kadar abu berkisar 2,02 - 2,22
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persen'’. Kadar abu pada produk snack bar
kacang kapri, kecipir dan kedelai termasuk
kategori rendah. Penyebabnya bisa karena
memang rendahnya kandungan mineral pada
bahan utama yang digunakan®. Kadar abu
pada kapri segar dan kecipir segar adalah 0,7
g. sedangllan kedelai memiliki kadar air 4,192,
sehingga semakin banyak tepung kedelai yang
digunakan akan membuat kadar abu produk
semakin tinggi, karena kandungan kedelai
memberikan kontribusi terbesar untuk kadar
abu.

Analisis kasar lemak menunjukkan bahwa
penambahan kedelai dan kecipir pada snack
bar memengaruhi kadar lemak snack bar di
banding kacang kapri. Karena kedelai
mengandung lemak sebesar 16,7 gram dan
kecipir sebesar sebesar 16,9 gram sedangkan
kapri sebesar 0,4 gram dari 100 gram bahan
makanan??. Hal ini didukung dengan peneitian
modifikasi snack bar berbahan kacang kedelai
dan salak, menyatakan bahwa semakin tinggi
proporsi tepung kedelai maka semakin tinggi
pula kadar lemak pada snack bar®. Tepung
kedelai mempunyai pengaruh yang lebih besar
kandungan lemak pada tepung kedelai dalam
100 gram [@ebesar 20.6 gram?®. Banyaknya
lemak dari makanan yang dibutuhkan seorang
atlet yaitu sekitar 20-25 persen kebutuhan
Bnergi total. Dalam tubuh lemak digunakan
sebagai sumber energi terutama pada olahraga
dengan intensitas sedang dalam waktu lama,
misal yaitu olahraga endurance?. Berdasarkan
perhitungan kebutuhan lemak atlet endurance
20 persen dari kebutuhan energi total yaitu 80
gram dalam sehari untuk atlet usia produktif
16-35 tahun (berat badan rata-rata 61,7 dan
faktor aktivitas 2,4)¥". Diperkirakan dengan
konsumsi 1 % porsi snack bar dapat
memenuhi kebutuhan lemak atlet endurance.

Analisis kadar protein, semua formulasi
snack bar mengandung protein tinggi.
Kandungan protein pada produk komersial
dengan takaran 30 g takaran saji vyaitu
sejumlah 5 g protein.. Jika dibandingkan,
produk snack bar kacang kapri, kecipir dan
kedelai ini mempunyai keunggulan nilai gizi
protein lebih tinggi yaitu 5,6 -§ g protein dalam
takaran saji yang sama. Protein bukanlah
sumber utama energi saat istirahat atau
@=rolahraga, tapi bila seseorang berlatih keras,
tubuh merasa lapar dan mulai menggunakan
jaringan protein sebagai energi. Untuk
menghindari berkurangnya jarfjgan otot dan
untuk mencapai hasil latihan, diet atlet harus
cukup protein yang diperlukan untuk
penyembuhan dan pertumbuhan otot. Jumlah
protein yang dianjurkan pada atlet endurance
sebesar 1,4-2 g/kgBB/hari atau 15 persen dari
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kebutuhan  energi  total®®.  Berdasarkan
perhitungan kebutuhan protein atlet endurance
yaitu 136 gram dalam sehari untuk atlet usia
produktif 16-35 tahun dengan berat badan rata-
rata 61,7 dan factor aktifitas 2,47

Dilihat dari kecukupan protein untuk
pemenuhan makanan selingan atlet endurance
yaitu 20 persen dari jumah selingan pagi dan
sore, snack bar ini sudah mencukupi 14 persen
kebutuhan, dengan demikian kebutuhan
protein atlet endurance dari persen pembagian
makanan selingan bisa tercukupi dengan
mengkonsumsi 1 % porsi snack bar.

Analisis kadar serat memperlihatkan
formulasi terbaik yaitu F4 mengandung serat
kasar sebesar 5,87 persen. jika dibandingkan
dengan snack bar rendah kalori dan tinggi
serat berbahan tepung sorgum putih, tepung
tempe dan bekatul yang mengandung kadar
serat 13,3 persen. Formula terbaik F4 jauh
lebih  rendah. Akan tetapi berdasarkan
beberapa penelitian menyatakan bahwa kadar
serat kasar yang tinggi sebaiknya dilakukan
pengujian serat pangan dengan tujuan agar
mengetahui kadar serat pangan yang terdapat
pada formulasi, sebab kadar serat kasar yang
terlalu tinggi tidak baik untuk pencernaan dan
dapat menyebabkan terganggunya sistem
pencernaan, berbeda dengan serat pangan
yang jika semakin tinggi maka semakin baik
bagi proses pencernaan "2,

Analisis kandungan karbohidrat
menunjukkan  snack bar  mengandung
karbohidrat yang cukup tinggi karena terbuat
dari bahan tepung kedelai dengan rasio yang
lebih banyak dibanding formula lain. Dengan
demikian, penambahan semakin tinggi rasio
tepung kedelai dalam pembuatan snack bar,
semakin meningkat kadar karbohidrat dalam
snack bar. Hal ini tidak sejalan dalam
penelitiannya pembuatan snack bar berbasis
tepung tempe dan buah nangka kering, yang
menyatakan bahwa semakin tinggi
penggunaan tepung tempe maka kandungan
karbohidrat akan semakin menurun®. Kadar
gizi karbohidrat formulasi terbaik yaitu 41,87
persen, hasilnya tidak berbeda jauh dengan
snack bar yang dijual di pasaran yaitu berkisar
45,1-459 persen?®.,  Sedangkan dalam
penelitan pembuatan snack bar berbasis
tepung ampas kelapa dan tepung kacang hijau
yaitu 60,6 persen, nilainya lebih tinggi jika
dibandingkan dengan hasil penelitian formulasi
terbaik. Sehingga perbedaan bahan baku yang
digunakan bisa mempengaruhi kandungan gizi
karbohidrat dalam suatu produk.

Kebutuhan karbohidrat atlet endurance
yaitu 65 persen dari total kebutuhan energinya.
Berdasarkan perhitungan kebutuhan

karbohidrat atlet endurance vyaitu 584 gram
dalam sehari untuk atlet usia produktif 16-35
tahun (berat badan rata-rata 61,7 dan factor
aktifitas 2,4)?". Dilihat dari kecukupan untuk
pemenuhan makanan selingan atlet endurance
yaitu 20 persen dari jumah selingan pagi dan
sore, snack bar ini sudah mencukupi 7 persen
kebutuhan, dengan demikian kebutuhan
karbohidrat atlet endurance dari persen
pembagian makanan selingan bisa tercukupi
dengan mengkonsumsi 3 porsi snack bar
dengan 1 porsi penyajian yaitu 25 gram.

Hasil analisis kimia leusin produk snack
bar menunjukkan bahwa semua formulasi
snack mengandung leusin sesuai kecukupan
kebutuhan orang dewasa dengan kadar > 1,10
gram per sajian snack bar, dengan kandungan
leusin tertinggi pada snack bar F1. Hasil
analisis kandungan leusin tidak berbeda jauh
dengan penelitan pengembangan produk
olahan bolu berbahan tepung kapri, kecipir dan
tepung kedelai tinggi BCAA untuk atlet weight
sport mengandung leusin sebesar 1,1 gram per
sajian bolu sebesar 50 gram®. Berdasarkan
penelitian pengembangan kacang kapri, biji
kecipir, dan tempe kedelai dimanfaatkan untuk
suplemen makanan cair tinggi BCAA bagi atlet
weight sport sebesar 4,7 gram persajian®.
Hasil inil lebih tinggi jika dibandingkan dengan
hasil penelitian pada semua formulasi snack
bar. Nilai asam amino dalam suatu produk bisa
dipengaruhi cara pengolahan bahan baku yang
berbeda. Proses pemasakan dengan
menggunakan suhu tinggi sangat berpengaruh
pada nilai gizi bahan produk. Semua cara
masak atau pengolahan makanan juga dapat
mengurangi nilai gizi makanan, tapi ada
beberapa menguntungkan terhadap beberapa
komponen zat gizi bahan pangan tersebut.
Seperti kacang kedelai mentah yang di rebus
menggunakan suhu tinggi dapat meningkatkan
daya cerna dan ketersediaan protein®'

Hasil analisis kimia isoleusin produk snack
bar menunjukkan bahwa semua formulasi
snack mengandung isoleusin sesuai
kecukupan kebutuhan orang dewasa dengan
kadar =0,07, dengan kandungan isoleusin
tertinggi pada snack bar F1 dan diikuti formula
lainnya secara berturut-turut. Sejalan dengan
penelitian pengembangan produk olahan bolu
berbahan tepung kapri, kecipir dan tepung
kedelai tinggi BCAA bagi atlet weight sport yag
mengandung isoleusin sebesar 0,65 gram per
sajian bolu sebesar 50 gram®. Pada penelitian
lain, yang melakukan pengembangan kapri,
kecipir, dan tempe kedelai sebagai suplemen
makanan cair tinggi BCAA untuk atlet weight
sport sebesar 2,1 gram persajian® lebih tinggi
jika dibandingkan dengan hasil penelitian pada
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semua formulasi, perbedaan pengolahan
bahan baku dapat mempengaruhi hasil nilai
asam amino.

Hasil analisis kandungan valin tidak
berbeda jauh dengan penelitian
pengembangan produk olahan bolu berbahan
tepung kapri, kecipir dan tepung kedelai tinggi
BCAA untuk atlet weight sport mengandung
valin sebesar 0,7 gram per sajian bolu sebesar
50 gram' sedangkan dalam penelitian
pengembangan kapri, kecipir, dan tempe
kedelai sebagai suplemen makanan cair tinggi
BCAA untuk atlet weight sport sebesar 2,3
gram persajian® lebih tinggi dibandingkan hasil
penelitian pada semua formulasi.

Uji daya simpan menunjukkan bahawa
snack bar ini memiliki masa simpan yang relatif
singkat terutama untuk F1 dan F2 vyaitu
berkisar 7 hari sedangkan untuk F4 masih
belum menunjukkan tanda kerusakan (jamur)
selama 14 hari hanya saja kerenyahannya
mulai berkurang. Kadar air yang tinggi pada
snack bar ini diduga menjadi penyebab utama
singkatnya daya simpan produk seperti
diketahui bahwa semakin tinggi kadar air suatu
pangan akan cenderung lebih mudah rusak®.

KESIMPULAN

Produk snack bar terbaik adalah produk
snack bar F4 yaitu produk snack bar dengan
perbandingan tepung kapri, tepung kecipir dan
tepung kedelai (40 g : 25 g : 10 g). Produk
snack bar F4 memiliki warna kuning kehijauan,
aroma yang tidak terlalu langu, tekstur renyah
tetapi agak lembut, rasa agak gurih, dan
penampilan keseluruhan yang menarik. Produk
snack bar F4 mengandung protein 18,97 + 0,00
persen sesuai dengan standar snack bar
USDA dan juga memenuhi kecukupan BCAA
sesuai kebutuhan atlet endurance yaitu leusin
1,77 = 0,00 persen, lIsoleusin 0,97 = 0,00
persen, dan valin 1,06 * 0,00 persen.
Kebutuhan protein atlet endurance dari persen
pembagian makanan selingan bisa tercukupi
dengan mengkonsumsi 1 %z porsi snack bar.

SARAN

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk
menyempurnakan produk snack bar seperti
menurunkan kadar air, pengemasan, dan daya
simpan produk.
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