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snack bars made from purple sweet potato flour,
green beans, and corn: potential candidates for
local emergency food
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Abstract

Background: Limited access to food during disasters can lead to energy and protein deficiencies (EPD). Therefore,
nutrient-dense, shelf-stable, and easy-to-consume emergency foods, such as snack bars made from local ingredients,
are needed. The use of local foods as alternative sources of energy and protein, such as a combination of purple sweet
potato flour, mung beans, and corn should be tested.

Methods: This experimental study used a completely randomized design with four raw material formulations with
different ratios of purple sweet potato flour, mung beans, and corn: F1 (70%:10%:20%), F2 (60%:20%:20%), F3
(50%:30%:20%), and F4 (40%:40%:20%), with three replicates for each. The study was conducted at the UAD from
June to August 2024. A hedonic test was employed to evaluate preferences on a five-point scale with 30 semi-trained
panelists aged 18-25 years. Proximate analysis was conducted to determine the moisture, ash, carbohydrate, protein,
and fat contents.

Results: Significant differences were observed in the color and texture characteristics, with the highest color hedonic
score in F3 (3.43+£1.006) (p<0.05). Regarding texture, the highest hedonic score was observed for F3 (3.53 + 1.074).
The nutritional content of the formulas differed; the highest energy content was observed in F1 (380.08 kcal/100 g),
the highest protein content was observed in F4 (9.94 g/100 g), and the lowest water content was observed in F2
(13.46 g/100 g).

Conclusion: The level for preference between snack bars and F3 snack bars, indicating a strong preference for the
former. The nutritional content also differed, with F4 having the highest energy and protein contents. This study
shows that all three snack bar ingredients have the potential to be developed as emergency foods; however, further
development is required to meet these standards.
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Abstrak

Latar belakang: Keterbatasan akses pangan saat bencana berisiko menimbulkan kekurangan energi dan protein (KEP).
Oleh karena itu, diperlukan pangan darurat yang padat gizi, tahan simpan, dan mudah dikonsumsi, salah satunya
berbentuk snack bar dari bahan lokal. Pemanfaatan pangan lokal sebagai alternatif sumber energi dan protein seperti
kombinasi tepung ubi ungu, kacang hijau, dan jagung masih perlu dilakukan pengujian.

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan tingkat kesukaan dan kandungan gizi antar formulasi
snack bar.

Metode: Penelitian eksperimental ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap dengan empat formulasi bahan
baku dengan perbandingan tepung ubi ungu, kacang hijau dan jagung, yaitu F1 (70%:10%:20%), F2 (60%:20%:20%), F3
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(50%:30%:20%), dan F4 (40%:40%:20%) dengan tiga kali replikasi pada setiap formula. Penelitian dilaksanakan di UAD
pada Bulan Juni-Agustus 2024. Uji hedonik digunakan untuk menilai kesukaan dengan lima skala yang melibatkan 30
panelis semi terlatih berusia 18-25 tahun. Uji proximat dilakukan untuk mengetahui kadar air, abu, karbohidrat,
protein, dan lemak.

Hasil: Terdapat perbedaan signifikan pada karakteristik warna dan tekstur dengan skor hedonik warna tertinggi pada
F3 (3,43) (p<0,05). Pada aspek tekstur, skor hedonik tertinggi yaitu pada F3 (3,53). Terdapat perbedaan kandungan
gizi, antar formula yaitu: energi tertinggi terdapat pada F1 (380,08 kkal/100g), kandungan protein tertinggi yaitu pada
F4 (9,94 g/100 g), dan kandungan air terendah pada F2 (13,46 g/100 g).

Kesimpulan: Terdapat perbedaan tingkat kesukaan snack bar dan snack bar F3 dengan tingkat kesukaan yang terbaik.
Kandungan gizi juga berbeda dengan energi tertinggi dan protein tertinggi pada F4. Penelitian ini menunjukkan bahwa
ketiga bahan snack bar potensial untuk dikembangkan sebagai pangan darurat, namun masih perlu dikembangkan
lebih lanjut untuk bisa mencapai standar pangan darurat.

Kata Kunci:

Pangan darurat, snack bar, tepung jagung, tepung kacang hijau, tepung ubi ungu

Pendahuluan

dan membuatnya menjadi salah satu negara

yang sangat rentan terhadap bencana alam

seperti gempa bumi, tsunami, banjir, longsor,
dan letusan gunung berapi. Berdasarkan data
Badan Nasional Penanggulangan Bencana (BNPB),
sepanjang tahun 2023, terjadi 5.402 peristiwa
bencana alam di seluruh Indonesia dan
menimbulkan 242 korban jiwa, 1.790 korban luka-
luka, dan 8,1 juta orang harus mengungsi (Rosyida
et al., 2024). Tingginya frekuensi bencana
berdampak pada disrupsi rantai pasok pangan
menyebabkan kerentanan pada ketahanan pangan
nasional. Ketidakstabilan pasokan pangan di masa
bencana dapat meningkatkan risiko kekurangan
gizi bagi akut ataupun kronis akibat kekurangan zat
gizi makro dan mikro (Rachman & Andayani, 2021).
Salah satu solusi yang dibutuhkan adalah dengan
menyediakan pangan darurat yang praktis, tahan
lama, mudah dikonsumsi, sekaligus padat gizi
menjadi semakin penting.Pengembangan produk
pangan darurat dapat dilakukan dengan membuat
produk pangan agar dapat memenuhi syarat
pangan darurat. Salah satu jenis pangan darurat
yaitu food bars/snack bar yang dapat dirancang
sebagai makanan siap saji yang padat kalori,
mudah disimpan, dan tahan lama sehingga sangat
cocok untuk situasi bencana atau ketika akses
panan segar terbatas (Durry et al.,, 2024). Pangan
darurat yaitu juga selain memiliki kandungan gizi
lengkap juga harus mudah didistribusikan dan
memiliki umur simpan yang lama (Fitria et al.,,
2022). Produk snack bar dapat memenuhi
sejumlah kriteria penting dalam situasi bencana
seperti konsumsi langsung tanpa memerlukan
pengolahan lanjut, kemasan dan ukuran yang
mudah distribusikan, serta potensi stabilitas

I ndonesia terletak di zona “Cincin Api Pasifik”

penyimpanan yang lebih tinggi dibanding pangan
segar (Novidahlia et al., 2022; Rahmi et al., 2021).

Berdasarkan penelitian sebelumnya,
disebutkan bahwa snack bar merupakan salah satu
produk yang mudah dibuat, dapat langsung
dikonsumsi dan terdapat kandungan gizi tinggi dari
kombinasi bahan-bahan yang digunakan. Snack
bar dapat dibuat dari bahan pangan lokal, seperti
tepung pisang dan kacang hijau (Mahendradatta et
al., 2020), tepung kedelai dan ubi ungu (Rahmi et
al., 2021), serta kombinasi kacang dan buah kering
(Widyaningsih et al.,, 2023). Meskipun hasilnya
menunjukkan tingkat penerimaan sensoris yang
baik, terdapat kekurangan formulasi seperti
kandungan protein dan serat yang masih rendah
(Rahmi et al., 2021), tekstur yang terlalu keras atau
mudah hancur karena ketidakseimbangan bahan
pengikat (Mahendradatta et al., 2020).

Dalam mengatasi kesenjangan tersebut,
perlu dikembangkan formulasi baru berbasis bahan
lokal dengan kandungan gizi dan fungsionalitas
lebih baik. Bahan lokal seperti ubi ungu (/pomoea
batatas L.), kacang hijau (Vigna radiata L.), dan
jagung (Zea mays L) merupakan bahan yang
potensial digunakan untuk pengembangan pangan
darurat kaena ketersediaan yang melimpah di
Indonesia serta memiliki banyak keunggulan pada
kandungan gizinya. Ubi ungu dikenal sebagai
sumber karbohidrat kompleks yang mengandung
senyawa kaya akan antosianin, karotenoid, dan
polisakarida yang berfungsi sebagai antioksidan
alami (Laveriano-Santos et al.,, 2022; Lucas-
Gonzalez et al.,, 2025). Di sisi lain, kacang hijau
mengandung protein (22-28%), asam amino
esensial, serat pangan, vitamin B, mineral mikro,
serta senyawa fenolik yang bermanfaat bagi
kesehatan (Idris et al.,, 2025; Tarahi, 2024).
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Penambahan bahan lainnya, yaitu jagung, telah
dikaji sebagai bahan utama snack dan makanan
siap saji (ready-to-eat) untuk memperkaya
karbohidrat dan serat, serta meningkatkan
ketahanan daya simpan (Al-Baarri et al., 2023).
Kombinasi kedua bahan ini, bersama jagung
sebagai sumber energi tambahan dan tekstur
padat, diharapkan dapat menghasilkan snack bar
yang tidak hanya memenuhi syarat gizi darurat
tetapi juga berbasis sumber daya lokal (Fatmah,
2024; Rahmi et al., 2021; Supriyanto et al., 2022).

Berbagai penelitian telah dilakukan di
Indonesia untuk mengembangkan pangan darurat
berbasis pangan lokal. Bahan lokal seperti ubi ungu
(lpomoea batatas L.), kacang hijau (Vigna radiata
L.), dan jagung (Zea mays L) merupakan bahan
yang potensial digunakan untuk pengembangan
pangan darurat karena ketersediaan vyang
melimpah di Indonesia serta memiliki banyak
keunggulan pada kandungan gizinya.. Ubi ungu
dikenal sebagai sumber karbohidrat kompleks yang
mengandung senyawa kaya akan antosianin,
karotenoid, dan polisakarida yang berfungsi
sebagai antioksidan alami (Laveriano-Santos et al.,
2022; Lucas-Gonzalez et al., 2025). Di sisi lain,
kacang hijau mengandung protein (22—28%), asam
amino esensial, serat pangan, vitamin B, mineral
mikro, serta senyawa fenolik yang bermanfaat bagi
kesehatan (Idris et al.,, 2025; Tarahi, 2024).
Penambahan bahan lainnya, yaitu jagung, telah
dikaji sebagai bahan utama snack dan makanan
siap saji (ready-to-eat) untuk memperkaya
karbohidrat dan serat, serta meningkatkan
ketahanan daya simpan (Al-Baarri et al., 2023).
Kombinasi kedua bahan ini, bersama jagung
sebagai sumber energi tambahan dan tekstur
padat, diharapkan dapat menghasilkan snack bar
yang tidak hanya memenuhi syarat gizi darurat
tetapi juga berbasis sumber daya lokal yang
melimpah di Indonesia (Fatmah, 2024; Rahmi et
al., 2021; Supriyanto et al., 2022).

Berdasarkan latar belakang tersebut,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
perbedaan tingkat kesukaan dan kandungan gizi
formulasi snack bar berbahan dasar tepung ubi
ungu, kacang hijau dan jagung sebagai kandidat
pangan darurat lokal. Selain itu, penelitian ini juga
membandingkan kandungan gizinya dengan
standar pangan darurat. Hasil penelitian ini
diharapkan berkontribusi terhadap pengembangan
model pangan darurat berbasis sumber daya lokal
Indonesia yang tahan distribusi, bergizi tinggi, dan

ramah lingkungan, sekaligus mendukung upaya
nasional dalam peningkatan ketahanan pangan
dan gizi pada situasi bencana.

Metode

Penelitian ini  merupakan jenis penelitian
eksperimental dengan menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 4
formulasi perlakuan snack bar dengan bahan dasar
berupa tepung ubi ungu (lpomoea batatas L.),
kacang hijau (Vigna radiata L.) dan jagung (Zea
mays L). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga
kali (triplo) sebagai replikasi untuk memastikan
reliabilitas hasil dan kekuatan analisis statistik.
Pengolahan  snack  bar  dilaksanakan di
Laboratorium Baking, Program Studi Bisnis Jasa
Makanan Universitas Ahmad Dahlan pada Bulan
Juni-Agustus  2024.  Penelitian  ini  telah
mendapatkan Surat Persetujuan Etik dari Komisi
Etik Universitas Ahmad Dahlan Nomor: 012403064.

Dasar pemilihan proporsi bahan ditetapkan
berdasarkan  hasil uji pendahuluan yang
mempertimbangkan keseimbangan antara
kandungan protein dan karbohidrat serta merujuk
pada literatur terdahulu yang menggunakan
kombinasi bahan sejenis. Salah satu formulasi
bahan kering bersumber penelitian Listyaningrum
et al. (2018) dengan modifikasi dan resep tambahan
bahan lain mengadopsi dari penelitian Nuryanti et
al. (2019). Formulasi snack bar yang digunakan pada
penelitian ini disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi snack bar
Bahan Komposisi
F1 F2 F3 F4
Tepungubiungu 70g 60g 50g 40g
Tepung kacang 10g 20g 30g 40¢g

hijau

Tepung jagung 20g 20g 20g 20g
Telur 55g 55g 55g 55g
Gula pasir 25g 25g 25g 25g
Garam 1lg 1lg 1lg 1lg
Margarin 30g 30g 30g 30g
Tepung maizena 10g 10g 10g 10g
Tepung terigu 2g 2g 2g 2g
Kurma 15g 15g 15g 15g
Rice crispy 10g 10g 10g 10¢g
Biji bunga 10g 10g 10g 10g
matahari




112

SAGO Gizi dan Kesehatan 7(1)
April 2026

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan
snack bar vyaitu teflon ukuran kecil, sendok,
kompor, piring, mangkok, wadah, baskom kecil,
mixer, oven, cetakan snack bar, kuas pengoles dan
timbangan digital. Bahan yang diguanak vyaitu
tepung ubi ungu (UMKM dari progress jogja),
tepung jagung (UMKM dari progress jogja), tepung
kacang hijau (UMKM dari progress jogja), kurma
(palmdates), rice crispy (Opoint) PT. Pondasi Inti
Sejahtera, biji matahari (Opoint) PT. Pondasi Inti
Sejahtera, tepung maizena (MamaSuka), tepung
terigu (Segitiga biru), margarin (Blueband), garam
(Daun).

Proses pembuatan snack bar yaitu diawali
dengan mencampurkan tepung ubi jalar ungu,
tepung kacang hijau, dan tepung jagung dalam
sebuah mangkok. Kemudian, di mangkok berbeda,
disiapkan telur yang dikocok dan ditambahkan
gula, garam, margarin leleh, serta tepung maizena.
Kedua bahan yang sudah tercampur kemudian
dijadikan satu dan diaduk rata. Berikutnya,
dilakukan penambahan kurma vyang sudah
dipotong kecil-kecil, butiran rice crispy, dan butiran
biji bunga matahari kupas dan diaduk hingga
menjadi adonan. Adonan yang sudah tercampur
dimasukkan dalam loyang dan selanjutnya
dipanggang dengan suhu 120°C selama 30 menit
kemudian dikeluarkan dan dipotong dengan
ukuran panjang 10 cm dan lebar 3 cm dalam
keadaan setengah matang. Langkah selanjutnya
adalah pemanggangan kembali dengan meletakkan
di atas loyang dan memasukkan ke dalam oven
dengan suhu 120°C selama 55 menit.

Hasil produk snack bar yang sudah dingin,
lalu disimpan dalam toples tertutup dan diberi
silica gel sebelum selanjutnya dibawa ke
laboratorium untuk dilakukan pengujian. Uji
proksimat yang dilakukan yaitu pengukuran kadar
air, abu, energi, protein, lemak, dan karbohidrat.
Pengujian dilakukan di laboratorium Chem-Mix
Pratama. Jumlah sampel yang diuji adalah sebanyak
12 sampel yang terdiri dari 4 formulasi dengan
masing-masing sebanyak tiga pengulangan. Analisis
proximat dilakukan sebanyak tiga kali ulangan.

Analisis kadar air menggunakan metode
gravimetri. Prosedur analisis kadar air metode
gravimetri yaitu dengan menimbang krus yang
sudah konstan (a gram), kemudian masukan
sampel (b gram). Selanjutnya masukkan ke dalam
oven dengan suhu 105°C selama 6 jam dan dan
timbang berat konstan (c gram). Perhitungan kadar
% kadar air= [(bobot wadah dan sampel — bobot

wadah dan sampel setelah dikeringkan)/ bobot
sampel sebelum dikeringkan] x 100%. Prosedur
analisis kadar abu memiliki tahapan serupa dengan
analisis air, tapi dilakukan pemanasan dengan
muffle furnince untuk mengabukan pada suhi pada
suhu 400° — 600° C selama 3 jam atau sampai
terbentuk abu. Perhitungan kadar % kadar abu=
[(bobot wadah dan sampel sesudah dilakukan
pengabuan — bobot wadah kosong)/ bobot sampel
sebelum dilakukan pengabuan] x 100%.

Analisis kandungan protein dilakukan
dengan menggunakan metode Mikro Kjedhal.
Prosedur analisis protein yaitu dengan menimbang
sampel yang sudah di haluskan sebanyak 0,2 gram
masukan dalam labu kjedhal. Kemudian
ditambahkan 0,7 gram katalis N (250 gram Na,SO,
+ 0,7 gram selenium/TiO,), lalu tambahkan 4 ml
H,SO,4 pekat. Lakukan destruksi dalam lemari asam
sampai warna berubah menjadi hijau jernih,
setelah warna menjadi hijau jernih kemudian di
dinginkan lalu tambahkan 10 ml aquadest.
Kemudian di destilasi dengan menambahkan 20 ml
NaOH — Tio (NaOH 40% + Na;S0,03 5%) dan
destilasi di tampung menggunakan HsBO4 4% yang
sudah di beri indikator Mr-BCG. Jalankan destilasi
hingga volume destilat mencapai 60 ml (Amati
perubahan warna dari warna merah menjadi biru).
Setelah oven mencapai 60 ml hentikan destilasi
lalu destilat di titrasi menggunakan larutan standar
HCI 0,02 N sampai titik akhir titrasi (Amati
perubahan dari biru menjadi merah muda).
Lakukan pencatatan volume titrasi yang diperoleh
kemudian hitung kadar protein menggunakan
rumus % Kadar Protein = Kadar Nitrogen x Faktor
Konversi.

Kadar lemak dianalisis dengan metode
Soxhlet.  Prosedur analisis vyaitu dengan
menghaluskan sampel hingga halus lalu masukkan
ke dalam selongsong dan timbang beratnya dan
tutup dengan menggunakan kapas. Dilanjutkan
dengan pemanggangan dalam oven hingga konstan
kemudian timbang beratnya. Kemudian ekstraksi
menggunakan soxhlet selama 6 jam dengan jumlah
15 kali sirkulasi. Masukan kembali sampel ke dalam
oven hingga konstan kemudian timbang beratnya.
Hitung kadar lemak dengan menggunakan rumus
Kadar Lemak(%) = [(Berat labu kosong - berat labu
setelah ekstraksi dan penguapan pelarut): berat
sampel yang diekstrak] x 100%.

Perhitungan kadar karbohidrat dilakukan
dengan metode by difference. Rumusnya yaitu %
Kadar Karbohidrat = 100%-kadar air-kadar abu-
kadar protein-kadar lemak. Perhitungan Energi
(kkal/100 gram) = (Kadar protein x 4.27) + (Kadar
lemak x 9.05) + (Kadar Karbohidrat x 3.85).
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Keempat formulasi snack bar dilakukan uji
hedonik dan uji proksimat. Pada uji hedonik,
penelitian ini menggunakan subjek berusia >18
tahun sebanyak 30 orang sebagai panelis semi
terlatih yang merupakan mahasiswa Program Studi
Gizi yang telah mendapatkan perkuliahan uji
sensoris. Seluruh anelis dipastikan dalam keadaan
sehat dan tidak buta warna. Uji sensori
dilaksanakan di Laboratorium Organoleptik Prodi
Gizi Universitas Ahmad Dahlan yang telah sesuai
standar. Seluruh panelis nantinya akan diberikan
snack bar dengan 4 formulasi yang berbeda.
Panelis akan diminta mengamati baik tampilan
fisik, aroma, tekstur, dan rasa dari snack bar.
Sebelum mencoba mencicipi snack bar, panelis
diwajibkan minum air putih untuk menetralkan
rasa produk sebelumnya di makan. Kemudian hasil
pengamatan yang telah dilakukan akan di tuliskan
pada formulir uji yang telah diberikan.

Data uji hedonik panelis dan kandungan gizi
dianalisis menggunakan perangkat lunak IBM SPSS
versi 25. Analisis dilakukan pada tingkat signifikansi
a = 0,05. Uji Shapiro—Wilk digunakan untuk menguji
normalitas data, sedangkan Levene’s test digunakan
untuk  menguji homogenitas varians. Data
kandungan gizi yang memenuhi asumsi normalitas
dan homogenitas kemudian dianalisis menggunakan
One-way ANOVA untuk mengetahui perbedaan
antar perlakuan lalu dilakukan uji lanjut post hoc
dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Data
uji hedonik vyang tidak terdistribusi normal
dilakukan uji Kruskal Wallis dan uji Mann-Whitney.

Tabel 3. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik

Hasil

Snack bar merupakan suatu produk makanan yang
berbentuk batang. Hasil snack bar dengan 4
formulasi dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Gambar snack bar

Perlakuan

Gambar

F1

F2

F3

F4

Uji organoleptik memiliki

peran penting

dalam penilaian mutu produk. Dalam pengamatan
ini, parameter yang dinilai dalam uji organoleptik
mencakup warna, tekstur, aroma, dan rasa.

Formula (Mean % SD)

Parameter

F1 F2 F3 F4
Warna 3,03 +0,928" 2,23 +0,774° 3,97 +0,928° 3,43 + 1,006
Aroma 3,17 +1,117° 2,97 +0,964° 3,20 + 0,887° 3,20 + 0,847°
Rasa 3,27 +1,048° 2,83 +£1,085° 3,40 £ 0,968° 3,23 +1,135°
Tekstur 3,23 £0,971% 2,87 £1,252° 3,53 £ 1,074° 3,13 £0,937%

Keterangan: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Anova

Tabel 4. Kandungan gizi antar formula snack bar

Energi dan Zat Gizi per 100 g

Formula (Mean * SD)

F1 F2 F3 F4
Energi (kkal) 380,08 + 7,40° 382,56 *8,50° 2(7)52"5‘3 355,73 +13,61°
Protein (g) 657 + 0,14°  7,91%0,72°  823+0,12° 9,94 +1,01°
Lemak (g) 1597+1,64°  1561£1,35  16,52£0,91° 15,90+ 0,50°
Karbohidrat (g) 5390+ 1,86°  53,84+2,70°  49,54%059° 43,98 +2,62°
Air (g) 13,46 £0,48®°  11,19+0,84°  12,93+1,30° 14,62+ 1,90°
Abu (g) 2,36 £0,16°  2,35%0,15°  2,37+0,14° 2,48 +0,14°

Ket: Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Anova
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Tabel 5. Perbandingan kandungan gizi snack bar dengan standar pangan darurat

Formula snack bar

Standar  snack  bar

Energi dan Zat Gizi

F1 F2 F3 F4 pangan darurat/ 100 g*
Energi (kkal) 380,08 382,57 375,41 355,73 466-500 kkal
Lemak (% energi) 37,81 36,73 39,62 40,23 35-45% energi
Protein (% energi) 6,91 8,27 8,77 11,18 13,5-15% energi
Karbohidrat (% energi) 56,73 56,29 52,78 49,46 40-50% energi

*Maximum Required Nutrient Density/ Emergency Relief Food Product (EFP) Bar (Committee on Military Nutrition
Research and Subcommittee on Technical Specifications for a High-Energy Emergency Relief Ration, 2002)

Pada Tabel 3 ditampilkan perbedaan
karakteristik hedonik dari keempat formulasi snack
bar. Perbedaan signifikan ditemukan pada
karakteristik warna dan tekstur. Namun, untuk
aroma dan rasa antar produk tidak ada beda
signifikan. Berdasarkan hasil uji hedonik, formula
F3 menunjukkan tingkat penerimaan tertinggi pada
hampir semua parameter organoleptik, terutama
pada atribut warna (3,97 + 0,93) dan tekstur (3,53
+ 1,07). Hasil ini secara statistik berbeda nyata (p <
0,05) dibandingkan F2, namun tidak berbeda
signifikan dengan F1 dan F4 pada atribut aroma
dan rasa. Penggunaan tepung ubi ungu 50%,
memberikan  warna  yang lebih  disukai
dibandingkan proporsi 70% dan 40%. Tekstur F3
juga lebih disukai pada F3 karena proporsi tersebut
menghasilkan tekstur yang dapat diterima dari segi
kekerasan dan kerenyahannya.

Berdasarkan hasil uji proksimat, kandungan
gizi snack bar ditampilkan Tabel 4. Penelitian ini
menunjukkan bahwa hasil analisis kandungan gizi
snack bar kandungan gizi energi antara F1, F2, dan
F3 tidak jauh berbeda signifikan. Kandungan energi
paling rendah adalah pada F4, tetapi memiliki
kadar protein paling tinggi. Tingginya kandungan
protein pada F4 disebabkan oleh tingginya
proporsi kacang hijau yang terkandung pada
formula tersebut dibandingkan dengan formula
lainnya. Kandungan karbohidrat ditemukan paling
tinggi yaitu pada F1 dan F2 kemudian paling
rendah adalah pada F4. Hal ini yang menunjukkan
bahwa semakin banyak proporsi tepung ubi ungu
maka kadar karbohidrat akan lebih tinggi karena F1
dan F2 memiliki proporsi tepung ubi ungu yang
lebih tinggi. Kadar air paling rendah ditemukan
pada F2 dan paling tinggi pada F4 vyang
menunjukkan bahwa semakin banyak tepung
kacang hijau, kadar air maka akan semakin
meningkat pula.

Selanjutnya, pada Tabel 5 ditampilkan
kandungan gizi snack bar dibandingkan standar
pangan darurat. Berdasarkan analisis kandungan

gizi pada snack bar dibandingkan dengan standar
pangan darurat, persyaratan yang telah dipenuhi
adalah kandungan lemak pada keempat formula.
Sedangkan pada kadar karbohidrat, hanya F4 yang
memenuhi standar pangan darurat. Kandungan
energi dan protein pada formulasi snack bar masih
belum memenuhi standar pangan darurat.
Proporsi kacang hijau yang tinggi pada F4 sebanyak
50% masih belum bisa memenuhi standar protein
dari pangan darurat. Selain itu, kandungan gizi
yang masih belum terpenuhi bisa disebabkan oleh
kadar air pada produk masih di atas 11%, sehingga
dapat mempengaruhi kadar kandungan gizi secara
keseluruhan (lbayan et al., 2024).

Pembahasan

Berdasarkan hasil uji hedonik dalam penelitian ini,
diketahui bahwa formulasi yang memiliki tingkat
kesukaan paling tinggi yaitu F3 karena memiliki
nilai kesukaan paling tinggi pada hampir di semua
parameter dibandingkan formula lain. Tingkat
kesukaan paling ringgi terutama pada atribut
warna (3,97+0,928) dan tekstur (3,53+1,074). Hasil
ini secara statistik berbeda nyata (p < 0,05)
dibandingkan F2, namun tidak berbeda signifikan
dengan F1 dan F4 pada atribut aroma dan rasa.
Produk F2 memiliki nilai terendah (2,23 + 0,774)
akibat proporsi ubi ungu yang lebih sedikit dan
dominasi tepung kacang hijau serta jagung yang
berwarna lebih pucat. Hasil penelitian ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan sebelumnya,
dimana cookies dengan substitusi tepung ubi ungu
yang lebih banyak disukai panelis adalah dengan
proporsi 70%, dibandingkan proporsi 50% dan
90%, karena warna yang dihasilkan paling baik,
tekstur cookies tidak terlalu padat, dan rasa ubi
ungu tidak terlalu kurang ataupun menonjol
(Sulistyarini & Ekawatiningsih, 2021).

Warna merupakan salah satu parameter
yang sering diukur sehingga menimbulkan
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pendapat yang berbeda dalam menilai warna
kualitas dalam produk makanan. Tingginya nilai
kesukaan warna pada F3 diduga terkait dengan
proporsi tepung ubi ungu yang lebih tinggi,
sehingga menghasilkan warna ungu tua yang alami
dari pigmen antosianin. Pigmen antosianin pada
ubi ungu merupakan senyawa flavonoid yang larut
dalam air dan bertanggung jawab terhadap warna
ungu hingga kebiruan. Stabilitas antosianin sangat
dipengaruhi oleh pH, suhu pemanggangan, dan
interaksi dengan protein maupun pati selama
proses pengolahan (Magsood et al., 2025; Welch
et al., 2008). Pada kondisi pemanggangan sebagian
antosianin dapat mengalami degradasi, tetapi
keberadaan komponen protein kacang hijau
berpotensi membentuk kompleks pigmen-protein
yang relatif stabil terhadap panas (Ma et al., 2023;
Magsood et al., 2025). Semakin banyak tepung ubi
ungu yang digunakan, semakin gelap warna yang
dihasilkan (Lomo & Dusun, 2024).

Hal ini menjelaskan mengapa F3, dengan
keseimbangan kandungan ubi ungu dan kacang
hijau, menunjukkan warna lebih pekat namun
tetap menarik. Pengaruh antosianin memiliki
kontribusi terhadap warna menarik pada produk
pangan dan memiliki persepsi psikologis bagi
konsumen (Lucas-Gonzélez et al., 2025). Selain itu,
reaksi Maillard antara asam amino dari protein
kacang hijau dan gula reduksi dari pati jagung
dapat menghasilkan pigmen melanoidin berwarna
cokelat muda yang memperdalam rona ungu
gelap, menciptakan warna yang dinilai panelis
lebih natural (Hayyin & Bahar, 2023). Secara
fisiologis, antosianin ubi ungu tidak hanya
berperan sebagai pewarna alami, tetapi juga
memiliki aktivitas antioksidan kuat yang dapat
menangkal radikal bebas dan mendukung status
antioksidan tubuh, terutama penting bagi individu
dalam situasi bencana dengan risiko stres oksidatif
tinggi akibat defisiensi gizi (Magsood et al., 2025).
Oleh karena itu, stabilitas warna pada produk juga
menjadi indikator tidak langsung dari retensi
senyawa bioaktif, yang berimplikasi terhadap
kualitas fungsional snack bar.

Atribut sensoris lain yang berbeda signifikan
yaitu pada tingkat hedonik parameter tekstur.
Formula yang terbaik ditemukan pada F3 dan
berbeda signifikan dengan F2. Hasil ini sejalan
dengan temuan Rahmi et al. (2021), yang
melaporkan bahwa keseimbangan antara bahan
kaya pati dan protein menentukan daya terima
tekstur pada snack bar berbasis ubi ungu dan
kedelai. Namun, penelitian ini menunjukkan
kelebihan formulasi berbasis kacang hijau, yang

menghasilkan tekstur lebih halus dibanding kedelai
karena ukuran granula patinya lebih kecil dan
distribusi protein lebih homogen (Kim et al., 2007).
Tekstur snack bar yang banyak disukai yaitu yang
tidak terlalu lunak ataupun tidak terlalu keras
(Hayyin & Bahar, 2023). Tekstur yang baik biasanya
dipengaruhi dari bahan yang digunakan. Daya ikat
air dapat mempengaruhi hasil tekstur, keempukan,
warna, dan kekenyalan (Letlora et al., 2020).

Perbedaan tekstur antar formulasi terutama
dipengaruhi oleh rasio tepung kacang hijau, pati
dari ubi ungu serta jagung. Tepung kacang hijau
yang kaya protein berperan sebagai pembentuk
struktur melalui denaturasi dan pembentukan
jaringan protein-pati selama pemanggangan
sehingga berfungsi sebagai rangka yang menjaga
kepadatan dan kekenyalan produk (Tarahi, 2024).
Namun, jika proporsi protein terlalu tinggi (seperti
pada F2), struktur menjadi terlalu padat dan
menurunkan kelembutan, karena protein
terkoagulasi  berlebihan dan  menghambat
pembentukan pori udara (Mahendradatta et al.,,
2020). Sebaliknya, ubi ungu merupakan sumber
pati kompleks yang mengalami gelatinisasi parsial
selama proses pemanggangan dan menghasilkan
matriks amilosa—amilopektin yang berperan
sebagai binder alami, menjaga kohesi antar
partikel dan memberikan tekstur padat namun
tidak keras (Lucas-Gonzélez et al., 2025). Formula
F3 dengan keseimbangan rasio tepung kaya
protein (kacang hijau) dan tepung berpati tinggi
(ubi ungu dan jagung) menghasilkan struktur semi-
kompak dengan porositas sedang, yang merupakan
karakteristik paling disukai pada snack bar siap
konsumsi (Rahmi et al., 2021).

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan aroma dan rasa antar formulasi
tidak jauh berbeda. Aroma snack bar memiliki
karakteristik agak harum dan agak langu. Hal ini
dapat terjadi karena penggunaan tepung kacang
hijau yang memiliki aroma yang langu sehingga
persentase tepung kacang hijau yang meningkat
akan mempengaruhi aroma produk yang dihasilkan
(Ningsih et al., 2021). Kacang hijau memiliki aroma
yang langu karena adanya aktivitas enzim
lipoksigenase yang kemudian menyerang rantai
asam lemak tidak jenuh dan menghasilkan
senyawa dengan berat molekul yang lebih kecil,
terutama pada aldehid dan keton (Prameswari et
al., 2023).

Tingkat kesukaan aroma yang tidak berbeda
antar formulasi juga akrena disebabkan oleh
pengolahan seperti proses karamelisasi gula dan
pemanggangan, yang menghasilkan karena aroma
yang khas (Linangsari et al.,, 2022). Penggunaan
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gula pasir dalam jumlah, suhu dan lama waktu
ketika proses pemanggangan akan membuat
aroma harum snack bar pada umumnya (Hayyin &
Bahar, 2023). Suhu dan lama pemanggangan juga
menjadi pengaruh perubahan sifat sensoris aroma.
Proses pemanggangan mempengaruhi aroma,
dengan menciptakan cita rasa yang menarik dan
khas (Jamilah et al, 2024). Selama proses
pemanggangan, aroma yang terbentuk biasanya
dipengaruhi oleh kombinasi lemak, gula, dan asam
amino dalam makanan. Penggunaan margarin
sebagai sumber lemak dan kandungan asam amino
dalam kacang hijau dapat mengurangi aroma langu
pada snack bar (Rahardjo et al., 2019).

Rasa yang dihasilkan snack bar yang terbuat
dari kacang hijau dan ubi ungu menghasilkan rasa
yang tidak spesifik karena tepung-tepungan yang
digunakan sama. Rasa dari snack bar lebih
didominasi dari bahan tambahan seperti garam,
gula, dan kurma. Bahan tambahan yang digunakan
proporsinya sama, sehingga tidak menghasilkan
adanya perbedaan rasa. Rasa manis yang
dihasilkan snack bar yang terbuat dari kacang hijau
dan ubi ungu diperoleh dari bahan tambahan
selain gula juga ada margarin yang digunakan
sebagai pembangkit rasa snack bar (Putri et al.,
2020). Rasa agak manis didapatkan dari
penggunaan gula. Selain itu, ubi jalar ungu
mengandung gula yang relatif tinggi, sehingga
menghasilkan rasa manis yang khas (Fitria et al.,
2022). Rasa manis pada snack bar dihasilkan dari
bahan baku yang digunakan dan ditambahkan
selama proses pembuatan snack bar (Rumenser et
al., 2021).

Berdasarkan  hasil analisis  proksimat
diketahui bahwa perlakuan formulasi snack bar F4
memiliki kadar paling tinggi pada kandungan
energi, protein, air, serta paling rendah di
kandungan karbohidratnya. Hal ini disebabkan oleh
proporsi tepung kacang hijau yang tinggi sehingga
kandungan protein tertinggi dibandingkan pada
formula lain. Kacang hijau merupakan sumber
protein nabati dengan kadar protein mencapai 22—
25% dan mengandung asam amino esensial seperti
lisin dan leusin yang berperan penting dalam
pembentukan jaringan tubuh (Tarahi, 2024). Selain
itu, tepung kacang hijau juga mengandung lemak
nabati tak jenuh dan serat pangan vyang
berkontribusi terhadap peningkatan densitas
energi total produk (ldris et al., 2025). Kandungan
lemak nabati ini membantu memperbaiki tekstur
produk sekaligus meningkatkan nilai kalori per
satuan berat, sehingga menghasilkan nilai energi
tertinggi pada formulasi F4.

Tingginya kadar air pada F4 diduga berkaitan
dengan sifat higroskopis protein kacang hijau yang
mampu mengikat molekul air lebih kuat
dibandingkan pati dari ungu (Dewi et al., 2021).
Kadar air terendah terdapat pada F1 dan F2 karena
proporsi ubi ungu yang tinggi karbohidrat lebih
banyak karena semakin banyak kandungan pati
maka kadar air yang mengikat akan menurun pada
proses pemanggangan. Pati merupakan komponen
yang memiliki peran penting terhadap tepung
terigu dan jenis tepung lainnya. Pada proses
gelatinisasi, air akan mengikat pati sehingga dalam
proses gelatinisasi tersebut adonan akan berubah
menjadi renyah pada proses pemanggangan
(Munira, dkk, 2020).

Kadar abu yang dihasilkan oleh snack bar
berkaitan dengan kadar abu pada bahan pangan
yang disusun. Kandungan kadar abu tertinggi
dihasilkan oleh F4 yang menunjukkan bahwa
semakin banyak penambahan kacang hijau pada
snack bar maka akan semakin meningkat kadar
abu yang dihasilkan. Hasil tersebut sesuai dengan
penelitian Nuryanti et al. (2019) bahwa snack bar
berbahan dasar tepung kacang hijau dengan
formulasi 20 gram dan tepung ubi ungu sebesar 10
gram memiliki kadar abu tertinggi yaitu 2,22%.

Berdasarkan hasil perbandingan dengan
standar pangan darurat, kandungan gizi pada snack
bar pada penelitian ini masih belum dapat
terpenuhi pada aspek energi dan protein. Hanya
kandungan lemak dan  karbohidrat F4 vyang
memenuhi syarat pangan darurat. Kandungan
energi dan protein pada formulasi snack bar masih
belum memenuhi standar pangan darurat serupa
dengan snack bar pada penelitian Nuryanti et al.
(2019) yang memiliki kadar karbohidrat sebesar
55,6% pada formulasi 17 gram tepung ubi ungu
dan 13 gram tepung kacang hijau. Di sisi lain, kadar
air yang lebih tinggi pada F4, yang secara
kandungan karbohidrat dan proteinnya tinggi,
perlu  mendapat perhatian karena dapat
memengaruhi daya simpan produk, mengingat
aktivitas air yang meningkat berpotensi
mempercepat reaksi kimia seperti oksidasi dan
reaksi Maillard (Fatmah, 2024). Oleh karena itu,
diperlukan  pengeringan lebih lanjut atau
penggunaan kemasan penghalang uap air untuk
mempertahankan  stabilitas produk selama
penyimpanan jangka panjang. Namun demikian,
formulasi ini masih perlu dioptimalkan agar
mencapai nilai gizi ideal tanpa mengorbankan
tekstur dan kestabilan penyimpanan. Berdasarkan
hal tersebut, dapat disimpulkan bahwa
peningkatan proporsi tepung kacang hijau terbukti
meningkatkan nilai energi dan protein produk,
tetapi harus diimbangi dengan pengendalian kadar
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air dan perbaikan komposisi lemak untuk mencapai
kestabilan fisik serta umur simpan yang sesuai
dengan kriteria pangan darurat.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
snack bar berbasis tepung ubi ungu, kacang hijau,
dan jagung dapat dijadikan prototipe pangan
darurat lokal dengan nilai gizi, sifat fungsional, dan
daya terima sensoris yang baik. Produk ini relevan
untuk program mitigasi bencana, cadangan logistik
pangan daerah, maupun pangan darurat cepat saji
bagi masyarakat di daerah rawan bencana.
Penelitian ini menawarkan inovasi pada kombinasi
formulasi bahan lokal yang belum banyak dikaji
sebelumnya. Namun, perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut berupa modifikasi formulasi untuk
meningkatkan kadar karbohidrat, protein, serta
pengujian daya simpan sebelum bisa
diimplementasikan di masyarakat dalam kondisi
bencana.

Kesimpulan

Pada penelitian ini diketahui bahwa terdapat
perbedaan tingkat kesukaan snack bar pada
karakteristik warna dan tekstur dengan warna dan
tekstur dengan skor tertinggi adalah pada F3. Pada
aspek aroma dan rasa antar produk antar formula
tidak ada perbedaan signifikan. Berdasarkan uji
proksimat diketahui bahwa antar formulasi snack
bar memiliki kandungan energi, protein, dan air
yang berbeda signifikan. Sedangkan kandungan
lemak dan abu keempat formulasi tidak berbeda
signifikan. Kandungan gizi energi tertinggi adalah
pada F1, kandungan protein tertinggi yaitu pada
F4, kadar air paling rendah yaitu pada F2.

Apabila dibandingkan dengan standar
pangan darurat, seluruh formulasi baru bisa
mencapai standar pangan darurat pada kandungan
lemak. Hanya F4 yang memiliki kandungan
karbohidrat yang memenuhi standar. Oleh karena
itu, masih perlu dilakukan penelitian lanjutan
dengan melakukan formulasi ulang dan modifikasi
pengolahan supaya bisa mencapai standar
kandungan gizi pangan darurat.

Penelitian ini menunjukkan bahwa masih
perlu dilakukan pengembangan formulasi untuk
dapat memenuhi standar pangan darurat. Selain
itu, perlu ada uji stabilitas jangka panjang pada
berbagai kondisi suhu dan kelembapan untuk
mengetahui perubahan kadar air, tekstur, warna,
dan ketengikan lemak. Penelitian lanjutan
disarankan melibatkan instansi pemerintah (BNPB,
Kemenkes, dan Badan Pangan Nasional) serta
pelaku usaha pangan lokal untuk mengintegrasikan

produk ini dalam rantai pasok pangan darurat
nasional, guna mendukung kemandirian pangan
berbasis sumber daya lokal.
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