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unguiculata) SERTA PENAMBAHAN KULIT SEMANGKA SEGAR 

SEBAGAI TOPPING 
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ABSTRAK 

Food bar yang tersedia pada umumnya masih menggunakan tepung terigu sebagai 

bahan utama, dimana terigu merupakan salah satu bahan dengan kandungan gluten 

tinggi dan masih impor. Oleh karena itu, perlu adanya pengembangan produk yang 

tidak hanya praktis tetapi dapat memenuhi kebutuhan gizi yang seimbang bagi 

tubuh. Salah satu bahan yang memiliki potensi sebagai pengganti adalah ubi ungu 

dan kacang tunggak yang tinggi protein. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan tepung ubi ungu dan tepung kacang tunggak terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik food bar. Penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor dengan enam formulasi 

perbandingan tepung ubi ungu dan tepung kacang tunggak: F0 (0:0), F1 (90:10), F2 

(70:30), F3 (50:50), F4 (30:70), dan F5 (10:90). Hasil menunjukkan bahwa 

penambahan tepung kacang tunggak berpengaruh nyata terhadap kadar protein, 

tekstur, aroma, dan tingkat kesukaan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, lemak, abu, karbohidrat, warna, dan rasa. 

Kata kunci: food bar, tepung kacang tunggak, tepung ubi ungu 

 

ABSTRACT 

 

The food bars that are generally available still use wheat flour as the main 

ingredient, where wheat is one of the ingredients with a high gluten content and is 

still imported. Therefore, there is a need to develop products that are not only 

practical but can also meet the balanced nutritional needs of the body. One 

potential substitute is purple sweet potato and cowpea flour, which are rich in 

protein. This study aims to determine the effect of adding purple sweet potato flour 

and cowpea flour on the physical, chemical, and organoleptic characteristics of 

food bars. The research employed a Completely Randomized Design (CRD) with 

one factor and six formulations, comparing the ratio of purple sweet potato flour 

to cowpea flour: F0 (0:0), F1 (90:10), F2 (70:30), F3 (50:50), F4 (30:70), and F5 

(10:90). The results showed that the addition of cowpea flour had a significant 

effect on protein content, texture, aroma, and overall acceptability, but did not 

significantly affect moisture, fat, ash, carbohydrate content, color, or taste. 

Keywords: food bar, cowpea flour, purple sweet potato flour 
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1. Pendahuluan 

Food bar merupakan makanan yang terbuat dari bahan baku dengan nilai 

gizi tinggi kemudian dikombinasikan dengan bahan tambahan lain seperti tepung, 

kacang, dan buah (Susanto dkk., 2023). Food bar berbeda dengan snack bar 

berdasarkan komposisi bahan baku, dimana food bar menggunakan tepung kaya 

karbohidrat dan protein, sedangkan snack bar menggunakan lebih banyak kacang-

kacangan. Penelitian mengenai food bar berbahan lokal seperti ubi ungu telah 

banyak dilakukan, salah satunya adalah pengembangan snack bar yang 

menggunakan ubi ungu dan kacang merah sebagai bahan dasar yang dilakukan oleh 

(Zaddana dkk., 2021), akan tetapi kelemahan dari peneltian ini yaitu hanya 

melibatkan jumlah partisipan sedikit sehingga hasil yang didapat kurang 

representatif untuk populasi penderita diabetes. Penelitian yang dilakukan oleh 

Wiranata dkk. (2017) menunjukkan kombinasi tepung kacang kedelai dan tepung 

kacang merah menghasilkan kadar air yang cukup tinggi, yaitu mencapai 25,81%, 

yang berpotensi menurunkan daya simpan produk. Food bar berbasis kombinasi 

tepung ubi jalar dengan kacang tanah juga pernah diteliti, akan tetapi penggunaan 

kacang tanah yang memiliki kandungan minyak tinggi dapat membuat umur simpan 

pronduk rendah. Sehingga, penelitian terkait food bar dengan bahan lokal campuran 

antara tepung ubi ungu dengan tepung kacang tunggak serta dipadukan dengan kulit 

semangka sebagai topping masih belum ditemukan.  

Ubi jalar ungu memiliki mengandung banyak nilai gizi pada tubuh serat, 

pati, protein, dan vitamin C. Ubi ungu memiliki peran penting sebagai salah satu 

sumber karbohidrat dan dapat menjadi substitusi bahan pangan seperti tepung terigu 

(Syarfaini , Satrianegara , Alam , & Amriani, 2017). Indeks Glikemik pada 

karbohidrat sebesar 54. Keunggulan tepung ubi ungu adalah daya simpannya yang 

tinggi, menjadikannya bahan baku yang potensial bagi industri pangan. Selain itu, 

harga yang relatif stabil mendukung pemanfaatannya dalam pengembangan produk 

pangan bergizi (Dhani, 2020).  

Sumber protein nabati yang tinggi ada pada kacang tunggak. Dalam setiap 

100 gram kacang tunggak terkandung sekitar 24,4 gram protein, serta mengandung 

karbohidrat, lemak sebesar 1,9 gram, serat, dan zat besi (Yusuf, Swamilaksita, 

Ronitawati, & Fadhilla, 2022). Menurut Tunjungsari dan Fathonah (2019), selain 



 

 
 

kandungan zat gizinya yang cukup tinggi kacang tunggak juga mengandung rendah 

kadar lemak. Kacang tunggak termasuk jenis kacang lokal yang berperan dalam 

penyediaan sumber protein nabati. Kacang tunggak berpotensi dalam pengolahan 

produk, salah satu contoh produk yang dapat dikemabangkan adalah pembuatan 

tepung kacang tunggak sebagai salah satu alternatif pengganti tepung yang pada 

umumnya mengandung gluten cukup tinggi (Rahmawati, 2014). 

Penelitian ini bertujuan agar dapat mengevaluasi pengaruh penambahan 

tepung ubi ungu dan tepung kacang tunggak terhadap sifat fisik, kimia, dan 

organoleptik food bar yang dihasilkan.  

2. Metode 

Waktu dan Tempat 

Penelitian dilakukan pada tanggal 11 April - 1 Juli 2025 di Laboratorium 

Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Malang. Food bar yang dihasilkan 

akan diuji secara fisik, kimia, dan organoleptik.  

 

Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan ialah tepung ubi ungu, ubi jalar ungu, tepung kacang 

tunggak, kacang tunggak, tepung terigu protein sedang, gula stevia bubuk, kurma, 

margarin, telur, garam, perasa vanilla, air, kulit semangka, oat, kacang tanah, pelaut 

benzene, katalisator , aquades, NaOH 50%, H3BO3 4%, dan HCl 0,02 N, benzene, 

K2S04, CuSO4, H2SO4, aquades, NaOH 40%, H3B03, HCl.  

Alat yang digunakan adalah talenan, pisau, baskom, sendok, sarung tangan 

plastik, timbangan digital, timbangan analitik ohaus, blender, cabinet dryer,oven, 

loyang, kertas roti, baskom, mangkuk, gelas ukur (50 mL, 200 mL), erlenmeyer 

labu ukur, ayakan 80 mesh, cawan porselin, tanur,desikator, kertas timble, set alat 

soxhlet, set titrasi, labu kjeldahl, lemari asam, pipet, penjepit besi, kompor 

destruksi, labu lemak, spatula, alumunium foil,color reader conica minolta, texture 

analyzer tipe EZ-SX, cup plastik, dan kertas kuesioner. Berikut adalah formulasi 

food bar  

 

 



 

 
 

 

Tabel 1. Formulasi Food Bar 

Bahan Utama 
 Formulasi (g) 

 F0 F1 F2 F3 F4 F5 

Tepung Terigu Protein Sedang 100 - -   - - 

Tepung Ubi Ungu - 90 70 50 30 10 

Tepung Kacang Tunggak - 10 30 50 70 90 

Stevia bubuk 5 5 5 5 5 5 

Kurma 

Margarin 

Telur 

Garam 

Perasa Vanila 

Air 

Kulit Semangka Segar 

Oat 

Kacang Tanah 

15 15 15 15 15 15 

15 15 15 15 15 15 

20 20 20 20 20 20 

1  1 1 1 1 1 

4 4 4 4 4 4 

15 15 15 15 15 15 

20 20 20 20 20 20 

10 10 10 10 10 10 

15 15 15 15 15 15 

Jumlah   220 220 220 220 220 220 

  

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

satu faktor, yaitu variasi rasio antara tepung ubi ungu dan tepung kacang tunggak. 

Adapun formulasi yang diuji meliputi: F0 (kontrol), F1 (90% : 10%), F2 (70% : 

30%), F3 (50% : 50%), F4 (30% : 70%), dan F5 (10% : 90%). Data hasil penelitian 

dilanjutkan menggunakan uji analisis ragam (ANOVA). Jika terdapat perbedaan 

yang signifikan, maka dilanjutkan dengan uji lanjutan Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT) pada tingkat signifikansi 5%.  

Prosedur Pembuatan Tepung Ubi Ungu 

Pembuatan tepung ubi ungu mengacu pada (Dhani, 2020). Tahapan dimulai 

dengan menyiapkan bahan baku, kemudian dilakukan pengupasan kulit ubi dan 

pencucian. Setelah itu, ubi ungu dipotong dengan ketebalan antara 0,5 hingga 1 cm. 

Potongan ubi kemudian dikeringkan selama 5 jam dengan suhu 90 O C. Setelah 

proses pengeringan selesai, ubi dihaluskan dan diayak menggunakan saringan 

berukuran 80 mesh. Tepung ubi ungu yang dihasilkan siap digunakan dalam 

formulasi produk. 

 



 

 
 

Prosedur Pembuatan Tepung Kacang Tunggak 

Pembuatan tepung kacang tunggak berdasarkan (Lestari & Yusasrini, 2019). 

Persiapan bahan baku dan sortasi kacang tunggak. Selanjutnya, perendaman pada 

kacang tunggak selama 11 jam. Setelah itu dilakukan pengukusan selama 30 menit. 

Kemudian, pengeringan dengan lama waktu  5 jam dan suhu 90 O C. Selanjutnya, 

kacang tunggak dihaluskan dan dilakukan pengayakan (80 mesh).  

Prosedur Pembuatan Food Bar  

Pembuatan food bar mengacu pada (Zaddana dkk., 2021). Tahapan awal 

meliputi pencampuran bahan kering yang terdiri dari tepung ubi ungu, tepung 

kacang tunggak, perisa vanila, oat, garam, kacang tanah, stevia, dan kurma hingga 

tercampur merata. Selanjutnya, bahan basah berupa kulit semangka, margarin, air, 

dan telur dicampurkan secara terpisah. Setelah itu, bahan kering dan bahan basah 

digabungkan dan diaduk hingga membentuk adonan yang homogen dan kalis. 

Adonan kemudian dicetak dan dipanggang pada suhu 120°C selama 50 menit dan 

dilanjutkan pada suhu 130°C selama 25 menit. Setelah proses pemanggangan 

selesai, produk didinginkan pada suhu ruang selama 20 menit sebelum dikemas atau 

dianalisis lebih lanjut.  

Parameter Penelitian 

Parameter yang diamati adalah kadar protein (AOAC,2005), kadar air 

(AOAC,2005), kadar abu (AOAC, 2005), karbohidrat (AOAC,2005), kadar lemak 

(Maheswari, 2024), intensitas warna (Mohamed dkk., 2018), tekstur (Kurniawan, 

2023), dan uji organoleptik (syafii & yani., 2023)  

3. Hasil dan Pembahasan  

Kadar Protein 

Analisis ragam menghasilkan rasio tepung ubi ungu dan tepung kacang 

tunggak berpengaruh nyata terhadap kadar protein food bar. Nilai kadar protein dari 

masing-masing formulasi dapat dilihat pada Tabel 2, yang menyajikan hasil analisis 

protein berdasarkan kombinasi kedua jenis tepung tersebut.  

 

 

 

 



 

 
 

Tabel 2. Hasil kadar protein food bar 

Perlakuan (Tepung ubi ungu: tepung 

kacang tunggak) 
Kadar Protein (%) 

F0 (100 % terigu) 4,24 ± 0,56a 

F1 (90% : 10%) 4,48 ± 0,42a 

F2 (70%:30%) 4,40 ± 0,78a 

F3 (50% : 50%) 4,38 ± 0,60a 

F4 (30% : 70%) 4,41 ± 0,34a 

F5 (10% : 90%) 6,96 ± 1,01b 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda dalam satu kolom 

menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT 

pada taraf α = 0,05. 

Hasil analisis kadar protein menunjukkan pada perlakuan F0, rata-rata kadar 

protein sebesar 4,24% dan pada perlakuan F5, rata-rata kadar protein paling tinggi 

sebesar 6,96% yang berarti kadar protein untuk F5 memiliki nilai paling besar 

diantara semua perlakuan. Hal ini tidak sejalan dengan penelitian (Wiranata dkk., 

2017) dimana hasil tertinggi diperoleh sebesar 13,80 % ada formulasi perbandingan 

tepung kacang kedelai : tepung kacang merah (100% : 0%). Tingginya komposisi 

tepung kedelai dari tepung kacang tunggak dapat mempengaruhi hasil protein yang 

dihasilkan. Kadar protein pada tepung kacang kedelai sebesar 37,58 % lebih besar 

dari tepung kacang tunggak yaitu sebesar 24%. Pada formulasi 5 diperoleh nilai 

tertinggi dapat disebabkan oleh penggunaan tepung kacang tunggak lebih besar dari 

formulasi 1 hingga formulasi 4. Namun, mengacu pada SNI snack bar 01-2886-

1992 (Badan Standarisasi Nasional Indonesia) hasil penelitian belum memenuhi 

syarat SNI yang ditetapkan yaitu minimal mengandung 9 – 25 % protein.  

Berdasarkan hasil analisis ragam, diketahui pengaruh kombinasi antara 

tepung ubi ungu dan tepung kacang tunggak tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kandungan karbohidrat 

pada produk food bar. Gambar 1.  Menunjukkan hasil analisis proksimat pada food 

bar. 



 

 
 

 

Gambar 1. Kadar air, abu, lemak, dan karbohidrat food bar 

 

Keterangan : (Tepung ubi ungu : Tepung kacang tunggak) 

F0 : 0 %  F3 : 50% : 50% 

F1 : 90% :10% F4 : 30% : 70% 

F2 : 70% : 30% F5 : 10% : 90% 

 

Kadar Air 

Hasil Gambar 1. Memperoleh hasil dimana kadar air pada food bar berkisar 

3,37 – 7,52%. Hasil analisis kadar air menunjukkan rendahnya kadar air pada 

produk food bar, dimana umumnya kadar air food bar sebesar 8,7 – 11,4% (Arifanti 

dkk., 2024). Kadar air dapat mempengaruhi daya simpan dalam foodbar sehingga 

perlu dilakukan penetapan kadar air. Rendahnya kadar air yang didapat, artinya 

daya simpan atau ketahanan pada produk semakin panjang (Susanto dkk., 2023). 

Faktor yang menyebabkan rendahnya kadar air dapat dipengaruhi oleh bahan baku 

yang digunakan (Fanzurnaa & Taufik, 2020). Kadar air pada tepung ubi yaitu 

sebesar 5,67 % menjadi salah satu faktor food bar memiliki nilai kadar air rendah 

(Arifanti dkk., 2024).  

Kadar Abu  

Berdasarkan hasil grafik dapat diperoleh nilai kadar abu berkisar antara 2,96 

– 4,87%. Penentuan kadar abu bertujuan untuk mengetahui kadar mineral pada 
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bahan baku dimana semakin tinggi nilai kadar abu maka semakin tinggi kandungan 

mineral didalamnya (Hadi dan Siratunnisak 2016). Kadar abu pada perlakuan F5 

dengan nilai tertinggi yaitu 4,87%, dimana kadar abu ini lebih tinggi dibandingkan 

dengan penelitian Fanzurna & Taufik (2020).  Perbedaan hasil yang diperoleh dapat 

disebabkan oleh kandungan mineral pada ubi ungu dan kacang tunggak pada bahan 

baku pembuatan food bar. Semakin tinggi mineral pada bahan maka semakin tinggi 

kadar abu yang dihasilkan.  

Kadar Lemak 

Hasil analisis kadar lemak berkisar antara 12,94%-22,11%. Pada umumnya, 

produk foodbars komersil memiliki lemak sebesar 20% (Primara, 2017). Dalam 

formulasi foodbar ini, kacang tunggak merupakan penyumbang utama kadar lemak. 

Oleh karena itu, peningkatan proporsi kacang tunggak dalam formulasi foodbar 

secara langsung akan meningkatkan total kadar lemak pada produk akhir. Hasil 

menunjukkan kandungan lemak lebih tinggi dari penelitian sebelumnya dimana 

dengan jumlah komposisi sama menghasilkan kadar lemak sebesar 5,22. Faktor yag 

menyebabkan adalah jumlah lemak pada bahan baku kacangvtinggi lebih tinggi 

dengan kacang kedelai serta komposisi bahan tambahan yang digunakan berbeda 

(Wiranata dkk., 2017).  

Karbohidrat  

Berdasarkan gambar 1.  Menunjukkan bahwa perlakuan formulasi F3 

menghasilkan nilai rata-tertinggi kadar karbohidrat dibandingkan formulasi 

lainnya. Hasil dari (Wiranata dkk., 2017) menunjukkan kandungan karbohidrat 

yang dihasilkan sebesar 36,08 lebih rendah dari kombinasi tepung kacang tunggak 

dengan tepung ubi ungu dimana hal ini menujukkan bahwa komposisi kedua bahan 

ini dapat meningatkan kadar karbohidrat pada food bar. Hal ini dipengaruhi oleh 

peningkatan proporsi kacang tunggak cenderung menurunkan kadar karbohidrat 

dalam produk foodbar. Factor yang menyebabkan perbedaan hasil yaitu ada pada 

kandungan tepung ubi ungu, dimana nilai karbohidrat lebih tinggi dibanding kacang 

tunggak, yang justru lebih kaya akan protein dan lemak. Ubi jalar (termasuk ubi 

ungu) mengandung sekitar 20–30% karbohidrat, yang sebagian besar berupa pati 

(Winarno, 2004).  

 



 

 
 

Tekstur 

Hasil analisis ragam menunjukkan rasio tepung ubi ungu dan tepung kacang 

tunggak memberikan pengaruh nyata pada tekstur food bar. Tabel 3.  Menunjukkan 

hasil analisis tekstur pada food bar  

Tabel 3. Hasil uji tekstur food bar 

Perlakuan (Tepung ubi ungu:tepung 

kacang tunggak) 
Tekstur (N) 

F0 (100% terigu) 7,15 ± 0,00c 

F1 (90% : 10%) 18,49 ± 0,79d 

F2 (70%:30%) 2,25 ± 0,71a 

F3 (50% : 50%) 3,52 ± 0,70ab 

F4 (30% : 70%) 4,74 ± 0,56b 

F5 (10% : 90%) 2,59 ± 1,03 a 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda dalam satu kolom 

menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT pada taraf α = 0,05. 

 Hasil pengujian tekstur pada food bar menunjukkan nilai tertinggi pada 

perlakuan F1 yaitu sebesar 18490 N dimana semakin tinggi nilai yang dihasilkan 

maka tingkat kekerasan dari produk semakin tinggi. Faktor yang menyebabkan 

terjadinya perbedaan yang siignifikan salah satunya yaitu kadar air, kelembaban, 

dan suhu penyimpanan yang digunakan (Arifanti dkk., 2024). Selain itu, bahan 

baku yang digunakan juga dapat berpengaruh seperti penggunaan tepung ubi diduga 

dapat mempengaruhi tingkat kekerasan dari food bar yang dihasilkan.  

Intensitas Warna 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan food bar tidak memberikan 

pengaruh nyata pada intensitas warna food bar. Pengukuran warna dilakukan 

berdasarkan sistem CIE dengan parameter L* (kecerahan), a* (kemerahan), dan b* 

(kekuningan) (Orilda dkk., 2021). Gambar 5. Menunjukkan hasil analisis intensitas 

warna (L,a,b) pada food bar.  



 

 
 

 

Gambar 2. Nilai L, a+, dan b+ 

Nilai L meruapakan parameter untuk menentukan tingkat kecerahan dari 

suatu produk. Pada hasil analisis ragam diketahui bahwa nilai L atau kecerahan 

tidah berpengaruh nyata pada food bar. Meskipun tidak ada perbedaan yang 

signifikan dpaat dilihat bahwa perlakuan F3(50:50) menunjukkan tingkat kecerahan 

paling tinggi diantara perlakuan lainnya, dimana seharusnya perlakuan terbesar F5 

memperoleh hasil lebih tinggi karena kandungan kacang tunggak tinggi dapat 

menambah tigkat kecerahan pada produk. Salah satu faktor terjadinya perbedaan 

setiap perlakuan adalah proses pemanggangan dimana proses pemanggangan dapat 

menghasilkan tampilan produk yang lebih cerah (Kumalasari dkk., 2024). 

Nilai a+ menunjukkan sampel teridentifikasi warna merah dan a- sampel 

teridentifikasi warna hijau. Hasil pada gambar 5 menunjukkan tidak adanya 

perbedaan nyata pada parameter warna. Kandungan tepung ubi ungu dalam 

formulasi dapat memengaruhi warna akhir produk. Temuan ini berbeda dengan 

hasil penelitian Kumalasari dkk. (2024), yang menunjukkan bahwa peningkatan 

jumlah ubi jalar justru menghasilkan nilai a+ yang lebih tinggi, seiring dengan 

tingginya kandungan antosianin dalam bahan tersebut. Pada gambar 2 

menunjukkan hasil dimana perlakuan F6 (10:90), nilai b+ sebesar 3,57. Nilai b+ 

menunjukkan bahwa semakin tinggi hasil yang didapatkan maka mendeteksi warna 

kuning pada produk. Nilai b* pada F5 lebih besar dari pada perlakuan lain. Hal ini 

dipengaruhi oleh jumlah rasio kacang tunggak yang duguakan lebih tinggi dari 

perlakuan lain. Kacang tunggak sangat berpengaruh terhadap intensitas warna food 

bar,hal ini dikareakan hasil kacang tunggak akan meghasilkan warna lebih kuning 

keemasan dibanding perlakuan lain yang jualah tepung kacang tunggaknya sedikit. 
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Uji Organoleptik 

Berdasarkan hasil analisis ragam dengan taraf α = 0,05 menunjukkan bahwa 

rata-rata persentase organoleptik parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan 

kesukaan pada food bar terdapat dalam Tabel 4. 

Tabel 4. Rerata Organoleptik Food Bar  

Perlakuan Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur Kesukaan 

F0 2,9 ± 1,25a 3,2 ± 0,87ab 3,3 ± 1,37a 2,7 ± 1,34a 3,2 ± 1,17ab 

F1 3,8 ± 0,92b 3,7 ± 1,06b 3,1 ± 0,89a 3,3 ± 1,08a 3,5 ± 1,04b 

F2 3,8 ± 0,97b 3,3 ± 0,84ab 2,7 ± 1,19a 3,0 ± 1,15a 3,3 ± 1,11ab 

F3 3,3 ± 1,08 ab 3,4 ± 1,17ab 3,2 ± 1,33a 3,1 ± 1,15a 3,4 ± 1,00ab 

F4 3,2 ± 1,07ab 3,5 ± 0,97ab 2,9 ± 0,93a 2,8 ± 0,97a 3,1 ± 0,77ab 

F5 3,1 ± 1,32a 3,0 ± 1,00a 2,9 ± 1,28a 2,8 ± 1,34a 2,8 ± 1,26a 

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada satu kolom menunjukkan  

perbedaan nyata berdasarkan uji DMRT pada taraf α = 0,05. Skor hedonik

 1. Tidak suka, 2. Agak suka, 3. Netral, 4. Suka, 5. Sangat suka. 

 

Warna 

Hasil analisis ragam diketahui bahwa formulasi tepung ubi ungu dan tepung 

kacang tunggak tidak berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik hedonik atribut 

warna food bar. Skor terendah kesukaan pada food bar yaitu 2,9 pada F0 tepung ubi 

ungu : tepung kacang tunggak  (0 : 0 g) dengan penggunaan tepung terigu 100 g 

yang berarti tingkat kesukaan panelis netral. Skor tertinggi yaitu 3,8 yang berarti 

panelis suka terhadap parameter warna sampel F1 dan F2. Parameter warna sangat 

penting karena dapat menjadi faktor utama dalam menilai suatu produk pangan. 

Terjadi kenaikan kesukaan panelis dari F0 ke F1 karena formulasi penambahan 

tepung ubi ungu yang banyak mengakibatkan warna ungu alami dari ubi. Terjadi 

penurunan kesukaan panelis terhadap food bar formulasi F1 ke F5. Menurut 

Listyaningrum dkk. (2018) warna yang dihasilkan food bar dapat dipengaruhi oleh 

senyawa yang terdapat dalam kacang tunggak yaitu senyawa antioksidan berupa 

polifenol atau tannin bewarna merah kecoklatan. Kenampakan warna food bar 

tepung ubi ungu : tepung kacang tunggak dapat dilihat secara fisik sebagai berikut: 



 

 
 

  

 

F0 ( 0 : 0) F1 (90:10) F2 (70:30) 

 

  

F3(50:50) F4 (30:70) F5(10:90) 

Gambar 3.  Dokumentasi Sampel 

Sumber: dokumentasi pribadi 

Aroma 

Hasil analisis ragam menunjukkan formulasi tepung ubi ungu dan tepung 

kacang tunggak berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik hedonik atribut aroma 

food bar. Skor terendah kesukaan pada food bar yaitu 3,0 yang berarti tingkat 

kesukaan panelis netral terhadap F5 tepung ubi ungu : tepung kacang tunggak  (10 : 

90 g). Sedangkan, skor tertinggi yaitu 3,7 terdapat pada F1 yang berarti panelis 

suka. Pada parameter aroma  panelis menggunakan indra penciuman untuk menilai. 

Namun, terjadi penurunan kesukaan panelis terhadap food bar formulasi F1 ke F5, 

hal ini dapat disebabkan seiring penambahan tepung kacang tunggak yang 

mempengaruhi aroma khas food bar. Tepung ubi ungu memiliki aroma yang netral 

cenderung manis, seiring dengan meningkatnya proporsi tepung kacang tunggak 

dalam formulasi, aroma khas dari kacang menjadi semakin dominan (Yualisa dkk., 

2025). 

Rasa 

Hasil analisis ragam menunjukkan formulasi tepung ubi ungu dan tepung 

kacang tunggak tidak berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik hedonik atribut 

rasa food bar. Skor terendah kesukaan pada food bar yaitu 2,7 pada F2  (70 : 30 g), 

sedangkan skor tertinggi yaitu 3,3 terdapat pada F0 dengan 100 g tepung terigu. 



 

 
 

Faktor utama yang menentukan panelis menerima suatu produk adalah rasa yang 

dihasilkan oleh respon lidah atau indera perasa terhadap rangsangan yang diberikan 

oleh suatu makanan. Banyaknya formulasi penambahan tepung kacang tunggak, 

nilai kesukaan pada panelis semakin menurun. Banyaknya penambahan tepung 

kacang tunggak berpengaruh terhadap rasa kacang yang semakin dominan. Hal ini 

sesuai dengan penelitian Ariviani dkk. (2021) bahwa saat proses pengovenan,  

protein dari kacang dan gula dari ubi ungu berinteraksi melalui reaksi Maillard, 

menghasilkan senyawa aroma kompleks khas dari kacang tunggak.  

Tekstur  

Hasil analisis ragam menunjukkan formulasi tepung ubi ungu dan tepung 

kacang tunggak tidak memberikan pengaruh nyata terhadap uji organoleptik 

hedonik atribut tekstur food bar. Skor terendah kesukaan pada food bar yaitu 2,7 

pada F0 tepung ubi ungu : tepung kacang tunggak  (0 : 0 g) yang menggunakan 100 

g tepung terigu, sedangkan skor tertinggi yaitu 3,3 terdapat pada F1. Tekstur yang 

paling disukai panelis F1, seiring penambahan tepung kacang tunggak nilai 

kesukaan panelis menurun. Hal ini dapat disebabkan tekstur ubi ungu lebih lunak, 

lembut dan cenderung mudah patah karena rendah protein. Menurut penelitian 

Ariviani dkk. (2021) yang menyatakan semakin banyak penambahan tepung kacang 

tunggak semakin keras tekstur yang dihasilkan, karena tepung kacang tunggak 

tinggi protein yang membuat produk lebih padat. 

Kesukaan 

 Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa kombinasi formulasi tepung ubi 

ungu dan tepung kacang tunggak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

uji organoleptik hedonik pada atribut tingkat kesukaan food bar. Skor terendah 

kesukaan pada food bar yaitu 2,8 pada F5 tepung ubi ungu : tepung kacang tunggak  

(10 : 90 g) , sedangkan skor tertinggi yaitu 3,5 terdapat pada F1. Sampel F1 karena 

memiliki rasa manis dari ubi ungu yang khas. Aroma yang tidak langu, tekstur yang 

lunak, dan memiliki warna ungu yang menarik. 

  



 

 
 

 

4. Kesimpulan dan Saran 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung 

terigu dengan kombinasi tepung ubi ungu dan tepung kacang tunggak memberikan 

pengaruh signifikan terhadap kadar protein, tekstur, dan hasil uji organoleptik. 

Namun demikian, tidak ditemukan pengaruh yang signifikan terhadap kadar air, 

abu, lemak, karbohidrat, warna, dan rasa. Formulasi terbaik diperoleh pada 

perlakuan F1, yaitu dengan komposisi 90 gram tepung ubi ungu dan 10 gram tepung 

kacang tunggak, berdasarkan hasil uji organoleptik. 

Saran 

Diperlukan penambahan komposisi bahan baku seperti buah kering, jenis 

pemanis seperti pals sugar, gula jagung, dan madu yang dapat meningkatkan cita 

rasa pada food bar.  
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LAMPIRAN  

Lampiran 1. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Protein 

Analisis Sidik Ragam Kadar Protein 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 16,754 3,352 8,666 0,002 **  

Kelompok 2 1,273 0,637 1,647 0,241 tn  

Galat 10 3,867 0,387     

Total 17 21,894      

Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

Uji Lanjut DMRT Kadar Protein 

Perlakuan 
Subset 

1 2 

F0 4,2367  

F3 4,3800  

F2 4,4000  

F4 4,4133  

F1 4,4800  

F5  6,9633 

Sig. 0,666 1,0000 

 

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Air 

Analisis Sidik Ragam Kadar Air 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 35,699 7,140 0,741 0,610 tn  

Kelompok 2 2,022 1,011 0,105 0,901 tn  

Galat 10 96,354 9,635     

Total 17 134,057      

Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

 



 

 
 

Uji Lanjut DMRT Kadar Air 

Perlakuan 
Subset 

1 

F0 3,3667 

F3 3,6833 

F5 3,8867 

F2 5,0000 

F1 5,3867 

F4 7,5167 

Sig. 0,165 

Lampiran 3. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Abu 

Analisis Sidik Ragam Kadar Abu 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 9,486 1,897 0,247 0,932 tn  

Kelompok 2 34,664 17,332 2,255 0,156 tn  

Galat 10 76,871 7,687     

Total 17       

Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

 

Uji Lanjut DMRT Kadar Abu 

Perlakuan 
Subset 

1 

F2 2,9600 

F1 3,4533 

F4 4,1567 

F3 4,6333 

F0 4,8633 

F5 4,8700 

Sig. 0,455 

 



 

 
 

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Lemak 

Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 157,834 31,567 2,311 0,122 tn  

Kelompok 2 37,253 18,626 1,364 0,299 tn  

Galat 10 136,576 13,658     

Total 17 331,663      

Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

Uji Lanjut DMRT Kadar Lemak 

Perlakuan 
Subset 

1 2 

F1 12,9433  

F3 14,3567  

F0 15,3300 15,3300 

F4 17,4633 17,4633 

F2 17,8333 17,8333 

F5  22,1100 

Sig. 0,167 0,062 

 

Lampiran 5.  Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Karbohidrat 

Analisis Sidik Ragam Kadar Karbohidrat 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 396,405 79,281 2,406 0,111 tn  

Kelompok 2 65,750 32,875 0,998 0,403 tn  

Galat 10 329,561 32,956     

Total 17 791,716      

Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

 



 

 
 

Uji Lanjut DMRT Kadar Karbohidrat 

Perlakuan 
Subset 

1 2 

F5 62,1700  

F4 66,4500 66,4500 

F2 69,8067 69,8067 

F0 72,2033 72,2033 

F1  73,7367 

F3  76,2800 

Sig. 0,074 0,083 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Intensitas Warna 

Analisis Sidik Ragam Nilai L 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 130,129 26,026 1,075 0,429 tn  

Kelompok 2 67,658 33,829 1,397 0,292 tn  

Galat 10 242,076 24,208     

Total 17 439,863      

 Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

 

Uji Lanjut DMRT Intensitas Warna (L) 

Perlakuan 
Subset 

1 

F5 19,0000 

F2 21,2667 

F4 23,2000 

F1 24,3000 

F0 26,1000 

F3 26,7667 

Sig. 0,108 

 



 

 
 

Lampiran 7. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Intensitas Warna 

Analisis Sidik Ragam Nilai a+ 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 6,292 1,258 2,079 0,152 tn  

Kelompok 2 2,920 1,460 2,412 0,140 tn  

Galat 10 6,053 0,605     

Total 17     15,265      

 Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

Uji Lanjut DMRT Nilai a+ 

Perlakuan 
Subset 

1 2 

F5 2,1667  

F1 2,2333  

F2 2,4333 2,4333 

F4 2,6333 2,6333 

F3             2,7000 2,7000 

F0  3,9333 

Sig. 0,455 0,052 

 

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Intensitas Warna 

Analisis Sidik Ragam Nilai b+ 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 16,125 3,225 1,871 0,187 tn  

Kelompok 2 0,923 0,462 0,268 0,770 tn  

Galat 10 17,237 1,724     

Total 17           

Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

 

 

 



 

 
 

Uji Lanjut DMRT Nilai b+ 

Perlakuan 
Subset 

1 2 

F4 0,8333  

F1 1,4333 1,4333 

F3 1,8667             1,8667 

F2 2,4667 2,4667 

F0             3,1333 3,1333 

F5  3,5667 

Sig. 0,077 0,097 

 

Lampiran 9. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Uji Tekstur 

Analisis Sidik Ragam Uji Tekstur 

SK db JK KT F hitung 
Nilai 

Signifikansi 
Notasi 

 

Perlakuan 5 379,286 75,857 182,231 0,001 **  

Kelompok 1    0,946 0,946 2,274 0,192 tn  

Galat 5 380,232 0,416     

Total 11           

 Keterangan : * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn = tidak beda nyata 

Uji Lanjut DMRT Uji Tekstur 

Perlakuan 
Subset 

1 2 3 4 

F2 2,2250    

F5 2,5950    

F3 3,5250 3,5250   

F4  4,7400   

F0   7,1500  

F1    18,4900 

Sig. 0,108 0,118 1,000 1,000 

 



 

 
 

Lampiran 10. Hasil uji tekstur dengan teksture analyzer

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Lampiran 11. Formulir Uji Organoleptik 

Kuesioner Uji Hedonik 

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK FOOD BAR BERBASIS 

TEPUNG UBI UNGU DENGAN KACANG TUNGGAK  

 

Nama     :  

Tanggal : 

Gender    : L/P 

Umur    :  

Dihadapan saudara disajikan sampel food bar berbasis tepung ubi 

ungu dan tepung kacang tunggak sebagai sumber protein serta 

adanya penambahan kulit semangka sebagai topping. Saudara 

diminta untuk memberikan tanggapan terhadap warna, aroma, rasa,  

tekstur dan kesukaan pada sampel food bar dengan menuliskan 

skala penilaian di bawah kode sampel sesuai dengan keterangan 

yang telah tersedia. 

 

Parameter 579 743   839 618 741 482 

Warna       

Aroma       

Rasa       

Tekstur       

Kesukaan       

Keterangan : 

 5 : Sangat suka  

4 : Suka  

3 : Netral  

2 : Agak Suka  

1 : Tidak suka 

 

Lampiran 12. Dokumentasi Kegiatan 

 

  

Persiapan bahan baku Pengukusan bahan Pengeringan bahan 



 

 
 

  

 

Penghalusan 

menggunakan blender 

Pengayakan Pengovenan adonan 

  

 

Proses destruksi pada uji 

protein 

Uji kadar abu 

menggunakan tanur 

Uji kadar lemak 

 

Lampiran 13. Tinjauan Pustaka 

Ubi Ungu 

Ubi jalar ungu merupakan salah satu ubi ubi ungu yang mengandung banyak 

nilai gizi pada tubuh. Salah satunya adalah antosianin yang bermanfaat sebagai 

antioksidan tubuh. Warna ungu pada ubi ungu disebabkan oleh kandungan 

anthocyan yang tinggi, koneksi flavonoid yang bertindak sebagai antioksidan alami 

Plus, ubi ungu kaya akan serat, vitamin dan mineral, menjadikannya sumber 

makanan yang tinggi. Kandungan antosianin pada ubi ungu sebesar 33.90mg/100 g 

hingga 560 mg/100 g yang bersifat antioksidan (Ticoalu, Yunianta, & Maligan, 

2016). Produksi ubi di Indonesia cukup banyak, namun pemanfaatan ubi ungu 

masih terbatas selain dikonsumsi secara pengolahan tradisional. Salah satu 

pemanfaat yang dapat dikembangkan adalah dijadikan ubi ungu sebagai tepung 

pengganti terigu. Hal ini bermanfaat karna tepung ubi ungu tidak mengandung 

gluten serta dapat dikembangkan menjadi berbagai olahan produk.  

Karbohidrat pada ubi jalar ungu termasuk dalam karbohidrat kompleks dengan 

klasifikasi Indeks Glikemik (IG = 54) yang rendah (Wulandari dkk., 2017). Salah 

satu olahan yang dapat dimanfaatkan dari ubi ungu yaitu dijadikan sebagai bahan 

pangan fungsional yang kaya dengan antosianin yaitu sebesar 110,51 mg/100 g. Ubi 



 

 
 

ungu dikenal sebagai makanan sehat yang dijadikan untuk pewarna makanan alami. 

Ubi ungu mengandung antosianin yang berperan sebagai antioksidan pada tubuh. 

Antosianin yang terdapat pada ubi jalar ungu lebih stabil dibandingkan dengan 

kadar antosianin dari sumber pangan yang lainnya. Hal ini disebabkan karena 

adanya acylating agents yang berupa senyawa cinnamic (caffeoyl, feruloyl, dan p-

hydroxybenzoyl) (Listyaningrum dkk., 2018) 

Tepung Ubi Ungu 

Tepung ubi ungu merupakan olahan inovasi yang bersal dari ubi jalar ungu. 

Pembuatan tepung ubi ungu melibatkan proses pengeringan dan penghalusan bahan 

baku. Kelebihan dari tepung ubi ungu yaitu memiliki daya simpan yang tinggi lebih 

sehingga penting sebagai penyedia bahan baku industry, selain itu harga lebih stabil 

yang berguna pengembangan produk pangan dan nilai gizi (Dhani, 2020). 

Kandungan Gizi Ubi Jalar Ungu dalam 100 gr Bahan Segar  

Senyawa Komposisi 

Energi (kj/100 gram) 71,1 

Protein (%) 1,43 

Lemak (%) 0,17 

Pati (%) 22,4 

Gula (%) 2,4 

Serat makanan (%) 1,6 

Kalsium (mg/100 gram) 29 

Fosfor (mg/100 gram) 51 

Besi (mg/100 gram) 0,49 

Vitamin A (mg/100 gram) 0,01 

Vitamin B (mg/100 gram) 0,09 

Vitamin C (mg/100 gram) 24 

Air (gram) 83,3 

Sumber : (Dhani, 2020) 

Kacang Tunggak  

Kacang tunggak merupakan salah satu jenis kacang- kacangan yang memiliki 

cukup tinggi kandungan protein. Pada 100 gram kacang tunggak mengandung 



 

 
 

karbohidrat sebesar 56,6g, protein 24,4g, lemak 1,9g, serat 1,6g, kalsium 481 mg, 

fosfor 399g, dan besi 13,9mg (Yusuf dkk., 2022Kacang tunggak memiliki 

kandungan serat sebanyak 3,7g/100g kacang (Lestari dkk. 2019). Menurut 

Tunjungsari dan Fathonah (2019), selain kandungan zat gizinya yang cukup tiggi 

kacang tunggak juga memiliki kadar lemak yang cukup rendah sehingga dapat 

meminimalkan efek negatif dari mengkonsumsi makanan berlemak. Kacang 

tunggak merupakan jenis kacang lokal yang berpotensi besar dalam penyediaan 

sumber protein nabati untuk memenuhi kecukupan gizi protein pada tubuh. Kacang 

tunggak berpotensi dalam pengolahan produk. Salah satu contoh produk yang dapat 

dikemabangkan adalah pembuatan tepung kacang tunggak sebagai salah satu 

alternatif pengganti tepung yang pada umumnya mengandung gluten cukup tinggi 

(Rahmawati, 2014). 

Kacang tunggak merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang tinggi akan 

kandungan protein. Salah satu pemanfaatan kacang tunggak yang dapat 

dikembangkan adalah dijadikan sebagai tepung. Pemanfaatan kacang tunggak 

sebagai tepung telah menjadi alternatif untuk diversifikasi pangan, terutama dalam 

pembuatan produk-produk seperti cemilan kue kering ataupun food bar. Salah satu 

upaya dalam memeperpanjang daya simpan pada kacang tunggak adalah mengubah 

menjadi bentuk tepung, hal ini dapat memperpanjang daya simpan pada kacang 

tunggak (Prihapsari & Setyaningsih, 2021).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

Lampiran 14. Proses pembuatan tepung 

Pembuatan Tepung Ubi Ungu (Dhani, 2020) 

Gambar 1. Metode pembuatan tepung ubi ungu 

 

(Dhani, 2020) 

Gambar 1. Metode pembuatan tepung ubi ungu 

 

 

 

 

Ubi Ungu

Pencucian

Penirisan

Pengupasan

Pengirisan 0,5-1 cm

Pengeringan 

t : 5 jam  T: 90 O C

Penghalusan

Pengayakan (80 
mesh)

Tepung Ubi Ungu



 

 
 

Pembuatan Tepung Kacang Tunggak 

Gambar 2. Metode Pembuatan Tepung Kacang Tunggak (Lestari & 

Yusasrini , 2019).  

  

Gambar 2. Metode Pembuatan Tepung Kacang Tunggak (Lestari & 

Yusasrini , 2019 

 

 

 

 

 

 

Kacang 
Tunggak

Sortasi

Pencucian

perendaman t: 11 
jam

Pengukusan t: 30 
menit

Pengeringan (t:5 jam 

T: 90oC)

Penghalusan

Pengayakan (80 
mesh)

Tepung Kacang 
Tunggak



 

 
 

Gambar 3. Metode Pembuatan Food bar (Zaddana dkk., 2021) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung ubi ungu & 

tepung kacang 

tunggak 

Pencampuran  

Pencetakan   

Pemanggangan 1 t: 50 menit 

T: 120 0 C  

Pemanggangan 1 t: 25 menit 

T: 130 0 C  

Pendinginan  

Food bar 

Garam, kacang 

tananh, oat, 

perasa vanilla, 

stevia, kurma 

Air, kulit 

semangka 

margarin, telur 



 

 
 

 


