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Abstrak 
 

Tujuan penelitian untuk mengetahui efek perbandingan tepung garut dan buah pisang kepok terhadap nilai nutrient dan 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) food bars. Perlakuan yang digunakan dalam pembuatan food bars yaitu tepung 

garut:pisang= 50:125 g (S1), perlakuan tepung garut:pisang= 75:100 g (S2) dan perlakuan tepung garut:pisang= 100:75 

g (S3). Proses pembuatan food bars dilakukan dengan pencampuran margarin, gula dan garam hingga terbentuk foam, 

kemudian penambahan tepung garut, tepung terigu dan puree pisang kepok. Selanjutnya, pengulenan adonan, pencetakan 

dan pemanggangan 180oC dengan waktu 30 menit. Parameter yang dianalisis yaitu nilai nutrient dan persen Angka 

Kecukupan Gizi (AKG). Desain penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap, analisis data menggunakan ANOVA one 

way dengan uji lanjut DMRT α < 0,05. Kadar air yang dihasilkan sebesar 9,66 %- 11,09 %. Kadar protein ketiga food 

bars sekitar 6,32-6,58 %. Kadar karbohidrat ketiga food bars sebesar 61,84 %-64,56 %.  Kadar lemak produk antara 

10,23-10,76 %. Nilai energi produk food bars yang dihasilkan antara 363,29 kcal/100 g-373,59 kcal/100 g. Takaran saji 

produk food bars per sajian adalah 60 gram. sampel S1, S2, S3 masing-masing dapat memenuhi kebutuhan energi harian 

sebesar 10,42; 10,14 dan 10,33 % per sajian. Food bars S1, S2 dan S3 dapat memenuhi kebutuhan protein harian masing-

masing sebesar 6,33; 6,33 dan 6,67 % per sajian. Food bars S1, S2 dan S3 dapat memenuhi kebutuhan karbohidrat harian 

sebesar 11,92; 11,42 dan 11,82 % per sajian. Food bars S1, S2 dan S3 dapat memenuhi kebutuhan lemak harian sebesar 

8,96; 9,70 dan 9,42 % per sajian.  
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Abstract 

 
The objective of this research was to evaluate the effect of comparison of arrowroot flour:kepok banana to nutrition value 

and percent daily value of food bars. The variables of the food bars manufactured were arrowroot flour:kepok banana = 

50:125 g (S1), arrowroot flour:kepok banana = 75:100 g (S2) and arrowroot flour:kepok banana = 100:75 g (S3). 

Preparation of food bars was done by mixing margarine, salt and sugar until foam formed, then adding arrowroot flour, 

wheat flour and banana puree. Then mixing until homogenous, molding and baking 180oC for 30 min. The parameters 

were nutrition value and percent daily value. Research design using completely randomized design. Data analysis using 

ANOVA one way and DMRT α < 0,05. The moisture content of the products were 9,66 %- 11,09 %. The protein content 

of the products were 6,32-6,58 %. The carbohydrate content of the products were 61,84 %-64,56 %. The fat content of 

the products between  10,23-10,76 %. Calory value of the products between 363,29 kcal/100 g-373,59 kcal/100 g. The 

serving of the food bars was 60 g. Percent daily value for protein of S1, S2, S3 were 10,42; 10,14 dan 10,33 % per serving. 

Percent daily value for fat  of S1, S2, S3 were 8,96; 9,70 dan 9,42 % per serving. Percent daily value for carbohydrate of 

S1, S2, S3 were 11,92; 11,42 dan 11,82 % per serving. 

 

 

1. Pendahuluan 
Food bars merupakan produk bakery yang 

sudah popular di Indonesia dan biasanya terbuat dari 

bahan sumber karbohidrat, protein dan lemak. Menurut 

(Mahloko et al., 2019) penerimaan produk bakery 

dipengaruhi oleh pemilihan jenis tepung yang digunakan, 

proses pembuatan seperti pencampuran, aerasi, 

pemanggangan dan pendinginan.  

Produk food bars tahan terhadap tekanan 

dibandingkan produk biskuit karena memiliki kadar air 

yang lebih tinggi. Olahan bakery biasanya terbuat dari 

tepung terigu karena mengandung gluten sehingga 

menghasilkan pengembangan adonan (Choiriyah et al., 

2020). Produk food bars berbahan dasar tepung kedelai 

dan pisang telah dibuat oleh (Rahman et al., 2018) dan 

mendapat penilaian suka oleh panelis melalui uji 

hedonik. Tepung terigu dan tepung kedelai merupakan 

bahan impor sehingga diperlukan bahan pengganti lain 

sebagai ketahanan pangan bangsa Indonesia. Bahan baku 

lokal berpotensi dalam pembuatan food bars. 
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Tabel 1 Kandungan nutrient food bars  

Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT taraf kepercayaan 95%. 

 

Umbi garut merupakan bahan kaya akan 

karbohidrat. Olahan umbi garut menjadi tepung garut 

sudah tersedia secara komersil. Penelitian (Irmawati et 

al., 2018) menunjukkan tepung garut dapat dijadikan 

sebagai olahan biskuit dengan penerimaan konsumen 

yang baik dan memenuhi standar SNI. Hal ini berarti 

bahwa tepung garut juga berpotensi untuk dijadikan 

olahan food bars. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui efek perbandingan tepung garut dan buah 

pisang kepok terhadap nilai nutrient dan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG). 

 

2. Bahan dan Metode Penelitian 
a. Bahan 

Komposisi bahan dari food bars pada penelitian 

ini yaitu: tepung terigu “Cakra Kembar”, tepung garut 

“IELS Organic”, buah pisang kepok, margarin “blue 

band”, gula pasir “gulaku”  dan garam. Bahan kimia yang 

digunakan untuk analisis terdiri dari H2SO4, NaOH, 

K2SO4, H3BO3, HCl, alkohol 96%, n-heksan, dan 

aquadest. 

b. Alat 

Alat yang digunakan dalam pembuatan biskuit 

yaitu baskom plastik, mixer, rolling pin, sendok, sarung 

tangan plastik, telenan besar, chopper, oven, nampan dan 

lain-lain. 

c. Pembuatan Biskuit 

Proses pembuatan food bars mengacu pada 

metode (Ekafitri et al., 2013). Proses pembuatan food 

bars berbahan dasar tepung garut dan buah pisang 

sebagai berikut pencampuran bahan kering seperti gula 

sebanyak 80 g dan garam 1 g, kemudian dilakukan 

penambahan 62,5 g margarin dan dilakukan pengadukan 

menggunakan mixer dengan waktu 20 menit hingga 

terbentuk foam. Selanjutnya, hasil campuran tersebut 

dilakukan penambahan tepung garut sesuai perlakuan 

yaitu 50,75 dan 100 g serta 125 gram tepung terigu. 

Selanjutnya dilakukan penambahan puree pisang kepok 

sebanyak 125, 100 dan 75 g (sesuai perlakuan). 

Pengulenan adonan dilakukan agar adonan menjadi kalis. 

Selanjutnya dilakukan pencetakan adonan dan 

pemanggangan pada oven dengan suhu 180oC dengan 

waktu 30 menit. Produk jadi untuk perlakuan tepung 

garut:pisang= 50:125 g disebut S1, perlakuan tepung 

garut:pisang= 75:100 g disebut S2 dan perlakuan tepung 

garut:pisang= 100:75 g disebut S3. 

 

 

d. Pengamatan 

Analisis yang dilakukan pada produk biskuit 

yaitu analisis kadar air, analisis protein, analisis lemak, 

analisis karbohidrat, analisis total energi dan analisis 

persen Angka Kecukupan Gizi (% AKG). Analisis kadar 

air menggunakan prinsip thermogravimetri. Kadar 

protein menggunakan prinsip metode kjeldahl. Analisis 

kadar lemak menggunakan metode soxhlet. Analisis 

karbohidrat menggunakan by difference (AOAC, 2005). 

Analisis persen AKG menggunakan perhitungan 

berdasarkan analisis nutrient dan Acuan Label Gizi 

(ALG) 

e. Analisis Statistik 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap dengan analisis statistic menggunakan program 

Anova one way dengan uji lanjut DMRT taraf 

kepercayaan 95% untuk menguji beda nyata antar 

sampel. 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

a. Kandungan Nutrient Food Bars 

Nilai nutrient produk food bars ditunjukkan oleh 

Tabel 1. Penelitian (Katri Anandito et al., 2016) 

menghasilkan food bars dengan kadar air sebesar 16,45 

%. Pada penelitian ini, kadar air yang dihasilkan sebesar 

9,66 %- 11,09 %. Kadar air pada ketiga sampel tersebut 

tidak berbeda nyata. Kadar air pada penelitian ini lebih 

rendah daripada penelitian sebelumnya oleh (Agbaje et 

al., 2016), (Katri Anandito et al., 2016) dan (Santos et al., 

2011). (Agbaje et al., 2016) membuat granola bar dengan 

kadar air sebesar 11,35-18,73 %. (Katri Anandito et al., 

2016) membuat food bars berbahan tepung millet putih 

dan tepung kacang merah dengan kadar air sekitar 16 %. 

(Santos et al., 2011) membuat food bars berbahan dasar 

buah nangka dengan kadar air sekitar 20 %. Hal ini 

menunjukkan bahwa penelitian ini menghasilkan kadar 

air yang lebih baik daripada penelitian sebelumnya. 

Produk dengan kadar air yang rendah memiliki 

keunggulan dalam aspek mikrobiologi yaitu dapat 

memiliki umur simpan yang lebih lama (de Morais et al., 

2018). 

Analisis kadar abu merupakan parameter untuk 

nilai mineral bahan pangan. Kadar abu produk food bars 

berkisar antara 1,41 %-1,86 %. Nilai tersebut berada pada 

kisaran penelitian sebelumnya. Berdasarkan (Agbaje et 

al., 2016), Kadar abu produk granola bar sebesar 0,97-

1,88 %. Sampel S1 memiliki kadar abu paling tinggi dan 

berbeda nyata dengan sampel lainnya, diikuti dengan 

Sampel Air 

(%) 

Abu  

(%) 

Protein 

(%) 

Lemak 

(%) 

Karbohidrat 

(%) 

Energy 

(kcal/100 g) 

S1 9,66 a 1,86c 6,32a 10,23a 64,56a 373,59b 

S2 11,09a 1,41a 6,34a 10,76a 61,84a 363,29a 

S3 9,75a 1,67b 6,58b 10,51a 63,97a 369,41ab 
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sampel S2 dan kadar abu terendah pada sampel S3. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa sampel S1 memiliki 

kandungan mineral tertinggi. Sampel S1 merupakan 

sampel dengan penggunaan jumlah buah pisang tertinggi. 

Buah pisang mengandung mineral yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung garut. Tepung garut 

memiliki kadar abu sebesar 0,3 % dan buah pisang kepok 

mengandung kadar abu sebesar 1,0 g (RI, 2018). Buah 

pisang merupakan sumber mineral potasium atau kalium. 

Potasium merupakan elektrolit bermuatan positif. 

Potasium memiliki efek kesehatan terhadap jantung 

(Dotto et al., 2019).  

Kadar protein ketiga food bars sekitar 6,32-6,58 

%. Kadar protein pada penelitian ini tergolong rendah, 

hal ini dikarenakan tepung garut dan buah pisang bukan 

merupakan bahan sumber protein. Produk S3 memiliki 

nilai protein tertinggi dan berbeda nyata dengan sampel 

lainnya. Sampel S3 merupakan sampel yang dibuat 

dengan berat tepung garut tertinggi. Tepung garut 

memiliki kadar protein sebesar 4,87 % (Irmawati et al., 

2018) sedangkan buah pisang kepok mengandung 

protein hanya sebesar 1,78 % (Hapsari & Lestari, 2016). 

Kadar lemak food bars pada produk ini sekitar 10,23-

10,76 %. Ketiga produk tersebut tidak berbeda nyata dari 

segi kandungan lemak karena menggunakan margarin 

dengan berat yang sama. Kandungan lemak food bars 

dipengaruhi oleh penggunaan margarin (Fathonah et al., 

2017). Nilai kandungan lemak pada penelitian ini tidak 

jauh berbeda dengan hasil penelitian (Agbaje et al., 2016) 

yang menghasilkan granola bar dengan kadar lemak 

sebesar 7,31-10,72 %. 

Kadar karbohidrat ketiga food bars sebesar 

61,84 %-64,56 %. Ketiga produk tersebut tidak berbeda 

nyata pada kandungan karbohidratnya. Tepung garut dan 

buah pisang merupakan bahan yang kaya akan zat gizi 

karbohidrat (Irmawati et al., 2018), (Hapsari & Lestari, 

2016). Tepung garut dan pisang mengandung jenis 

karbohidrat tidak tercerna . Menurut (Dotto et al., 2019), 

buah pisang merupakan sumber pati resisten. Tepung 

garut mengandung tinggi serat (Gutiérrez et al., 2017). 

Bahan yang mengandung  tinggi serat dan pati resisten 

dapat mencegah risiko obesitas karena memiliki daya 

cerna rendah (Patel, 2015).  

Nilai energi produk food bars yang dihasilkan 

antara 363,29 kcal/100 g-373,59 kcal/100 g. Nilai energi 

food bars dipengaruhi oleh kadar karbohidrat, lemak dan 

protein. Komponen zat nutrient mayor food bars pada 

penelitian ini adalah karbohidrat dan lemak. Karbohidrat 

sampel S1 lebih tinggi dan berbeda nyata dengan sampel 

S2. Hal ini dikarenakan angka karbohidrat  sampel S1 

lebih besar daripada sampel S2. 

b. Angka Kecukupan Gizi Produk 

Produk food bars komersil biasanya disajikan 

sebesar 60 gram per sajian. Nilai Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) produk food bars dihitung berdasarkan data hasil 

analisis nutrient dan Acuan Label Gizi (ALG) untuk usia 

dan kondisi umum (BPOM RI, 2016). Tabel 2 

menunjukkan nilai AKG. 

 
Tabel 2 Nilai Angka Kecukupan Gizi Produk Food Bars 

No Sampel Nutrient Jumlah nilai gizi food bars 

per 60 gram 

% AKG per sajian 

1 S1 Energi (kkal) 224  10,42 

  Protein (g) 3,8 6,33 

  Karbohidrat (g) 38,74 11,92 

  Lemak (g) 6 g 8,96  

2 S2 Energi (kkal) 218 10,14 

  Protein (g) 3,8 6,33 

  Karbohidrat (g) 37,1 11,42 

  Lemak (g) 6,5 9,70 

3 S3 Energi (kkal) 222 10,33 

  Protein (g) 4 6,67 

  Karbohidrat (g) 38,4 11,82 

  Lemak (g) 6,31 9,42  

Berdasarkan Tabel 2 sampel S1, S2, S3 masing-

masing dapat memenuhi kebutuhan energi harian sebesar 

10,42; 10,14 dan 10,33 % per sajian. Food bars S1, S2 

dan S3 dapat memenuhi kebutuhan protein harian 

masing-masing sebesar 6,33; 6,33 dan 6,67 % per sajian. 

Food bars S1, S2 dan S3 dapat memenuhi kebutuhan 

karbohidrat harian sebesar 11,92; 11,42 dan 11,82 % per 

sajian. Food bars S1, S2 dan S3 dapat memenuhi 

kebutuhan lemak harian sebesar 8,96; 9,70 dan 9,42 % 

per sajian.  

 

 

4. Kesimpulan 
Kadar air yang dihasilkan sebesar 9,66 %- 11,09 

% dan tidak ada perbedaan yang siginifikan antar sampel. 

Kadar protein ketiga food bars sekitar 6,32-6,58 %, 

dimana S3 memiliki kadar protein tertinggi. Kadar 

karbohidrat ketiga food bars sebesar 61,84 %-64,56 %.  

Tidak ada perbedaan yang nyata pada kandungan 

karbohidrat dan lemak antar sampel. Nilai energi produk 

food bars yang dihasilkan antara 363,29 kcal/100 g-

373,59 kcal/100 g. Takaran saji produk food bars per 

sajian adalah 60 gram. sampel S1, S2, S3 masing-masing 

dapat memenuhi kebutuhan energi harian sebesar 10,42; 
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10,14 dan 10,33 % per sajian. Food bars S1, S2 dan S3 

dapat memenuhi kebutuhan protein harian masing-

masing sebesar 6,33; 6,33 dan 6,67 % per sajian. Food 

bars S1, S2 dan S3 dapat memenuhi kebutuhan 

karbohidrat harian sebesar 11,92; 11,42 dan 11,82 % per 

sajian. Food bars S1, S2 dan S3 dapat memenuhi 

kebutuhan lemak harian sebesar 8,96; 9,70 dan 9,42 % 

per sajian. 
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