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Pengaruh Subsitusi Buah Stroberi (Fragaria x ananassa)

Terhadap Karakteristik Organoleptik, Kadar Proksimat
dan Kadar Serat Pangan Snack Bar Untuk Penderita
Diabetes Mellitus

Febry Harsantil, Mia Srimiati2
Program Studi Gizi, Universitas Binawan
2Program Studi Gizi, Universitas Binawan
Email ; febryharsanti@gmail.com, mia@binawan.ac.id

Abstrak

Stroberi bermanfaat bagi penderita diabetes untuk dikonsumsi karena tidak
meningkatkan kadar gula darah dengan cepat dan karenanya tidak berkontribusi
terhadap diabetes. Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan tiga dosis substitusi buah stroberi: FO (tanpa stroberi), F1 (25 persen),
F2 (50 persen), dan F3 (100 persen) (75 persen). Data uji organoleptik dianalisis
berturut-turut dengan uji Kruskal Wallis dan uji Mann Whitney. Menggunakan uji-t
independen, hasil kandungan proksimat dan kandungan serat makanan dianalisis. Hasil
uji organoleptik diketahui snack bar dengan formula terpilih adalah F1 (25 persen)
dengan hasil proksimat kadar air 5,65 persen, kadar abu 0,45 persen, protein 2,7 persen,
lemak 13,93 persen, karbohidrat 27,26 persen, dan kadar serat pangan 5,68 persen.
persen, sedangkan FO (O persen) dengan hasil proksimat kadar air 3,69 persen, kadar
abu 0,46 persen, protein 2,74 persen, lemak 13,97 persen, karbohidrat 29,1 persen, dan
kadar serat pangan Berdasarkan uji taksiran dan kadar serat pangan, ada perbedaan
yang signifikan secara statistik (p 0,05) antara formula kontrol dan formula yang
dipilih. Kontribusi energi per 50 gram snack bar yang dipilih adalah 245,24 kkal.
Kesimpulannya, substitusi buah stroberi mempengaruhi produksi snack bar.

Kata kunci : Stroberi, diabetes mellitus, snack bar
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Effect of Strawberry Fruit Substitution (Fragaria x ananassa)
Against Organoleptic Characteristics, Proximate Levels and
Dietary Fiber Levels for Diabetes Mellitus Patients

Febry Harsantil, Mia Srimiati’
!Nutrition Departement, Binawan University
2Nutrition Departement, Binawan University
Email : Yfebryharsanti@gmail.com, 2mia@binawan.ac.id

Abstract

Strawberries are beneficial for diabetics to consume because they do not raise blood
sugar levels rapidly and therefore do not contribute to diabetes. The experimental
design employed a completely randomized design (CRD) with three doses of
strawberry fruit substitution: FO (without strawberries), F1 (25 percent), F2 (50
percent), and F3 (100 percent) (75 percent). The organoleptic test data were analyzed
with the Kruskal Wallis test and the Mann Whitney test, respectively. Using an
independent t-test, the results of proximate content and dietary fiber content were
analyzed. The organoleptic test revealed that the snack bar with the selected formula
was F1 (25 percent) with proximate results of 5.65 percent water content, 0.45 percent
ash content, 2.7 percent protein, 13.93 percent fat, 27.26 percent carbohydrates, and
food fiber content of 5.68 percent, while FO (0 percent) with proximate results of 3.69
percent water content, 0.46 percent ash content, 2.74 percent protein, 13.97 percent fat,
29.1 percent carbohydrates, and food fiber content On the basis of the approximate test
and dietary fiber content, there was a statistically significant (p 0.05) difference
between the control formula and the chosen formula. The energy contribution per 50
grams of the chosen snack bar is 245,24 kcal. In conclusion, strawberry fruit
substitution affects the production of snack bars.

Keywords : strawberry, diabetes mellitus, snack bar
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BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Diabetes Melitus (DM) merupakan salah satu penyakit tidak menular yang
masih menjadi permasalahan di Indonesia. Menurut International Diabetes
Federation (2017), diabetes dapat terjadi apabila terdapat peningkatan kadar
glukosa darah yang biasa disebut hiperglikemia dimana tubuh sudah tidak dapat
menghasilkan hormon insulin yang cukup atau tidak dapat menggunakan insulin
secara efektif. Diabetes termasuk ke dalam penyakit metabolik dengan karakteristik
hiperglikemia yang terjadi dikarenakan adanya kelainan sekresi insulin, gangguan
dari kerja insulin atau keduanya yang dapat menimbulkan komplikasi kronik.
Diabetes tipe 2 ditandai dengan adanya resistensi insulin dan penuruan produksi
insulin serta diikuti dengan infllamasi kronik derajat rendah pada jaringan perofer
(otot, adiposa dan hepar) (Perkeni, 2021).

Berdasarkan badan kesehatan dunia (WHQO) memprediksi adanya
peningkatan jumlah pasien DM tipe 2 di Indonesia pada tahun 2000 yaitu 8,4 juta
dan pada tahun 2030 menjadi 21,3 juta. Menurut prediksi International Diabetes
Federation (IDF) menunjukkan bahwa tahun 2019-2030 terdapat peningkatan
jumlah pasien DM vyaitu dari 10,7 juta menjadi 13,7 juta. Prevalensi diabetes
diprediksi terus meningkat pada umur 65-79 tahun dengan mencapai 578 juta di
tahun 2030 dan 700 juga di tahun 2045. Pada Tahun 2018, Indonesia menduduki
peringkat ke-7 di dunia dengan prevalensi penderita diabetes sebanyak 10,7 juta
jiwa. Data Riskesdas menunjjukkan bahwa prevalensi penderita diabetes menurut
diagnosis dokter pada kelompok semua umur menurut Provinsi DKI Jakarta
sebesar 2,57% (Riskesdas, 2018).
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Salah satu faktor yang menyebabkan prevalensi penyakit diabetes mellitus
menjadi tinggi adalah pola konsumsi yang belum teratur. Makanan dengan indeks
glikemik yang tinggi dapat meningkatkan kadar glukosa darah sehingga
menimbulkan berbagai macam masalah komplikasi diabetes (Suloi et al, 2020).
Penderita diabetes melitus dapat menjaga kadar gula darah setelah mengkonsumsi
makanan atau buah dengan indeks glikemik rendah (Maryawati, 2017). Makanan
dengan indeks glikemik rendah salah satunya adalah buah stroberi, dengan
memiliki indeks glikemik sebesar 40. Dengan indeks glikemik tersebut, stroberi
tidak cepat menyababkan peningkatan kadar gula darah setelah dikonsumsi (nestle,
2021).

Menurut badan pusat statistik (BPS) mencatat, produksi stroberi di
Indonesia pada tahun 2020 sebesar 8350 ton. Jumlah ini meningkat 10,17%
dibanding tahun sebelumnya. Produksi stroberi di Provinsi Jawa Barat sendiri,
sebanyak 5.955 ton, dan termasuk ke dalam provinsi yang paling banyak
memproduksi stroberi. Binawan Agro merupakan salah satu agrowisata yang
menanam buah stroberi di dataran tinggi Cianjur, Jawa Barat. Hasil panen buah
stroberi pada Binawan Agro terus meningkat namun belum terdapat pengembangan
dan pengolahan buah stroberi menjadi suatu produk olahan yang dapat di jual.

Buah stroberi memiliki sifat mudah rusak dan daya simpan yang pendek.
Oleh karena itu diperlukan upaya pengolahan untuk memperpanjang masa simpan
dan untuk mempertahankan kandungan gizinya (Siti, 2020). Salah satu pengolahan
yang dapat dilakukan adalah dengan mengolah buah stroberi menjadi snack bar.
Snack bar merupakan makanan ringan atau camilan yang berbentuk batangan serta
terbuat dari campuran berbagai bahan kering, dapat memenuhi permintaan
konsumen serta praktis untuk dikonsumsi dan juga dapat menghilangkan rasa lapar
dalam waktu singkat (Basuki et al., 2013). Buah stroberi dijadikan snack bar
dikarenakan dapat menjadi solusi camilan penunda lapar bagi penderita diabetes
dengan kandungan serat yang memberikan efek mengenyangkan.

Serat pangan, dikenal juga sebagai serat diet yang merupakan bagian dari
bahan nabati dimana dapat tahan terhadap pencernaan enzimatis. Serat pangan

memiliki fungsi untuk kesehatan salah satunya dengan mengikat karbohidrat serta
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memperlambat penyerapan glukosa dehingga bermanfaat dalam menurunkan kadar
gula darah (Dhingra et al. 2012). Serat pangan dapat dijumpai pada buah dan
sayuran, serat pangan dapat dikatakan tidak rusak apabila mengalami proses
pengolahan, sehingga dengan mengkonsumsi buah dan sayur yang segar tidak
berbeda dalam kandungan seratnya (Mustofa,2020). Kandungan serat pangan
(dietary fiber) dalam stroberi yakni 2 gram untuk setiap 100 gram buah segar.
Kandungan serat yang terdapat apa buah stroberi baik untuk diet karena
memberikan efek mengenyangkan dengan kalori yang tidak terlalu besar. Selain
itu, kandungan fruktosa atau gula buah yang cukup tinggi dalam stroberi juga
mampu menjaga kadar gula darah bagi penderita diabetes.

Pada penelitian ini tepung terigu disubtitusi dengan buah stroberi
dikarenakan penderita diabetes diperlukan adanya pembatasa karbohidrat sehingga
stroberi di subtitusi dengan tepung terigu dikarebakan jumlah karbohidrat dari
tepung terigu lebih tinggi dibandingkan stroberi, selain itu penelitian ini bertujuan
meningkatkan kandungan serat pada produk snack bar. Penderita diabetes sering
lapar dikarenakan tidak tersedianya hormon insulin yang cukup untuk dijadikan
energi. Oleh karena itu snack bar baik dikonsumsi karena dapat dijadikan cemilan
dan memberikan rasa kenyang untuk sementara waktu. Produk snack bar
diharapkan dapat menjadi camilan penunda lapar yang dimana dapat memenuhi
kebutuhan camilan penderita diabetes mellitus yaitu 10-15% dari kebutuhan.

Berdasarkan uraian diatas, peneliti ingin mengetahui pengaruh
substitusi tepung terigu dan buah stroberi terhadap sifat organoleptik, kadar
proksimat, serat pangan dan nilai gizi produk snack bar. Dimana akan menentukan
formulasi terbaik berdasarkan tingkat kesukaan yang akan dijadikan sebagai

alternatif makanan selingan untuk penderita diabetes mellitus.

1.2 ldentifikasi Masalah
Diabetes merupakan salah satu penyakit kronis yang paling banyak di derita
di dunia dengan ditandai keadaan hiperglikemia yaitu suatu keadaan dimana
terjadinya peningkatan kadar glukosa darah yang melebihi batas normal. Prevalensi
diabetes di Indonesia berdasarkan diagnosis dokter di kelompok semua umur

sebesar 1,5% , prevalensi diabetes DKI Jakarta sebesar 2,57%. Stroberi merupakan
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buah tropis yang banyak diolah untuk produk makanan. Produksi stroberi di
Provinsi Jawa Barat sendiri, sebanyak 5.955 ton, dan termasuk ke dalam provinsi
yang paling banyak memproduksi stroberi. Stroberi memiliki indeks glikemik
rendah yaitu 40, dimana apabila pasien diabetes mengkonsumsi stroberi maka
kemungkinan kecil terjadi kenaikkan gula darah yang signifikan. Kandungan serat
yang dimiliki stroberi baik untuk diet karena memberikan efek mengenyangkan
dengan kalori yang tidak terlalu besar. Selain itu, konsumsi stroberi juga mampu

menjaga kadar gula darah.
1.3 Pertanyaan Penelitian

1.3.1 Pertanyaan Umum

Bagaimana substitusi buah stroberi pada tepung terigu akan
berpengaruh terhadap kadar proksimat, kadar serat dan daya terima snack

bar?
1.3.2 Pertanyaan Khusus

1. Bagaimana pengaruh substitusi tepung terigu dengan stroberi terhadap
karakteristik organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) snack bar?

2. Formula snack bar dengan substitusi stroberi manakah yang terpilih dari uji
organoleptik?

3. Bagaimana perbedaan kadar proksimat (kadar air, abu, karbohidrat, protein,
dan lemak) dan kadar serat pangan pada formula kontrol (FO) dan formula
terpilih snack bar stroberi?

4. Bagaimana kandungan gizi snack bar stroberi terpilih pertakaran saji?

5. Bagaimana nilai ekonomi snack bar stroberi terpilih pertakaran saji?

1.4 Tujuan Penelitian

1.4.1 Tujuan Umum

Menganalisis pengaruh substitusi buah stroberi pada tepung terigu terhadap
karakteristik organoleptik untuk penderita diabetes, sehingga dapat

menghasilkan snack bar terpilih dengan melihat kandungan zat gizi.

Program Studi Gizi Universitas Binawan



1.4.2 Tujuan Khusus

1. Menganalisis pengaruh substitusi tepung terigu dengan stroberi terhadap
karakteristik organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) snack bar

2. Menentukan formula terpilih snack bar dengan substitusi stroberi dari uji
organoleptik

3. Menganalisis perbedaan kadar proksimat (kadar air, abu, karbohidrat,
protein, dan lemak) dan kadar serat pangan pada formula kontrol (FO) dan
formula terpilih snack bar stroberi

4. Menganalisis kandungan gizi snack bar stroberi terpilih pertakaran saji.

5. Menganalisis nilai ekonomi snack bar stroberi terpilih pertakaran saji.
1.5 Hipotesis

HO: Tidak adanya pengaruh signifikan subsitusi stroberi pada tepung terigu
terhadap karakteristik organoleptik, kadar proksimat dan serat pangan

snack bar.

H1: Adanya pengaruh signifikan subsitusi stroberi pada tepung terigu terhadap

karakteristik organoleptik, kadar proksimat dan serat pangan snack bar.

1.6 Manfaat Penelitian

1.6.1 Bagi Peneliti

a. Meningkatkan wawasan dan pengalaman terkait penelitian di bidang
gizi dan ilmu teknologi pangan
b. Memenuhi salah satu persyaratan kelulusan untuk memperoleh gelar

sarjana gizi.

1.6.2 Manfaat Bagi Universitas Binawan

a. Dapat dijadikan salah satu referensi ilmiah khususnya dalam
pengolahan pangan untuk penderita diabetes.

b. Dapat melengkapkan koleksi perpustakaan yang berkaitan dengan
penerapan ilmu gizi dan pengembangan produk teknologi pangan.

1.6.3 Manfaat Bagi Binawan Agro
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a. Dapat dijadikan salah satu referensi pengolahan pangan dari buah
stroberi
b. Dapat memberikan kontribusi ekonomi apabila produk dijual ke

pasaran.
1.6.4 Manfaat Bagi Masyarakat Umum

a. Meningkatkan pengetahuan dan wawasan masyarakat terhadap
pemberdayaan buah.
b. Sebagai pilihan pangan selingan alternatif untuk penderita diabetes

mellitus.
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BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Stroberi
Stroberi (Fragaria x ananassa) merupakan tanaman buah potensial.

Stroberi adalah buah daerah sub tropika, dan termasuk salah satu tanaman yang
dibudidayakan oleh Binawan Argo. Stroberi umumnya berbentuk kerucut hingga
bulat, berwarna hijau saat muda, tetapi berubah menjadi merah atau kuning
kemerahan saat tua atau matang. Budidaya stroberi ditemukan di dataran tinggi
(1000-1500 m) di atas permukaan laut yang suhunya relatif rendah (22-28°C),
sehingga tidak terlalu banyak sinar matahari, kelembaban 80-90n, dan curah hujan
600 -700mm / tahun (Balitjestro, 2010). Menurut badan pusat statistik (BPS)
mencatat, Indonesia pada tahun 2020 memproduksi stroberi sebanyak 8.350 ton,
dilihat dari tahun sebelumnya terdapat kenaikkan sebesar 10,17%. Produksi stroberi
di Provinsi Jawa Barat sendiri, sebanyak 5.955 ton, dan termasuk ke dalam provinsi
yang paling banyak memproduksi stroberi.
2.1.1 Kilasifikasi Stroberi

Kingdom : Plantae

Subkingdom : Tracheobionta

Superdivisi  : Spermatophyta

Divisi : Magnoliopsida
Kelas : Magnoliopsida
Subkelas : Rosidae

Ordo : Rosales

Famili : Rosaceae

Genus : Fragaria

Spesies : Fragaria x ananassa

(Rukmana, 1998)
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Gambar 1. Fragaria x ananassa

2.1.2 Varietas Stroberi

Stroberi adalah buah daerah sub ' tropika. “Sehingga, stroberi yang
dibudidayakan di Indonesia merupakan hasil dari introduksi. Introduksi adalah
proses memasukkan atau mendatangkan varietas-varietas tanaman baru dari luar
negeri ke suatu negeri (Mangoendidjojo, 2007). Varietas stroberi yang diintroduksi

ke Indonesia antara lain:

1. Sweet Charlie (Amerika Serikat). Ditanam secara luas di dunia karena
termasuk ke varietas yang dapat dengan cepat berbuah dan memiliki buah
yang besar, berwarna jingga sampai merah dengan aroma yang kuat.
Varietas ini dibudidayakan di daerah Bali dan Brastagi.

2. Oso Grande (California). Varietas dengan hasil panen yang tinggi,
digunakan secara luas di dunia, dengan ukuran buah yang padat dan besar.
Varietas ini dibudidayakan di daerah Purbalingga.

3. Tristar (Amerika Barat). Termasuk varietas yang cocok untuk pengolahan
makanan dengan ukuran buah yang kecil sampai sedang, serta memerlukan
panjang hari netral untuk perkembangan bunga. Varietas ini dibudidaykan
di kaki gunung mahawu, tomohon.

4. Nyoho (Jepang Selatan dan Korea). Varietas ini biasanya ditanam di PVC.
Dengan memiliki penampilan buah sangat menarik, mengkilap, buah yang

padat, serta rasa yang sangat manis, sehingga cocok untuk bahan baku kue.
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5. Hokowaze (Jepang Utara). Varietas ini memiliki hasil panen tinggi, dengan
buah yang sedikit lunak serta aroma yang tajam.

6. Rosa Linda (Florida). Varietas ini memiliki hasil panen tinggi dengan
aroma buah yang kuat, sehingga biasa digunakan sebagai buah meja dan
olahan. Varietas ini dibudidayakan di daerah Bali, Dorit dan Brastagi.

7. Chandler (California). Ditanam secara luas di dunia, memiliki ukuran buah
yang besar dengan hasil panen yang tinggi. Varietas ini dibudidayakan di
daerah Bondowoso dan Batu Malang.

Varietas- varietas tersebut telah banyak dibudidayakan di Indonesia,
khususnya di daerah dataran tinggi seperti di Provinsi Jawa Barat (Cipanas,
Cianjur, Sukabumi dan Lembang), Provinsi Jawa Timur (Batu dan Situbondo),
Provinsi Jawa Tengah (Magelang dan Purbalingga), Provinsi Sumatera Utara
(Berastagi) dan Provinsi Bali (Bedugul) (Balitjestro, 2010).

2.1.3 Kandungan Gizi Stroberi
Buah stroberi merupakan makanan yang bebas natrium, lemak, dan
kolestrol serta rendah kalori yang dikemas dengan vitamin, serat, dan polifenol.
Kandungan gizi pada stroberi disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Kandungan stroberi per 100 gram

Zat Gizi Satuan Nilai
Air G 91
Energi Kkal 32
Protein G 0,67
Lemak G 0,3
Karbohidrat G 7,68
Serat total G 2
Vitamin C Mg 58,8
Vitamin B1 Mg 0,024
Vitamin B2 Mg 0,022
Vitamin B3 Mg 0,386
Vitamin B5 Mg 0,125
Kalsium Mg 16
Zat Besi (Fe) Mg 0,41
Magnesium (Mg) Mg 13
Phosphorus (p) Mg 24
potassium (K) Mg 153

Sumber: USDA, 2018
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2.1.4 Manfaat Stroberi

Buah stroberi dimanfaatkan sebagai makanan dalam keadaan segar dan
olahannya. Kandungan senyawa pada stroberi dapat meningkatkan kekuatan otak,
penglihatan, menurunkan kadar gula darah dalam tubuh, sehingga dapat mencegah
penyakit radikal bebas seperti stroke, kanker, dapat menghaluskan kulit, serta
berpotensi dalam membantu pencegahan diabetes komplikasinya. Konsumsi
strawberry juga dapat memperlambat penyerapan glukosa dan pelepasan insulin
setelah makan kaya karbohidrat (Kurotobi et al., 2010). Pemanfaatan buah stroberi
yang dijadikan produk oalahan pangan seperti keripik, pudding, ice cream, yogurt,
mochi dan lain-lain.

2.2 Snack Bar
2.2.1 Pengertian Sncak Bar

Snack bar merupakan makanan ringan atau camilan yang berbentuk
batangan serta terbuat dari campuran berbagai bahan kering (Desiliani, 2019).
Snack bar pertama kali beredar di Amerika Serikat pada tahun 1980 hingga saat ini
dan terus dikomersilkan ke seluruh dunia. Selain memiliki kandungan gizi yang
lengkap, snack bar memiliki ukuran yang kecil dan berbentuk kotak. Snack bar
merupakan makanan semi basah (Intermidate Moisture Food-IMF) yang memiliki
kadar air sekitar 10-40% (Basuki et al., 2013). Snack bar dapat memenuhi
permintaan konsumen serta praktis untuk dikonsumsi dan juga dapat
menghilangkan rasa lapar dalam waktu singkat (Ryland et al., 2010). Syarat mutu

snack bar disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat mutu snack bar

SNI
No Pengamatan Komersial* USDA**  01-4216-
1996***
1 Kadar Air (%) 114 11,26 -
2 Kadar Lemak (%) 20 10,91 1,4-14
3 Kadar Protein (%) 16,7 9,3 25-50

4 Kadar Kalori (%) 5466,53 - -
Sumber : * PT. Otsuka Amerta Indah (2014)

** USDA National Database for Standart Reference (2015)
*** Badan Standarisasi Nasional (1996)
**** Sumanti dkk (2016)
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2.2.2 Bahan Baku Sncak Bar
1. Tepung

Menurut Yanuarti et al (2016) Tepung terigu merupakan bubuk
halus hasil dari proses penggilingan biji gandum, biasanya digunakan dalam
bahan dasar pembuatan roti, kue, mie dan bahan makanan lainnya. Tepung
terigu yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung terigu protein
rendah (pastry flour) yang merupakan tepung terigu/gandum, dimana
memiliki kadar protein sekitar 6% hingga 8%. Biasa digunakan sebagai
bahan untuk membuat kue yang renyah, seperti biskuit, cookies, roti goreng,
keripik maupun kulit gorengan. Kandungan gizi pada tepung terigu

disajikan dalam Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan gizi tepung terigu dalam 100 g

Nilai Gizi Satuan Jumlah
Air G 11,92
Energi kkal 364
Protein g 10,33
Lemak total g 0,98
Karbohidrat g 76,31
Serat total g 2,7
Gula total g 0,27
Mineral
Ca (Kalsium) mg 15
Fe (Besi) mg 1,17
Mg (Magnesium) mg 22
P (Fosfor) mg 108
K (Kalium) mg 107
Na (Natrium) mg 2
Zn (Zink) mg 0,7
Vitamin
Niacin mg 1,25
Folat ug 26

Sumber: USDA, 2018
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2. Oatmeal
Oatmeal (Avena sativa) merupakan sejenis spesies bijian dan biji

benih tumbuhan. Oatmeal memiliki kandungan protein yang paling
tinggi serta kualitas protein yang lebih beragam bila dibandingkan
serealia lain. Oatmeal saat ini dianggap sebagai sumber protein nabati,
lipid, vitamin kelompok A, B, C, PP, E, mineral, dan serat larut.
Oatmeal, dibandingkan dengan sereal lainnya, adalah yang paling
efektif dalam mengurangi tingkat kolesterol “jahat” . Hal ini disebabkan
oat -glukan, yang mengurangi penyerapan asam empedu dan kolesterol.
Oatmeal juga memiliki aktivitas farmakologis yang berbeda dan
terkenal karena sifat anti-inflamasi, imunomodulator, dan anti-
diabetesnya (Kristy, 2015).

3. Telur

Telur juga bahan yang sangat penting untuk membuat cookies dalam
memberikan warna, rasa san nilai zat gizi. Pada kuning telur terkandung
lecithin yang memiliki fungsi untuk emulsi. Kuning telur juga
terkandung kadar air sebayak 50%. Pada putih telur terkandung kadar
air sebanyak 86%. Putih telur memiliki sifat creamy yang sangat baik
(Chendawati, 2013).

4. Gula
Gula digunakan sebagai bahan pemanis. Gula memiliki jenis yang
berbeda-beda. Dalam penggunaannya, lebih baik menggunakan gula
halus. Gula memiliki sifat yang mudah larut, maka saat membuat
adonan yakinkan bahwa semua gula sudah benar-benar larut
(Rahmawati, 2016).
5. Mentega
Mentega merupakan jenis lemak yang sangat penting dalam
pembuatan kue kering. Lemak memiliki fungsi sebagai pengemulsi
yang menentukan tekstur kerenyahan pada kue. Selain mentega putih,
lemak juga dapat diperoleh dari margarin, atau minyak (Suryani et al,
2006)
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6. Baking Powder

Baking powder berfungsi dalam memberikan volume, mengatur
aroma dan rasa, mengendalikan penyebaran dan pengembangan kue,
serta membuat cookies menjadi ringan. Baking powder harus digunakan
sesuai dengan takaran, karena jika digunakan dalam jumlah berlebihan
akan membuat kue menjadi terlalu mekar dan dapat membuat rasa
menjadi pahit dan getir. Baking powder sebaiknya disimpan dalam
ruang yang kering agar tetap dalam kondisi yang baik dan dapat terus
digunakan (Suryani et al, 2006).

7. Vanili

Vanili merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang berfungsi
memberikan aroma harum dan adonan yang dihasilkan tidak berbau
amis/apek. Vanili didapat secara alami pada tumbuhan vanilla yang
diambil ekstrak/biji vanili. Secara luas, vanili biasa ditambahkan pada
pembuatan berbagai jenis bakery, pudding, minuman, permen dan
berfungsi sebagai perisa (Rohimah ,2013). Vanili bubuk dibuat dengan
mencampur biji vanili dengan gula. Aroma wangi dan khas dari vanili
berasal dari senyawa fenolik vanilin dimana kandungannya berkisar +
98% dari total komponen flavor vanili serta senyawa lainnya (Towaha
dan Heryana, 2012).

2.3 Penyakit Diabetes

Diabetes Melitus (DM) merupakan salah satu penyakit tidak menular
yang masih menjadi permasalahan di Indonesia. Menurut Internatinoal
Diabetes Federation 2017, Diabetes dapat terjadi apabila terdapat peningkatan
kadar glukosa darah yang biasa disebut hiperglikemia dimana tubuh sudah
tidak dapat menghasilkan hormone insulin yang cukup atau dengan
menggunakan insulin secara efektif. Prevalensi diabetes di Indonesia
berdasarkan diagnosis dokter di kelompok semua umur menurut Provinsi
sebesar 1,5%, Prevalensi diabetes DKI Jakarta sebesar 2,57%. Diabetes

dibedakan menjadi beberapa tipe, pertama Diabetes Tipe | adalah diabetes yang
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disebabkan oleh kenaikkan gula darah dikarenakan adanya kerusakan sel beta
pancreas sehingga tidak ada produksi insulin. Diabetes Tipe 2 disebabkan oeleh
kenaikkan gula darah yang dipengaruhi oleh penurunan sekresi insulin yang
rendah oleh kelenjar pancreas. Diabetes gestasional disebabkan oleh kenaikan
gula datah pada masa kehamilan, yang biasanya terjadi pada usia kehamilan 24
minggu dimana kadar gula darah akan kembali normal setelah persalinan.
Komposisi makanan yang dianjurkan bagi penderita diabetes mellitus
diantaranya kebutuhan kalori basal yang besarnya 25-30 kkal/kg BB ideal,
karbohidrat sebesar 45-65%, lemak 20-25%, protein 10% dari kebutuhan
kalori, konsumsi serat disrankan 20-35 gram per hari Secara umum, makanan
dengan jumlah kalori yang terhitung dibagi dalam 3 porsi besar yaitu makan
pagi (20%), makan siang (30%), makan sore atau malam (25%) dan makanan
ringan atau camilan (10-15%).
2.4 Serat Pangan
Serat pangan, dikenal juga sebagai serat diet yang merupakan bagian dari bahan
nabati dimana dapat tahan terhadap pencernaan enzimatis. Serat pangan
memiliki fungsi untuk kesehatan salah satunya dengan mengikat karbohidrat
serta memperlambat penyerapan glukosa dehingga bermanfaat dalam
menurunkan kadar gula darah (Dhingra et al. 2012). Serat pangan dapat
dijumpai pada buah dan sayuran, serat pangan dapat dikatakan tidak rusak
apabila mengalami proses pengolahan, sehingga dengan mengkonsumsi buah
dan sayur yang segar tidak berbeda dalam kandungan seratnya (Mustofa,2020).
Kandungan serat pangan (dietary fiber) dalam stroberi yakni 2 gram untuk
setiap 100 gram buah segar. Kandungan serat yang terdapat apa buah stroberi
baik untuk diet karena memberikan efek mengenyangkan dengan kalori yang
tidak terlalu besar. Selain itu, kandungan fruktosa atau gula buah yang cukup
tinggi dalam stroberi juga mampu menjaga kadar gula darah bagi penderita
diabetes.
2.5 Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan salah satu penilaian yang dimana

menggunakan panca indera untuk mengamati warna, bentuk, tekstur, aroma

dan rasa dari suatu produk. Metode ini mudah dilakukan karena hasil dari
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pengamatan dan pengukuran diperoleh dengan cepat (Ayustaningwarno,
2014). Dalam uji ini butuhkan responden yaitu panelis yang merupakan orang
atau kelompok dimana akan menilai suatu produk yang di uji. Dalam uji

orgaoleptik dibutuhkan 75-150 konsumen (Lawless & Heymann,2010).
Jenis-jenis pengujian organoleptik:

1. Uji deskripsi (descriptive test) Uji untuk mengidentifikasi produk
dengan cara menguraikan dalam bentuk tulisan di lembar penilaian.

2. Uji Hedonik (hedonic test) Uji untuk mengidentifikasi produk dengan
mengisi lembar penilaian yang disediakan berdasarkan kategori tingkat
kesukaan, amat sangat tidak suka hingga amat sangat suka.

3. Uji Diskriminasi (discrimination test) Uji untuk melihat perbedaan yang
terlihat antara dua jenis produk yang biasanya didasarkan pada statistik

frekuensi dan proporsi (menghitung jawaban benar dan salah)

2.6 Uji Hedonik dan Mutu Hedonik

Uji hedonik merupakan pengukuran yang dihubungkan dengan tingkat
kesukaan konsumen (Kusuma et al, 2017). Pada uji hedonik, terdapat tingkat-
tingkat kesukaan yang disebut sebagai skala hedonik yang dikondisikan sesuai
dengan rentangan skala yang dikehendaki.

Uji mutu hedonik tidak dinyatakan dengan suka atau tidak suka, karena
uji mutu hedonik memiliki sifat yang lebih spesfifik dari suka atau tidak suka.
Uji mutu hedonik lebih menyatakan terkait kesan tentang baik atau buruk

(Ayustanigwarno et al. 2014).
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2.7 Penelitian Terkait

No Penulis dan Tahun Judul Metode Hasil Kesimpulan
1. Andi Nur Fajri Suloi Snack Bars : Camilan Material : Pisang dan Hasil :
AAriani - Rumitasari  Sehat Rendah Indeks Kacang Tanah -Berdasarkan uji organoleptic formula terpilih
Juztika Andriani  Glikemik Sebagai  Uji Penelitian : A2 (50%)
Farid  ,Siti  Nur Alternatif Pencegahan Analisis Proksimat -Kadar protein 23,9 gr (11%), dan kadar lemak
Azizah Fitriani d & Penderita Diabetes 31,09 gr sesuai dengan USDA
Nurul Luthfiah -Kandungan karbohidrat sebesar 48,1 g
Ramadhani. 2020 dimana termasuk kedalam IG sedang.
-Pada 100 gram produk memiliki nilai energi
sebesar 567 kkal.
Kesimpulan :
Berdasarkan hasil organoleptik, formula
terpilin adalah A2 dengan perbandingan
tepung kacang tanah dan tepung pisang 50:50.
Formula A2 memiliki kandungan gizi protein
23,9 g, lemak 31,0 g dan karbohidrat 48,1 g
2. Ni Putu Diah Pemanfaatan Tepung Materail : Ampas Tahu Hasil :
Cahyani  Subamia, Ampas Tahu Dalam Uji Penelitian : - Kadar air snack bar terendah pada perlakuan
Komang Ayu Pembuatan Snack Bar Analisis proksimat 40 % sebesar 17,19 % dan tertinggi pada
Nocianitri  dan | Untuk Penderita Analisis Data : One  perlakuan 30 % dan 50 % sebesar 17,44 %.
Dewa Gede Mayun Diabetes Mellitus Way  Anova dan  Kadar air snack bar tepung ampas tahu tidak

Permana. 2020

dilanjutkan dengan uji
beda Duncan pada taraf

sesuai dengan standar USDA yaitu sebesar
11,26 %.
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5 % serta uji friedman.

- Kadar abu snack bar terendah pada perlakuan
10 % sebesar 0,55 % yang tidak berbeda
nyata dengan 0 % dan 20 %, dan tertinggi
pada perlakuan snack bar 40 % sebesar 1,33
% yang tidak berbeda nyata terhadap 20 %,
30 %, dan 50 %.

- Kadar protein snack bar terendah pada
perlakuan 0 % sebesar 8,15 %, dan tertinggi
pada perlakuan snack bar 40 % sebesar 11,03
% yang tidak berbeda nyata dengan 20 %, 30
%, dan 50 %.

- Kadar lemak snack bar terendah pada
perlakuan 0 % sebesar 17,74 %, dan tertinggi
pada perlakuan snack bar 50 % sebesar 21,69
%.

- Kadar karbohidrat snack bar terendah pada
perlakuan 50 % sebesar 49,15 % yang tidak
berbeda nyata dengan 40 %, dan tertinggi
pada perlakuan snack bar 0 % sebesar 56,01
%.

- Serat pangan untuk bahan tepung terigu 0,03,
tepung ampas tahu 10,84, madu 0,2 dan Jus
nanas 0

- Formulasi 40% ampas tahu menjadi formula
terpilih

Kesimpulan :
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Formulasi 60 % tepung terigu dan 40 % tepung
ampas tahu menghasilkan snack bar dengan
karakteristik terbaik. Formulasi 60 % tepung
terigu dan 40 % tepung ampas tahu mampu
menurunkan kadar gula darah pada tikus
diabetes seperti pada kontrol positif.
Penurunan kadar gula darah baik kontrol
positif maupun formulasi snack bar mulai
pada hari ketiga selama percobaan.

Muhammad RizKi
Purnama, Ibnu
Malkan Bakhrul
IImi, Muhammad
Ikhsan Amar dan
Muh Nur Hasan
Syah. 2021

Pengaruh Penambahan
Bubuk Kokoa
Terhadap Sifat Kimia
dan Organoleptik
Snack bar Biji Hanjeli

Material : Bubuk
Kokoa dan Biji Hanjeli
Uji penelitian : Uji
organoleptik dan
proksimat serta kadar
serat pangan

Analisis Data : Analisis
uji ANOVA one way
dengan derajat
kepercayaan 95%

Hasil :

Berdasarkan hasil uji organoleptik, formula

terpilih yaitu F2 yaitu adanya penambahan

bubuk kokoa sebesar 7,5%

Kadar air tertinggi F3 (10,81%) dan

terendah F1 (10,67%) dikarenakan adanya

peningkatan aktivitas air maka kadar air

meningkat sehingga terjadi penurunan

kadar abu.

Kandungan karbohidrat tidak berpengaruh

nyata dimana terdapat hubungan dengan

peningkatan kadar air

- Kandungan protein dan lemak tidak
memiliki  perbedaan nyata. Adanya
kenaikkan kadar protein dan lemak
dipengaruhi oleh kandungan protein
(89/100g) dan lemak (4g/100g) pada bubuk
kokoa .
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- Tidak adanya perbedaan nyata pada kadar
serat. Berdasarkan uji, semua formula dapat
dikatakan sebagai pangan tinggi/kaya serat
dimana sesuai dengan standar BPOM.

Kesimpulan :

Tidak ada perbedaan nyata pada pada nilai
proksimat (protein, karbohidrat, lemak dan
kadar air), namun berbeda nyata pada kadar
abu. Snack bar terpilih yaitu F2 (7,5%) bubuk
kokoa dimana kandungan gizi; energi (470
kkal), air (10,74%), abu (1,55%), protein
(9,38%), lemak (23,88%), karbohidrat
(54,44%), serat makanan (14, 56%).

Cantika Zaddana ,
Almasyhuri , Sara
Nurmala dan Tiara
Oktaviyanti. 2021.

Snack Bar Berbahan
Dasar Ubi Ungu dan
Kacang Merah sebagai
Alternatif Selingan
untuk Penderita
Diabetes Mellitus

Material : Ubi ungu
dan Kacang merah
Uji Penelitian : Uji
organoleptik, Analisis
proksimat, Uji
antikosidan dan Serat
pangan

Hasil :

- Hasil uji hedonik menunjukkan F3
memiliki nilai rataan yang paling besar
sehingga menjadi formula terpilih.

- Jumlah kadar air F3 (4,21%), kadar abu
(1,73%), kadar lemak (4,3%), kadar
karbohidrat (81,85%)

- Aktivitas antioksidan Tepung Ubi Jalar
Ungu 48,2932 ppm (Sangat Kuat), Tepung
Kacang Merah 50,3668 ppm (Kuat) dan
Snack bar F3 34,079 ppm (Sangat Kuat)

- Hasil analisis menunjukkan snack bar F3
mengandung serat (16,32%) sehingga
termasuk pangan tinggi serat
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Kesimpulan :

Snack bar terpilih yaitu F3 dengan konsentrasi
tepung ubi jalar ungu : tepung kacang merah
(70 : 30), F3 sesuai dengan mutu dimana
memiliki serat tinggi dan aktivitas antioksdan
yang kuat Kkarena tingginya kandungan
antosianin serta gula reduksi yang rendah
sehingga baik untuk dikonsumsi oleh penderita
diabetes mellitus.

5.

Siti  Aminah,
Amalia, dan
Hardianti. 2019.

Lia Karakteristik Kimia

Siti

dan Organoleptik
Snack bar Biji Hanjeli
(Coix lacryma jobi-L)
dan Kacang Bogor
(Vigna  subterranean
(L) Verdcourt)

Material : Biji Hanjeli
dan Kacang Bogor
Uji Penelitian :
Karakteristik Kimia
dan Organoleptik
Analisis Data : Uji
Anova

Hasil :

Kadar air snack bar biji hanjeli dan kacang
bogor pada perlakuan Al (50:50), A2
(60:40) dan A3 (70:30) tidak berpengaruh
nyata dimana berkisar 2,13%, 2,58% dan
2,63%

Perlakuan A3 memiliki kadar abu yang
paling tinggi dibandingkan perlakuan Al
dan A2

Perbandingan biji hanjeli dengan kacang
bogor berpengaruh nyata pada kadar
protein dimana semakin tinggi presentase
biji hanjeli maka semakin tinggi kadar
protein yang dihasilkan

Kadar lemak pada snack bar berkisar antara
28,19-34,46%. Kadar lemak semakin tinggi
seiring dengan penambahan jumlah kacang
bogor.
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- Kadar karbohidrat ketiga perlakuan berbeda
nyata pada taraf 0,05%. Kadar karbohidrat
semakin tinggi seiring dengan penambahan
biji hanjeli.

- Hasil penilaian panelis diperoleh nilai rata-
rata mutu warna (5,73-6,07) dengan warna
cokelat mengkilap. Mutu aroma (5,87-6,24)
beraroma coklat pekat, mutu rasa dan
tekstur (5,16-6,13) dengan rasa manis dan
tekstur keras.

- Berdasarkan hasil nilai rata - rata hedonik
warna berkisar (6,01 - 6,63) kearah disukai,
aroma (5,82 - 6.43) kearah disukai, rasa
(6.02- 6,63) kearah disukai dan tekstur
(5.75 — 6,65) kearah disukai.

Kesimpulan :

Perlakuan perbandingan biji hanjeli dan
kacang bogor berpengaruh nyata terhadap
kadar abu, protein, lemak dan karbohidrat
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
air. Karakteristik organoleptik memiliki warna
yang mengarah cokelat mengkilap, aroma
cokelat pekat, rasa manis, dan tekstur yang
keras.

6.

Nabila Ayu Safitri,
Oktavia Eka Puspita

Optimasi Formula Material : Stroberi,
Sediaan Krim Ekstrak mineral oil, paraffin
Stroberi  (Fragaria x dan asam stearet, setil

Hasil :
- Jumlah ekstrak yang didapat dari 50 gram
buah adalah 400ml
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dan Valentia Yurina.
2014.

ananassa) sebagai Krim alkohol, butyl

Anti Penuaan

hydroxytoluene,
gliserin, propilen
glikol, sodium oleate
dan trietanolamine,
serta asam sitrat

Uji Penelitian : Uji
organoleptik, Uji
homogenitas fisik, Uji
pH, Uji daya sebar, Uji
daya lekat dan Uji
Stabilitas suhu
Analisis Data :
Independent t-test

Dari uji organoleptik, formula A memiliki
warna merah muda pastel, bau yang harum
sedikit tengik, bentuk krim dan tekstur
lembut. Sedangkan formula B memiliki
warna merah muda pastel, bau yang harum,
bentuk krim dan tekstur lembut

Uji homogenitas fisik tampak homogen
karena distribusi partikel merata di kaca
objek dan tidak memiliki gumpalan.

Uji daya lekat menunjukkan pada berat
beban 50 gram waktu pemisahan krim
untuk formula A selama 6,80 detik dan
Formula B 7,5 menit.

Pada uji stabilitas suhu, dilakukan
pengamatan  uji ~ organoleptik,  uji
homogenitas dan pengamatan perubahan
pH pada setiap minggu, selama 3 minggu.
Hasil dari uji ini adalah tidak ada perubahan
pada sediaan krim baik formula A dan
formula B

Hasil uji pH sediaan krim untuk formula A
dengan waktu minggu 1 (6,17), minggu 2
(6,22) dan minggu 3 (6,18). Sedangkan
formula B dengan waktu minggu 1 (6,32),
minggu?2 (6,25) dan minggu 3 (6,30).

Hasil pengujian daya sebar kedua formula
sediaan krim dilakukan dengan variasi
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beban dan didapatkan krim dapat menyebar
dengan baik.

Kesimpulan :

Formulasi sediaan krim ekstrak stroberi
(Fragaria x ananassa) dapat menghasilkan
krim yang memiliki stabilitas yang baik
dengan komposisi ekstrak stroberi, basis
minyak yang terdiri dari mineral oil, paraffin,
dan asam stearat, stiffening agent yaitu setil
alkohol, antioksidan yaitu butyl
hydroxytoluene, humektan yaitu gliserin,
preservative yang menggunakan propilen
glikol, emulgator yaitu sodium oleate dan
trietanolamine, dan larutan pH adjuster yaitu
asam sitrat. Sementara formula B yang
menggunakan emulgator anionik yang terdiri
dari sodium oleate dan trietanolamin yang
dapat menghasilkan stabilitas dan konsistensi
krim yang baik.

Hossain, A, Parveen  Nutrient composition Materail : Strawberry
Begum, M. Salma of strawberry  Uji Penelitian : Metode
Zannat, Md. Hafizur  genotypes cultivated in AOAC

Rahman, Monira a horticulture farm

Ahsan, & Sheikh
Nazrul Islam. 2016.

Hasil :

- Kadar air sebesar 9058 + 2,75 hingga 92,17
2,93% daging dapat dimakan

- Protein sebesar 0,53 + 0,15 hingga 1,17 +
0,08 gr /100 gr buah

- Lemak sebesar 0,33 + 0,08 hingga 0,07 gr/
100 gr buah
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- Vitamin C sebesar 26,46 = 1,21 mg hingga
37,77 £ 2,72 mg/ 100 gr buah

- Mineral pada buah stroberi kaya akan
berbagai mineral, seperti Ca, Mg, Na, K, P,
Mn, Zn, Cu, dan Fe.

Kesimpulan :

Genotipe  stroberi yang ditanam dan
dikembangkan kay akan Vitamin C dan
banyak mineral, terutama mikromineral. Maka
stroberi bisa menjadi suplemen makanan yang
menjanjikan untuk memenuhi kebutuhan
Vitamin C dan Mikromineral.
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BAB Il METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Desain, Waktu dan Tempat

Desain penelitian ini adalah menggunakan desain eksperimental
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Sederhana untuk mengetahui
kualitas snack bar stroberi terbaik. Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret
—Juni 2022. Proses pembuatan snack bar stroberi dan pengujian organoleptik
dilakukan di Laboratorium Kulineri dan Dietetik Universitas Binawan.
Analisis proksimat dan kadar serat dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo
Genetech (SIG), Bogor.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1. Alat
Alat yang digunakan untuk membuat snack bar adalah timbangan,
pisau, sendok, loyang, oven, kertas roti, chopper, dan wadah. Alat yang
dilakukan untuk analisis laboratorium adalah timbangan analitik, cawan,
labu erlenmeyer, labu kjeldahl, gelas ukur, pipet, beaker glass, lemari
asam, tabung destilasi, alat titrasi, eksikator, alat penyulin, tanur,
hotplate, soxhlet, gegep, alat-alat penunjang serta alat uji organoleptik.
3.2.2.Bahan
Bahan yang digunakan dalam pembuatan snack bar adalah ekstrak
stroberi, tepung terigu, oatmeal, gula, mentega, telur, vanili, dan baking
powder. Bahan yang digunakan untuk analisis laboratorium adalah asam
nitrat, asam sulfat, selenium mix, asam borat, kalium hidroksida, air
bebas ion, enzim pepsin, pankreatin, ektrak bile, larutan natrium
bikarbonat, n-hexane, etanol, asam klorida, kalium sulfat, natrium

hidroksida, natrium sulfat, dan indikator (metal merah dan metal biru)
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3.3 Formulasi

Formulasi yang digunakan pada snack bar akan disajikan pada tabel 3.

Tabel 4. Formulasi Snack bar Penambahan Buah Stroberi

Bahan (g) Kontrol F1 F2 F3
(FO) (25%0) (50%0) (75%0)
Buah stroberi 0 12,5 25 37,5
Tepung terigu 50 37,5 25 12,5
Oatmeal 50 50 50 50
Gula rendah kalori 5 5 5 5
Mentega 50 50 50 50
Telur 30 30 30 30
Baking powder 1,25 1,25 1,25 1,25
Vanili 5 5 5 5
Jumlah 191,25 191,25 191,25 191,25

3.4 Jenis dan Pengumpulan data

Jenis data pada penelitian ini adalah data primer yang meliputi data
organoleptik (hedonik dan mutu hedonik), data proksimat dan serat pangan.
Data organoleptik dikumpulkan dengan menggunakan kuesioner uji
organoleptik dan data proksimat serta serat pangan didapatkan dari hasil
laboratorium. Panelis yang dilibatkan dalam penelitian ini adalah panelis semi
terlatih yaitu mahasiswa/i gizi semester 6 (enam) dan 8 (delapan) Universitas
Binawan yang telah memperoleh mata ajar Teknologi Pangan dan Gizi

sebanyak 35 orang.

3.5 Rancangan dan Perlakuan Penelitian
Rancangan percobaan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) sederhana dengan 1 (satu) kontrol dan 3 (tiga) formula

perlakuan. Model yang digunakan adalah sebagai berikut:

[ Yij = p+ ai + sijk ]
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Dengan :

Yij = Pengaruh subsitusi stroberi

u = Nilai tengah umum

o = Pengaruh subsitusi stroberi pada taraf ke-i (i=0,1, 2, 3)

eijk = galat perlakuan (i) pada ulangan ke-j (1,2)

3.6 Definisi Istilah

1.

Sncak bar adalah kue berbentuk batangan dengan ukuran kecil, tergolong
makanan yang dipanggang dan pada penelitian ini snack bar disubsitusi
oleh buah stroberi.

Serat Pangan merupakan bagian dari bahan nabati yang tahan terhadap
pencernaan enzimatis yang meliputi selulosa, polisakarida dan nonselulosa.
Karakteristik Organoleptik merupakan penilaian yang menggunakan
panca indera manusia untuk mengamati warna, bentuk, tekstur, aroma, rasa
dari suatu produk

Uji Hedonik merupakan suatu cara untuk menguji kesukaan atau
penerimaan panelis terhadap produk

Uji Mutu Hedonik merupakan suatu uji dimana panelis dapat menyatakan
kesan pribadi tentang baik atau buruknya suatu produk

Formula Kontrol adalah formulasi yang tidak diberikan perlakuan
Formula Terpilih adalah produk snack bar yang sudah ditambahankan
buah stroberi yang kemudian di uji organoleptik, dipilih sebagai produk
terbaik dari lainnya

Analisis Proksimat adalah suatu analisis yang meliputi kadar abu, kadar

air, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat dan serat total.
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3.7 Alur Pembuatan Snack bar

Disiapkan semua bahan yaitu stroberi, tepung terigu, oatmeal, gula,

butter, telur, dan vanilli

l l

Snack bar kontrol Sncak bar formula ditambahkan

ditambahkan tepung tepung terigu dan buah strawberry

Dicampurkan dengan menggunakan chopper sampai

adonan kalis

l

Loyang persegi empat yang dilapisi kertas roti

l

Dimasukkan adonan, diratakan dan ditekan

sampai padat

l

Dipanggang di suhu 180°C selama 25-30 menit

dengan menggunakan api bawah

Setelah matang, dibiarkan terlebih dahulu

diloyang sampai dingin selama 20 menit

)

Setelah itu dikeluarkan dan dimasukkan ke kulkas

semalaman setelah itu dinotona-notona

l

Snack bar

Gambar 2. Alur Pembuatan Snack bar
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3.8 Alur Penelitian

Alur penelitian diawali dengan pencucian stroberi yang kemudian
dicincang halus. Selanjutnya mempersiapkan formulasi pembuatan snack bar,
dilanjutkan dengan menyiapkan snack bar kontrol dan snack bar perlakuan.
Terdapat 4 formula pembuatan snack bar yaitu FO (0%), F1 (25%), F2(50%)
dan F3 (75%). Setelah itu, akan dilakukan uji organoleptik yang terdiri dari uji
hedonik dan uji mutu hedonik untuk mendapatkan daya terima terbaik oleh
panelis terhadap snack bar. Formula kontrol dan formula terpilih akan
dilakukan analisis (kadar abu, kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar

karbohidrat) dan analisis kadar serat total.

Stroberi
L
Dibuat snack bar
Kontrol Formula
Formula 0 Formula 1 Formula 2 Formula 3
(0%) (25%) (50%) (75%)

L J
Up Organoleptik

Formula Terpilih

!

Analisis Proksimat dan Kadar Serat

Gambar 3. Alur Penelitian
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3.9 Analisis Data
Data yang diperoleh diolah menggunakan Microsoft Excel 2010 dan
software pengolahan data statistik komputer. Data hasil uji organoleptik
dianalisis normalitas menggunakan Kolmogorov Smirnov, data tidak
terdistribusi normal sehingga diuji menggunakan Kruskal-Wallis dan
menunjukkan pengaruh perlakuan nyata sehingga diuji lanjut menggunakan
Mann Whitney. Data kadar proksimat dan serat dari formula kontrol dan
formula terpilih dianalisis uji beda (Independent Simple T-test).
3.10 Persetujuan Etik
Penelitian ini sudah mendapatkan persetujuan etik dari komisi etik
Penelitian Kesehatan Fakultas Kedokteran, Universitas Indonesia — RSUPN
Dr. Cipto Mangungkusumo dengan nomor KET-
636/UN2.F1/ETIK/PPM.00.02/2022.
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BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil
4.1.1 Uji Organoleptik Snac kbar Stroberi

Setelah pembuatan formula snack bar stroberi, tahap selanjutnya
adalah uji organoleptik. Uji organoleptik merupakan salah satu
penilaian yang menggunakan panca indera untuk mengamati warna,
bentuk, tekstur, aroma, dan rasa dari suatu produk (Ayustaningwarno,
2014). Uji organoleptik terdiri dari uji hedonik dan uji mutu hedonik.
Panelis melakukan uji hedonik terhadap snack bar dengan
penambahan stoberi antara lain FO (0%), F1 (25%), F2 (50%), dan F3

(75%). Penampakan snack bar stroberi disajikan pada gambar 4.

FO (0%)
k- \

F2 (50%) F3 (75%)

Gambar 4. Penampakan snack bar stroberi

Selanjutnya dilakukan penetapan formula terpilih dengan melihat
nilai rata-rata tertinggi dari uji hedonik. Hasil uji hedonik snack bar

stroberi dapat dilihat pada tabel 5.

31
Program Studi Gizi Universitas Binawan



32

Tabel 5. Hasil uji hedonik snack bar stroberi

Formula Aspek

Warna Aroma Rasa Tekstur
FO (0%) 2,5+0,951° 2,66+1,187° 3,26+0,78" 3,60+0,976°
F1(25%) 3,49+0,818* 3,51+0,818% 3,74+0,657% 3,34+0,968%
F2 (50%) 3,29+0,860* 3,49+0,981% 3,71+0,860% 2,89+1,183%
F3 (75%) 3,29+0,926* 3,49+0,951* 3,77+1,060* 2,89+1,022°
Keterangan: skala 1 yaitu = sangat tidak suka hingga 5 = sangat suka. huruf yang beda pada

kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (Kruskal Wallis, signifikan pada
p<0,05).

Penilian warna pada snack bar stroberi meliputi sangat kuning
sampai sangat coklat. Hasil dari penilian organoleptik uji hedonik
menunjukkan bahwa F1 memperoleh nilai kesukaan tertinggi terhadap
warna yaitu 3,49 (suka), sedangkan FO memperoleh nilai kesukaan
terendah yaitu 2,5 (tidak suka). Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan
bahwa formulasi berpengaruh pada aspek warna. Hasil uji Mann
Whitney pada aspek warna menunjukan FO berbeda nyata dengan F1,
F2 dan F3.

Hasil penilaian organoleptik uji  hedonik aspek aroma
menunjukan bahwa snack bar stroberi dengan F1 memperoleh nilai
kesukaan tertinggi yaitu 3,51 (suka) sedangkan dengan F2
memperoleh nilai kesukaan terendah yaitu 2,66. Hasil uji Kruskal
Wallis menunjukan bahwa formulasi berpengaruh terhadap aroma.
Hasil uji Mann Whitney menunjukkan bahwa FO berbeda nyata
dengan F1, F2 dan F3

Pada hasil uji organoleptik rasa menunjukan bahwa F4
memperoleh nilai kesukaan paling tinggi yaitu 3,77 (suka), sedangkan
FO memiliki nilai kesukaan terendah yaitu 3,26 (agak suka). Hasil uji
Kruskal Wallis menunjukan bahwa formulasi mempengaruhi rasa.
Hasil uji Mann Whitney menunjukan bahwa FO memiliki perbedaan

nyata dengan F1, F2 dan F3.
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Pada hasil organoleptik uji hedonik menunjukan bahwa FO
memperoleh nilai kesukaan tertinggi yaitu 3,60 (suka) sedangkan F4
memperoleh nilai kesukaan terendah yaitu 2,89 (tidak suka). Hasil uji
Kruskal Wallis menunjukan bahwa formulasi mempengaruhi tekstur
snack bar stroberi. Hasil Uji Mann Whitney menunjukan FO memiliki

perbedaan nyata dengan F1, F2 dan F3.

Tabel 6. Hasil uji mutu hedonik snack bar stroberi

Formula Aspek

Warna Aroma Rasa Tekstur
FO (0%)  2,20+0,719* 1,97+0,822* 3,46+0,505* 2,09+0,702%
F1(25%) 2,97+0,707° 2,31+0,832% 3,77+0,690% 2,60+0,497%°
F2 (50%) 3,74+0,657°¢ 2,63+0,843" 3,89+0,676" 2,29+0,667°
F3 (75%) 4,23+0,598% 2,89+1,051° 4,03+0,707% 2,14+0,845?

Keterangan: Skala warna 1 = sangat kuning hingga 5 = sangat coklat; Skala aroma 1 = tidak

beraroma stroberi hingga 5 = beraroma stroberi (sangat kuat); Skala rasa 1 = sangat pahit hingga
5 = sangat manis; Skala tekstur 1 = sangat renyah hingga 5 = sangat keras. huruf yang beda pada
kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (Kruskal Wallis, signifikan pada p<0,05)
Hasil uji Kruskal Wallis pada uji mutu hedonik terhadap warna
menunjukkan bahwa FO berwarna kuning, F1 berwarna kuning
kecoklatan serta F2 dan F3 berwarna coklat muda. Hasil menunjukkan
bahwa formulasi berpengaruh terhadap perbedaan warna. Hasil uji
Mann Whitney aspek warna menunjukan FO berbeda nyata dengan F1

dan F2, F1 berbeda nyata dengan F2 dan F2 berbeda nyata dengan F3.

Hasil uji Kruskal Wallis pada uji mutu hedonik terhadap aroma
menunjukkan snack bar stroberi FO dan F1 beraroma stroberi lemah,
sedangkan snack bar F2 dan F3 beraroma stroberi agak kuat. Hasil
menunjukan bahwa formulasi berpengaruh terhadap perbedaan
aroma. Hasil uji Mann Whitney menunjukkan FO berbeda nyata
dengan F2 dan F3. Lalu F1 berbeda nyata dengan F2. Untuk F2 juga
berbeda nyata dengan F3.
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Hasil uji Kruskal Wallis pada uji mutu hedonik terhadap rasa,
menunjukan FO memiliki rasa yang agak manis, sedangkan F1, F2 dan
F3 memiliki rasa yang manis. Dapat diketahui bahwa formulasi
berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik dari segi rasa. Hasil uji
Mann Whitney menunjukan bahwa FO memiliki perbedaan nyata

dengan F2.

Hasil uji Kruskal Wallis mutu hedonik terhadap tekstur snack bar
stroberi FO dan F2 memiliki tekstur yang renyah sedangkan F1 dan F4
memiliki tekstur yang agak renyah. Hasil menunjukan bahwa
formulasi berpengaruh pada tekstur snack bar stroberi. Uji Mann
Whitney menunjukan FO berbeda nyata dengan F1. Untuk F1 berbeda
nyata dengan F2.

4.1.2 Penentuan Formula Terpilih

Penentuan formulasi terpilih dilihat berdasarkan hasil dari uji
hedonik dilihat dari tingkat kesukaan, warna, aroma, rasa dan tekstur.
Berdasarkan hasil uji hedonik snack bar F1 (25%) memperoleh nilai
kesukaan yang lebih tinggi dibandingkan dengan FO (0%), F2 (50%)
dan F3 (75%) dilihat dari aspek warna (3,49), aroma (3,51), rasa (3,74)
dan tekstur (3,34) yang termasuk dalam kategori suka. Penampakan
snack bar stroberi formula terpilih disajikan pada gambar 5.

F1(25%)

Gambar 5. Penampakan snack bar stroberi formula terpilih

4.1.3 Kadar Proksimat dan Kadar Serat
Analisis proksimat yang dilakukan adalah kadar abu, kadar air,
lemak, protein dan karbohidrat. Selain dari analisis proksimat, juga
dilakukan analisis kadar serat pangan. Data dari hasil analisis pada

formula kontrol dibandingkan dengan formula terpilih dan dilakukan
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uji Independent Sample t-test untuk mengatahui perbedaan antara
formula kontrol dan formula terpilih. Hasil dari analisis proksimat
snack bar stroberi formula kontrol dan formula terpilih disajikan pada
tabel 7.

Tabel 7. Hasil analisis proksimat snack bar FO (0%) dan F1 (25%)

Komponen  Formula Kontrol Formula Terpilih p-value

(%b/b) (&b/b)
Kadar Air 7,38 11,3 0,038*
Kadar Abu 0,93 0,9 0,000*
Protein 5,49 54 0,713
Lemak 27,95 27,86 0,231
Karbohidrat 58,2 54,52 0,002*
Serat Pangan 10,46 11,36 0,113

Keterangan: *) Perbedaan secara signifikan (p<0,05)

Berdasarkan pada tabel 7, dapat diketahui hasil analisis kadar air
formula kontrol sebanyak 7,38%, sedangkan untuk formula terpilih
sebanyak 11,3%. Dari hasil uji beda (Independent Sample t-test),
kadar air snack bar stroberi formula kontrol memiliki perbedaan yang
nyata (p<0,05) dengan formula terpilih. Selain kadar air, juga
dilakukan analisis kadar abu. Diketahui hasil analisis kadar abu
formula kontrol 0,93%, sedangkan untuk formula terpilih 0,9%. Hasil
uji beda (Independent Sample t-test), kadar abu snack bar stroberi
formula kontrol memiliki perbedaan yang nyata (p<0,05) dengan

formula terpilih.

Hasil analisis kadar protein untuk formula kontrol sebanyak
5,49%, sedangkan untuk formula terpilih sebanyak 5,4%. Berdasarkan
hasil uji beda (Independent Sample t-test), kadar protein snack bar
stroberi formula kontrol tidak memiliki perbedaan yang nyata

(p>0,05) dengan snack bar stroberi formula terpilih.

Hasil analisis kadar lemak untuk formula kontrol sebanyak
27,95%, sedangkan untuk formula terpilih sebanyak 27,86%.

Berdasarkan hasil uji beda (Independent Sample t-test), kadar lemak
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snack bar stroberi formula kontrol tidak memiliki perbedaan yang

nyata (p>0,05) dengan snack bar stroberi formula terpilih.

Hasil analisis kadar karbohidrat untuk formula kontrol sebanyak
58,2%, sedangkan untuk formula terpilih sebanyak 54,82%.
Berdasarkan hasil uji beda (Independent Sample t-test), kadar
karbohidrat snack bar stroberi formula kontrol memiliki perbedaan

yang nyata (p<0,05) dengan snack bar stroberi formula terpilih.

Hasil analisis kadar serat pangan untuk formula kontrol sebanyak
10,46%, sedangkan untuk formula terpilih sebanyak 11,36%.
Berdasarkan hasil uji beda (Independent Sample t-test), kadar serat
pangan snack bar stroberi formula kontrol tidak memiliki perbedaan

yang nyata (p>0,05) dengan snack bar stroberi formula terpilih.

4.1.4 Nilai gizi dan takaran saji snack bar stroberi
Analisis nilai gizi pertakaran saji yang dilakukan adalah energi,
lemak, protein, karbohidrat dan serat pangan. Hasil analisis
kandungan energi dan zat gizi snack bar per 50g serta kontribusi yang
diberikan terhadap Angka Kecukupan Gizi (AKG) mengikuti Acuan
Label Gizi (ALG) 2016 disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Kandungan energi dan zat gizi snack bar per 50 gram dan kontribusinya
terhadap AKG

Kandungan Energi % AKG*
Komposisi dan Zat Gizi per 50
gram
Formula Formula Formula Formula Snack Bar
Kontrol ~ Terpilih  Fontrol Terpilih Komersial

(25 gram)
Energi (kkal) 253,26 245,24 5,88 5,70 4,19
Protein (g) 2,74 2,7 1,44 1,12 5
Lemak (g) 13,97 13,93 521 5,19 3,73
Karbohidrat (g) 29,1 27,26 2,33 2,09 4,31
Serat Pangan (@) 5,23 5,68 4,35 4,73 3,33

Keterangan: berdasarkan AKG dengan kebutuhan energi 2150 kkal

Berdasarkan tabel 8, dalam 50g snack bar stroberi formula

kontrol mengandung energi sebanyak 253,26 kkal, protein 2,74,
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lemak 13,979, karbohidrat 29,1g dan serat pangan 5,23g. Sedangkan
untuk 50g snack bar stroberi formula terpilih mengandung energi
sebanyak 245,24 kkal, protein 2,7g, lemak 13,93¢, karbohidrat 27,269
dan serat pangan 5,68g.

4.1.5 Nilai Ekonomi Snack bar Stroberi
Analisis nilai ekonomi snack bar stroberi formula kontrol dan

formula tepilih dapat dilihat pada tabel 9.

Tabel 9. Nilai ekonomi snack bar stroberi

Bahan Formulasi Kontrol Formulasi Terpilih (F1)
(FO)
Berat () Harga(Rp) Berat(g) Harga (Rp)
Stroberi 0 0 12,7 781
Tepung terigu 50 500 37,5 500
Oatmeal 50 2.750 50 2.750
Gula 50 750 50 750
Butter 50 6.000 50 6.000
Telur 30 2.000 30 2.000
Baking Powder 1,25 195 1,25 195
Vanilli 5 583 5 583
Total Per Formulasi 195 12.778 195 13.559
Total Persajian 50 3.276 50 3.476

Berdasarkan hasil tabel nilai ekonomi, dapat diketahui harga
takaran saji per 50 gram snack bar stroberi untuk formula kontrol Rp
3.276 dan harga snack bar untuk formula terpilih Rp 3.476. Jika
dibandingkan dengan snack bar komersial harga takaran saji per 25
gram seharga Rp. 8.000, maka snack bar stroberi jauh lebih murah

dan pantas untuk dibeli.

4.2 Pembahasan
4.2.1 Uji Organoleptik
Pada aspek warna dapat diketahui adanya pengaruh nyata antara
snack bar stroberi formula terkontrol dengan formula terpilih. Terjadi
perubahan warna seiring dengan penambahan stroberi dari warna
kuning hingga menjadi warna coklat tua. Pada formula terpilih
memiliki warna yang kuning kecoklatan dikarenakan adanya

penambahan sedikit stroberi yang terlihat di atas permukaan snack bar
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dimana potongan stroberi yang terlihat menimbulkan warna yang
bagus sehingga panelis menyukai formula terpilih. Snack bar stroberi
cenderung berwarna coklat muda hingga coklat tua setelah mengalami
penganggangan dan juga menimbulkan efek crispy dan warna
mengkilat. Hal ini dapat terjadi dikarenakan reaksi Maillard dimana
tepung beraksi dengan gula sehingga terjadi perubahan warna yang
lebih coklat (Midlanda et al., 2014).

Aspek aroma dalam penilaian panelis terhadap snack bar stroberi
lalah suka yang mana beraroma stroberi agak kuat dikarenakan
formula terpilih ditambahkan stroberi sebanyak 12,5 gram yang
dimana tidak terlalu banyak diantara formula lain sehingga
menimbulkan aroma stroberi agak kuat. Hal ini sejalan dengan Novia
(2018) yang menyatakan bahwa, aroma yang terdapat pada suatu

produk akan dipengaruhi oleh bahan yang terkandung di dalamnya.

Aspek rasa dalam penilaian panelis terhadap snack bar ialah suka
yang dimana pada pada uji mutu hedonik menghasilkan rasa yang
manis dikarenakan tidak adanya perubahan gramasi pada gula dimana
pada umumnya snack bar sendiri memang memiliki rasa yang
cenderung manis. Dimana dengan adanya penambahan stroberi
membuat snack bar menjadi lebih manis dikarenakan jumlah gula
yang terdapat pada 100 gram buah stroberi yaitu sebesar 4,89 gram
dimana jauh lebih tinggi dibandingkan 100 gram tepung terigu yaitu
sebesar 0,27 gram. Hal ini sejalan dengan Mikasari dkk (2013), yang
menyatakan bahwa rasa memiliki spesifikasi yang berbeda di setiap

produk pangan sesuai dengan bahan dan proses pengolahan.

Tekstur merupakan aspek kualitas produk snack bar. Berdasarkan
hasil dari pengamatan uji organoleptik pada snack bar stroberi, dapat
diketahui bahwa para panelis suka pada snack bar stroberi yang
memiliki tekstur agak renyah dikarenakan lebih crunchy dibanding

formula lain. Hal ini sejalan dengan Novia (2018), yang menyatakan
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bahwa selain telur dan baking powder, tekstur bars juga dapat
dipengaruhi dari tepung yang digunakan.

4.2.2 Uji Proksimat

Air yang terdapat pada bahan pangan dapat dikaitkan dengan
mutu dari bahan pangan serta dapat menjadi pengukur bagian dari
bahan kering atau padat (F.G Winarno, 2004). Air yang terdapat
dalam bahan pangan juga dapat mempengaruhi warna, cita rasa dan
tekstur dari makanan tersebut. Selain itu air juga terdapat pada bahan
makanan kering yang tidak terlihat secara kasat mata dalam jumlah
tertentu seperti tepung dan biji-bijian. Air terdapat pada semua bahan
makanan dengan jumlah yang berbeda-beda (Faridah dkk, 2013).
Buah stroberi memiliki kadar air sebanyak 90% dari 100g buah
(USDA, 2018), maka seiring dengan penambahan buah stroberi
jumlah kadar air meningkat. Jumlah kadar air yang dapat dikatakan
aman untuk penyimpanan suatu bahan makanan yaitu kurang dari
14% (Winarno, 2008). Berdasarkan hal tersebut, snack bar stroberi

aman untuk penyimpanan dimana jumlah kadar air sebanyak 11,30%.

Penambahan buah stroberi menunjukkan perbedaan nyata dimana
terjadi penurunan kadar abu pada snack bar. Kadar abu pada snack
bar formula kontrol (0,93%) sedangkan pada formula terpilih (0,9%).
Terjadinya penurunan kadar abu dapat berhubungan dengan adanya
peningkatan kadar air pada snack bar dikarenakan adanya
penambahan buah stroberi pada formula terpilih yaitu sebesar 12,5
gram dengan kadar air sebesar 11,25%. Peningkatkan kadar air
berhubungan dengan pertumbuhan mikroba yang mana juga
membutuhkan mineral serta karbohidrat untuk bertahan hidup
(Pramusita et al., 2017).

Kadar protein snack bar formula kontrol dan formula terpilih
tidak memiliki perbedaan nyata. Jika dibandingkan dengan snack bar
komersial, kadar protein snack bar stroberi lebih rendah (1,12%),
sedangkan snack bar komersial (5%). Hal ini terjadi karena adanya
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pengurangan tepung terigu dan penambahan buah stroberi.
Kandungan protein pada buah stroberi lebih sedikit dibandingkan
tepung tergiu dimana dalam 100g stroberi terdapat 0,67% sedangkan
tepung terigu sebanyak 10,33% sehingga kadar protein pada snack bar
lebih rendah (USDA, 2018).

Kadar lemak tidak ada perbedaan yang signifikan antara formula
kontrol dan formula terpilih. Berdasarkan syarat mutu Standar
Nasional Indonesia (SNI) 01-4216-1996, kadar lemak pada snack bar
yaitu berkisar 1,4-14%. Kadar lemak yang terdapat pada snack bar
dengan penambahan stroberi sebesar 5,19% dimana dapat dikatakan

masuk ke dalam kisaran yang ditentukan SNI.

Pada kadar karbohidrat terjadi perbedaan snack bar stroberi
antara formula kontrol (2,23%) dengan formula terpilin (2,09%). Jika
dibandingkan dengan snack bar komersial, snack bar stroberi
memiliki kadar karbohidrat yang lebih rendah dibandingkan snack bar
komersial. Hal ini dapat disebabkan karena penambahan buah stroberi
yang per 100 gram mengandung karbohidrat yang jauh lebih rendah
(7,68 gram) dibandingkan tepung terigu (76 gram) sehingga dalam
pembuatan snack bar stroberi, penambahan buah stroberi kurang
memberikan kontribusi terhadap kadar karbohidrat. Terjadinya
penurunan kadar karbohidrat pada snack bar berhubungan dengan

adanya peningkatan kadar air pada snack bar (Pramusita et al., 2017).

Serat pangan (dietary fiber), merupakan suatu bagian yang
berasal dari tumbuhan yang juga dapat dikonsumsi dan tersusun dari
karbohidrat yang dimana memiliki sifat resistan pada proses
pencernaan dan penyerapan di dalam usus halus serta mengalami

fermentasi di usus besar. (Santoso, 2011).

Kadar serat pangan yang terdapat dalam snack bar stroberi pada
formula kontrol dan formula terpilih tidak memiliki perbedaan nyata
dimana kadar serat snack bar stroberi sebanyak 4,73%. Tingginya

kandungan serat pada snack bar dikarenakan penambahan buah
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stroberi yang mana termasuk kedalam buah tinggi serat. Snack bar
stroberi dapat dikatakan sumber serat pangan dikarenakan kandungan
serat pangan tidak kurang dari 3 gram per 100 gram bentuk padat
(BPOM, 2022).

4.2.3 Nilai Gizi Snack bar Stroberi

Dalam penelitian ini, snack bar dengan subsitusi stroberi
memiliki berat pertakaran saji sebesar 50g yang mana termasuk
kedalam 10% kebutuhan camilan bagi penderita diabetes dari
kebutuhan 2150 kkal. Analisis zat gizi yang dilakukan adalah energi,
lemak, protein, karbohidrat dan serat pangan untuk kandungan takaran
saji per 50g. Dalam memenuhi kebutuhan makanan ringan atau
cemilan untuk penderita diabetes dianjurkan sebesar 10-15% dari total
angka kecukupan gizi harian (Perkeni,2021).

Dalam satu takaran saji snack bar stroberi (50g) formula kontrol
terdapat energi sebesar 11,62% dari total kebutuhan harian yaitu 2150
kkal. Sedangkan dalam satu takaran saji snack bar stroberi untuk
formula terpilih yaitu sebesar 11,03%. Maka dapat dikatakan bahwa
dengan mengkonsumsi snack bar stroberi formula terpilih dapat
memenuhi 11% kebutuhan energi dari makanan selingan atau cemilan

dalam sehari.

4.2.4 Nilai Ekonomi Snack bar Stroberi Pertakaran Saji
Analisis nilai ekonomi snack bar, dilakukan berdasarkan harga
bahan yang sesuai dengan harga pasar. Harga snack bar stroberi
cenderung lebih mahal dibandingkan formula kontrol dikarenakan
adanya penambahan buah stroberi yaitu dengan harga pertakaran saji
Rp 3.476 dimana snack bar stroberi dapat dikatakan ekonomis untuk
dibeli.

4.2.5 Keterbatasan Penelitian
Keterbatasan penilitan ini adalah kurangnya penelitian tentang
snack bar stroberi dan sulit dalam mengumpulkan panelis untuk uji

organoleptik dimana terkendala oleh jadwal dan waktu dari para
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panelis yaitu mahasiswa/i yang sudah mendapatkan mata kuliah
teknologi pangan. Solusi dari hal tersebut adalah dengan membuat
perencanaan terkait jadwal panelis yang dimana tidak terdapat
kegiatan-kegiatan yang tidak terlalu produktif serta juga diperlukan
adanya jadwal waktu kapan dimulai dan berakhirnya uji organoleptik
(Taufiqurokhman, 2008). Penjadwalan kegiatan pertemuan sangat
penting dan diperlukan agar kegiatan yang dilakukan dapat berjalan
sesuai dengan yang telah direncanakan (Rifai, 2012). Menurut SNI
(01-2346-2006) waktu pengujian uji organoleptik dapat disesuaikan
dengan kebisaan waktu atau kebiasaan waktu setempat.
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BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Terdapat pengaruh subsitusi tepung terigu dengan buah stroberi
terhadap snack bar

2. Formula snack bar terpilih yaitu F1(25%) memperoleh nilai
kesukaan yang lebih tinggi dibandingkan dengan FO (0%), F2 (50%)
dan F3 (75%) dilihat dari aspek warna (3,49), aroma (3,51), rasa
(3,74) dan tekstur (3,34) yang termasuk dalam kategori suka.

3. Berdasarkan hasil uji beda (Independent Sample T-test), snack bar
formula kontrol berbeda nyata dengan snack bar formula terpilih
(p<0,05) pada uji kadar abu, kadar air dan karbohidrat. Formula
snack bar terpilih memiliki karakteristik kimia antara lain, kadar air
sebesar 5,65%, kadar abu sebesar 0,45%, protein sebesar 2,7%,
lemak sebesar 13,93%, karbohidrat sebesar 27,26% dan serat
pangan sebesar 5,68%. Formula kontrol memiliki karakteristik
kadar air 3,69%, kadar abu 0,46%, protein 2,74%, Lemak 13,97%,
karbohidrat 29,1%, serta kadar serat pangan sebesar 5,23%.

4. Kandungan gizi formula terpilih dengan takaran saji 50 gram
memiliki energi 245,24 kkal yaitu setara dengan 11% kebutuhan
camilan penderita diabetes mellitus, protein 2,7 gram, lemak 13,93
gram, karbohidrat 27,26 gram dan serat pangan 5,68 gram.

5. Nilai ekonomis snack bar stroberi formula terpilih adalah Rp 3.376

43
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5.2 Saran
1.

44

Penelitian terkait daya simpan produk snack bar stroberi perlu
dilakukan agar dapat menentukan umur dan cara penyimpanan pada
suhu tinggi serta memastikan keamanan dan keterkaitannya dengan

kandungan serat pangan yang dihasilkan selama penyimpanan.

. Untuk pemberian snack bar stroberi kepada penderita diabetes

diperlukan juga perhitungan dalam penggunaan tepung terigu
dimana penderita diabetes mellitus perlu mengurangi konsumsinya
terkait pembatasan karbohidrat. Diharapkan untuk penelitian
selanjutnya bisa dipadukan dengan bahan alternatif lain selain
sumber pangan karbohidrat sederahana.

Ditambahkan parameter keseluruhan pada uji organoleptik yaitu uji
hedonik dan mutu hedonik

Untuk standar warna bisa dilihat dengan menggunakan foto dari
kamera atau aplikasi web dimana menggunakan numerik bukan
kualitatif.
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Lampiran 1. Lembar Penjelasan Penelitian

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN

Bersama surat ini saya Febry Harsanti, mahasiswa program studi gizi selaku
peneliti utama dalam penelitian dengan judul: “Pengaruh Subsitusi Buah Stroberi
(Fragaria X Ananassa) Terhadap Karakteristik Organoleptik, Kadar Proksimat Dan
Kadar Serat Snack Bar Untuk Penderita Diabetes Mellitus” memohon kesediaan
saudara/l untuk menjadi responden penelitian tersebut dan bersedia mengisi
kuisioner yang terlampir. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji formulasi snack
bar stroberi terhadap karakteristik organoleptik. Jumlah panelis yang dibutuhkan
dalam penelitian adalah sebanyak 35 orang. Penelitian ini sudah mendapatkan ijin

dari ketua program studi gizi Universitas Binawan.

A. Kesukarelaan untuk ikut penelitian
Saudara/i bebas memilih keikutsertaan dalam penelitian ini tanpa ada paksaan.

Bila saudara/i sudah memutuskan untuk ikut, anda juga bebas untuk
mengundurkan diri atau berubah pikiran setiap saat tanpa dikenai denda atau
pun sanksi apapun.

B. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian adalah sebagai berikut :

1. Subjek akan diberi penjelasan mengenai penelitian terlebih dahulu secara
tertulis. Penelitian ini membutuhkan persetujuan dari subjek. Saudara/i
akan diberikan lembar persetujuan untuk dapat ikut dalam penelitian ini.
Lembar persetujuan kemudian dikembalikan kepada peneliti.

2. Parameter yang dinilai yang akan dinilai antara lain :

a. Uji terhadap warna
b. Uji tingkat kesukaan terhadap warna
c. Uji terhadap aroma

d. Uji tingkat kesukaan terhadap aroma
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Uji terhadap rasa
Uji tingkat kesukaan terhadap rasa
Uji terhadap tekstur

o «Q —H o

Uji tingkat kesukaan terhadap tekstur

. Kewajiban Subjek Penelitian
Sebagai subjek penelitian, Saudara/i berkewajiban mengikuti aturan atau

petunjuk penelitian seperti yang tertulis di atas. Bila ada yang belum jelas,
saudara/i bisa bertanya lebih lanjut kepada peneliti.

. Risiko. efek samping dan penanganannya

Uji organoleptik yang akan dilakukan tidak akan memberikan efek samping
secara kesehatan yang berarti, namun kuesioner yang harus diisi sendiri oleh
responden yang dapat menimbulkan kejenuhan dalam proses pengisiannya.

. Manfaat Penelitian

Manfaat yang akan didapat baik panelis maupun pihak Universitas Binawan
adalah dapat mengembangkan pengetahuan di bidang kuliner, menambah
pengetahuan di bidang serat dan menambah referensi di bidang kuliner.

. Kerahasiaan

Informasi yang berkaitan dengan identitas panelis dan hasil yang didapat dalam
penelitian ini bersifat rahasia dan data hanya akan digunakan untuk tujuan
penelitian dan analisis data.

. Pembiayaan

Semua pembiayaan yang terkait dengan penelitian ini akan ditanggung oleh

peneliti.

Hormat saya,

Febry Harsanti
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Lampiran 2. Formulir Persetujuan

FORMULIR PERSETUJUAN PANELIS

Perkenalkan nama saya Febry Harsanti mahasiswi program studi gizi
Universitas Binawan. Saat ini saya sedang melakukan penelitian untuk penyusunan
skripsi tentang ‘“Pengaruh Subsitusi Buah Stroberi (Fragaria X Ananassa)
Terhadap Karakteristik Organoleptik, Kadar Proksimat Dan Kadar Serat Snack Bar
Untuk Penderita Diabetes Mellitus”. Untuk itu, saya memohon kesediaan saudara/i
untuk mengisi formular ini dengan sebenar-benarnya dan sejujur-jujurnya. Jawaban
saudara/i akan terjaga kerahasiaannya dan tidak seorangpun akan mengetahuinya
karena data yang akan ditampilkan merupakan data kumulatif dari seluruh sampel

yang diambil.
Jika saudara/i bersedia, dimohon untuk menandatangani pernyataan dibawah ini.

Dengan ini, saya bersedia menjadi panelis organoleptik produk snack bar stroberi
dan bersedia mengisi lembar kuesioner yang telah disediakan dibawabh ini :

Nama
Alamat
Umur
No. Tlp
Tertanda,

Program Studi Gizi Universitas Binawan



54

Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik

Formulir Uji Organoleptik

Pengaruh Subsitusi Buah Stroberi (Fragaria X Ananassa) Terhadap
Karakteristik Organoleptik, Kadar Proksimat Dan Kadar Serat Snack Bar
Untuk Penderita Diabetes Mellitus

Data Diri Panelis :
Nama

Semester
Petunjuk

1. Ciciplah sampel satu persatu

2.  Membuat garis vertical di setiap mistar sesuai dengan
ketentuan dan kode produk

3. Netralkan indera pengecap dengan air putih setelah selesai
mencicipi satu sampel

4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel
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Lampiran 4. Lembar Uji Hedonik

Kriteria
Skor Kriteria
1  Sangat Tidak Suka
2 Tidak Suka
3 Biasa/Netral
4 Suka
5  Sangat Suka
Penilaian
Kode Parameter
Warna  Aroma  Tekstur Rasa
705
216
349
684

Lampiran 5. Lembar Uji Mutu Hedonik
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Kriteria
Parameter
Skor
Warna Aroma Tekstur Rasa
. Tidak beraroma  Sangat .
1 Sangat Kuning Stroberi renyah Sangat pahit
. Beraroma .
5 Kuning stroberi (lemah) Renyah Pahit
. Beraroma
3 Kuning stroberi (agak Agak Agak manis
kecoklatan renyah
kuat)
Beraroma .
4 Coklat muda stroberi (Kuat) Keras Manis
Beraroma Sangat
5 Coklat tua stroberi (sangat K g Sangat Manis
eras
kuat)
Penilaian
Kode Parameter
Warna  Aroma  Tekstur Rasa
705
216
349
684

Lampiran 6. Prosedur Analisis Kimia
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A. Analisis Kadar Abu

1.

2.

Acuan
SNI 01-2891-1992 butir 6.1 SNI Cara Uji Makanan dan Minuman

Prosedur

Timbang 2-3 g sampel porsi uji ke dalam cawan
porselenyang telah diketahui bobotnya

'

Lakukan proses pengarangan hingga asap

'

Abukan dalam tanur pada suhu 550 °C hingga pengabuan sempurna

(x4 jam)

3.

Dinginkan dalam

¥
Timbang hingga diperoleh bobot

Interpretasi Hasil

(C—-A)
Kadar Abu = TX 100%

Keterangan :

A : Bobot cawan kosong (g)
B : Bobot porsi uji (g)
C : Bobot tetap cawan + porsi uji setelah pemijaran (g)

B. Analisis Kadar Air

1.

Acuan
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SNI 01-2891-1992 butir 5.1 SNI Cara Uji Makanan dan Minuman

2. Prosedur

Timbang 1-2 g porsi uji ke dalam kotak timbang yang
telah diketahui bobotnya

'

Keringkan dalam oven suhu 105 °C selama 3

v

Dinginkan dalam desikator

'

Timbang dan ulangi pengeringan hingga

diperoleh bobot tetap

3. Interpretasi Hasil

((A+B)-0)

B x 100%

Kadar Air (%) =

Keterangan :

A : Bobot cawan kosong (g)
B : Bobot porsi uji (g)
C : Bobot tetap cawan + porsi uji setelah pemanasan (g)

C. Analisis Kadar Protein
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1. Acuan

a. AOAC 2001.11. 2005. Protein (Crude) in Animal Feed, Forage
(Plant Tissue), Grain, andOilseeds. Block Digestion Method Using
Copper Catalyst and Steam Distillation into BoricAcid.

b. Operation Manual of KjelDigester K-446/K-449 and Distillation
Unit K-355. BUCHI.

c. Application Note No. 186/2015 Nitrogen & protein determination
in feed

d. Application Note No. 033/2010 Determination of Ammonium in
Fly-Ash using theDistillation Unit KjelFlex K-360.

e. Application Note No. 191/2015 TKN Determination in Water and
Waste Water.

f.  SNI01-2891-1992. Point 7.1. SNI Cara Uji Makanan dan
Minuman.

2. Prosedur Uji

Timbang 1 £0.1 g sampel padat ke dalam kertas minyak ; 1
+ 0.1 g sampel cairke dalam perahu timbang. Untuk sampel
dengan kadar protein tinggi, timbang 0.3-0.5 g sampel.
Untuk air dan air limbah pipet sebanyak 25 mL

Masukkan sampel yang telah ditimbang ke
dalam tabung kjeldahl 300 mL

!

Tambahkan 1 g campuran selenium dan 12 mL H,SO4
pekat, untuk sampel air dan air limbah tambahkan 8 mL
H.SO, pekat

v

Lakukan preheating alat KjelDigester
agar mencapai suhu 420 °C

v

Simpan tabung kjeldahl 300 mL
yang berisi sampel pada alat KjelDigester

v

Hidupkan alat scrubber unit, destruksi
pada suhu 420 °C selama 1 jam

v

Stop/hentikan alat KjelDigester, angkat rak tabung
dan biarkan hingga mencapai suhu ruang

Pasang tabung kjeldahl 300 mL yang berisi
sampel hasil destruksipada alat distillation unit

!

Tambahkan akuades sekitar 50 mL dan NaOH 40 %
secara berlebih sekitar 50 mL.

(penambahan menggunakan alat'dRARRFSH i) (Alyersitas Binawan
v

Pasang erlenmeyer 250 mL yang berisi 25 mL |
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3. Perhitungan
(Vo — V, x N 1.4007 x Fk
'

Kadar Protein (%) =

Keterangan :

Vp = Volume HCI 0.2 N yang diperlukan untuk titrasi sampel (mL)
Vb = Volume HCI 0.2 N yang diperlukan untuk titrasi blanko (mL)
N = Normalitas larutan HC1 0.2 N

Fk = Faktor konversi protein

W = Bobot sampel (g) atau Volume sampel (mL)

D. Analisis Kadar Lemak
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1. Acuan
SNI 01-2891-1992 butir 8. SNI Cara Uji Makanan dan Minuman

2. Prosedur

Timbang 1-2 gram porsi uji ke dalam selongsong kertas saring (hulls)
yang telah dialasidengan kapas

'

Sumbat bagian atas hulls dengan kapas, lalu keringkan dalam oven pada
suhu 105 °Cselama 10-15 menit

¢

Masukkan hulls ke dalam alat sokhlet yang telah dihubungkan dengan labu
lemak 300 mLyang berisi batu didih, telah dikeringkan dan telah

'

Tambahkan heksana melalui sokhlet hingga setengah volume labu lemak
dan seluruhbagian hulls dalam sokhlet terendam

'

Rangkaikan dengan kondensor dan penangas air, lalu ekstraksi porsi uji

v

Sulingkan heksana dan keringkan residu lemak dalam oven pada suhu
105 °C

v

Dinginkan labu lemak berisi residu lemak dalam desikator hingga
suhu ruang, lalu timbang bobotnya

v

Ulangi tahap pengeringan dalam oven pada suhu 105 °C hingga

tercapai bobot tetap

3. Interpretasi Hasil

(C—A)
Kadar Lemak (%) = —g X 100%

Keterangan :

A = Bobot labu lemak kosong (gram)

B = Bobot porsi uji (gram)

C = Bobot tetap labu lemak + porsi uji setelah pemanasan (gram)

E. Analisis Kadar Karbohidrat
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1. Acuan
FAO. 2003. Food Energy — methods of analysis and conversion factors.
2.3 Analytical Methods for Carbohydrates in Foods. 3.5 Current Status of
Food Energy Conversion Factors.FAO Food and Nutrition Paper 77.

2. Prosedur

Lakukan uji kadar air sesuai dengan acuan dan jenis
matriksnya

v

Lakukan uji kadar abu sesuai dengan acuan dan jenis
matriksnya

+
Lakukan uji kadar protein sesuai dengan IK Nomor 18-8-
31/MU/SMM-SIG
v

Lakukan uji kadar lemak sesuai dengan IK Nomor 18-8-
5/MU/SMM-SIG

v

Lakukan uji kadar alkohol sesuai dengan IK Nomor 18-6-
4/MU/SMM-SIG (jika sampel mengandung alkohol)

v

Lakukan uji kadar serat pangan sesuai dengan IK Nomor
18-8-6-2/MU/SMM-SIG

3. Interpretasi Hasil

Karbohidrat Total (%) = 100 % — (% protein + % lemak + % air +
% abu + % alkohol)

Karbohidrat Tersedia (%) = 100 % — (%protein + % lemak + % air
+ % abu + % alkohol + % serat pangan)

Energi Total (kkal/100g) = (% lemak x 9 kkal/g) + (% protein x 4 kkal/g)
+ (% karbohidrat x 4 kkal/g)

Energi dari lemak (kkal/100g) = % lemak x 9 kkal/g
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F. Analisis Serat Pangan (AOAC, 1995)

1. Prinsip
Mengetahui kandungan serat pangan dalam bahan pangan, dengan

metode enzimatis (enzim amilase dan pepsin pankreatik) dikondisikan

seperti di dalam saluran pencernaan manusia.

2. Prosedur

Timbang sampel (0.3-0.5 mm mesh) 1 gram, masukkan dlm beaker
400 ml

Tambahan 50 ml buffer posfat, pH 6.0

Tambahkan 0.1 ml Termamyl, tutup dengan aluminium foil dan
masukkan dim waterbath mendidih selama 15 menit, goyang setiap
5 menit. Pastikan bahwa suhu sampel mencapai 95-100°C. Tambah
waktu pemanasan bila perlu (total waktu di dim waterbath £ 30
menit)

Dinginkan sampel pada suhu kamar dan atur pH menjadi 7.5 £ 0.2
dengan penambahan 10 ml larutan 0.275 N NaOH

Tambahkan 5 gr protease (krn protease bersifat lengket, dianjurkan
untuk membuat larutan ensim 50 mg protease dim 1 ml buffer
posfat) dan tambahkan 0.1ml larutan ensim. Tutup dengan
aluminium foil dan inkubasika selama 30 menit

Dinginkan dan tambah 10 ml 0.325M larutan HCI. Atur pH hingga
4.0-4.6. Tambahkan 0.3 mL amyloglukosidase, tutup dg Alufoil
dan inkubasikan pd 60°C selama 30 menit denga agitasi kontinyu
Tambahkan 280 ml 95% ETOH, panasi 600C dan presipitasikan pd
suhu kamar 60 menit

Saring dengan krus yg telah diberi celite 0.1 mg yang diratakan
denga ETOH 78 %

Cuci residu dIm krus dgn 20ml ETOH 78% (3x), 10 ml ETYOH
95% (2x) dan 10 ml aseton (1x)

Keringkan residu dim oven vakum 70°C semalam atau oven 105°C

sampai berat konstan. Koreksi DF dengan abu

3. Perhitungan
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% DF =

a = berat sampel konstan
b = berat abu

w = berat awal sampel

Lampiran 7. Persetujuan Etik

a—b

64

x 100%
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KETERANGAN LOLOS KAJI ETIK
ETHICAL APPROVAL

Komite Etik Penelitian Kesehatan Fakultas Kedokteran Universitas Indonesia — RSUPN Dr. Cipto
Mangunkusumo dalam upaya melindungi hak asasi dan kesejahteraan subjek penelitian kedokteran, telah
mengkaji dengan teliti protokol penelitian yang berjudul:

The Ethics Committee of the Faculty of Medicine, University of Indonesia — Cipto Mangunkusumo Hospital
with regards of the Protection of human rights and welfare in medical research, has carefully reviewed the
research entitled:

“Pemanfaatan Strawberry sebagai Makanan Kesehatan untuk Penderita Diabetes pada Masa Pandemi
COVID-19.”

Protocol Number : 22-04-0433

Peneliti Utama : Putri Habibah
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and approves the above mentioned protocol including the attached document.

** Peneliti berkewajiban
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a_ Setelah masa berlakunya keterangan lolos kaji etik, penelitian masih belum selesai, dalam hal ini ethical approval harus diperpanjang.
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Lampiran 8. Hasil Laboratorium Uji Proksimat dan Serat Pangan

S ' G SARASWANTI

28.1/F-PP Revisi 4

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi
3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain
3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling
3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling
3.14. Method Sampling / Metode Sampling
3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

IV. Result/ Hasil Uji

SIG.MARK.R.V1.2022.000519
SIG.LHPVI.2022.221459503

Alfisa Ratu Maharani

Perumahan Indogreen Blok D2/No.4 RT
03/04 Desa Gunung Sari, Kecamatan
Citeureup-Kab.Bogor

081298519409
Alfisa Ratu Maharani

Snack Bar Strawberry 705

14 Juni 2022
14 Juni 2022 - 22 Juni 2022
Terlampir
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PT SARASWANTIINDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516
wwwi.siglaboratory.com

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.

This report shall not be reproduced except in full context,

without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech

Program Studi Gizi Universitas Binawan



67

s l G % 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANTI

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 0.93 0.93 - SNI01-2891-1992 point
6.1
Energi Dari Lemak Kcal/100 g 252.90 250.29 - Calculation
3 Kadar Lemak Total % 28.10 27.81 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 7.44 732 - SNI101-2891 - 1992,
point5. 1
5 Energi Total Kcal/100 g 507.02 506.05 - Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 58.06 58.42 - FAO. 2003. Food Energy
- methods of analysis
and conversion factors.
2.3 Analytical Methods
for Carb
7 Kadar Protein % 5.47 5.52 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Kjeltech)
8 Serat Pangan % 10.71 10.22 - 18-8-6-2/MU/SMM-SIG

Bogor, 22 Juni 2022
PT. Saraswanti Indo Genet€ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager
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28.1/F-PP Revisi 4

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

|. Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
IIl.  Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
Ill.  Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling

3.14. Method Sampling / Metode Sampling

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling
3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

IV.  Result / Hasil Uji

PT SARASWANTIINDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516
www.siglaboratory.com
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S | G M 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANTI

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 0.90 0.91 - SNI01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 25218 249.39 - Calculation
3 Kadar Lemak Total % 28.02 27.71 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 11.25 11.36 - SNI101-2891 -1992,
point5.1
5 Energi Total Kcal/100 g 491.50 489.47 - Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 54.48 54.57 - FAO. 2003. Food Energy
- methods of analysis
and conversion factors.
2.3 Analytical Methods
for Carb
7 Kadar Protein % 535 5.45 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Kjeltech)
8 Serat Pangan % 11.14 11.58 - 18-8-6-2/MU/SMM-SIG

Bogor, 22 Juni 2022
PT. Saraswanti Indo Genetéch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager
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