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Abstrak. Food bar merupakan suatu makanan yang dibuat beberapa bahan baku  yang mempunyai kandungan gizi yang tinggi kemudian, 
dikombinasikan dengan bahan lain sehingga menjadi bahan  olahan food bar yang mempunyai kalori tinggi dan juga kandungan gizi yang tinggi. 
Food bar merupakan bahan pangan yang dapat dijadikan sebagai emergency food. Aplikasi yang dapat digunakan dalam pembuatan food bar, 
yaitu dapat menggunakan tepung pisang dan tepung MOCAF. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui formulasi food bar dari tepung pisang 
dan tepung MOCAF yang sesuai syarat pangan darurat dan daya terima produk. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kuantitatif. 
Berdasarkan dari penelitian yang telah dilakukan bahwa formula food bar F2 dengan tingkat kesukaan panelis 30 orang pada komposisi tepung 
pisang 80 gram, tepung MOCAF 20 gram, gula 25 gram, margarin 35 gram, kacang mete 20 gram, tepung maizena 5 gram, susu 5 gram, kismis 
20 gram dan air 20 ml, yang dilihat dari parameter warna, aroma, rasa dan tekstur. Berdasarkan hasil uji analisis proksimat dalam pengujian 
food bar F2, yaitu kadar air 19,2597, kadar serat 19,5540, kadar lemak 14,4963, kadar abu 1,57 dan kadar protein 4,22. 
Kata Kunci: emergency food, food bar, MOCAF, tepung pisang. 

Abstract. A food bar is made from several raw materials with high nutritional content and then combined so that the food bar becomes a food 
with high calories and nutritional content. Food bars or emergency food have been prepared using formulations or raw materials derived from 
banana and MOCAF flours. This study aimed to determine food bar formulations of banana flour and MOCAF flour that comply with emergency 
food requirements and product acceptability. This study used a quantitative descriptive method. The results showed that the food bar formula F2 
with a panelist preference level of 30 people comprised banana flour (80 g), MOCAF flour (20 g), sugar (25 g), margarine (35 g), cashew nuts, 5 
grams), cornstarch (5 g) milk, 20 grams of raisins (20 g), taste and texture. Based on the proximate analysis results of the F2 food bar test, a water 
content of 19.2597, a fiber content of 19.5540, a fat content of 14.4963, an ash content of 1.57, and a protein content of 4.22.  
Keywords: emergency food, food bar, MOCAF, banana flour. 
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1. PENDAHULUAN 

 Indonesia adalah negara yang memiliki banyak pulau dengan jalur wilayah yang masih 

tidak ramah. Kondisi demikian menyebabkan sulitnya untuk mendapatkan akses pangan atau 

banyak timbulnya masalah krisis pangan dan kesehatan. Timbulnya krisis pangan dapat 

menyebabkan secara langsung terhadap defisit kalori. Sehingga untuk menanggulangi kondisi 

tersebut diperlukan adanya penganan yang memberikan kontribusi terhadap perbaikan kalori. 

Salah satu yang dapat membantu dalam perbaikan kalori, yaitu dengan adanya diversifikasi 

pangan. Diversifikasi pangan merupakan satu makanan yang dimodifikasi sehingga 

menciptakan beberapa jenis makanan atau variasi makanan tertentu yang mana bahan 

makanan digunakan adalah makanan pokok atau makanan pengganti lainnya. Diversifikasi 

pangan dapat mencegah ketergantungan pada masyarakat dalam pengolahan pangan agar 

tidak terfokus ke satu produk, contoh produk yang dapat dilakukan diversifikasi diantaranya 

adalah food bar. 

 Food bar adalah suatu makanan dengan  tinggi akan energi dan dibuat dari hasil 

kombinasi berbagai kelompok pangan, selanjutnya dibuat berbentuk padat (Ladamay & 

Yuwono, 2014). Produk food bar dapat memenuhi standar kebutuhan kalori individu dengan 

mengonsumsinya sebanyak 3 kali dengan jumlah 450 gr atau 50 gr/bar. Sebesar 233-250 kkal 

kebutuhan energi yang dibutuhkan dan food bar juga mempunyai makronutrien sebesar 35 - 
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45% lemak, 10 - 15 % protein, dan karbohidrat 40 - 50% (Institute of Medicine, 2002). Food 

bar merupakan bahan pangan darurat yang berkontribusi untuk melengkapi kebutuhan zat gizi 

khusus untuk bencana tertentu. Jadi pembuatan food bar membutuhkan bahan yang kandungan 

zat gizinya tinggi diantaranya seperti buah pisang dan singkong.  

 Pisang merupakan jenis buah yang diketahui mempunyai kandungan  antioksidan, 

vitamin, dan mineral yang bermanfaat bagi tubuh, dan juga memiliki serat yang diperlukan 

pada kesehatan tubuh. Kandungan gizi, yaitu karbohidrat  simpleks dan kompleks  yang 

terdapat pada buah pisang sangat bermanfaat sebagai sumber energi untuk meningkatkan daya 

tahan tubuh (Rianti, 2014; Kumairoh, 2014). Buah pisang merupakan makanan yang yang 

mempunyai nutrisi yang cukup komplet, yaitu seperti karbohidrat, vitamin, dan mineral salah 

satunya jenis buah pisang varietas Kepok. Buah pisang kapok sebagian besar masih dimakan 

langsung atau hanya diolah menjadi produk gorengan dan selai buah pisang, yang mempunyai 

harga jual yang rendah. Dalam pengolahan pascapanen buah pisang juga masih relatif tergolong 

rendah. Pengolahan pascapanen yang rendah mengakibatkan buah pisang banyak membusuk, 

sedangkan pertumbuhan pisang tidak mengenal musim dan banyak tersedia. Salah satu 

alternatif untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan mengolah pisang kepok menjadi 

produk yang lebih berkelanjutan, bernilai ekonomis dan berkualitas, yaitu tepung pisang.  

Tepung pisang memiliki kandungan karbohidrat pada tepung pisang kering oven adalah 

88,60 g berupa pati, glukosa, dekstrosa, fruktosa dan sukrosa. Kandungan proteinnya sekitar 

1%, rendah lemak, kaya vitamin dan memiliki kandungan energi yang tinggi, yaitu 340 

kkal/100 g (Nurhayati et al., 2014). Tepung pisang bisa digunakan sebagai pengganti tepung 

terigu, demikian pula tepung MOCAF yang terbuat dari singkong dapat digunakan sebagai 

pengganti tepung terigu sehingga dapat digunakan sebagai bahan pembuatan roti, kue, cookies, 

bubur bayi dan lain-lain.  

Singkong adalah suatu jenis pangan sumber karbohidrat yang banyak beredar dan juga 

sering dikonsumsi masyarakat. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2015, 

produksi ubi kayu di Jawa Tengah sebesar 3,571 juta ton. Hal ini meningkatkan ketersediaan 

singkong. Agar berkelanjutan dan memiliki nilai pasar yang tinggi, maka harus diolah. Untuk 

meningkatkan hasil olahan singkong dapat dibuat menjadi bentuk tepung seperti tepung 

MOCAF. MOCAF (Modified Cassava Flour) adalah tepung singkong yang telah difermentasi 

dengan menggunakan mikroba atau enzim tertentu. MOCAF mirip dengan tepung terigu, 

dengan karakteristik MOCAF lunak, berwarna putih, tidak berasa singkong dan kaya akan pati, 

serta dapat menggantikan tepung terigu sebesar 30-100% (Salim, 2011).  

 

2. METODE PENELITIAN 

 Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret sampai bulan Mei 2021 di Laboratorium 

Analisis Mutu Jurusan Agrobisnis Politeknik Negeri Sambas. Sampel yang digunakan dalam  

penelitian ini adalah tepung pisang dan tepung MOCAF. Metode penelitian yang digunakan 

dalam penelitian ini deskriptif dengan pendekatan kuantitatif. Penelitian ini menggunakan dua 

variabel, yaitu variabel bebas dan variabel terikat. Produksi food bar berbahan dasar tepung 

pisang dan tepung MOCAF adalah variabel bebas. Analisis kadar air, kadar serat kasar, kadar 

lemak, kadar protein, kadar abu dan sifat sensoris adalah variabel terikat. Sumber data yang 
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diperoleh dari penelitian ini adalah data primer dan data sekunder. Metode pengumpulan data 

yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu metode eksperimen, untuk memperoleh data secara 

langsung melakukan metode eksperimen, dan observasi (pengamatan), kadar protein, kadar 

abuserta uji sensoris dan studi pelepasan, yaitu sumber data yang didapat dari buku, majalah 

dan internet.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Food bar yang dibuat dalam penelitian ini berbentuk persegi panjang dengan bahan 

tepung pisang berbasis MOCAF. Prosedur kerja dalam pembuatan food bar, yaitu 

mencampurkan margarin dan gula dengan menggunakan mixer sampa berubah warna pucat. 

Kemudian, menambahkan bahan lainnya seperti tepung pisang, MOCAF, tepung maizena, susu 

bubuk, dan air. Setelah itu mixer hingga adonan kalis kemudian, masukkan adonan kedalam 

cetakan loyang. Panggang adonan menggunakan oven dengan suhu 120 0C selama 50 menit. 

Kemudian, potong adonan yang sudah dicetak dengan bentuk persegi panjang, setelah itu 

masukkan ke dalam oven kembali dengan suhu 120 0C selama 10 menit kemudian, angkat food 

bar lalu dinginkan.  

Tabel 1. Hasil Pengamatan Organoleptik 

Perlakuan 
Parameter 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

F1 Putih Kecokelatan Enak Khas Pisang Padat 

F2 Kecokelatan Enak Khas Pisang Padat 

F3 Putih Kecokelatan Enak Khas Pisang Padat 

 

3.1 Warna 

Warna sesuatu sensoris yang dapat dengan cepat memberikan kesan karena dapat di 

lihat langsung dan diterima oleh panelis (Winarno, 2002). Warna merupakan salah satu 

sensoris yang dipakai panelis untuk menilai suatu produk, dengan melihat warna panelis dapat 

merasakan suka atau tidak suka terhadap suatu produk tersebut. Warna produk makanan 

tergantung pada ketampakan bahan pangan sehingga dapat memantulkan, menyebarkan, 

menyerap dan meneruskan sinar. Dalam pembuatan bahan pangan dapat mengubah sifat kimia 

dan fisiknya, sehingga dapat menyebabkan perubahan pada warna produk. Berdasarkan hasil 

uji organoleptik menunjukkan pada perlakuan formulasi 1 (F1), formulasi 2 (F2), dan formulasi 

3 (F3) yang dilakukan dengan 30 panelis (Tabel 1).  

Pada parameter warna yang diperoleh formulasi 1 menghasilkan wama putih 

kecokelatan, formulasi 2 menghasilkan warna kecokelatan dan untuk parameter warna yang 

diperoleh formulasi 3 menghasilkan warna putih kecokelatan. Warna yang disukai panelis 

terdapat pada formulasi 2 dengan warna kecokelatan. Perbedaan warna tersebut disebabkan 

oleh pengaruh penambahan tepung pisang dan MOCAF dengan berat bahan yang berbeda-beda. 

Menurut Winarno (2002), lama proses pemanggangan akan berpengaruh pada warna food bar, 

terlalu lama dalam proses pemanggangan warna produk yang dihasilkan semakin cokelat 

karena terjadi reaksi pencoklatan nonenzimatik, yaitu yang diakibatkan oleh proses 

karamelisasi dan reaski maillard.  
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3.2 Rasa 

Rasa berperanan penting pada produk makanan, karena berkait dengan selera 

konsumen. Rasa merupakan sensasi yang di hasil dari pencampuran bahan dan komposisinya 

pada produk makanan oleh indra pengecap. Apabila pada suatu produk mempunyai rasa yang 

sesuai dengan yang diharapkan konsumen, maka suatu produk akan mudah diterima oleh 

konsumen (Kartika et al., 1988). Hasil uji organoleptik food bar berbasis tepung pisang dan 

MOCAF yang dilakukan dengan 30 panelis dengan 3 formulasi yang disukai, yaitu formulasi 2 

dengan berat tepung pisang 80 gram dan tepung MOCAF 20 gram menghasilkan rasa enak. 

Perbedaan rasa disebabkan oleh pengaruh penambahan tepung pisang dan MOCAF dengan 

berat bahan yang berbeda-beda. Menurut (Afrianti et al., 2013) suhu, senyawa kimia, 

konsentrasi, dan komponen dengan rasa yang berbeda adalah faktor-faktor yang dapat 

memengaruhi rasa pada produk makanan. 

 

3.3 Aroma 

Aroma adalah suatu parameter yang bisa membuat orang berpresepsi rasa enak dari 

produk makanan. Aroma merupakan variabel yang penting dalam penilaian suatu produk 

dikarenakan aroma dapat membuat konsumen mendapatkan cita rasa pada produk makanan 

(Lestari & Susilawati, 2015).  Hasil uji organoleptik food bar berbasis tepung pisang dan MOCAF 

yang dilakukan dengan 30 panelis formula yang disukai, yaitu formulasi 2 dengan berat tepung 

pisang 80 gram dan MOCAF 20 gram menghasilkan aroma khas pisang.  

 

3.4 Tekstur 

Tekstur adalah sebuah sensasi tekanan yang bias dirasakan dengan mulut dan juga 

dapat dirasakan pada waktu digigit, dikuyah, ditelan dan juga perabaan (Kartika et al., 1998). 

Tekstur pada suatu produk dapat mengakibatkan cita rasa yang timbul dengan produk tertentu. 

Tekstur secara khusus dapat dirasakan dari indera peraba (Winarno, 2002). Hasil uji 

Organoleptik food bar berbasis tepung pisang dan MOCAF yang dilakukan dengan 30 panelis 

formula yang disukai, yaitu formulasi 2 dengan berat tepung pisang 80 gram dan MOCAF 20 

gram menghasilkan tekstur padat. Banyaknya penambahan tepung MOCAF terhadap food bar 

dapat menghasilkan tekstur kurang renyah pada food bar. Menurut Saputra et. al. (2015), 

penambahan tepung MOCAF yang terlalu tinggi dapat menghasilkan tekstur yang renyah pada 

food bar. Ini dikarenakan pengaruh kandungan amilosa dalam food bar. Untuk membuat food 

bar menggunakan susu bubuk full cream dan margarin agar dapat menciptakan tekstur yang 

padat pada produk food bar. Dalam susu bubuk full cream dan margarin mengandung lemak 

yang bisa membuat bentuk dan tekstur bahan pangan lebih baik (Issutarti, 2006).  

 

3.5 Analisis Uji Proksimat 

Food bar yang terpilih berdasarkan hasil uji organoleptik hasil yang diperoleh, yaitu 

bahwa produk food bar F2 yang sangat disukai dari tiga formulasi, Analisis yang dilakukan 

terdiri dari analisis proksimat meliputi kadar air, kadar serat, kadar lemak, kadar abu dan kadar 

protein (Tabel 2). 
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 Tabel 2. Hasil Analisis Nilai Gizi F2 

Komponen Gizi Hasil 

Kadar Air (%bb) 19,2597 

Kadar Serat (%bb) 19,5540 

Kadar Lemak (%bb) 14,4963 

Kadar Abu (%bb) 1,57 

Kadar Protein (%bb) 4,22 

 

3.5.1 Analisis Uji Kadar Air 

Penetapan kadar air sangat diperlukan pada bahan makanan karena dapat 

memengaruhi kualitas dan ketahanan suatu bahan. Untuk memperpanjang umur daya simpan 

suatu produk kita dapat melakukan pengurangan kadar air yang terkandung dalam suatu 

bahan sehingga mencapai kadar air tertentu. Semakin tinggi kadar air suatu bahan maka bahan 

tersebut akan cepat mengalami kerusakan. Untuk melakukan penanganan bahan agar tidak 

mudah rusak, pengujian kadar air ini sangat diperlukan (Saputra et al., 2015). Semakin rendah 

kadar air food bar maka semakin panjang umur simpannya. Oleh karena itu, penentuan kadar 

air ini sangat penting untuk menjaga kualitas dari produk.  

Berdasarkan hasil uji kadar air pada food bar pada sampel F2 berbasis tepung pisang 

dengan MOCAF dengan berat bahan tepung pisang 80 gram dan MOCAF 20 gram kandungan 

kadar air yang dihasilkan yaitu sebesar 19,2597%.  Rendahnya kandungan air pada makanan 

akan menentukan lama tidaknya umur simpan pada suatu makanan (Almasyhuri et al., 2012).  

 

3.5.2 Analisis Uji Kadar Serat 

Serat merupakan suatu komponen makanan nabati yang tidak bisa dipecah oleh enzim 

di saluran pencernaan sehingga tidak terserap. Serat pangan biasanya tidak mengandung zat 

gizi tetapi memiliki manfaat untuk kesehatan yaitu dapat menangani berat badan atau obesitas, 

pengobatan diabetes, gangguan saluran cerna, pencegahan kanker usus besar, serta kolesterol 

darah dan penyakit kardiovaskular (Santoso, 2011).   

Berdasarkan hasil uji kadar serat pada food bar berbasis tepung pisang dan MOCAF 

dengan panelis 30 orang formulasi yang paling disukai yaitu pada formulasi 2 dengan berat 

bahan tepung pisang 80 gram dan MOCAF 20 gram dengan hasil 19,5540%. Adapun food bar 

yang dibuat dari formulasi bahan kacang-kacangan yaitu memiliki 0.96-2.07% kandungan 

kadar serat (Ekafitri & Isworo, 2014). Food bar yang dibuat dari tepung pisang dan tepung 

MOCAF menghasilkan kadar serat yang lebih tinggi dari food bar berbahan kacang-kacangan. 

 

3.5.3 Analisis Uji Kadar Lemak 

Lemak merupakan gizi yang dapat berperan penting untuk kesehatan tubuh manusia. 

Lemak ditemukan dalam berbagai konsentrasi pada hampir semua bahan makanan (Winarno, 

2002). Lemak bisa didapat pada dua sumber utama, yaitu pada sumber nabati dan sumber 

hewani. Perbedaan kuantitas, komposisi dan sifat fisik - kimia dari berbagai lemak dan minyak 

menjadi dasar analisis kimiawi dan instrumental dari lemak atau minyak. Analisis yang 

dilaksanakan bisa memberikan informasi untuk menentukan banyaknya lemak atau minyak 

yang bisa digunakan dari sumber minyak dan lemak tersebut, kualitas dan kerusakan yang 
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lebih besar (Andarwulan et al., 2011). Penelitian ini menganalisis kadar lemak dengan memakai 

metode Soxhlet. Metode ekstraksi Soxhlet merupakan metode menganalisis kandungan lemak 

secara langsung dengan mengekstraksi  kandungan lemak pada bahan menggunakan pelarut 

organik.   

Berdasarkan hasil uji kadar lemak pada food bar berbasis tepung pisang dan MOCAF 

dengan panelis 30 orang formula yang paling disukai yaitu pada formula 2 dengan berat bahan 

tepung pisang 80 gram dan MOCAF 20 gram dengan hasil 14,4963 %. Hasil penelitian (Sumanti, 

et al., 2016) menyatakan tentang persyaratan kadar lemak snack bar sesuai dengan SNI Nomor 

01 – 4216 - 1996 yaitu maksimal 1,4 %. Kadar lemak food bar berbasis tepung pisang dan 

MOCAF menghasilkan 14,4963 lebih tinggi dibandingkan kadar lemak snack bar, hal ini 

disebabkan kadar lemak dalam suatu pangan dipengaruhi oleh bahan pangan lainnya, salah 

satu bahan yang digunakan dalam pembuatan food bar berbasis tepung pisang dan MOCAF 

adalah margarin, sedangkan margarin memiliki pengaruh pada kadar lemak suatu produk yaitu 

80 % (Basiron, 2005). Menurut Institute of Medicine (2002) menyatakan bahwa kandungan 

produk pangan darurat mengandung lemak sebesar 9,1 gram atau 35 - 45 % dari kalori.  

 

3.5.4 Analisis Uji Kadar Abu 

Kadar abu merupakan bagian yang begitu penting dalam bahan pangan atau sebuah 

produk. Tujuan dalam pengukuran kandungan kadar abu pada pangan, yaitu untuk mengetahui 

berapa banyak kandungan kadar mineral yang terdapat pada produk atau bahan pangan 

(Andarwulan, et al., 2011).  Penetapan kadar abu bisa berfungsi dalam berbagai tujuan, yaitu 

bisa dapat untuk menetapkan baik atau tidaknya pada suatu pengolahan, ingin mengetahui apa 

saja jenis bahan yang digunakan, dan juga dapat menentukan nilai zat gizi pada suatu bahan 

pangan.  

Berdasarkan hasil uji kadar abu pada food bar pada sampel F2 berbasis tepung pisang 

dengan MOCAF dengan berat bahan tepung pisang 80 gram dan MOCAF 20 gram dengan nilai 

rata-rata 1,57 %. Menurut Anandito et. al. (2015) terdapat 2-3% kadar abu food bar yang 

berbahan dari tepung-tepungan. Food bar formula 2 memiliki kadar abu yang sedikit lebih 

rendah.  Penelitian yang dilakukan oleh Salamah et. al. (2012) mengatakan bahwa kadar abu 

ini berfungsi dalam melihat baik dan buruknya dalam hal pengolahan yang tepat, untuk melihat 

jenis bahan yang pakai, melihat suatu parameter gizi makanan dan melihat kandungan yang 

terdapat pada makanan dan juga dapat menentukan keaslian bahan yang digunakan.  

 

3.5.5 Analisis Uji Kadar Protein 

Protein merupakan kandungan zat gizi pada makanan yang berfungsi sangat penting 

untuk kesehatan tubuh, protein juga berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh dan protein 

juga berguna dalam pengaturan dan pembangun sel yang terdapat pada tubuh (Winarno, 

2002). Protein adalah sumber asam amino yang mengandung unsur H, O, C, dan N yang tidak 

terdapat dalam kandungan karbohidrat dan kandungan lemak. Protein juga berfungsi untuk 

bahan bakar jika kebutuhan pada tubuh tidak terpenuhi oleh kandungan karbohidrat dan 

lemak (Mayasari, 2010). Berdasarkan hasil pengujian kadar protein pada food bar berbasis 

tepung pisang dan MOCAF dengan panelis 30 orang formula yang sangat disukai ialah pada 

formula 2 dengan berat bahan tepung pisang 80 gram dan MOCAF 20 gram yang dihasilkan 
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4,22%. Karakteristik dan pengertian snack bar sama dengan karakteristik dengan pengertian 

food bar hanya saja masyarakat awam terbiasa menyebutkan snack bar sama dengan food bar. 

Hasil penelitian Sumanti et. al. (2016) menyatakan tentang persyaratan kadar protein snack 

bar sesuai dengan SNI Nomor 01-4216-1996, yaitu maksimal 25-50 %, hal ini food bar dengan 

formulasi tepung pisang dan MOCAF lebih rendah dari SNI snack bar.  

 

4. KESIMPULAN 

Formula terbaik pada produk food bar yang dilakukan dalam uji organoleptik dengan 

panelis 30 orang, yaitu F2 dengan komposisi tepung pisang 80 gram, tepung MOCAF 20 gram, 

gula 25 gram, margarin 35 gram, kacang mete 20 gram, tepung maizena 5 gram, susu 5 gram, 

kismis 20 gram dan air 20 ml. Sedangkan hasil uji proksimat F2, yaiu kadar air 19,2597, kadar 

serat 19,5540, kadar lemak 14,4963, kadar abu 1,57 dan kadar protein 4,22.  
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