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ABSTRACT

In Sumbawa, Indonesia, glutinous corns (Zea mays ceratina) are usually sold fresh, unprocessed, or
boiled. To increase its shelf life it can be processed into glutinous corn flour. This flour is believed to
have many nutrients such as carbohydrates, protein and vitamins. Another agricultural products that
are available in abundance in Sumbawa are cashew nuts and green beans, which are also high in
nutrients content. The aim of this research is to determine the chemical and sensory characteristics of
snack bar made from glutinous corn flour, hunkwe (which is green beans flour) and cashew nuts. The
parameter observed was water, ash, protein, carbohydrate and lipid content, and also sensory
analysis involved color, flavor, aroma and texture. This is a Completely Randomized Design with 3
different formulations of glutinous corn flour:hunkwe flour in grams; A (200:100), B (150:150) and C
(100:200). The data was analyzed using Software SPSS for Analysis of Variance in 5% significance
level. The result obtained was there were no significance differences in chemical (proximate) analysis
and sensory analysis in snack bar in all three formulations, with an average of carbohydrate content
of 57,11 — 57,74 %; protein content of 7,47 — 8,73%; lipid content of 21,24 — 21,53%; water content of
9,88 — 10,85%; and ash content of 2,57 — 2,70%. Panelists overall likes the color, flavor, aroma and
texture of the snack bar.
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ABSTRAK

Minimnya pengetahuan pengolahan jagung ketan menyebabkan hasil pertanian ini sekedar dijual
secara mentah atau direbus. Snack bar dapat dijadikan salah satu diversifikasi pangan dari jagung
ketan dengan penambahan tepung hunkwe. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui respon
panelis terhadap produk snack bar berbahan dasar tepung jagung ketan (Zea mays ceratina) dan
tepung hunkwe dan mengetahui hasil uji proksimat dari snack bar tersebut. Penelitian ini merupakan
penelitian eksperimental yang dilakukan dengan 2 tahap. Tahap pertama dilakukan di Laboratorium
Pangan Terpadu Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Teknologi Sumbawa untuk pembuatan
tepung jagung, pembuatan produk snack bar dan uji organoleptik. Tahap kedua adalah analisa uiji
mutu kimia, dilakukan di Laboratorium llmu Nutrisi dan Makanan Ternak Fakultas Pertenakan
Universitas Mataram. Penelitian didesain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan kelompok sampel
variasi proporsi tepung yaitu A (Tepung jagung 200gr, tepung hunkwe 100gr), B (Tepung jagung
150gr, tepung hunkwe 150gr), dan C (Tepung jagung 100gr, tepung Hunkwe 200gr) dengan 3 kali
pengulangan. Sampel kemudian dianalisa kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar
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karbohidrat, dan sifat organoleptik. Data analisa menggunakan ANOVA dengan taraf nyata 5% serta
dilanjutkan dengan uji Duncan apabila terdapat beda nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
variasi proporsi tepung jagung ketan dan tepung hunkwe tidak berpengaruh nyata terhadap uiji
proksimat dan organoleptik. Produk snack bar berbahan tepung jagung ketan dan tepung hunkwe
memiliki nilai kadar karbohidrat sekitar 57,11 — 57,74; kadar protein 7,47 — 8,73; kadar lemak sekitar
21,24 — 21,53; kadar air sekitar 9,88 — 10,85; dan kadar abu sekitar 2,57 — 2,70. Penilaian panelis
terhadap produk snack bar berupa warna (Suka), Aroma (Suka), Rasa (Agak Suka), dan tekstur

(Agak suka).

Kata Kunci: Snack bar, Tepung Jagung Ketan, Tepung Hunkwee, Jambu Mete

PENDAHULUAN

Budidaya tanaman pangan memberikan
kontribusi terbesar terhadap sektor pertanian
di Sumbawa. Melalui program PIJAR (sapi,
jagung, dan rumput laut) sebagai program
unggulan, Sumbawa memiliki potensi besar
dalam produksi pertanian tanaman jagung.
Jagung (Zea mays L.) termasuk dalam
komoditi pangan andalan yang dikembangkan
di provinsi Nusa Tenggara Barat khususnya di
wilayah pulau Sumbawa, dengan produksi di
tahun 2018 sebesar 676 ribu ton (Dinas
Pertanian dan Perkebunan, 2019). Nilai
produksi jagung yang tinggi di NTB tidak
hanya terdiri satu jenis varietas jagung, tetapi
terdiri dari banyak jenis varietas termasuk
varietas jagung ketan (Zea mays var ceratina).
Di pulau Sumbawa hasil produksi jagung ketan
pemanfaatanya masih tergolong minim.
Adanya inovasi teknologi pengolahan, maka
pemanfaatan jagung ketan dapat diolah
menjadi beberapa produk turunan.

Komoditas andalan sebagai pendapatan
negara selain di bidang pertanian adalah
perkebunan, dimana salah satu jenis
komoditas yang terdapat banyak di NTB
adalah jambu mete (Anacardium occidentale)
sebagaimana disebutkan Dirjen Perkebunan
(2016) produksi jambu mete (Anacardium
occidentale) di NTB sebesar 11.483 ton di
tahun 2015. Dengan nilai produksi yang tinggi
tanpa diimbangi dengan pengolahan maka
komoditas tersebut hanya akan dijual dalam
bentuk  bahan mentah. Selama  ini
pemanfaatan jagung ketan dan kacang mete
masih tergolong rendah sedangkan kedua
bahan ini memiliki kandungan gizi yang tinggi.
Jagung sebagai sumber karbohidrat dan
kacang mete kaya akan protein dan lemak.
Berdasarkan uraian diatas, kedua bahan
tersebut dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan snack bar. Tepung Hunkwe adalah
tepung yang terbuat dari pati kacang hijau
(Phaseolus Radiatus L) yang berbentuk bubuk
halus. Berdasarkan data Kemenkes RI (20190
setiap 100 gram tepung hunkwe mengandung
4,5 gram protein, 0,23 mg riboflavin, 2,2 mg
niasin dan 100 mg fosfor.
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Foodbars atau snack bar merupakan
pangan berkalori tinggi yang dibuat dari
campuran bahan pangan (blended food),
diperkaya dengan nutrisi, kemudian dibentuk
menjadi bentuk padat dan kompak (a food bar
form). Menurut Budiman (2009), snack bar

sudah banyak dijual di pasaran dan
merupakan  jenis snack sehat dan
mengandung energi yang tinggi meliputi

protein dan karbohidrat. Formulasi snack bar
dengan bahan dasar tepung jagung, tepung
hunkwe dan kacang mete diharapkan mampu
menghasilkan snack bar dengan nilai gizi yang
tinggi dan juga disukai oleh konsumen.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah timbangan analitik, cawan porselin,
desikator, tang penjepit oven suhu 105°C,
tanur, labu kjeldahl, Erlenmeyer, bekker glass,
pipet ukur, kompor destruksi, buret, lemari
asam, alumunium foil, alat ekstraksi soxhlet,
pendingin tegak,penagas air, labu
penampung, pinset wadah/baskom, alat
peniris (saringan), ayakan, cetakan kue
(loyang), kompor, mangkok, batu didih, alat
mixer, panci, sendok, spatula, talenan,
timbangan analog. Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah jagung ketan,
tepung hunkwe merek “Tiga Dara”, Kacang
Mete, garam merek “Cap Kapal®, gula pasir
halus merek “Indomaret”, margarin merek
“Amanda”, telur, air, susu, petroleum eter
(pelarut lemak non polar), H2SO4 pekat,
K2S04, CuSo4, NaOH 40%, H3BO3 3%,
H2S04 0,1N, Indikator BCG dan MM.

Prosedur Penelitian

Tahapan pertama dari pembuatan
tepung jagung ketan adalah pencucian. Biji
jagung ketan yang sudah dipipil dicuci dan
dibersihnkan  dari  kotoran.  Selanjutnya
dilakukan pengeringan menggunakan cabinet
dryer dengan suhu 40°C selama 6 jam. Proses



selanjutnya penggilingan menggunakan disc
mill dan dilakukan pengayakan dengan ukuran
30 mesh. Pembuatan snack bar dengan
tepung jagung ketan dan tepung hunkwe
dilakukan dengan 3 variasi formula rasio
pencampuran antara tepung jagung dan
tepung hunkwe yaitu 200g-100g, 150g-150g,
dan 100g-200g. Pencampuran adonan tepung
dengan bahan tambahan pangan berupa
margarin, gula pasir, garam, susu, dan telor.
Campur adonan hingga kalis lalu ditambahkan
kacang mete 100 gr. Setelah tercampur rata,
cetak adonan dalam loyang dan panggang
dengan oven selama 15 menit dengan suhu
175°C. Setelah snack bar jadi, kemudian
dilakukan uji proksimat (kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat),
dan uji organoleptik (warna, aroma, tekstur,
dan rasa)

Rancangan percobaan yang dilakukan
pada penelitian ini adalah Racangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari faktor variasi
perbandingan penambahan tepung jagung
ketan dan tepung hunkwe. Perbandingan
variasi tepung jagung ketan terdiri dari 3
variasi yaitu 200 gram(A), 150 gram(B), dan
100 gram(C) dengan tepung hunkge 200
gram(A), 150 gram(B), dan 100 gram(C). Hasil
dari penelitan akan dianalisa dengan
menggunakan uji ANOVA. Setiap perlakuan
dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan
dengan total unit percobaan sebanyak 9 unit
percobaan. Jika terdapat perbedaan nyata
pada unit percobaan, maka dilakukan uji lanjut
duncan dengan taraf signifikan  5%.
Pengolahan data dilakukan dengan
menggunakan aplikasi SPSS 16.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Pada perlakuan A memiliki nilai kadar
air dengan komposisi tepung jagung 200gr
dan tepung hunkwe 100gr sebesar 10,84%
dan nilai kadar air pada perlakuan B dimana
komposisi tepung jagung 150gr dan tepung
hunkwe 150gr sebesar 9,88%. Sedangkan
pada perlakuan C dengan komposisi tepung
jagung 100gr dan tepung hunkwe 200gr
diperoleh kadar air sebesar 9.97%. Hasil ini
bisa dilihat pada Gambar 1.

Hasil analisa kadar air dimana
perbedaannya tidak signifikan disebabkan
karena jumlah kadar air tepung jagung ketan
dan tepung hunkwe tidak terlalu jauh. Kadar
air tepung hunkwe sebesar 14% b/b (SNI,
1995) dan kadar air tepung jagung ketan 12%,
sehingga dengan rasio tepung jagung ketan
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dan tepung hunkwe pada proporsi yang
berbeda tidak memberikan pengaruh terhadap
kadar air snack bar. Hal tersebut sejalan
dengan penelitian Suharni (2015) mengenai
tepung  jagung ketan (pulut)  yang
menunjukkan bahwa tepung jagung ketan
memiliki kandungan kadar air sebesar 12%.
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Gambar 1. Hasil Analisis Kadar Air

Kadar Abu

Pada variasi A dengan komposisi
tepung jagung 200gr dan tepung Hunkwe
100gr memiliki nilai kadar abu sebesar 2.7%.
Pada variasi B dengan komposisi tepung
jagung 150gr dan tepung Hunkwe 150gr
memiliki nilai kadar abu sebesar 2.57% dan
pada variasi C dengan komposisi tepung
jagung 100gr dan tepung Hunkwe 200gr
memiliki nilai kadar abu sebesar 2.67%. Hasil
ini bisa dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Hasil Analisis Kadar Abu

Perbedaan kadar abu yang tidak
signifikan pada produk snack bar disebabkan
jumlah kadar abu pada tepung jagung ketan
dan tepung hunkwe tidak berbeda jauh.
Menurut Sunarti dkk (2009) kadar abu tepung
jagung berkisar 1,4-2,1% dan tepung hunkwe
memiliki nilai kadar abu yang serupa sesuai
dengan standar SNI 01-3726-1995.



Kadar Protein

Pada variasi A dengan komposisi
tepung jagung 200gr dan tepung Hunkwe
100gr memiliki nilai kadar protein sebesar
7.47%. Pada variasi B dengan komposisi
tepung jagung 150gr dan tepung Hunkwe
150gr memiliki nilai kadar protein sebesar
8.64% dan pada variasi C dengan komposisi
tepung jagung 100gr dan tepung Hunkwe
200gr memiliki nilai kadar protein sebesar
8.73%. Hasil ini bisa dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Hasil Analisis Kadar Protein

Perbedaan tidak signifikan terhadap
nilai kadar protein snack bar disebabkan
karena kadar protein tepung jagung ketan dan
tepung hunkwe tidak berbeda jauh. Kadar
protein tepung jagung ketan sekitar 8,01%
(Augustyn, 2019) dan kadar protein tepung
hunkwe berkisar 7,5% (SNI, 1995).

Kadar Lemak

Pada variasi A dengan komposisi
tepung jagung 200gr dan tepung Hunkwe
100gr memiliki nilai kadar lemak sebesar
21.24%. Pada variasi B dengan komposisi
tepung jagung 150gr dan tepung Hunkwe
150gr memiliki nilai kadar lemak sebesar
21.38% dan pada variasi C dengan komposisi
tepung jagung 100gr dan tepung Hunkwe
200gr memiliki nilai kadar lemak sebesar
21.53%. Hasil ini bisa dilihat pada Gambar 4.

Menurut Aviana (2014) tepung jagung
ketan mengandung lemak sebesar 1,56% dan
tepung hunkwe mengandung 1,49%, sehingga
dengan rasio tepung jagung ketan dan tepung
hunkwe pada proporsi yang berbeda tidak
memberikan pengaruh terhadap kadar lemak.
Hal inilah yang menyebabkan variasi
komposisi tepung jagung ketan dan tepung
hunkwe tidak berbeda secara signifikan.
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Gambar 4. Hasil Analisis Kadar Lemak

Kadar Karbohidrat

Pada variasi A dengan komposisi
tepung jagung 200gr dan tepung Hunkwe
100gr memiliki nilai kadar karbohidrat sebesar
57.74%. Pada variasi B dengan komposisi
tepung jagung 150gr dan tepung Hunkwe
150gr memiliki nilai kadar karbohidrat sebesar
57.53% dan pada variasi C dengan komposisi
tepung jagung 100gr dan tepung Hunkwe
200gr memiliki nilai kadar karbohidrat sebesar
57.11 %. Hasil ini bisa dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat

Organoleptik Parameter Warna

Rata-rata nilai organoleptik warna
Snack bar dengan variasi komposisi tepung
jagung pulut dan tepung hunkwe (1:2, 1:1, 2:1)
berkisar antara 3,56 sampai 3,96 (suka). Rata-
rata nilai tertinggi dengan nilai rata-rata
sebesar 3.96 yang berarti bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter warna
jatuh pada variasi C, sedangkan nilai rata- rata
terendah sebesar 3,56 yang berarti variasi A
lebih tidak disukai diantara produk lainnya.
Hasil ini bisa dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Hasil Analisis Organoleptik
Parameter Warna

Organoleptik Parameter Aroma

Rata-rata nilai organoleptik aroma
Snack bar dengan variasi komposisi tepung
jagung pulut dan tepung hunkwe (1:2, 1:1, 2:1)
berkisar antara 3,88 sampai 3,92 (suka).
Variasi A dan B memiliki rata-rata nilai
organoleptik tertinggi yang sama yaitu 3.92,
sedangkan variasi C memiliki rata-rata nilai
organoleptik terendah sebesar 3.88. Hasil ini
bisa dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Hasil Analisis Organoleptik
Parameter Aroma

Organoleptik Parameter Rasa

Rata-rata nilai organoleptik rasa Snack
bar dengan variasi komposisi tepung jagung
pulut dan tepung hunkwe (1:2, 1:1, 2:1)
berkisar antara 3,04 sampai 3,48 (agak suka —
suka). Rata-rata nilai tertinggi dengan nilai
rata-rata sebesar 3.48 yang berarti bahwa
tingkat kesukaan panelis terhadap parameter
rasa jatuh pada variasi B, sedangkan nilai
rata-rata terendah sebesar 3,04 yang berarti
variasi A lebih tidak disukai diantara produk
lainnya. Hasil ini bisa dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Hasil Analisis Organoleptik
Parameter Rasa

Organoleptik Parameter Tekstur

Rata-rata nilai organoleptik tekstur
Snack bar dengan variasi komposisi tepung
jagung pulut dan tepung hunkwe (1:2, 1:1, 2:1)
berkisar antara 3,16 sampai 3,52 (agak suka —
suka). Variasi B dan C memiliki rata-rata nilai
organoleptik tekstur yang sama vyaitu 3.52
dimana nilai rata-rata tertinggi, sedangkan
variasi A memiliki nilai rata-rata sebesar 3.16
dimana nilai terendah organoleptik tekstur.
Hasil ini bisa dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 8. Hasil Analisis Organoleptik
Parameter Tekstur

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, maka dapat disimpulkan sebagai
berikut:

1) Hasil analisa proksimat snack bar dengan
bahan dasar Jagung Ketan (Zea mays
ceratina), Tepung Hunkwe dan Kacang
Mete (Anacardium occidentale) tidak
memiliki perbedaan nyata antar variasi
komposisi tepung jagung ketan dan
tepung hunkwe. Variasi A memiliki kadar
air 10,85%, kadar abu 2.70%, kadar
lemak 21.24%, kadar protein 7.47%, dan

kadar karbohidrat 57,74%. Variasi B
memiliki kadar air 9,88%, kadar abu
2.57%, kadar lemak 21.38%, kadar



protein 8.64%, dan kadar karbohidrat
57,53%. Variasi C memiliki kadar air
9,97%, kadar abu 2.67%, kadar lemak
21.53%, kadar protein 8.73%, dan kadar
karbohidrat 57,11%.

2) Respon panelis terhadap produk snack
bar berbahan dasar Jagung Ketan (Zea
mays ceratina), Tepung Hunkwe dan
Kacang Mete (Anacardium occidentale)
tidak berbeda nyata antar variasi
komposisi tepung jagung ketan dan
tepung hunkwe. Menurut panelis Warna
masuk kriteria suka dengan skor antara
3,56 — 3,96. Aroma dari snack bar
berbahan tepung jagung ketan dan
tepung hunkwe memiliki skor diantara
3,88 — 3,92 (suka). Rasa dari snhack bar
berbahan tepung jagung ketan dan
tepung hunkwe memiliki skor diantara
3,04-3.48 (agak suka). Tekstur dari
shack bar berbahan tepung jagung ketan
dan tepung hunkwe memiliki skor
diantara 3,16 — 3,52 (agak suka—suka).
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