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INTISARI 

 

 

 

Food bar merupakan makanan camilan yang berbentuk batang dan padat 

berbahan dasar serealia atau kacang-kacangan. Beberapa jenis food bars yang 

dapat ditemui di Indonesia umumnya terbuat dari produk pangan impor. Oleh 

sebab itu, perlu adanya pembuatan produk food bars menggunakan pangan lokal 

seperti kacang hijau (Vigna radiata). Kacang hijau termasuk dalam pangan 

fungsional dengan kompleknya manfaat kacang hijau bagi kesehatan dan 

memegang peranan dalam pencegahan penyakit. Pemanfaatan bran (kulit) 

gandum dilakukan pada pembuatan food bar dengan menambahkan bran gandum 

sebagai sumber serat dan protein food bar. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui perbandingan antara kontrol (food bar komersial) dengan food bar 

formulasi tepung kacang hijau dan bran gandum berdasarkan sifat fisik, kimia dan 

mutu sensorik food bar yang dihasilkan. 

Penelitian menggunakan rancangan non-faktorial yang disusun secara 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang dibuat dalam lima taraf perlakuan, yaitu 

kontrol, formulasi tepung kacang hijau dan bran gandum 95%:5%, 90%:10%, 

85%:15% dan 80%:20%. Sampel food bar terpilih memiliki nilai tekstur 

(kekerasan) 5,36 N; warna (L* 43,16; a* 12,54; b* 8,16); kadar protein 29,66%; 

kadar serat kasar 8,30%; tinggi kadar aktivitas antioksidan 42,18%; mutu sensori 

rasa (0,63), warna (0,59), aroma (0,69) dan tekstur (0,28) dengan menempati 

ranking 2 (disukai) dan ranking 3 (agak disukai). Pengambilan sampel terpilih 

dilakukan untuk kemudian dianalisis kandungan isoflavonnya (daidzein dan 

genistein) dengan metode HPLC yang menunjukkan adanya perbedaan pada food 

bar terpilih dan kontrol. Pada food bar terpilih, tidak terbacanya kandungan 

isoflavon diduga disebabkan oleh sampel yang berinteraksi membentuk 

komponen lain. 
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ABSTRACT 

 

Food bar could be clasified as a snack food in the blockform and solid 

with cereal or nuts as basic food material. Some kind of food bars which could be 

found in Indonesia generally made of imported food product. Therefore, it is 

urgently needed to process food bars using local food materials as the basic 

ingredients such as mung bean (Vigna radiata). Mung bean is included in 

functional food category as it has a complex ingredients benefit for human health 

and play as important role in disease prevention. The utilization of wheat bran in 

food bars making is adding to in rich the food bar with dietary fiber and protein. 

The aims of this research are to find out the comparison between controls 

(commercial food bars) and food base containing mungbean flour and wheat bran 

from the point of view of its physical, chemical and sensory characteristic 

different concentration. 

The research used was non-factorial design arraged in a completely 

randomized design (RAL) using five stage of treatment i.e. control, mung bean 

flour and wheat bran of 95%:5% , 90%:10% , 85%:15% and 80%:20%. 

Respectioaly of the best food bar samples have a texture value (hardness) of 5.36 

N; color (L* 43.16; a* 12.54; b* 8.16); protein content 29.66%; crude fiber 

content 8.30%; antioxidant activity 42.18%; taste sensory quality (0.63), color 

(0.59), aroma (0.69) and texture (0.28) with the ranking 2 (favorite) and ranking 

3 (slightly favorite). The preferred sample was taken to be analyzed for its 

isoflavon content (daidzein and genistein) using HPLC and the data obtained 

showed there are differences between preferred food bars sample and control. 

Unfortunately, the isoflavon in preferred sample was not readable and it is 

assumed that the isoflavon interact with other components of food bars.  
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