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Abstract

Snack bar is one of many potential functional products. The common ingredients used
are cereals and beans, but information on the usage of formulation ratios for each
ingredient and cooking method is still needed. Sorghum is a potential cereal as
ingredients because of its high fiber content and is able to become the basic ingredient
for snack bars, instead of oats. In this study, the snack bar formulation used sorghum
concentrations sequencely 12, 18, and 24% w/w and 2 cooking methods, namely hot
process and cold process. In general, the organoleptic results showed that there was no
significant difference in each formulation, but there were significant in the cooking
method, the hot process also had a higher value than the cold process-snack bar in terms
of color, taste, texture, and aroma.

Keywords: Sorghum, Snack Bar, Cereal
Abstrak

Snack bar merupakan salah satu jenis makanan ringan yang menjadi salah satu potensi
produk fungsional. Bahan — bahan yang digunakan umumnya berupa serealia maupun
kacang-kacangan, namun informasi mengenai penggunaan rasio formulasi pada setiap
bahan dan metode pemasakan masih diperlukan. Sorghum merupakan salah satu jenis
serealia yang cukup potensial karena kandungan serat yang cukup tinggi dan mampu
menjadi bahan dasar snack bar yang umumnya menggunakan oat. Dalam penelitian ini
formulasi snack bar menggunakan konsentrasi sorghum 12, 18, dan 24% b/b dan 2
metode pemasakan yaitu hot process dan cold process. Secara umum pada hasil
organoleptik menunjukkan bahwa tidak adanya perbedaan yang signifikan pada setiap
jenis formulasi namun terdapat perbedaan yang nyata pada metode pemasakan, dimana
hot process juga memiliki nilai lebih tinggi terhadap cold process snack bar dari aspek
rasa, warna, tekstur, dan aroma.

Kata kunci: Sorghum, Snack Bar, Serealia
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Pendahuluan

Seiring dengan kemajuan zaman, Kebutuhan produk pangan bagi manusia saat ini
menuntut untuk mempunyai nilai gizi dan sifat praktis. Maka dari itu, dibutuhkan
inovasi dalam diversifikasi pangan dalam melengkapi kebutuhan makanan yang
semakin meningkat dengan mempertimbangkan berbagai aspek modern seperti aspek
kesehatan dan kemudahan. Produk makanan ringan seperti snack bar memiliki potensi
dalam menyajikan aspek kemudahan dan kandungan gizi yang tinggi. Snack bar
merupakan makanan ringin bernutrisi yang umumnya berbentuk balok, produk pangan
ini diproyeksikan sebagai makanan selingan yang dapat dikonsumsi di sela-sela aktivitas
yang sangat padat dimana permasalahan manusia modern berawal dari hal ini, tidak
adanya waktu yang cukup untuk makan sehingga produk makanan ini bisa dijadikan
salah satu opsi. Banyaknya produk makanan ringan yang tinggi natrium dan gula
membuat produk snack bar cukup potensial, hal ini dikarenakan produk ini memiliki
kandungan serat yang cukup tinggi jika disbanding dengan makanan ringan lain seperti
keripik dan crackers. Produk snack bar tergolong sebagai makanan selingan yang
memiliki kandungan rendah kalori juga harus memenuhi kriteria-kriteria sebagai
makanan yang memiliki kualitas sensoris yang baik, selain itu snack bar juga harus
aman dan mengandung gizi yang cukup.

Sorghum merupakan contoh dari bahan pangan yang bergizi namun penggunaannya
sebagai bahan pangan masih rendah. Tanaman jenis serealia ini sangat mempunyai
potensial sebagai bahan dasar snack bar selain jenis serealia lain seperti gandum dan oat.
Snack bar juga dapat dibuat menggunakan bahan dasar kacang-kacangan dan umbi-
umbian. Hasil penelitian sebelumnya mengenai pemanfaatan bahan lokal lain pun sudah
dilakukan, Dalam pembuatan shack bar yang berdasarkan rasio ubi jalar ungu dan
kacang merah pratanak menunjukkan tidak ada pengaruh yang nyata terhadap daya
terima sensoris rasa, warna, aroma, tekstur dan keseluruhan produk tersebut. Pada hasil
uji sensoris snack bar tersebut menunjukan bahwa snack bar dengan formulasi ubi jalar
80% : kacang merah 20% lebih cenderung disukai panelis sehingga formulasi yang
digunakan dalam melakukan penelitian tersebut yaitu 90% : 10%, 80% : 20% dan 70% :
30% (Carella et al., 2016). Namun informasi mengenai formulasi pembuatan snack bar
yang berbahan dasar sorghum masih terbatas. Penelitian ini diharapkan dapat digunakan
untuk memperbaiki atau meningkatkan kualitas dari produk snack bar dan
memanfaatkan tanaman Sorghum yang dapat meningkatkan mutu shack bar. Selain itu
penelitian ini diharapkan mampu menjadi salah satu produk snack alternatif yang sesuai
dengan selera pasar sehingga mampu meningkatkan ekonomi masyarakat.

Metode

Bahan

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini menggunakan oats, sorghum,
butter, honey, brown sugar, dan garam. Bahan — bahan tersebut adalah bahan dasar
untuk membuat snack bar dan memliki komposisi yang berbeda sesuai dengan
perlakuan yang sudah ditentukan. Formulasi 6 sampel yang memiliki perlakuan yang
berbeda tersaji pada Tabel 1. Alat — alat yang digunakan antara lain refrigerator,
mangkuk stainless, oven, loyang panggang, talenan, blender, kertas roti, frying pan,
timbangan, dan kompor.
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Table 1 Formulasi snack bar.
Metode Hot process Cold process

Formulasi H12 H18 H24 Cl12 Cl18 C24

Oats 80 60 40 80 60 40

55 55 55 45 45 45

Berat Bahan (g) Butter

Honey 70 70 70 40 40 40

Brown sugar 40 40 40 30 30 30

Salt 2 2 2 2 2 2

Persiapan Sample

Pembuatan snack bar diawali dengan memanggang sorghum selama 5 menit
menggunakan api sedang untuk mengurangi kadar air dalam biji sorghum, lalu diikuti
dengan menimbang oat, roasted-sorghum, butter, madu dan brown sugar yang pada
stainless bowl. Cairkan brown sugar, butter, dan madu pada api kecil dan diaduk.
Proses ini dilakukan agar mempermudah proses pencampuran dengan oat dan sorghum
agar tercampur secara rata. Bahan-bahan yang sudah dicairkan tersebut lalu dituang
pada stainless bowl yang sudah berisi keenam kombinasi rasio dari sorghum dan oats
berdasarkan pada Tabel 1. Selanjutnya adonan akan diolah menggunakan dua metode
yang berbeda. Pada metode hot process, adonan diletakkan pada baking pan yang sudah
dilapisi dengan kertas roti dan dipanaskan menggunakan oven selama 25 menit dengan
suhu 180 °C. Selanjutnya snack bar didinginkan pada suhu ruang selama £15 menit dan
dipotong dengan dimensi produk (Panjang x Lebar x Tinggi) 5 x 2 x 1 cm. Pada metode
Cold process adonan diletakkan pada chiller selama 5 jam dengan suhu 4 °C. Kemudian
dilakukan demoulding dengan ukuran yang sesuai ketentuan sebelumnya. Diagram alir
proses pembuatan snack bar dengan metode hot process dapat dilihat pada Gambar 1
dan cold process pada Gambar 2.

Butter,
Honey,
Brown sugar

Sorghum &
Oats

Moulding
Baking
(180°C for 257)

Cooling
(room temperature for 157)

Sorghum
snack bar

Gambar 1. Diagram alir pembuatan snack bar metode hot
process.
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Uji Organoleptik

Penelitian ini menggunakan pengujian organoleptik atau analisis sensori dengan
menggunakan metode analisis uji hedonik. Uji organoleptik merupakan pengujian
terhadap bahan makanan maupun produk makanan berdasarkan tingkat kesukaan dan
keinginan untuk mempegunakan suatu produk makanan atau minuman. Uji
Organoleptik atau uji sensori adalah metode dalam pengujiannya menggunakan indera
manusia sebagai tolak ukur dalam rangka menganalisis suatu daya penerimaan terhadap
produk makanan. Pengujian organoleptik mempunyai peranan yang sangat penting
dalam penerapan mutu dan kualitas produk makanan dalam skala industri. Pengujian
organoleptik dapat mengindikasikan penurunan kualitas produk itu sendiri, kemunduran
kualitas produk dan kerusakan lainnya yang disebabkan dari internal maupun eksternal
produk (Shfali Dhingra et al., 2007). Panelis yang berperan dalam penelitian snack bar
ini berjumlah 40 orang panelis. Penelitian dilakukan dengan cara memberikan sampel
snack bar menggunakan metode oven dengan komposisi sorghum 12% (H12), sorghum
18% (H18), sorghum 24% (H24), menggunakan metode pendinginan dengan komposisi
sorghum 12% (C12), sorghum 18% (C18), sorghum 24% (C24). Semua panelis akan
diberikan formulir uji organoleptik produk snack bar dengan memperhatikan berbagai
aspek seperti aspek rasa, warna, tekstur, dan aroma yang memiliki lima skala hedonik,
yaitu: 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, 5= sangat suka.

Selanjutnya hasil data uji urganoleptik akan melalui analisis ANOVA dan dilanjutkan
dengan melakukan test Tukey untuk mengetahui adanya perbedaan nyata dari nilai rata-
rata antara sampel H12, H18, H24, C12, C18, C24, serta akan diketahui sampel mana
yang lebih dominan disukai oleh panelis.

Hasil dan Pembahasan

Deskripsi Produk

Berdasarkan dari proses pembuatan snack bar dengan formulasi dan metode
pemasakan yang berbeda, bentuk snack bar berupa balok tipis dengan dimensi panjang x
lebar x tinggi = 5 x 2 x 1 cm. Formulasi oat dan sorghum dan dua metode pemasakan
membuat perubahan secara pada sisi organoleptiknya yaitu aspek rasa, warna, tekstur
dan aroma.

Table 2 Hasil uji oganoleptik sorghum snack bar

H12 H18 H24 C12 C18 C24

Rasa 36 37b 36° 31@ 287 3.1%
Tekstur 2.9% 33P 30® 242 29® 262
Warna  3.8° 3.8° 35%® 31b 29b 30°

Aroma 34%® 37° 33® 312 31® 29

Angka dengan superscript yang berbeda antar kolom menunjukan
adanya perbedaan nyata (p<0,05).

Rasa

Rasa merupakan salah satu aspek dalam penilaian konsumen terhadap produk
makanan. Pada aspek rasa snack bar terdapat perbedaan nyata (p<0,05), sample H12,
H18, dan H24 memiliki nilai 3.6, 3.7, 3.6 menunjukkan perbedaan yang signifikan
terhadap sample C12, C18, dan C24 ( 3.1, 2.8, 3.1). Perbedaan rasio sorghum dan oat
pada kedua metode tidak menunjukkan perbedaan yang nyata dikarenakan rasa pada
sorghum dan oat tidak terlalu dominan pada produk snack bar yang dihasilkan. Dalam
hal ini 2 metode pemasakan sangat berpengaruh pada rasa snack bar. Rasa dari snack
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bar juga tergantung pada komponennya, adanya madu dan brown sugar pada snhack bar
membuat rasa snack bar memiliki rasa manis. Kedua pemanis alami ini memiliki
karakter yang sangat berbeda. Brown sugar memiliki kadar lemak yang lebih tinggi
daripada madu dan memberi rasa gurih pada produk snack bar. Kedua pemanis ini
mengalami perubahan struktur kimia ketika tahap pemanasan menggunakan oven. Madu
adalah jenis bahan makanan yang mengandung beberapa senyawa kimia dan dapat
berubah variasi komposisinya selama masa penyimpanan maupun pemasakan. Beberapa
dari perubahan ini mempengaruhi karakteristik nutrisi dan sensorik yang mungkin
terkait dengan reaksi seperti reaksi Maillard, yang dikatalisis oleh proses pemanasan
(Moreira et al., 2007, 2010). Salah satu produk reaksi Maillard adalah 5-
Hydroxymethylfurfural (5-HMF), senyawa ini dapat terbentuk ketika madu mengalami
proses pemanasan atau waktu penyimpanan yang lama (Tornuk et al., 2013), komponen
ini menjadi mudah menguap dan beracun dan terasa pahit, tergantung pada
konsentrasinya.

Warna

Warna merupakan salah satu daya tarik konsumen ketika mencoba produk makanan.
Produk snack bar dalam penelitian ini berwarna coklat muda ke coklat gelap
diakrenakan adanya brown sugar dalam bahan penyusunnya. Pada snack bar dengan
metode hot process terlihat lebih gelap dibandingkan dengan metode cold process
karena adanya proses browning yang terjadi saat pemanasan. Selain membentuk tekstur,
Adanya sorghum pada snack bar membuat adanya variasi warna dalam penampilan
snack bar. Pada Gambar terlihat bahwa panelis lebih menyukai produk snack bar dengan
warna yang lebih gelap (H12, H18, H24). Pada hal ini terjadi peristiwa browning secara
non enzimatis atau maillard, Reaksi Maillard terjadi ketika substrat seperti karbohidrat,
secara khusus adalah jenis gula pereduksi bersama dengan gugus amina primer yang
akan menyebabkan warna coklat. Peristiwa bereaksinya antara gugus amin (asam
amino) dan gula pereduksi (gugus keton atau aldehid) disebut dengan reaksi Maillard.
Hasil dari reaksi ini pun menyebabkan peningkatan berat molekul pada pigmen coklat
melanoidin. Reaksi yang dimulai dengan reaksi antara gugus keton atau aldehid pada
gula dengan asam amino pada protein ini membentuk komponen glukosilamin. Faktor-
faktor yang memengaruhi reaksi Maillard tidak hanya karena gugus aldehid/keton dan
gugus amino, namun dapat disebabkan karena pengaruh dari konsentrasi gula, suhu,
konsentrasi amino, pH, dan jenis gula (Villamiel et al., 2007).
Tekstur

Aspek tesktur dalam snack bar menjadi salah satu tolak ukur tingkat kesukaan para
panelis dalam mengunyah makanan. Pada umumnya produk snack bar memiliki profil
tekstur crunchy. Pada sample dengan metode hot process membuat tekstur dari snack
bar lebih kering dan crunchy sedangkan pada cold process memiliki tekstur lebih lembut
dan lengket. Perbedaan rasio oats dan sorghum terasa ketika produk dikunyah. Ketika
terjadi proses pemasakan dimana dalam hal ini adalah pemanasan dengan oven, maka
kandungan air dalam bahan akan menguap dan terjadi perubahan struktur dalam setiap
bahan. Berdasarkan pada Tabel 2, dapat dilihat bahwa perbedaan rasio sorghum dan oat
tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05), perbedaan yang signifikan terihat
pada sampel H18 dengan nilai 3.3 dengan C12 dengan nilai 2.4. Sampel dengan jumlah
konsentrasi sorghum 18% cenderung memiliki nilai lebih tinggi dibanding dengan
sampel dengan rasio yang memiliki oat atau sorghum lebih tinggi. Madu berperan pada
sifat chewy dalam snack bar dan butter berfungsi memperkokoh produk. Secara umum,
fungsinya lemak dalam adonan adalah melembutkan adonan, mengempukkan,
meningkatkan volume,menghaluskan pori — pori dan merenyahkan. Jika menggunakan
lemak yang berlebih, akibatnya snack bar akan melebar dari dimensi permukaan dan
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mudah hancur, sedangkan jika jumlah lemak terlalu sedikit akan menyebabkan snack
bar bertekstur keras.

Aroma

Hasil uji aroma produk snack bar berbahan dasar sorghum dapat dilihat pada Tabel 2.
Berdasarkan uji beda nyata pada tingkat kepercayaan 95%. Pada aspek aroma tidak
ditemukan perbedaan yang nyata pada rasio jumlah sorghum pada snack bar, namun
pada metode pembuatan secara hot process mendapat nilai lebih tinggi H12, H18, H24
masing-masing memiliki nilai 3.4, 3.7, dan 3.3. Aroma yang terbentuk juga tak lepas
dari proses maillard juga. Reaksi Maillard juga dipengaruhi oleh reaksi lain, salah
satunya adalah Degradasi Strecker yang meliputi reaksi oksidatif deaminasi dan
dekarboksilasi pada senyawa asam amino dengan senyawa dikarbonil. Hasil akhir dari
Degradasi Strecker adalah pemebentukan gugus analdehid, yang mengandung satu atom
karbon lebih sedikit dari asam amino asli dan satu aminoketon (Arsa, 2016). Senyawa
asam amino dalam produk ini mengandung sulfur, hal ini sanat penting sebagai sumber
bagi S-heterosiklik yang akan berdampak dominan pada aspek aroma produk makanan,
khususnya produk makanan yang menggunakan bahan dasar lemak. Senyawa-senyawa
oksigen heterosiklik yang terbentuk dari senyawa furan dan piran akan menghasilkan
aroma dan cita rasa caramel, fruity, dan manis. Senyawa pembentuk aroma tersebut
antara lain seperti asetil furan , furfural, maltol, isomaltol, metil furfural, metil
siklopenenolon, dan hidroksidimetil furanon (Mottram, 1994). Aroma caramel sangat
penting dalam pembentukan kualitas aroma produk shack bar, Menurut Heath dan
Reineccius (1986), maltol berperan besar dalam menghasilkan aroma karamel, Selain itu
jenis maltol lain yaitu etil maltol (2-etil-3-hidroksi-4(4H)-piranon) mempunyai aroma
karamel yang lebih kuat jika dibandingkan dengan maltol. Selain itu aroma manis dapat
terbentuk dengan keberadaan senyawa sepertimaltol dan etilmaltol, yaitu furaneol,
dimana senyawa ini membentuk dapat memberikan aroma lebih manis jika
dibandingkan dengan senyawa lain dan menghasilkan produk memiliki kualitas aroma
yang unik.

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa secara
umum tidak ada perbedaan yang signifikan antara rasio antara sorghum dan oat dalam
pembuatan shack bar. Metode pemasakan dengan hot process lebih disukai oleh panelis
dikarenakan banyaknya sifat sensoris yang berubah Kketika mengalami proses
pemanasan. Snhack bar dengan metode hot process memiliki nilai lebih tinggi dari aspek
rasa, tekstur, aroma, dan warna. Metode ini dapat digunakan oleh produsen makanan
ringan sebagai salah satu acuan dalam menentukan prosedur pembuatan snack bar yang
dapat diterima oleh konsumen.
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