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RINGKASAN

Formula dan Karakteristik Mutu Fisikokimia dan Formula Snack Bar
Berindeks Glikemik Rendah Berbasis Tepung Tempe dan Chip Apel
Manalagi; Ninta Khaudinta, 121710101015; 2017; 122 halaman; Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

Pada saat ini prevalensi Diabetes semakin terus meningkat di Indonesia. Salah
satu penyebab penyakit Diabetes mellitus adalah kebiasaan menyediakan pangan
tidak seimbang. Pencegahan dapat dilakukan dengan cara mengkonsumsi makanan
yang berindeks glikemik rendah. Bahan pangan berindeks glikemik rendah antara
lain tepung tempe dan apel manalagi. Bahan pangan tepung tempe dan apel
manalagi dapat disubsitusikan pada produk pangan olahan snack bar.

Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat berbagai formula snack bar
berbasis tepung tempe dan chip kering apel manalagi. Menentukan nilai indeks
glikemik. Menentukan indeks glikemik rendah dan tingkat kesukaan berdasarkan
uji efektivitas. Menganalisis mutu sensoris, kadar zat gizi dan serat pangan formula
snack bar berindeks glikemik rendah.

Penelitian ini dilakukan menggunakan RAL dengan 5 variasi perlakuan dan
dilakukan 3 kali pengulangan. Proporsi tepung tempe dan chip kering apel manalagi
yaitu 90%:10%; 80%:20%; 70%:30%; 60%:40%; 50%:50%. Parameter yang
diamati meliputi uji indeks glikemik, uji organoleptik yang meliputi kesukaan
warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan serta uji efektivitas. Snack bar formula
terbaik diuji kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan serat pangan.

Hasil analisis menunjukkan bahwa proporsi tepung tempe dan chip kering
apel manalagi 50%:50% memiliki indeks glikemik rendah 47 mg/dL. Hasil uji
efektivitas menunjukkan bahwa snack bar formula terbaik diperoleh pada
perlakuan A5 0,59 tepung tempe dan chip kering apel manalagi 50% : 50%. Snack
bar yang dihasilkan memiliki kadar air 18,22%; kadar protein 31,75%; kadar lemak
19,28%; kadar abu 2,36%;kadar karbohidrat 28,39%; kadar serat pangan IDF
(Insoluble Dietary Fiber) 36,57%, SDF (Soluble Dietary Fiber) 4,45% dan TDF
(Total Dietary Fiber) 41,02%.
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SUMMARY

Formulas and Characteristics Quality of Physicochemical of Low Glycemic
Index Snack Bar Based nn Tempe Flour and Manalagi Apple Chip; Ninta
Khaudinta, 121710101015; 2017; 122 pages; Department of Agricultural Product
Technology, Faculty of Agriculture Technology, Jember University

At this time the prevalence of Diabetes continues to increase in Indonesia.
One of the causes of the disease Diabetes mellitus is the habit of providing
unbalanced food. Prevention can be done by eating foods with low glycemic index.
Low-glycemic indexed foods include tempe flour and manalagi apples. Tempe flour
and apple manalagi can be substitut on food processed product snack bar.

Make new snack bar formula based from tempe flour and Manalagi dry apple
chip is purpose of this research. The snack bar tested by low glicemic index,
favourite scale based efectivity test. Moreover, it will determine of sensory quality,
content of nutrients and dietary fiber.

RAL (Complete Random Design) method with treatments and three
repetition. The proportion of tempe flour and manalagi dry apple chip in snack bar
formula is 90%:10%; 80%:20%; 70%:30%; 60%:40%; 50%:50%. Parameter of
snack bar product consist of glicemic index test, organoleptic include color, odor,
texture, taste and overall and efectifity test. The best snack bar formulationn tested
by ash content, water content, protein, fat, carbohidrat and dietary fiber.

Tempe flour and Manalagi dry apple chip with 50%:50% proportion give a
good result. Fifty : fifty proportion give low glicemic index at 47 mg/dL. Efectivity
test results A5 0,59 of tempe flour and manalagi dry apple chip 50%:50%. These
snack bar formula contain 18,22 % water, 31,75% protein, 19,28% fat, 2,36% ash,
28,39% carbohidrate; 36,57% IDF; 4,45% SDF and 41,03% TDF.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pada saat ini prevalensi Diabetes mellitus semakin terus meningkat di
Indonesia. Pada tahun 2013 hingga 2015 mengalami peningkatan mencapai
12.191.564 atau 6,9 % penduduk di Indonesia (Riskesdes, 2013). Diabetes mellitus
disebabkan karena adanya infeksi virus, kegemukan, memilih pangan yang tidak
tepat dan minum obat yang dapat menaikkan kadar glukosa darah. Salah satu
penyebab Diabetes mellitus adalah memilih pangan tidak tepat sehingga kelebihan
kadar glukosa tinggi. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk membantu
penyandang Diabetes mellitus yaitu dengan cara pengadaan pemilihan pangan yang
berindeks glikemik rendah.

Pada umumnya masyarakat di Indonesia cenderung memilih produk pangan
yang siap saji, praktis, mudah dibawa dan memiliki nilai gizi cukup. Salah satu
makanan siap saji yang disukai oleh masyarakat yaitu snack bar. Snack bar terbuat
dari bahan dasar serealia, kacang-kacangan dan buah kering. Bahan dasar tersebut
memiliki serat yang tinggi sehingga cocok sebagai makanan ringan bagi
penyandang Diabetes mellitus. Kandungan serat yang dianjurkan bagi penyandang
Diabetes mellitus sebesar 10-15% (Avianty, 2013). Tepung tempe dan apel
manalagi memiliki kandungan serat cukup tinggi (2,5% dan 2,4%) serta indeks
glikemik yang rendah (52 dan 41) (Studi pendahuluan, 2017; Atkinson et al., 2008).

Selain itu, tepung tempe mengandung senyawa isoflavon yang berfungsi
sebagai antioksidan, diabetes, antitumor, dan antiosteroklerosis. Hasil penelitian
menunjukkan kedelai yang terfermentasi oleh jamur Rhizopus oligosporus, seperti
tempe menunjukkan kandungan isoflavon yang lebih tinggi dari pada dalam biji
kedelai (Atun, 2009). Apel merupakan salah satu bebuahan yang memiliki
kandungan serat. Makanan berserat, vitamin, protein, lemak, karbohidrat dan
mineral penting bagi kesehatan. Konsumsi serat yang cukup dapat memberikan
manfaat metabolik berupa pengontrolan kadar gula darah, sehingga dianjurkan bagi

penyandang diabetes untuk mengkonsumsi apel (Azrimaidaliza, 2011).
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Berdasarkan uraian diatas, pemanfaatan tepung tempe dan apel manalagi
dalam produk snack bar merupakan salah satu cara diversifikasi produk yang
berpotensi bernilai indeks glikemik rendah. Hal ini dikarenakan tepung tempe dan
apel manalagi sebagai bahan pangan alternatif yang mengandung serat cukup tinggi
dan telah dibuktikan berindeks glikemik rendah sehingga dapat dipilih sebagai
bahan dasar pembuatan snack bar. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian
mengenai indeks glikemik pada snack bar dan menjadi salah satu pilihan bagi
individu yang mengendalikan kadar gula darah.

1.2 Rumusan Masalah

Kebiasaan mengkonsumsi makanan berkadar glukosa tinggi menjadi faktor
penyebab timbulnya Diabetes mellitus. Pencegahannya dengan cara memilih
pangan berindeks glikemik rendah. Salah satu bahan baku berindeks glikemik
rendah adalah tepung tempe dan apel manalagi. Selain itu, kedua bahan tersebut
mengandung serat yang cukup tinggi sehingga dapat digunakan dalam pembuatan
snack bar. Pembuatan snack bar berbahan dasar tepung tempe dan apel manalagi
akan menghasilkan bahan pangan berkadar serat cukup tinggi, protein tinggi dan
berindeks glikemik rendah. Namun masih perlu diketahui formula yang tepat untuk
menghasilkan snack bar dengan nilai inedeks glikemik rendah. Oleh karena itu
diperlukan penelitian mengenai indeks glikemik rendah dan menjadi pilihan bagi

individu yang mengendalikan kadar gula darah dengan mutu sensoris dan nilai gizi.

1.3 Tujuan
Tujuan penelitian ini sebagai berikut :
a. Membuat berbagai formula snack bar berbasis tepung tempe dan chip
kering apel manalagi,
b. Menentukan snack bar berindeks glikemik rendah dan disukai
c. Menganalisis komposisi gizi, dan kadar serat pangan shack bar

berindeks glikemik rendah dan disukai.
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1.4

Manfaat
Penelitian ini dilakukan dengan manfaat sebagai berikut :
a. memberikan informasi dan teknologi pembuatan snack bar berindeks
glikemik rendah, dan
b. meningkatkan nilai guna tempe dan apel manalagi.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Formulasi Snack Bar

Snack bar merupakan produk makanan dengan bahan dasar serealia, kacang-
kacangan dan buah kering. Snack bar banyak digemari oleh masyarakat karena
memiliki berbagai macam variasi rasa. Selain itu, snack bar termasuk dalam
kategori makanan ringan yang sehat, bergizi cukup, dan praktis. Sifat snack bar
yang cocok bagi penyandang Diabetes mellitus yaitu tekstur padat, aroma khas
umbi-umbian atau bebuahan, warna gelap, rasa dominan umbi-umbian atau
bebuahan dan mengandung kadar -karoten, antosianin, isoflavon dan antioksidan
yang cukup tinggi untuk menurunkan kadar glukosa darah (Sabuluntika, 2013) dan
berikut standart mutu bakpia sebagai pembanding snack bar dapat dilihat pada
Tabel 2.1.

Tabel 2.1 Standart Mutu Bakpia

Kriteria uji Satuan Persyaratan

Keadaan

a. Warna - Normal

b. Bau - Normal

c. Rasa - Normal
Air % b/b Maks 30
Jumlah gula dihitung sebagai sukrosa % b/b Min 25
Lemak % b/b Maks 10
Protein % b/b Min 8
Bahan tambahan makanan

a. Pemanis buatan % b/b

b. Sakarin % b/b Tidak boleh ada

c. Siklamat % b/b Tidak boleh ada

d. Pengawet sesuai SNI 01-022201995 % b/b
Cemaran logam

a. Timbal (Pb) mg/kg Maks 1,0
b. Tembaga (Cu) mg/kg Maks 10,0
c. Seng (Zn) mg/kg Maks 40,0
d. Raksa (Hg) mg/kg Maks 0,05
Cemaran arsen (As) mg/kg Maks 0,5
Cemaran mikroba
a. Angka lempeng total Koloni/g Maks 104
b. E.Coli APM/g Negative
c. Kapang Koloni/g Maks 103

Sumber : Badan Standar Nasional Indonesia, 1996
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Snack bar yang beredar di pasaran berbahan dasar tepung kedelai dan buah-
buahan asli yang dikeringkan. Snack bar mengandung antioksidan, kalsium dan
protein. Kebanyakan dari snack bar tidak mengandung gluten (Pradipta, 2011).
Snack bar yang telah dikembangkan bagi penyandang diabetes mellitus salah
satunya diformulasikan untuk mencegah hiperglikemia dengan menggunakan
bahan baku indeks glikemik rendah dan tinggi serat.

Bahan dalam pembuatan sncak bar pada umumnya meliputi serelia atau
kacang-kacangan dan buah kering. Bahan tersebut harus memiliki kandungan gizi
dan kualitas yang baik. Selain itu terdapat bahan tambahan seperti gula, garam,
maltodekstrin dan telur. Formula bahan-bahan tersebut harus sesuai agar
karakteristik snack bar yang dihasilkan baik. Berikut bahan-bahan dalam
pembuatan snack bar adalah:

2.1.1 Serealia atau kacang-kacangan

Seralia dan kacang-kacangan merupakan salah satu penyusun fondasi dasar
yang sangat penting untuk memenuhi kebutuhan karbohidrat dalam kehidupan
sehari-hari. Serealia merupakan sumber karbohidrat, seperti padi, gandum
(Astawan dan Andreas, 2009). Kacang-kacangan (leguminosa) seperti kacang
hijau, kacang tanah, kacang merah dan kedelai dapat diolah menjadi berbagai
produk seperti tepung, makanan kaleng, susu, dan konsentrat protein. Kacang-
kacangan merupakan sumber protein dengan kandungan protein berkisar antara 20-
35%. Kacang-kacangan merupkan sumber lemak, vitamin, mieral dan serat pangan
(dietary fiber). Serat dalam kacang-kacangan mempunyai peranan untuk mencegah
diabetes (Astawan, 2009).

2.1.2 Gula

Gula merupakan salah satu bahan yang digunakan dalam pembuatan snack
bar. Jumlah gula yang digunakan biasanya berpengaruh terhadap tesktur dan
penampilan snack bar. Gula memiliki fungsi sebagai pemberi rasa manis,
memperbaiki tesktur dan memberikan warna pada permukaan snack bar. Gula yang
ditambahkan didalam adonan akan mengakibatkan snack bar menjadi keras. Gula
yang digunakan dalam pembuatan snack bar adalah gula pasir. Untuk pemakaian

gula halus, gula pasir digiling terlebih dahulu hingga menjadi gula halus, agar lebih
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mudah menyatu dan larut ketika dikocok atau diaduk dengan bahan lain (Subagjo,
2007).

Mengkonsumsi gula pasir secara berlebihan maka kadar glukosa dalam darah
akan cepat meningkat karena glukosa mudah diserap dengan cepat oleh tubuh.
Penggunaan gula bagi penyandang diabetes dibatasi tidak boleh lebih dari 5% dari
total kalori (3-4 sendok makan) sehari (Nurjanah dan Elisa, 2007). Penggunaan gula
pasir berlebihan setiap hari maka sisanya akan menjadi gula darah dan lemak tubuh,
sehingga tubuh akan gemuk dan berkembang menjadi diabetes (Darwin, 2013).
2.1.3 Garam

Garam berfungsi untuk pembentuk rasa. Pemberian garam harus disesuaikan
dengan banyaknya penambahan bahan-bahan lain yang digunakan (Mudjajanto dan
Lilik, 2013). Pada umumnya, penggunaan garam dalam pembuatan snack bar tidak
lebih dari 1%. Sebaiknya, garam yang digunakan dalam pembuatan adalah garam
yang halus dengan bertujuan agar garam lebih cepat larut dan meresap ke dalam
adonan. Anjuran asupan garam pada penderita diabetes lebih kurang sama dengan
orang normal pada umumnya yaitu *+ 2.400-3.000 mg per hari.

2.1.4 Margarin

Margarin merupakan emulsi air dalam minyak yang mengandung tidak
kurang dari 80% lemak. Lemak yang digunakan berasal dari lemak hewani atau
lemak nabati. Lemak hewani yang digunakan berasal dari lemak babi, lemak sapi,
sedangkan lemak nabati berasal dari minyak kelapa, minyak kelapa sawit, minyak
kedelai dan minyak biji kapas (Winarno, 2004).

Lemak didapat dari makanan hewani dan nabati antara lain minyak goreng,
mentega dan margarin. Lemak berfungsi sebagai sumber citarasa dan memberikan
tekstur yang lembut pada produk (Rakhmah, 2012). Tabel kandungan gizi margarin
dapat dilihat pada Tabel 2.2.
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Tabel 2.2 Kandungan gizi margarin

Komponen Jumlah (per 100 gr bahan)
Energi (Kal) 720
Protein (g) 0,6
Karbohidrat (g) 0,4
Lemak (g) 81
Kalsium (mg) 20
Fosfor (mg) 16
Vitamin A (1U) 2000
Vitamin B1 (mg) 0
Vitamin C (mg) 0
Air 15,5
BDD 100

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI (1979)
2.1.5 Maltodekstrin

Maltodekstrin merupakan salah satu produk hasil hidrolisa pati dengan
menggunakan asam ataupun enzim yang terdiri dari campuran dari glukosa,
maltosa, oligosakarida dan dekstrin. Maltodekstrin sebagai bahan makanan dalam
bentuk kering dan tidak berasa. Maltodekstrin sangat banyak aplikasinya seperti
bahan pengental sekaligus dapat digunakan sebagai emulsifier. Kelebihan
maltodekstrin adalah mudah larut dalam air dingin. Aplikasi penggunaan
maltodekstrin contohnya pada minuman susu bubuk, minuman sereal berenergi dan
minuman prebiotik. Sifat-sifat yang dimiliki maltodekstrin antara lain mengalami
dispersi cepat, memiliki sifat daya larut yang tinggi maupun membentuk film,
membentuk sifat higroskopis yang rendah, sifat browning yang rendah, mampu
menghambat Kkristaslisasi dan memilik]i daya ikat yang kuat (Purnomo et al., 2014).
2.1.6 Telur

Telur merupakan salah satu bahan tambahan dalam pembuatan snack bar.
Telur berfungsi sebagai pengembang dan pemberi warna (Nuraini et al., 2008).
Telur berpengaruh terhadap tekstur produk sebagai hasil dari fungsi emulsifikasi,
pelembut tekstur, dan daya pengikat. Putih telur bersifat sebagai pengikat atau
pengeras. Kuning telur bersifat sebagai pengempuk.
2.1.7 Buah-buahan

Serat adalah jenis polisakarida non pati, yang tidak dapat dicerna oleh enzim
pencernaan manusia (Tejasari, 2005). Makanan berserat tinggi dapat membantu

menurunkan indeks glikemik. Selain itu golongan karbohidrat serat (dietary fiber)
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yang berguna bagi pencernaan. Makanan yang berserat cocok untuk dikonsumsi
oleh penderita diabetes. Buah-buahan yang perlu dikonsumsi oleh penderita
diabetes dan kaya serat adalah mangga, apel dan jeruk (Wijayakusuma, 2008).

2.2 Indeks Glikemik Pangan Berkarbohidrat

Indeks glikemik pangan merupakan tingkatan makanan yang berpengaruh
terhadap kadar gula darah kisaran 0-100 mg/dL dalam tubuh setelah 2-3 jam setelah
makan. Makanan yang memiliki karbohidrat tinggi menyebabkan kadar gula darah
tinggi, sedangkan kandungan lemak dan protein tinggi tidak menyebabkan
peningkatan kadar gula darah yang tinggi. Karbohidrat tinggi akan mengalami
proses pencernaan yang cepat sehingga indeks glikemik tinggi, seperti kentang
panggang, ketan, atau nasi yang memiliki kandungan amilopektin tinggi (nasi
pulen) (Ruslianti, 2008).

Buah yang sudah matang mengandung karbohidrat tinggi (fruktosa dan
glukosa), sehingga memiliki rasa lebih manis. Konsumsi buah yang terlalu matang
dan minuman jus yang diberi gula berlebihan perlu dibatasi untuk mengendalikan
kadar gula darah agar tidak meningkat. Makanan pokok adalah pangan yang
mengandung karbohidrat, protein, daan lemak dalam memenuhi kecukupan gizi
dalam tubuh. Pangan yang memiliki kandungan karbohidrat yaitu beras, jagung,
singkong, ubi, talas, garut, sorgum, sagu dan produk olahan.

Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi manusia yang menyedikan
4 kalori (kkal) energi pangan per gram. Selain itu beberapa golongan karbohidrat
termaasuk serat (dietary fiber) yang berguna bagi pencernaan manusia. Serat
merupakan komponen yang tidak dapat dicerna dan diserap dalam usus halus. Salah
satu makanan yang memiliki kandungan karbohidrat tinggi dapat mempengaruhi
respon glukosa, sehingga kadar glukosa darah meningkat.

Karbohidrat terdapat dalam bahan nabati, berupa gula sederhana, heksosa,
pentose maupun karbohidrat dengan berat molekul yang tinggi seperti pati, pectin,
selulosa dan lignin. Selulosa dan lignin berperan sebagai penyusun dinding sel.
Pada umumnya buah-buahan mengandung monosakarida seperti glukosa dan

fruktosa. Disakarida seperti gula tebu (sukrosa atau sakarosa) banyak terkandung
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dalam batang tebu. Beberapa oligosakarida seperti dekstrin terdapat dalam sirup
pati, roti dan bir. Sedangkan berbagai polisakarida seperti pati, banyak terdapat
dalam umbi-umbian, selulosa dan pektin banyak terdapat dalam buah-buahan
(Winarno, 2004).

Karbohidrat yang berasal dari tanaman yang berbeda mempunyai respons
glikemik yang berbeda pula. Perbedaan respons glikemik juga mungkin terjadi pada
karbohidrat yang berasal dari tanaman yang sama namun berbeda varietas (Frei et
al., 2003). Pangan berindeks glikemik rendah mengalami proses pencernaan
lambat, sehingga laju pengosongan perut berlangsung lambat. Hal ini menyebabkan
suspensi pangan lebih lambat mencapai usus kecil, sehingga penyerapan glukosa
pada usus kecil menjadi lambat. Pangan berindeks glikemik tinggi mencirikan laju
pencernaan dan penyerapan glukosa yang berlangsung cepat, sehingga fluktuasi
kadar glukosa darah tinggi. Hal tersebut karena penyerapan glukosa sebagian besar

hanya terjadi pada usus kecil bagian atas (Arif et al., 2013).

2.3 Tepung Tempe

Tempe merupakan sumber protein nabati dan salah satu produk fermentasi
yang umumnya berbahan baku kedelai (Sarwono, 2005). Fermentasi pada
pembuatan tempe terjadi karena aktivitas kapang Rhizopus oligosporus. Fermentasi
pada tempe dapat menghilangkan bau langu dari kedelai yang disebabkan oleh
aktivitas dari enzim lipoksigenase Tempe memiliki banyak manfaat yaitu memiliki
kandungan serat tidak larut yang tinggi dan protein, tempe juga mengandung zat
antioksidan berupa karoten, vitamin E, dan isoflavon. Kandungan gizi tempe dapat
dilihat pada Tabel 2.3. Tempe berpotensi untuk melawan radikal bebas, sehingga
menghambat proses penuaan dan mencegah penyakit degeneratif (aterosklerosis,
jantung koroner, diabetes melitus, dan kangker). Tempe memiliki kandungan gizi
yang lebih baik dari bahan bakunya (kedelai) (Maskar et al., 2015)
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Tabel 2.3 Kandungan gizi tempe

Komponen Jumlah (per 100 gram bahan)

Kalori (kal) 201
Protein (g) 20,80
Lemak (g) 8,80
Karbohidrat (g) 13,50
Kalsium (mg) 155,00
Fosfor (mg) 326
Besi (mg) 4,00
Vitamin C (mg) 0,0
Vitamin B1 (mg) 0,19
Besi (mQ) 4,00
BDD 100

Sumber :Departemen Kesehatan RI, 2004

2.4 Apel Manalagi

Indonesia memiliki beberapa varietas apel salah satunya adalah jenis apel
manalagi. Apel manalagi berbetuk bulat dengan diameter 4-7 cm dan berat 75-160
gram per buah. Warna apel ini hijau muda kekuningan dengan aroma yang harum,
rasa buah manis keasaman. Daging buah berwarna putih dan memiliki sedikit air.
Bentuk bijinya bulat pendek dan berwarna coklat tua. Produksi buah rata-rata tiap
pohonnya sekitar 75 kg per musim (Sufrida et al., 2006). Kandungan gizi apel dapat
dilihat pada Tabel 2.4.

Apel mengalami proses pencoklatan atau browning. Proses tersebut sering
terjadi pada buah-buahan. Pada umunya proses pencoklatan dapat dibagi menjadi
dua jenis yaitu proses pencoklatan enzimatik dan non-enzimatik. Pencokalatn
enzimatik terjadi pada buah-buahan yang banyak mengandung substrat senyawa
fenolik. Proses pencoklatan enzimatik memerlukan adanya enzim fenol oksidase
dan oksigen yang harus berhubungan dengan subtrat. Enzim-enzim yang dapat
mengkatalisis oksidasi dalam proses pencoklatan yaitu fenol oksidase, polifenol

oksidase, fenolase atau polifenolase (Winarno, 2004).
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Tabel 2.4 Kandungan gizi apel

11

Komponen Jumlah (per 100 gram bahan)
Kalori (kal) 58
Protein (g) 0,3
Lemak (g) 0,4
Karbohidrat (g) 14,9
Serat pangan (mg) 2.4
Kalsium (mg) 6
Fofor (mg) 10
Vitamin A (SI) 90
Vitamin C (mg) 5
Besi (mQ) 0,3
Air 84,1
BDD 88

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan Rl (1979)

Apel diyakini tidak hanya membantu mengurangi resiko terkena penyakit

jantung, kanker dan asma, tetapi mampu mengurangi penyakit diabetes.

Penyandang diabetes dalam sebuah studi terhadap 10.000 orang yang sering

mengkonsumsi apel diketahui, resiko terkena penyakit diabetes tipe Il bisa

dihindari. Oleh karena itu, bagi penyandang diabetes dianjurkan untuk mengatur

pola makan yang seimbang dan mengkonsumsi apel. Berbagai makanan yang

banyak mengandung gula, amilopektin tinggi dan karbohidrat sebaiknya dihindari

(Aini, 2005).
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilakukan di Laboraturium Kimia dan Biokimia Hasil
Pertanian, Laboraturium Manajemen Agroindustri dan Laboraturium Rekayasa
Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Jember. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September
2016 hingga Februari 2017.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat Penelitian

Peralatan yang digunakan untuk membuat snack bar meliputi loyang,
sendok, pengaduk kayu, timbangan, oven, baskom, mixer, mortar dan alu.
Sedangkan alat untuk uji fisik meliputi Rheotex (type SD — 700), colour reader
(Minolta CR-10).

Peralatan yang digunakan untuk uji kimia meliputi kurs porselen, botol
timbang, timbangan analitik (Ohaus), eksikator, oven (Memmert), spatula kaca dan
besi, tanur pengabuan (Nabertherm), penjepit, labu soxhlet, labu Kjeldahl (Buchi),
destilator (Buchi), buret, pipet tetes, pipet ukur 10 ml (Pyrex), pipam, penangas,
gelas ukur 100 ml (Pyrex) dan 500 ml (Herma), gelas beaker 250ml (Herma),
erlenmeyer 250 ml (Herma) dan 500 ml (Pyrex), corong kaca, shaker water bath
(Memmert), dan pH meter. Analisis glukosa darah menggunakan blood lancet, strip

analisis kadar glukosa dan Glukometer merk Gluco Dr.

3.2.2 Bahan Penelitian

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah tempe “Sumber
Mas” dan buah apel manalagi berwarna hijau yang diperoleh dari Pasar Tanjung
kabupaten Jember, roti tawar kupas “Sari Roti 200 gram”, gula, margarin, garam,
telur, maltodekstrin, tapioka. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah

aquadest, indikator MB, petroleum benzene, selenium, H2SO4, HCI, asam borat,
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NaCH, etanol, pepsin, pankreatin, alumunium foil, kertas saring, alkohol, blood

lancet dan kapas.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian pure experiment yang terdiri dari tiga
tahap yaitu tahap awal pembuatan tepung tempe, pembuatan buah apel kering dan
tahap ketiga pembuatan snack bar, dapat dilihat pada diagram alir penelitian
Gambar 3.1.

Pembuatan tepung tempe

'

Pembuatan chip kering apel manalagi

!

Pembuatan snack bar

'

Uji indeks glikemik

Uji fisik (tekstur dan kecerahan)

v

Uji organoleptik

v

efektivitas

Uji

\ 4

Uji kadari air, kadar abu, kadar protein, kadar

lemak, kadar karbohidrat, dan serat pangan

Gambar 3.1 Diagram alir penelitian
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3.3.1 Pembuatan Tepung Tempe

Tempe dikukus selama 10 menit untuk menginaktivasi enzim kemudian
dipotong dengan ketebalan 3cm x 3cm x 0,5cm untuk mempermudah proses
pengeringan dan seragam. Pengeringan menggunakan oven dengan suhu 60°C
selama 24 jam hingga tempe kering dan mudah dipatahkan. Pengeringan bertujuan
untuk mengurangi kadar air dalam tempe agar mempermudah proses penepungan.
Chip tempe kering digiling menggunakan dry mill untuk dijadikan tepung dan
diayak menggunakan ayakan 60 mesh. Tepung tempe memiliki nilai indeks
glikemik sebesar 52. Diagram alir pembuatan tepung tempe dapat dilihat pada

Gambar 3.2.
v

pengukusan 10 menit
v
Pemotongan 3cm x 3cm x 0,5cm
v
Pengeringan 60 °C, 24 jam
v
Penggilingan
v
Pengayakan, 60 mesh

v

Tepung tempe

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan tepung tempe (Permatasari, 2013)

3.3.2 Pembuatan Chip Kering Buah Apel Manalagi

Buah yang digunakan buah apel manalagi berwarna hijau dikarenakan
mengandung indeks glikemik rendah sebesar 34. Buah apel tidak perlu dikupas
kulitnya dikarenakan banyak mengandung serat. Dicuci dan dipotong dengan
ukuran 1cm x 1cm x 0,3cm. Kemudian direndam dengan larutan garam (2 g/100 mi

air) selama 5 menit untuk menginaktif enzim agar tidak browning, untuk
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menghilangkan rasa asin pada apel maka dilakukan pencucian dengan air dan
ditiriskan. Tahap selanjutnya pengeringan pada suhu 60° C selama 24 jam sehingga
didapatkan apel kering. Diagram alir pembuatan buah apel kering dapat dilihat pada

Gambar 3.3
Apel manalagi
v
e Pencucian '
v

Pemotongan ukuran 1cm x 1cm x 0,3cm

v
Perendaman Larutan garam (2 g/100 ml air), 5 menit
v
— Pencucian
;
Penirisan

v

Pengeringan, 60° C, 24 jam

v
Chip Kering Buah Apel @

Gambar 3.3 Diagram alir pembuatan chip kering buah apel manalagi

3.3.3 Pembuatan Snack Bar

Pembuatan snack bar, telur 30% dilakukan pengocokan kemudian
ditambahkan margarin 30%, gula 20%, garam 1%, maltodektrin 1%, susu skim 5%,
dan tapioka 20%. Bahan tersebut dicampur sampai merata selama 65 detik mixer
low speed. Adonan yang sudah rata kemudian dicampur tepung tempe dan chip
kering apel manalagi sesuai perlakuan dan diaduk hingga tercampur. Chip kering
apel manalagi yang digunakan pada pembuatan snack bar dihancurkan terlebih
dahulu menjadi bentuk chip yang lebih kecil. Taraf perbandingan tepung tempe dan
chip kering apel manalagi dalam pembuatan snack bar yaitu 90%:10%, 80%:20%,
70%:30%, 60%:40%, 50%:50%. Persentase bahan yang digunakan berdasarkan
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berat campuran tepung tempe dan chip kering apel manalagi. Chip kering apel
manalagi dihancurkan menggunakan chopper selama 1 menit, kemudian
dicampurkan ke dalam bahan-bahan lain selama 65 menit menggunakan mixer.
Adonan yang sudah tercampur kemudian dimasukkan ke dalam loyang dengan
ketebalan adonan 2 cm dan dioven dengan suhu 110°C hingga adonan berubah
warna menjadi kecoklatan selama 10 menit. Adonan setengah matang dikeluarkan
dari oven lalu dibalik dan dioven kembali untuk mendapatkan kematangan
sempurna dengan suhu 110°C selama 10 menit. Diagram alir pembuatan snack bar
pada Gambar 3.4. Berikut perbandingan proporsi tepung tempe dan chip kering
apel manalagi dapat dilihat pada Tabel 3.1.
Tabel 3.1 Perbandingan proporsi tepung tempe dan chip kering apel manalagi

Tepung tempe Chip kering apel manalagi
90% 10%
80% 20%
70% 30%
60% 40%
50% 50%

3.4 Rancangan Percobaan

Pembuatan snack bar dilakukan dengan subsitusi tepung tempe dan apel
manalagi kering dengan perbedaan formula. Presentase formula berdasarkan
presentase tepung tempe dan chip kering apel manalagi. Penelitian ini
menggunakan 5 variasi perlakuan dan dilakukan tiga kali pengulangan dengan taraf
sebagai berikut :

Az = tepung tempe 90% : chip kering apel manalagi 10%,

A, = tepung tempe 80% : chip kering apel manalagi 20%,

As = tepung tempe 70%: chip kering apel manalagi 30%,

A4 = tepung tempe 60% : chip kering apel manalagi 40%,

As = tepung tempe 50 % : chip kering apel manalagi 50 %
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Chip kering apel manalagi

Telur 30% \ 4
Pengecilan ukuran

Pengocokan

Tepung tempe : chip kering apel manalagi
90%:10%, 80%:20%, 70%:30%,
60%:40%, 50%:50%.

Margarin 30%, garam
1%, maltodektrin 1%,
gula 20%, susu skim
5%, tapioka 20%

A 4
Pencampuran 65 detik mixer low speed

!

|

Pencetakan, ketebalan 2 cm

|

Pengovenan, suhu 110 °C, 10’

|

Qack bar setengah mataD

|

Pengovenan, suhu 110 °C, 10’

|

Gambar 3.4 Diagram alir pembuatan snack bar (Pradipta, 2011)
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3.5 Parameter Pengamatan

Parameter pengamatan snack bar pada penelitian ini dengan lima formula
dilakukan pengujian indeks glikemik (Tejasari, 2016) terlebih dahulu dan uji fisik
meliputi tekstur menggunakan rheotex SD 700 dan kecerahan (lightness)
menggunakan colour reader Minolta CR-10. Selanjutnya menentukan sifat
organoleptik dengan metode uji kesukaan meliputi warna, tekstur, rasa, aroma dan
keseluruhan (Setyaningsih et al., 2010),

Hasil dari uji indeks glikemik dan organoleptik dilanjutkan uji efektivitas (De
Garmo et al., 1994) untuk menentukan perlakuan terbaik dari lima formula snack
bar. Hasil terbaik didapatkan pada nilai tertinggi dari kelima formula dan dianalisis
kimia meliputi kadar abu metode langsung (Sudarmadji et al., 1997), kadar air
metode thermogravimetri (Sudarmadji et al., 1997), kadar karbohidrat metode by
difference (Sudarmadji et al., 1997), kadar lemak metode soxhlet (Sudarmaji et al.,
1997), kadar protein metode kjeldahl (Sudarmaji et al., 1997) dan kadar serat
pangan (Asp, et al., 1993).

3.6 Prosedur Analisis
3.6.1 Indeks glikemik (Tejasari, 2016)

Prinsip analisis indeks glikemik yaitu asupan glukosa dari pangan yang
dikonsumsi akan diserap habis setelah dua jam dikonsumsi. Selama periode
metabolism tersebut, glukosa dalam darah mengalamai tahapan proses yang disebut
absorpsi, distribusi dan eliminasi. Pola metabolism glukosa selama dua jam tersebut
mengikuti pola kurva hubungan kuadratik. Nilai indeks glikemik merupakan nisbah
persentase area dibawah kurva respons glukosa darah akibat konsumsi pangan uji
terhadap pangan acuan.

Pada pengujian indeks glikemik menggunakan responden sebanyak 5 orang
dengan kriteria individu sehat, tidak merokok, usia 22-23 tahun dan tidak menderita
diabetes. Pangan yang akan ditentukan indeks glikemiknya diberikan kepada
relawan sehat yang telah menjalani puasa penuh (kecuali minum air putih) selama
semalam (8-10 jam). Selama dua jam setelah pemberian pangan uji (snack bar)

yang mengandung 50g karbohidrat. Pengambilan sampel darah sebanyak 50 ul
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(finger-prick capillary blood samples method) dan pengambilan setiap 15 menit
sebanyak empat kali pada jam pertama, kemudian setiap 30 menit sebanyak tiga
kali pada jam kedua untuk mengukur kadar glukosanya.

Selang waktu tiga hari setelah perlakuan pemberian pangan uji, perlakuan
sama dilakukan dengan memberikan pangan acuan (roti tawar) setara dengan
pangan uji yang diberikan yaitu 50g karbohidrat kepada relawan sehat. Tujuan
pemberian jarak tiga hari untuk menghindari bias dari hasil pengujian. Pada setiap
waktu pengambilan sampel, kadar gula darah ditebar pada dua sumbu yaitu sumbu
waktu dan kadar gula darah. Indeks glikemik ditentukan dengan membandingkan
luas daerah dibawah kurva antara pangan yang diukur indeks glikemiknya dengan
pangan acuan. Angka yang digunakan dalam indeks glikemik adalah 0 — 100%.
Nilai indeks glikemik pangan dikelompokkan menjadi indeks glikemik rendah
(<55%), sedang (55-70%), dan tinggi (>70%) Rumus perhitugan nilai indeks
glikemik yaitu :

. 5 AUC diuji
Indeks glikemik (%) = =292 YARI T - 100%
AUC glukosa (standar)

3.6.2 Tekstur menggunakan Rheotex SD 700

Pengukuran dilakukan dengan menggunakan Rheo tex type SD 700
(Jepang). Sampel dengan ketebalan 2cm ditusuk di beberapa tempat irisan pada
masing-masing sampel secara acak dengan menggunakan jarum pipih. Power
dinyalakan dan jarum penekan berbentuk pipih diletakkan tepat diatas tempat tes,
tombol ditekan dengan kedalaman 2 mm, tombol hold diaktifkan. Sampel
diletakkan pada tempat tes, tepat dibawah jarum penekan. Tombol start ditekan dan
ditunggu sampai jarum penekan menusuk sampel. Skala yang tertera dibaca,
pengukuran ini dilakukan sebanyak lima kali ulangan pada tempat yang berbeda
(X1, X2, X3, X4,X5). Kemudian dihitung tekstur snack bar dalam satuan gram/mm

dengan rumus sebagai berikut :

x1+x2+x3+x4+x5

Tekstur =
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3.6.3 Kecerahan (Lightness) menggunakan colour reader Minolta CR-10
Kecerahan (Lightness) Pengukuran warna menggunakan colour reader.
Prinsip kerja colour reader yaitu dengan pengukuran perbedaan warna melalui
pantulan cahaya oleh permukaan sampel pembacaan dilakukan pada 5 titik pada
sampel berwarna. Langkah awal yaitu dengan menghidupkan colour reader dan
meletakkan lensa pada porselin standar secara tegak lurus dan menekan tombol
“Target” maka akan muncul nilai pada layar (L, a, b) yang merupakan nilai
standarisasi. Selanjutnya langkah tersebut juga dilakukan untuk pengukuran warna
pada sampel sehingga akan muncul nilai dE, dL, da, dan db. Perhitungan kecerahan
(Lightness) dilakukan berdasarkan rumus L = standar L + dL.
3.6.4 Sifat organoleptik metode uji kesukaan (Setyaningsih et al., 2010)

Sifat organoleptik yang diuji meliputi warna, tekstur, rasa, aroma dan
kesukaan keseluruhan. Cara pengujian dilakukan dengan uji hedonik atau kesukaan.
Pada penilaian uji kesukaan, panelis yang berjumlah 25 orang diminta untuk
memberikan kesan terhadap warna, tekstur, rasa, aroma dan kesukaan keseluruhan

dari 6 sampel dengan skala numeric sebagai berikut :

1 : Sangat tidak suka
2 : Tidak suka

3 : Agak suka

4 : Suka

5 : Sangat suka

3.6.5 Uji Efektivitas (De Garmo et al., 1994)

Perlakuan yang terbaik ditentukan berdasarkan uji efektifitas dengan cara
memberikan bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relatif 0
hingga 1. Bobot nilai berbeda tergantung dari kepentingan masing-masing
parameter yang dihasilkan. Parameter dalam uji efektivitas didapatkan dari hasil
nilai indeks glikemik terendah dan uji orgnoleptik meliputi warna, tekstur, rasa dan
aroma berdasarkan lima formula yang telah ditentukan. Bobot nilai yang diberikan
pada masing-masing parameter sesuai dengan pengaruh terhadap produk.
Parameter yang dianalisis dikelompokkan menjadi dua kelompok. Kelompok A

terdiri dari parameter yang semakin tinggi reratanya maka semakin baik. Kelompok
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B terdiri dari parameter yang semakin rendah reratanya. Nilai efektifitas (NE)

masing-masing variabel ditentukan dengan rumus berikut.

nilai perlakuan—nilai terendah

Nilai Efektifitas (NE) = x bobot normal

nilai tertinggi—nilai terendah

Variabel dengan kelompok A maka nilai terbaik didapat dari nilai tertinggi
dan nilai terjelek didapat dari nilai terendah. Pada variabel dengan kelompok B
maka nilai terbaik didapat dari nilai terendah dan nilai terjelek didapat dari nilai
tertinggi. Nilai hasil (NH) masing-masing variabel diperoleh dari perkalian bobot
normal (BN) dengan nilai efektivitas (NE). Kombinasi terbaik didapat dari nilai
hasil semua variabel dengan nilai hasil (NH) tertinggi.

3.6.6 Kadar Abu metode langsung (Sudarmadji et al., 1997)

Kurs porselin dikeringkan dalam oven selama 60 menit pada suhu 105°C,
didinginkan dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang (a gram). Sampel yang
sudah dihaluskan dan dihomogenkan ditimbang sebanyak 2 gram (b gram). Kurs
porselen yang berisi sampel dilakukan pengabuan dalam tanur dengan suhu
mencapai 700°C hingga diperoleh abu berwarna putih keabu-abuan. selanjutnya
didinginkan selama 12 jam. Setelah dingin, kurs porselen dipindahkan ke dalam
eksikator selama 15 menit dan ditimbang berulang-ulang sampai berat konstan (c
gram). Selanjutnya dilakukan perhitungan kadar abu dengan rumus :

Kadar abu (%) =+—x 100%

Keterangan :

a = berat kurs kosong (gram)

b = berat kurs dan sampel sebelum diabukan (gram)

¢ = berat kurs dan sampel setelah diabukan (gram)
3.6.7 Kadar Air metode thermogravimetri (Sudarmadji et al., 1997)

Botol timbang dikeringkan dalam oven selama 60 menit pada suhu 105°C,
didinginkan dalam eksikator selama 15 menit, kemudian ditimbang (a gram).
Sampel yang sudah dihaluksan diambil sebanyak 2 gram dimasukkan dalam botol
timbang dan ditimbang (b gram). Botol timbang dan sampel dimasukkan dalam
oven dengan suhu 105° C selama 6 jam. Botol timbang didinginkan kedalam

eksikator selama 15 menit kemudian ditimbang beratnya. Botol timbang
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dipanaskan lagi dalam oven selaama 30 menit, didinginkan dan ditimbang lagi.
Perlakuan ini diulang-ulang sampai tercapai berat yang konstan (selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,0002 gram) (c gram). Perhitungan kadar
air dengan rumus :
Kadar air (%) = Z%Z x100%
Keterangan :
a : berat botol timbang kosong (gram)
b : berat botol timbang dan sampel (b gram)
C : berat botol timbang dan sampel setelah dioven (c gram)
3.6.8 Kadar Karbohidrat metode carbohydrate by difference (Sudarmadji et al.,
1997)
Penentuan karbohidrat secara by difference dihitung sebagai selisin 100
dikurangi kadar air, kadar abu, protein dan lemak yang rumusnya :
Karbohidrat % = 100 % - % (kadar protein + kadar lemak + kadar abu
+ kadar air)
3.6.9 Kadar Lemak metode soxhlet (Sudarmadiji et al., 1997)

Kertas saring dan tali dimasukkan dalam oven 60°C selama 60 menit.
Kemudian kertas saring dan tali dimasukkan dalam eksikator selama 15 menit dan
ditimbang (a gram). Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 2 gram,
kemudian dimasukkan ke dalam kertas saring lalu diikat dan ditimbang (b gram).
Kertas saring yang sudah berisi sampel dipanaskan dalam oven 60 °C selama 24
jam dan ditimbang (c gram). Sampel kemudian diletakkan dalam tabung soxhlet,
memasang alat kondensor diatasnya dan labu lemak dibawahnya. Pelarut petroleum
benzene dituangkan secukupnya kedalam labu lemak atau sesuai dengan ukuran
soxhlet. Labu lemak kemudian dipanaskan dan dilakukan ekstraksi selama 5 jam.
Setelah dingin, sampel diambil dan dioven pada suhu 60°C selama 24 jam. Sampel
yang telah dioven kemudian didinginkan dalam eksikator selama 15 menit dan
ditimbang berulang-ulang hingga diperoleh berat konstan (d gram) . Kadar lemak

dihitung dengan menggunakan rumus :

Kadar lemak % = E" 100%
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Keterangan :

a = berat kertas saring kosong (gram)

b = berat kertas saring dan sampel (gram)

c = berat kertas saring dan sampel setelah di oven (gram)

d = berat kertas saring dan sampel setelah didinginkan (gram)
3.6.10 Kadar Protein metode kjedahl (Sudarmadji et al., 1997)

Menimbang sampel sebanyak 0,1 gram dimasukan ke dalam labu kjedhal dan
ditambahkan 0,9 gram selenium dan 2 ml H2SO4 sebagai katalisator. Larutan
kemudian didestruksi selama 60 menit, kemudian larutan didestilasi. Hasil destilasi
ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 15 ml larutan asam borat 4% dan beberapa
tetes indicator Methyl Blue (MB). Kemudian larutan dititrasi dengan larutan HCI
0,02 N hingga terjadi perubahan warna menjadi abu-abu dan menentukan penetapan
blanko. Total N atau % pprotein sampel dihitung berdasarkan rumus :

ml HCl sampel—ml HCl blanko
9% N = 4 ) % 100%

berat sampel x 1000

Kadar protein = % N x factor konversi, FK = 6, 25
3.6.11 Kadar Serat Pangan (Asp, et al., 1993)

Ekstraksi serat pangan dilakukan dengan cara menyiapkan 3 gram sampel
tanpa lemak dan dilarutkan ke dalam akuades sebanyak 20 ml. Dilakukan
pengaturan pH hingga 1,5 dengan cara menambahkan larutan HCI 4M. Larutan
ditambahkan dengan 0,3 gram enzim pepsin dan diinkubasi disertai dengan agitasi
pada suhu 40°C selama 1 jam. Larutan hasil inkubasi diencerkan dengan
penambahan akuades 20 ml. Larutan diatur pada pH 8 dengan penambahan NaOH
1 M dan diinkubasi disertai proses agitasi pada suhu 40°C selama 1 jam dengan
penambahan 0,3 gram pankreatin. Larutan diatur pada pH 4,5 dengan menambah
HCI 4M. Suspensi sampel disaring menggunakan kertas saring yang sebelumnya
telah ditimbang. Residu dibilas menggunakan aquades 2 x 10 ml, etanol 95% 2 x
10 ml, dan aseton 2 x 10 ml Residu hasil penyaringan dioven pada suhu 100°C
selama 24 jam. Residu yang sudah dikeringkan kemudian dieksikator selama 15
menit dan dilakukan penimbangan yang selanjutnya dinyatakan sebagai IDF. Filtrat

hasil penyaringan ditera dengan akuades 100 ml dan dimasukkan ke dalam etanol


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

24

95% sebanyak 280 ml pada suhu 60°C. larutan diendapkan selama 1 jam dan
disaring. Residu yang dihasilkan dicuci dengan aquades 2 x 10 ml, etanol 95% 2 x
10 ml, dan aseton 2 x 10 ml. Residu kemudian dioven selama 24 jam. Setelah kering
dieksikator selama 15 menit dan ditimbang sampai beratnya konstan. Residu hasil
penyaringan dioven pada suhu 100°C selama 24 jam kemudian dieksikator selama
15 menit. Hasil pengovenan yang sudah dieksikator ditimbang, dan dinyatakan
sebagai SDF. TDF diperoleh dengan cara menjumlahkan IDF dan SDF. Cara
perhitungan berat IDF maupun SDF adalah sebagai berikut:

(berat kertas saring dan sampel setelah dioven — berat kertas saring)
Kadar serat pangan = X100%
berat sampel

3.7 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan metode deskriptif, rerata nilai
yang didapatkan dari hasil analisis ditampilkan dalam bentuk tabel dan grafik
dengan standar deviasi. Pada uji organoleptik, data yang diperoleh dianalisis
dengan menggunakan analisis chi square. Setiap perlakuan dilakukan pengulangan
masing-masing tiga kali, kecuali pada analisis indeks glikemik hanya dilakukan

satu kali ulangan.
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BAB 5. PENUTUP

51 Kesimpulan

Indeks glikemik snack bar pada lima formula (Al, A2, A3, A4, dan A5)
berturut-turut sebesar 99, 93, 69, 57, dan 47. Formula snack bar yang memiliki
indeks glikemik rendah yaitu A5 (dengan komposisi tepung tempe 50% dan chip
kering apel manalagi 50%).

Mutu sensoris secara keseluruhan yang disukai oleh panelis yaitu formula A5
(tepung tempe 50% dan chip kering apel manalagi 50%) dengan rasa yang disukai
76%, aroma 44%, dan tekstur 56%. Hasil pengujian uji T pada kecerahan diperoleh
hasil formula Al dengan A2, A3, A4; A2 dengan A3, A4; A3 dengan A4
menunjukkan tingkat kecerahan tidak berbeda nyata sedangkan untuk formula Al
dengan A5; A2 dengan A5; A3 dengan A5 dan A4 dengan A5 menunjukkan tingkat
kecerahan berbeda nyata. Sedangkan hasil uji T pada tekstur diperoleh hasil
formula Al dengan A2, A3, A4 dan A5; formula A2 dengan A3, A4, dan A5;
formula A3 dengan A4 dan A5; dan formula A4 dengan A5 tidak berbeda nyata.

Hasil pengujian indeks glikemik dan organoleptik (warna, aroma, rasa dan
tekstur) digunakan untuk memperoleh nilai terbaik menggunakan uji efektivitas dan
didapatkan formula terbaik pada formula A5 memiliki nilai efektivitas sebesar 0,59.
Snack bar yang dibuat dengan komposisi tepung tempe 50% dan chip kering apel
manalagi 50% memiliki nilai kecerahan sebesar 66,58 dengan warna kuning
kecoklatan dan nilai tekstur yang lunak sebesar 216,5 gram/2mm.

Snack bar dengan komposisi tepung tempe 50% dan chip kering apel
manalagi 50% mengandung kadar air 18,22%, kadar abu 2,36%, kadar lemak
19,28% dengan AKG 21%, memiliki kadar protein tinggi 31,75% dengan AKG
51%, kadar karbohidrat 28,39% dengan AKG 8%. Snack bar memiliki kadar serat
pangan tinggi yaitu IDF (Insoluble Dietary Fiber) sebesar 36,57%, kadar serat SDF
(Soluble Dietary Fiber) sebesar 4,45% dan TDF (Total Dietary Fiber) sebesar
41,02% dengan AKG serat 12% dan energi 21 kkal.
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5.2 Saran

Berdasarkan penelitian ini, diharapkan adanya penelitian lebih lanjut untuk
memperbaiki AKG pada snack bar sehingga memenuhi standart serta dapat diuji
pra-klinis.
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Lampiran A. Lembar Hasil dan Data Hasil Analisis Indeks Glikemik

Al. Lembar Hasil Pengujian Indeks Glikemik

LEMBAR HASIL
PENGUJIAN INDEKS GLIKEMIK

Produk Pangan
Nama Subjek
Jam Makan Terakhir :
Produk Pangan Rentan Jam Jam Real Kadar Gula
(Jam makan Waktu Pengambilan Pengambilan dL
produk) (Menit) (WIB) (WIB) (mgdL)
0
15
15
15
15
30
30
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A2. Penentuan Berat Snack Bar yang Harus Dimakan

A2.1 Formulasi Al (90% Tepung Tempe : 10% Chip Kering Apel Manalagi)

No Nama Bahan Pangan Berat(g) Hidrat Arang (100g) Hidrat Arang
1  Tepung tempe 90 12,7 11,430
2 Apel 10 14,9 1,490
3 Telur 30 0,7 0,210
4 Margarin 30 0,4 0,120
5  Gula pasir 20 94 18,800
6  Garam 1 0 0,000
7 Sususkim 5 ol 0,255
8  Tapioka 20 86,9 17
9  Maltodekstrin 1 86,9 1

Total 50,554

Berat snack bar setelah dioven = 151 g

. 50
Berat snack bar yang harus dimakan = X 1519g=149¢

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI (1979)

A2.2 Formulasi A2 (80% Tepung Tempe : 20% Chip Kering Apel Manalagi)

No Nama Bahan Pangan Berat(g) Hidrat Arang (100g) Hidrat Arang
1  Tepung tempe 80 12,7 10,160
2 Apel 20 14,9 2,980
3  Telur 30 0,7 0,210
4 Margarin 30 0,4 0,120
5  Gula pasir 20 94 18,800
6 Garam 1 0 0,000
7  Susu skim 5 51 0,255
8 Tapioka 20 86,9 17
9  Maltodekstrin 1 86,9 1

Total 50,774

Berat snack bar setelah dioven = 144 g

. 50
Berat snack bar yang harus dimakan = o X 144g=141¢

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI (1979)
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A2.3 Formulasi A3 (70% Tepung Tempe : 30% Chip Kering Apel Manalagi)

No Nama Bahan Pangan  Berat (Q) Hidrat Arang (100g)  Hidrat Arang
1  Tepung tempe 70 12,7 8,890
2 Apel 30 14,9 4,470
3  Telur 30 0,7 0,210
4 Margarin 30 0,4 0,120
5  Gula pasir 20 94 18,800
6  Garam 1 0 0,000
7 Sususkim 5 51 0,255
8  Tapioka 20 86,9 17
9  Maltodekstrin 1 86,9 1

Total 50,994
Berat snack bar setelah dioven= 158 g
Berat snack bar yang harus dimakan = 0y 158 g=154¢

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI (1979)

50,994

A2.4 Formulasi A4 (60% Tepung Tempe : 40% Chip Kering Apel Manalagi)

No Nama Bahan Pangan Berat () Hidrat Arang (100g)  Hidrat Arang
1  Tepung tempe 60 12,7 7,620
2 Apel 40 14,9 5,360
3  Telur 30 0,7 0,210
4 Margarin 30 0,4 0,120
5  Gula pasir 20 94 18,800
6  Garam 1 0 0,000
7 Sususkim 5 51 0,255
8 Tapioka 20 86,9 17
9  Maltodekstrin 1 86,9 1

Total 51,214

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan Rl (1979)

Berat snack bar setelah dioven= 164 g

. 50
Berat snack bar yang harus dimakan = o < 164g= 160g
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A2.5 Formulasi A5 (50% Tepung Tempe : 50% Chip Kering Apel Manalagi)

No Nama Bahan Pangan Berat () Hidrat Arang (100g) Hidrat Arang

1  Tepung tempe 50 12,7 6,350
2 Apel 50 149 7,450
3  Telur 30 0,7 0,210
4 Margarin 30 0,4 0,120
5  Gula pasir 20 94 18,800
6 Garam 1 0 0,000
7  Sususkim 5 51 0,255
8  Tapioka 20 86,9 17
9  Maltodekstrin 1 86,9 1
Total 51,434

Berat snack bar setelah dioven= 149 g
\ 50
Berat snack bar yang harus dimakan = PR 149g=144¢

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan Rl (1979)
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A3. Kadar Glukosa Darah Setelah Mengkonsumsi Pangan Uji (Snack Bar

Tepung Tempe dan Chip Kering Apel Manalagi)

Kadar Glukosa Darah (mg/dL)

Formulasi Relawan Menit ke-
0 15 30 45 60 90 120

Al (90% Tepung Tempe

: 10% Chip Kering Apel LP 90 100 105 103 99 98 96
Manalagi)

A2 (80% Tepung Tempe

: 20% Chip Kering Apel ANH 88 113 125 120 117 100 98
Manalagi)

A3 (70% Tepung Tempe

: 30% Chip Kering Apel JC 90 112 130 124 100 90 84
Manalagi)

A4 (60% Tepung Tempe

: 40% Chip Kering Apel RA 88 101 102 96 95 88 84
Manalagi)

A5 (50% Tepung Tempe

: 50% Chip Kering Apel EJ 89 95 120 97 93 90 82

Manalagi)
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A4. Kadar Glukosa Darah Setelah Mengkonsumsi Pangan Acuan (Roti

Tawar)
Kadar Glukosa Darah (mg/dL)
Formulasi Relawan Menit ke-
0 15 30 45 60 90 120
Al (90% Tepung Tempe
: 10% Chip Kering Apel LP 100 154 185 166 158 154 150
Manalagi)
A2 (80% Tepung Tempe
: 20% Chip Kering Apel ANH 97 135 165 130 127 107 100
Manalagi)
A3 (70% TepungTempe :
30% Chip Kering Apel JC 96 133 147 128 120 100 98
Manalagi)
A4 (60% Tepung Tempe
: 40% Chip Kering Apel RA 100 121 122 114 111 88 78
Manalagi)
A5 (50% Tepung Tempe
: 50% Chip Kering Apel EJ 100 121 122 114 111 88 78

Manalagi)
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Ab5. Perhitungan Indeks Glikemik

A5.1 Formulasi Al (90% Tepung Tempe : 10% Chip Kering Apel Manalagi)

a. AUC Pangan Uji

53

Kadar Gula

t menit (mg/dl) In Cp In(CP'-CP) CP In(CP-CP™)
0 90
15 100 25,36575409  4,312599462
30 105 102,2683254 1,004914842  6,100678534  4,594102378
45 103 99,99298165 1,100949007  1,467264819  4,620381261
60 99 4,5951 99,24583957  -1,403076110
90 98 4,5850
120 96 4,5643
eliminasi
46
3 4595
[-T]
£ 459
=
S 4.585
1]
= 4.58 .
a —&— Seriesl
£ 4575 . .
® 457 y = -0.0005x + 4.6276 g Linear (Serieog
3 4565 R? = 0.9629
b4
4.56
0 150

Waktu

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu 30,

45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0005x + 4.6276

B=a
= 0.0005
B=Antilnb
= Anti In 4.6276
=102,2683
t =30 menit — y = -0.0005x (30) + 4.6276

=4,613

CP’ =anti In 4,613
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=100,7457
t =45 menit — y =-0.0005 (45) + 4.6276
= 4,605
CP’ = anti In 4,605
= 99,9929
t =60 menit — y =-0.0005 (60) + 4.6276
= 4,598
CP’ = anti In 4,598
= 99,2458
distribusi
2 .
__ 15 -
5
% 1
E
= 0.5 -
"": 0 : ‘ : ‘ —o— Seriesl
§ 05 0 20 40 60 80 Linear (Series1)
®
£ ]
(4]
15 1 y = -0.095x + 4.6584
2 ) R?=0.8398
Waktu

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,

30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.095x + 4.6584

a=a
= 0.095
A=Antilnb
= Anti In 4.6584
= 105,46672
t =15 menit — y = -0.095(15) + 4.6584

= 3,233
CP’ = anti In 3,233
= 25,3657
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t =30 menit — y = -0.095 (30) + 4.6584

=1,808
CP’ = anti In 1,808
=6,1006
t =45 menit — y = -0.095 (45) + 4.6584
=0,383
CP’ = anti In 0,383
=1,4672
absorbsi
4.7 -
%4.65 :
é 4.6 -
< 4,55
=
S 45 -
§ 4.45 - —o— Seriesl
<
% 4.4 1 —— Linear (Series1)
S 435 - y =0.0103x +4.2012
3 R2=0.8135
S 43 -
4.25 T T T T 1
0 10 20 30 40 50

Waktu

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15, 30,

dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0103x + 4.2012

ka=a
=0.0103
C=Antilnb
= Anti In 4.2012
= 66,7664
AUC==42 -5
a [ ka

1054672 | 102,2683  105,4672
~ 0,095 0,0005 0,0095

=199164.6568
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>:02 y =-0.0009x + 5.1147

—— Linear (Seriesl)

. kadar gula . ' " "
t menit (ma/dl) In Cp In(CP'-CP) CP In(CP-CP™)
0 100
15 154 267.8427354 4.73481798
30 185 162.0167946 3.13476375 30.56635823 5.0397645
45 166 159.8442654 1.8173841 3.48824938 5.09075031
60 158 5.0626 157.7008683 -1.20687135
90 154 5.0370
120 150 5.0106
eliminasi
5.07 W
5 506
[-T]
E 505
-
©
& 5.04
©
g 5.03 —— Seriesl
=
3
by
&
©
2

5.01 R?=0.9999

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu 30,

45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0009x + 5.1147

B=a
= 0.0009
B=Antilnb
= Anti In 5.1147
= 166,4508
t =30 menit — y = -0.0009 (30) + 5.1147

=5,088
CP’ = anti In 5,088
=162,0167
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t = 45 menit — y = -0.0009 (45) + 5.1147

= 5,074

CP’ = anti In 5,074
= 159,8442
t =60 menit — y =-0.0009 (60) + 5.1147

= 5,061

CP’ =anti In 5,061
= 157,7008
distribusi

4
53
o0
3
2
a .
-‘3 1 ﬁ ——Series1
S —— Linear (Seriesl)
545
[T)
T 0 80
]
S 1

y =-0.1447x + 7.7609
. RZ=0.951

Waktu

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,

30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.1447x + 7.7609

o=a
=0.1447

A=Antilnb
= Anti In 7.7609
= 2347,0160

t =15 menit — y = -0.1447 (15) + 7.7609

=5,590
CP’ = anti In 5,590
=267,8427
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t =30 menit — y = -0.1447 (30) + 7.7609
= 3,420
CP’ = anti In 3,420
= 30,5663
t =45 menit — y =-0.1447 (45) + 7.7609
= 1,249
CP’ = anti In 1,249
= 3,4882

absorbsi

'
[N}

5.15

o
[EEN
1

5.05 -

4.95 -

—&— Seriesl

R
©

—— Linear (Series1)
y =0.0119x + 4.5992

4,75 J R?=0.8549
. N T Il T Ll
0 20 40 60
Waktu

4.85 j

P
o0

Kadar glukosa darah (mg/dl)

=S
~

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15, 30,

dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0119x + 4.5992

ka=a
=0.0119
C=Antilnb
= Anti In 4.5992
= 99,40476
AUC==42 -5
a [ ka

_2347,0160 166,4508 99,40476
B 0,1447 0,0009 0,0119

=201165,2511
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c. Nilai Indeks Glikemik Snack Bar Formulasi A1 (90% Tepung Tempe : 10%

Chip Kering Apel Manalagi)

AUC Pangan Uji

~AUC Pangan Acuan
_199164,6568
- 201165,2511

=99

A5.2 Formulasi A2 (80% Tepung Tempe : 20% Chip Kering Apel Manalagi)

a. AUC Pangan Uji

LN (CP'-CP)

cpP" LN(CP-CP")

t menit K??r{:lgr/(?l)ula In Cp’

0 88

15 113

30 125 124.7859663
45 120 119.2950695
60 117 4.7622 114.0457861
90 100 4.6052
120 98 4.5850

-1.541621745
-0.349656119
1.083232600

18.067233612 4.553168919
4.862729958 4.788635006
1.308786013 4.77652528

eliminasi

»
0o
J

4.75 -

+
~N
1

4.65 -

4.55 T \

y =-0.003x + 4.9166
R?=0.8343

0 50 100
Waktu

Kadar glukosa darah (mg/dl)
D
(o)}

150

—o—Seriesl

—— Linear (Series1)

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu 30,

45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.003x + 4.9166

B=a
=0.003
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B=Antilnb
= Anti In 4.9166
=136,5376

t = 30 menit — y = -0.003 (30) + 4.9166

= 4,827
CP’ = anti In 4,827
=124,7859
t =45 menit — y = -0.003 (45) + 4.9166
= 4,782
CP’ = anti In 4,782
=119,2950
t = 60 menit — y = - 0.003 (60) + 4.9166
= 4,737
CP’ =anti In ,737
=114,0457
distribusi
1.5
I y = 0.0875x - 4.2066
g R?=0.9972
= 0.5
=
S 01 S o -
3 —o— Serjesl
2 o5 0 20 40 60 80 engs
i) —— Linear (Series1)
3 1
bo
5 -15 -
© \
-2 -
Waktu

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,
30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0875x - 4.2066
o=a

=0.0875
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A=Antilnb
= Anti In 4.2066
=67,1279

t=15 menit — y = 0.0875 (15) + 4.2066

= 2,984
CP’ = anti In 2,984
= 18,0672
t = 30 menit — y = 0.0875 (30) + 4.2066
= 1,582
CP’ = anti In 1,582
=4,8627
t = 45 menit — y = 0.0875 (45) + 4.2066
= 0,269
CP’ = anti In 2,069
= 1,3087
absorbsi
_ 485 1
T
> 48
~_§— 4.75
(]
s 4.7 1
T
§ 4.65 —o— Seriesl
% 4.6 y =0.0074x +4.4828 —— Linear (Series1)
§oass R2=0.7095
S 45 | -
0 10 20 30 40 50
Waktu

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15, 30,
dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0074x + 4.4828
ka=a

=0.0074
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C=AntiInb
= Anti In 4.4828
= 88,4821
AuC =2+ % - =
_ 67,1279 | 1365376 88,4821
0,0875 0,003 0,0074
= 34322,6707

b. AUC Pangan Acuan

. kadar gula . . T "
t menit (ma/dl) In Cp In(CP'-CP) CP In(CP-CP™)
0 97
15 135 54.44548904 4.38893411
30 165 140.5973315 3.19469249 16.72157831 4,99909173
45 130 132.4095803 0.8794526  5.135617041 4.82722821
60 127 4.8442 124.6986467 0.83349735
90 107 4.6728
120 86 4,4543
eliminasi
4.9
T 485
oo
E 48
®
8 475
§ 4.7 —@— Seriesl
V4
330 4.65 Linear (Series1)
o y = -0.004x + 5.0659
T 46 R?=0.941
455
0 50 100 150
waktu

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu 30,
45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.004x + 5.0659
B=a

=0.004
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B=Antilnb
= Anti In 5.0659
= 158,5230

t = 30 menit — y = -0.004 (30) + 5.0659

= 4,946
CP’ = anti In 4,946
= 158,230
t =45 menit — y = -0.004 (45) + 5.0659
= 4,886
CP’ = anti In 4,886
=132,4095
t = 60 menit — y = -0.004 (60) + 5.0659
= 4,826
CP’ = anti In 4,826
= 124,6986
distribusi
_ 3.5 W
3 3
b0
E s
L
o
c 2
S |
§ 1.5 —o— Series1
vy
o 1 —— Linear (Series1)
2 0s
¥ |
0 +— )
0 20 40 60 80 y=-0.0787x +5.1777
Waktu R?=0.7646

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,
30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0787x + 5.1777
o=a

=0.0787
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A=Antilnb
= Anti In5.1777
=177,2746

t= 15 menit — y = -0.0787 (15) + 5.1777

= 3,997
CP’ = anti In 3,997
= 54,4454
t =30 menit — y=-0.0787 (30) + 5.1777
= 2,817
CP’ = anti In 2,817
= 16,7215
t = 45 menit — y = -0.0787 (45) + 5.1777
= 1,636
CP’ = anti In 1,636
=5,1356
absorbsi
51
2 5
-1
E 49
-
g 4.8 - —o—Seriesl
g 4.7 7 —— Linear (Series1)
2% 1 y = 0.0146x + 4.3001
W45 - R2 = 0.4852
S 4.4 -
L]
%43 : : : ‘ ‘
0 10 20 Waktu 30 40 50

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,
30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0146x + 4.3001
ka=a

= 0.0146

64
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C=Antilnb
= Anti In 4.3001
=73,707164
AuC =2+ % - =
_177,2746 | 1585230  73,707164
0,0787 0,004 0,0146
= 36834,8626

c. Nilai Indeks Glikemik Snack Bar Formulasi A2 (80% Tepung Tempe : 20% Chip
Kering Apel Manalagi)
AUC Pangan Uji

"~ AUC Pangan Acuan

_34322,6707

36834,8626

=93

A5.3 Formulasi A3 (70% Tepung Tempe : 30% Chip Kering Apel Manalagi)
a. AUC Pangan Uji

t menit  kadar gula (mg/dl) Ln Cp’ In(CP'-CP) Cp" In(CP-CP™)
0 90
15 112 6.069037344 4.662787586
30 130 129.0887303 -0.092916420 0.90728378 4.860530877
45 124 134.8280146  2.382136716  0.135633349 4.81918715
60 100 4.6052 140.8224673  3.709232599
90 90 4.4998

120 84 4.4308
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eliminasi

4.65 ~

4.6 y =-0.0029x + 4.7735

R?=0.9857

3

S~

£

£ 455 4

-

g 4.5 A —o— Series1
E 4.45 - Linear (Series1)
o 44 ——— N e

2 0 50 100 150

_rZ: Waktu

(1]

4

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu 30,
45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0029x + 4.7735
B=a
=0.0029
B=AntiInb
= Anti In 4.7735
= 118,3327

t =30 menit — y = -0.0029 (30) + 4.7735
= 4,861
CP’ = anti In 4,861
= 129,0887
t =45 menit — y = -0.0029 (45) + 4.7735
=4,904
CP’ = anti In 4,904
= 134,8280
t = 60 menit — y = -0.0029 (60) + 4.7735
= 4,948
CP’ = anti In 4,948
= 140,8224
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distribusi

4.5 4
3.5 -

2.5 -

—o— Seriesl
1.5 - y =0.1267x - 3.7037 —— Linear (Series1)
R?=0.9705

0.5 -

adar glukosa darah (mg/dl)
N

.05 0 20 40 60 80
Waktu

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,
30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.1267x - 3.7037

a=a
= 0.1267
A=Antiinb
= Anti In 3.7037
= 40,5972
t =15 menit — y = 0.1267 (15) + 3.7037
= 1,803
CP’ = anti In 1,803
= 6,0690
t =30 menit — y=0.1267 (30) + 3.7037
=-0,097
CP’ = anti In -0,097
=0,9072
t =45 menit — y=0.1267 (45) + 3.7037
=-1,998

CP’ = anti In -1,998
=0,1356
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absorbsi

4.9 -

4.85 -

4.8 -

—o— Series1l

Kadar glukosa darah (mg/dl)

4.75 -
y =0.0052x + 4.6244 —— Linear (Series1)
4.7 - R?2=0.5621
4.65 T T T T 1
0 10 20 30 40 50

Waktu

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15, 30,
dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0052x + 4.6244

ka=a
= 0.0052
C=Antilnb
= Anti In 4.6244
=101,942
AUC=Z 42 =
a f ka

_ 40,5972 118,3327 101,942

0,1267 0,0029 0,0052
= 21520.64154
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b. AUC Pangan Acuan

tmenit  Kadar Gula (mg/dl) In Cp’ In(CP'-CP) CP" In(CP-CP™)
0 96
15 133 36.07499622 4.57393752
30 147 129.1532908 2.88181913 15.66768013 4.8777309
45 128 122.7316175 1.66172339  6.804607798 4.79740405
60 120 4.7875 116.6292383 1.21513873
90 100 4.6052
120 98 4.5850
eliminasi

4.8 ,‘

4.75 |

4.7

y =-0.0034x + 4.963

4.65 R2=0.824
—&o— Seriesl

Kadar glukosa darah (mg/dl)

AL —— Linear (Series1)
4.55
4.5 ‘ S
0 50 100 150

Waktu

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu 30,

45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0034x + 4.963

B=a
= 0.0034
B=Antilnb
= Anti In 4.963
= 143,0222
t =30 menit — y = 0.0034 (30) + 4.963

= 4,861
CP’ = anti In 4,861
129,1532
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t =45 menit — y = 0.0034 (45) + 4.963

=4,810
CP’ = anti In 4,810
=122,7316
t =60 menit — y = .0034 (60) + 4.963
= 4,759
CP’ = anti In 4,759
=116,6292
distribusi
. 3.5 *‘
S .
£
o 2.5
©
2
§ 1.5 - —o—Seriesl
3 . .
% 1 | y=-0.0556x+4.4196 —— Linear (Series1)
S 05 | R? = 0.933
N
0 T 1 e | 0 L |
0 20 40 60 80
Waktu

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,
30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0556x + 4.4196
a=a

= 0.0556

A=Antilnb
= Anti In 4.4196
= 83,0631

t=15 menit — y = 0.0556 (15) + 4.4196
= 3,586
CP’ = anti In 3,586
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= 36,0749
t =30 menit — y = 0.0556 (30) + 4.4196
=2,752
CP’ = anti In 3,005
= 15,6676
t =45 menit — y = 0556 (45) + 4.4196
=1,918
CP’=antiln 1,918
= 6,8046
absorbsi
- 4.9
5 4.85 -
£
= 48 -
o
L] 4.75 -
§ 4.7 A —&—Seriesl
-
3 | y=0.0074x + 45262 . .
= 4.65 R? = 0.5038 Linear (Series1)
S 46 -
2
4-55 T T T T 1
0 10 20 30 40 50

Waktu

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15, 30,

dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0074x + 4.5262

ka=a
=0.0074
C=Antilnb
= Anti In 4.5262
= 92,406747
AUC==42 -5
a [ ka

_ 83,0631 143,0222 92,406747

0,0556 0,0034 0,0074
= 31071,90022
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c. Nilai Indeks Glikemik Snack Bar Formulasi A3 (70% Tepung Tempe : 30% Chip

Kering Apel Manalagi)
AUC Pangan Uji

IG =

~AUC Pangan Acuan

_ 21520,64154
~31071,90022

=69

A5.4 Formulasi A4 (60% Tepung Tempe : 40% Chip Kering Apel Manalagi)
a. AUC Pangan Uji

Kadar Gula

t menit In Cp' In(CP'-CP) cpP" In(CP-CP™)

(mg/dl)

0
15
30
45
60
90

120

88

101 2.492035883 4.590137399
102 100.3736778  0.486321120 1.697403957 4.608191577
96 97.2611861  0.232052624  1.15615518 4.552231800
95 4.5539 94.24520974 -0.281315370

88 4.4773

84 4.4308

eliminasi
4.58
4.56

4.54
4.52

»
U

4.48
4.46
4.44
4.42

|
44 +—+ ‘ ey
0 50 100 150

Waktu

—&— Seriesl

y =-0.0021x + 4.6719 — Linear (Series1)

R%=0.9805

Kadar glukosa darah (mg/dl)

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu 30,

45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0021x + 4.6719
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B=a
=0.0021
B=Antilnb
= Anti In 4.6719
=106,9007

t = 30 menit — y = 0.0021 (30) + 4.6719

= 4,609
CP’ = anti In 4,609
= 100,3736
t = 45 menit — y = 0.0021 (45) + 4.6719
=4577
CP’ =anti In 4,577
= 97,2611
t = 60 menit — y = 0.0021 (60) + 4.6719
= 4,546
CP’ = anti In 4,546
= 94,2452
distribusi
0.6
= 05
o
> 0.4 ﬁ
E o3
N =
g 0.2
o 0.1 ——Seriesl
S O~r= - —— Linear (Series1)
%010 20 40 60 80
B 02 y = -0.0256x + 1.2971
¥ 03 R%=0.9634
0.4
Waktu

73

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,

30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0256x + 1.2971
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a=a
= 0.0256
A=AntiInb
= Anti In 1.2971
= 3,6587
t =15 menit — y=0.0256 (15) + 1.2971
= 0,913
CP’ =anti In 0,913
=2,4920
t =30 menit — y = 0.0256 (30) + 1.2971
= 0,529
CP’ = anti In 0,529
=1,6974
t =45 menit — y = 0.0256 (45) + 1.2971
= 0,145
CP’ =anti In 0,145
=1,1561
absorbsi
4.62 -

4.61 -
4.6 -
4.59 -
4.58 -
4.57

—o—Seriesl

—— Linear (Series1)

Kadar glukosa darah (mg/dl)

4.56 - y=-0.0013x + 4.6214

4.55 - R?=0.4404

454 +—— ‘ | | |
0 10 20 30 40 >0

Waktu

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15, 30,

dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0013x + 4.6214
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ka=a
=0.0013
C=Antilnb
= Anti In 4.6214
=101,6362233
AuC =2+ g - =
_ 36587 | 106,9007  101,6362233
0,0256  0,0021 0,0013
=-27133.71678

b. AUC Pangan Acuan

t menit  Kadar Gula (mg/dl) In Cp’ In(CP'-CP) CpP" In(CP-CP™)
0 100
15 121 15.96821206 4.65426305
30 122 129.9045565 2.06743936 8.36536527 4.73298834
45 114 118.9020447 1.5896524  4.382415253 4.69699781
60 111 4.7095 108.8314113 0.77407657
90 88 4.4773
120 78 4.3567
eliminasi
4.75 -
i 4.7 -
£ 4.65 -
% 46 -
8 455 -
§ 45 - —o— Seriesl
%4;32 : —— Linear (Series1)
8435 - y =-0.0059x + 5.0438
4.3 : : ‘ R?=0.9677
0 50 100 150

Waktu

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu

30, 45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0059x + 5.0438
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B=a
= 0.0059
B=Antilnb
= Anti In 5.0438
= 155,0581

t = 30 menit — y = -0.0059 (30) + 5.0438

= 4,867
CP’ = anti In 4,867
=129,9045
t =45 menit — y =-0.0059 (45) + 5.0438
=4,778
CP’=antiln 4,778
= 118,9020
t = 60 menit — y = -0.0059 (60) + 5.0438
= 4,690
CP’ = anti In 4,690
= 108,8314
distribusi
_ 25
i
2 2
= \
<15
o
a
g1 y =-0.0431x + 3.4172
= | R?=0.9778
5 0.5 -
g
4
0 T T T T 1
0 20 40 60 80
Waktu

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,

30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0431x + 3.4171

—&o— Seriesl

—— Linear (Series1)

76
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oa=a
=0.0431
A=Antilnb
= Anti In 3.4171
= 30,4809
t=15 menit — y =-0.0431 (15) + 3.4171
=2,771
CP’=antiln 2,771
= 15,9682
t =30 menit — y =-0.0431 (30) + 3.4171
=2,124
CP’=antiln 2,124
= 8,3653
t =45 menit — y =-0.0431 (45) + 3.4171
=1,478
CP’ =antiIn 1,478
=4,3824
absorbsi
. 4.74
T 473 -
£472 -
< 471 -
8 47
g 4.69 - —&— Seriesl
-
gs,, 4.68 1 Vi 0'?014)( - — Linear (Series1)
= 4.67 - R*=0.2939
B 4.66 -
b4
4.65 T T T T 1
0 10 20 30 40 50
Waktu

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15, 30,

dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0014x + 4.652
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ka=a
=0.0014
C=Antilnb
= Anti In 4.652
=104,794
AuC =2+ g - =
_ 30,4809 | 1550581 104,794
0,0431 0,0059 0,0014
= -47864,868

c. Nilai Indeks Glikemik Snack Bar Formulasi A4 (60% Tepung Tempe : 40% Chip
Kering Apel Manalagi)

AUC Pangan Uji
IG = g ]

AUC Pangan Acuan

_ —27133,717
T _47864,868

=57
A5.5 Formulasi A5 (50% Tepung Tempe : 50% Chip Kering Apel Manalagi)
a. AUC Pangan Uji

tmenit  Kadar Gula (mg/dl) Ln Cp’ In(CP'-CP) Cp" In(CP-CP™)
0 89
15 95 23.38746044 4.271270192
30 120 100.032986841  2.994081570 5.033925011 4.744637085
45 97 96.931059596 -2.674512853 1.083503747 4.563477982
60 93 45326  93.925320148 -0.077615496
90 90 4.4998
120 82 4.4067



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

eliminasi

4.55

»
w
1

4.45 -

B
IS
1

435 +——

Kadar glukosa darah (mg/dl)

Waktu

y =-0.0021x + 4.6685

—o— Seriesl

0 50 100

79

—— Linear (Series1)

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu 30,

45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0021x + 4.6685

B=a
=0.0021
B=Antilnb
= Anti In 4.6685
=106,5378
t =30 menit — y = -0.0021 (30) + 4.6685
= 4,606
CP’ = anti In 4,606
=100,0329
t =45 menit — y = -0.0021 (45) + 4.6685
= 4,574
CP’ = anti In 4,574
= 96,9310
t =60 menit — y = -0.0021 (60) + 4.6685
= 4,543

CP’ = anti In 4,543
= 93,9253
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distribusi

4 .
$s
[oT]
E -
s
5 1
k-] —&— Seriesl
g 0 T T 1 Li (S . 1)
£ . ) 20 0 50 30 inear (Series
EREN
-§ 2 | y=-0.1024x + 4.6882

5 R? = 0.2929

Waktu

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,

30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.1024x + 4.6882

a=a
=0.1024
A=Antiinb
= Anti In 4.6882
= 108,6574
t =15 menit — y=-0.1024 (15) + 4.6882
= 3,152
CP’ = anti In 3,152
= 23,3874
t =30 menit — y=-0.1024 (30) + 4.6882
= 1,616
CP’=antiln 1,616
=5,0339
t =45 menit — y = -0.1024 (45) + 4.6882
= 0,080

CP’ = anti In 0,080
=1,0835
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absorbsi

B
o
J

B
~
1

iy
()}
1

—o— Series1l

Kadar glukosa darah (mg/dl)
D
(0]

81

4.4 - y =0.0097x + 4.2343
R2=0.3742 ——Linear (Seriesl)
4.3 -
42 +—— — . .
0 10 20 30 40 50

Waktu

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15, 30,

dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = 0.0097x + 4.2343

ka=a
= 0.0097
C=Antilnb
= Anti In 4.2343
= 69,0133
AUC=Z 425
a f ka
_ 1086574 | 106,5378  69,01335247
0,1024 0,0021 0,0097
= 44678.6222

b. AUC Pangan Acuan

Kadar Gula

t menit (ma/dl) In Cp' In(CP'-CP) Cp" In(CP-CP")

0 100

15 116 299.5855442 5.21268074
30 147 111.8434359 3.55981134 33.3280705 4.73331649
45 113 109.6836156 1.19887514 3.707656478 4.69402634
60 108 4.6821 107.5655038 -0.83356816

90 103 4.6347

120 100 4.6052
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eliminasi

4.69 ~
4.68 -
4.67
4.66 -
4.65 -
4.64 -
4.63
4.62 -
4.61 -

g/dl)

y =-0.0013x + 4.7561
R?2=0.9824

—&— Seriesl

—— Linear (Series1)

B
()}
1

Kadar glukosa darah (m

4.59 T T 1
0 50 100 150

Waktu

Kurva eliminasi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa pada waktu
30, 45, dan 60 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0013x + 4.7561
B=a

=0.0013
B=Antilnb

= Anti In 4.7561

=116,2915

t =30 menit — y=-0.0013 (30) + 4.7561
= 4,717
CP’ = anti In 4,717
=111,8434
t =45 menit — y=-0.0013 (45) + 4.7561
= 4,698
CP’ = anti In 4,698
= 109,6836
t =60 menit — y=-0.0013 (60) + 4.7561
= 4,678
CP’ =anti In 4,678
= 107,5655
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distribusi

3.5 -

2.5 -

1.5 A

0.5

o
o L

-0.5 20 40

Kadar glukosa darah (mg/dl)

-1.5 -
Waktu

o

—o— Seriesl

—— Linear (Series1)

80

y =-0.1464x + 7.8984
R?=0.9981

83

Kurva distribusi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,

30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.1464x + 7.8984

oa=a
= 0.1464
A=Antilnb
= Anti In 7.8984
= 2692,9701

t =15 menit — y = -0.1464 (15) + 7.8984
= 5,702
CP’ = anti In 5,702
= 299,5855
t =30 menit — y = -0.1464 (30) + 7.8984
= 3,506
CP’ = anti In 3,506
= 33,3280
t =45 menit — y = -0.1464 (45) + 7.8984
=1,310
CP’=antiln 1,310
=3,7076
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absorbsi

v
N
J

u
(O B
1 1

—o— Series1

Kadar glukosa darah (mg/dl)
> P
o O

47 —— Linear (Series1)
: y =-0.0173x + 5.3987
4.6 R2=0.8065
4.5 T T T T 1
0 10 20 30 40 50
Waktu

Kurva absorbsi didapat dari regresi waktu dan nilai In dari glukosa waktu ke 15,
30, dan 45 menit, sehingga didapatkan persamaan: y = -0.0173x + 5.3987

ka=a
=0.0173
C=Antilnb
= Anti In 5.3987
=221,11877
AUC=Z 425
a f ka
_2692,9701  116,2915  221,11877
0,1464 0,0013 0,0173
= 95068,1753

c. Nilai Indeks Glikemik Snack Bar Formulasi A5 (50% Tepung Tempe : 50% Chip
Kering Apel Manalagi)
AUC Pangan Uji

T AUC Pangan Acuan

_ 44678,6222
 95068,1753

= 47
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Lampiran B. Kuisioner Uji Kesukaan dan Data Hasil Uji Organoleptik

B1. Kuisioner Uji Kesukaan Snack Bar Tepung Tempe dan Chip Kering Apel
Manalagi

KUISIONER UJI KESUKAAN

Nama : Jenis kelamin :
Umur : Tanggal

Dihadapan saudara tersaji 5 sampel snack bar tepung tempe dan chip kering apel
manalagi. Saudara diminta menilai 5 sampel snack bar tepung tempe dan chip
kering apel manalagi tersebut berdasarkan kesukaan pada parameter warna, aroma,
tekstur, rasa, dan keseluruhan dengan memberikan nilai dengan skala sebagai
berikut :

1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka

Agak suka

Suka

Sangat suka

ok w

Pemberian skor :

Kode sampel
Parameter 258 | 496 | 372 | 137 | 571

Warna
Aroma
Tekstur
Rasa
Keseluruhan

Komentar :
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B2. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Warna Snack Bar Tepung Tempe dan
Chip Kering Apel Manalagi Berbagai Formulasi

Formulasi
A5 (50%
_ Al (90% Tepung A2 (80% Tepung A3 (70% Tepung A4 (60% Tepung Tepuna Tempe :
Panelis  Tempe:10%  Tempe:20%  Tempe:30% Chip  Tempe : 40 % %o Og chi be-:
Chip Kering Apel Chip Kering Kering Apel Chip Kering Kerir? A F()el
Manalagi ) Apel Manalagi) Manalagi) Apel Manalagi) Manglagpi)
1 2 2 5 4 1
2 5 5 4 4 4
3 4 3 3 3 4
4 3 3 3 4 4
5 4 4 3 2 2
6 3 5 4 4 3
7 3 3 4 5 3
8 3 3 3 4 4
9 4 3 4 3 3
10 4 5 3 3 4
11 4 4 4 4 4
12 5 4 4 3 3
13 5 5 5 5 5
14 4 4 4 4 4
15 3 2 4 3 3
16 3 5 3 3 4
17 4 4 5 4 4
18 4 4 4 3 3
19 1 5 4 3 2
20 3 3 2 2 4
21 3 3 2 2 3
22 4 3 4 3 3
23 3 3 3 3 3
24 2 3 4 5 3
25 4 4 3 3 3
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B3. Uji Chi Square Terhadap Atribut Warna Snack Bar Tepung Tempe dan
Chip Kering Apel Manalagi

Formulasi  Sangat suka Suka Agak suka  Tidak suka Sangat tidak suka Total

Al 3 10 9 2 1 25
A2 6 7 10 2 0 25
A3 3 12 8 2 0 25
A4 3 8 11 3 0 25
A5 1 10 11 2 1 25
Total 16 47 49 11 2 125

B3.1. Presentase Kesukaan Warna

Perlakuan  Sangat suka (%0) Suka (%) Agak suka (%)  Tidak suka (%) Sangat tidak suka (%)

Al 12 40 36 8 4
A2 24 28 40 8 0
A3 12 48 32 8 0
A4 12 32 44 12 0
A5 4 40 44 8 4
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B4. Hasil Pengamatan Warna Snack Bar Tepung Tempe dan Chip Kering Apel

Manalagi

A5

Keterangan: (A1) 90% tepung tempe : 10% chip kering apel manalagi, (A2) 80%
tepung tempe : 20% chip kering apel manalagi, (A3) 70% tepung
tempe : 30% chip kering apel manalagi, (A4) 60% tepung tempe : 40%
chip kering apel manalagi, (A5) 50% tepung tempe : 50% chip kering

apel manalagi
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B5. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Aroma Snack Bar Tepung Tempe Dan
Chip Kering Apel Manalagi Berbagai Formulasi

Formulasi
0, 0, 0,
O e e AR LE
Panelis  Tempe : 10 % Tt'epur:)g grpe T?punog Tempe Tempe : 40 Tempe : 50
Chip Kering  -20 %0 Chip - 30 9 Chip % Chip % Chip
Kering Apel Kering Apel X X
Apel _ Manalagi ) Manalagi) Kering Ap_el Kering Ap_el
Manalagi) Manalagi) Manalagi)
1 3 1 4 2 3
2 4 4 4 5 4
3 3 3 3 3 3
4 3 4 3 2 4
5 3 2 2 3 3
6 3 3 3 4 5
7 2 3 3 5 4
8 4 2 4 4 3
9 3 2 3 2 2
10 2 2 3 5 4
11 4 4 4 4 4
12 5 3 4 2 4
13 3 3 4 4 2
14 3 3 3 3 3
15 1 4 4 3 3
16 2 5 3 3 3
17 2 2 2 2 3
18 4 4 3 4 4
19 4 4 4 4 4
20 4 2 3 3 4
21 3 3 3 3 3
22 3 4 4 4 3
23 2 2 3 2 2
24 3 2 3 2 3
25 3 3 3 3 4
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B6. Uji Chi Square Terhadap Atribut Aroma Snack Bar Tepung Tempe dan
Chip Kering Apel Manalagi

Formulasi  Sangat suka Suka Agak suka Tidaksuka Sangat tidak suka Total

Al 1 6 12 5 1 25
A2 1 7 8 8 1 25
A3 0 9 14 2 0 25
A4 3 7 8 7 0 25
A5 1 10 11 3 0 25
Total 6 39 54 25 2 125

B6.1. Presentase Kesukaan Aroma

Formulasi  Sangat suka (%) Suka (%)  Agaksuka (%) Tidak suka (%) Sangat tidak suka (%)

Al 4 24 48 20 4
A2 4 28 32 32 4
A3 0 36 56 8 0
A4 12 28 32 28 0
A5 4 40 44 12 0
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B7. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Tekstur Snack Bar Tepung Tempe dan
Chip Kering Apel Manalagi Berbagai Formulasi

Formulasi
Al (90% A2 (80% A3 (70% Ad (60% A5 (50%
; Tepung Tepung Tepung Tepung Tempe Tepung Tempe
Panelis ~ Tempe:10 Tempe:20  Tempe: 30 "0 9% Chi "50 9% Chi
% Chip % Chip % Chip P b o0 oMb
: X X Kering Apel Kering Apel
Kering Apel Kering Apel Kering Apel Manalagi) Manalagi)
Manalagi) Manalagi) Manalagi)

1 2 4 4 2 3
2 3 4 4 5 3
3 3 2 3 2 3
4 2 3 2 3 3
5 2 2 2 4 4
6 2 3 3 3 2
7 3 4 4 4 4
8 3 2 4 2 4
9 4 3 3 3 3
10 4 5 3 3 4
11 3 3 4 3 4
12 4 4 5 5 5
13 4 4 4 5 4
14 2 4 3 3 3
15 4 3 5 2 2
16 4 4 4 3 4
17 2 4 4 3 5
18 3 3 3 2 3
19 2 3 3 4 5
20 4 4 3 3 4
21 3 3 3 3 2
22 4 4 3 4 4
23 2 3 3 2 3
24 3 2 3 3 4
25 3 3 3 3 4
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B8. Uji Chi Square Terhadap Atribut Tekstur Snack Bar Tepung Tempe dan
Chip Kering Apel Manalagi

Formulasi Sangatsuka  Suka Agak suka Tidak suka Sangat tidak suka Total

Al 0 8 9 8 0 25
A2 1 10 10 4 0 25
A3 2 8 13 2 0 25
A4 3 4 12 6 0 25
A5 3 11 8 3 0 25
Total 9 41 52 8 0 125

B8.1. Presentase Kesukaan Tekstur

Formulasi  Sangat suka (%) Suka (%) Agaksuka (%) Tidaksuka (%) Sangat tidak suka (%)

Al 0 32 36 32 0
A2 4 40 40 16 0
A3 8 32 52 8 0
A4 12 16 48 24 0

A5 12 44 32 12

o
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B9. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Rasa Snack Bar Tepung Tempe dan
Chip Kering Apel Manalagi Berbagai Formulasi

Formulasi
A1 (90% A2 (80% A3 (70% A4 (60% A5 (50%
P i« Tepung Tempe Tepung Tepung Tepung Tepung Tempe
anelis ) . Tempe:20% Tempe:30% Tempe : 40 % ) .
110 % Chip . > . - . X : 50 % Chip
Kering Apel Chip Kering Chip Kering Chip Kering Kering Apel
Manalagi) s . Apel : Apel . Manalagi)
Manalagi) Manalagi) Manalagi)

1 3 2 4 4 4
2 4 5 5 5 5
3 3 2 2 2 3
4 2 2 2 3 4
5 2 2 2 3 4
6 2 3 3 3 3
7 3 4 3 4 3
8 3 2 3 2 4
9 3 3 3 4 4
10 2 4 2 5 5
11 4 4 4 4 4
12 3 3 4 5 5
13 3 3 3 4 4
14 4 5 5 5 5
15 3 4 3 2 4
16 3 3 3 4 5
17 3 3 4 2 5
18 3 3 3 3 3
19 3 4 3 3 5
20 4 3 4 3 5
21 3 2 3 3 3
22 3 3 4 3 4
23 2 2 2 3 3
24 3 2 3 3 4
25 3 2 3 4 4
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B10. Uji Chi Square Terhadap Atribut Rasa Snack Bar Tepung Tempe dan
Chip Kering Apel Manalagi

Perlakuan  Sangat suka Suka Agak suka Tidaksuka Sangat tidak suka Total

Al 0 4 16 5 0 25
A2 2 5 9 9 0 25
A3 2 6 12 5 0 25
A4 4 7 10 4 0 25
A5 8 11 6 0 0 25
Total 16 33 53 23 0 125

B10.1. Presentase Kesukaan Rasa

Formulasi Sangat suka (%) Suka (%) Agaksuka (%) Tidaksuka (%) Sangat tidak suka (%0)

Al 0 16 64 20 0
A2 8 20 36 36 0
A3 8 24 48 20 0
A4 16 28 40 16 0
A5 32 44 24 0 0
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B11. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Keseluruhan Snack Bar Tepung Tempe
dan Chip Kering Apel Manalagi Berbagai Formulasi

Formulasi
0, 0, 0,
aope RO AT M e
Panelis T?pung Te”ﬁpe Tempe:20%  Tempe:30  Tempe: 40 % T(.apung Te”f‘pe
110 % Chip . ) o ! . : : 50 % Chip
Kering Apel Chip Kering /(_) Chip Chip Kering Kering Apel
Manalagi) ke . Nl Apel Apel . Manalagi)
Manalagi) Manalagi) Manalagi)
! 3 2 4 4 2
2 4 4 4 5 4
3 4 2 3 2 4
4 3 3 3 3 4
) 3 3 2 4 4
6 3 3 3 4 3
7 3 3 3 5 4
8 3 2 4 3 4
9 4 3 4 4 3
10 3 3 4 3 5
11 4 4 4 4 4
12 4 4 5 4 5
13 4 4 4 4 3
14 5 5 5 4 5
15 3 4 5 2 4
16 4 4 3 3 4
17 3 3 4 3 4
18 4 4 3 3 3
19 3 5 4 4 3
20 4 3 3 3 5
21 3 3 3 3 3
22 3 3 4 3 3
23 2 2 2 3 3
24 3 2 3 3 4
25 3 3 3 4 4
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B 12. Uji Chi Square Terhadap Atribut Keseluruhan Snack Bar Tepung Tempe
dan Chip Kering Apel Manalagi

Formualsi  Sangat suka Suka  Agaksuka  Tidaksuka  Sangattidak suka  Total

Al 1 9 14 1 0 25
A2 2 7 11 5 0 25
A3 3 10 10 2 0 25
A4 2 10 11 2 0 25
A5 4 12 8 1 0 25
Total 12 48 54 11 0 125

B12.1. Presentase Kesukaan Keseluruhan

Formulasi Sangat suka (%) Suka (%) Agaksuka (%)  Tidak suka (%) Sangat tidak suka (%)

Al 4 36 56 4 0
A2 8 28 44 20 0
A3 12 40 40 8 0
A4 8 40 44 8 0
A5 16 48 32 4 0
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C1. Nilai Masing-Masing Parameter Snack Bar

Lampiran C. Hasil Formulasi Terbaik Snack Bar

Nilai Rata-rata

Al (90% Tepung A2 (80% Tepung

A3 (70% Tepung

A4 (60% Tepung

A5 (50% Tepung

97

Parameter Tempe : 10 % Tempe : 20 % Tempe : 30 % p Tempe : 40 % Tempe : 50 %
Chip Kering Apel Chip Kering Apel Chip Kering Apel Chip Kering Apel  Chip Kering Apel
Manalagi) Manalagi) Manalagi) Manalagi) Manalagi)
IG 99 93 69 57 47
warna 3.48 3.68 3.64 3.44 3.32
aroma 3 3.32 3.4 3,16 3.56
tekstur 2.96 3 3.2 3.44 4.08
rasa 3,04 2.96 3.16 3.24 3.36
C2. Data Hasil Uji Pengamatan Efektivitas Snack Bar
Al A2 A3 A5 .
Parameter B.N B.NP Tertinggi Terendah
N.E N.H N.E N.H N.E N.H N.E N.H N.E N.H
g'l?feen':?k 1,00 0227 100 023 08 020 042 010 019 004 000 0,00 99 47
warna 0,8 0,182 0,44 0,08 1,00 0,18 0,89 0,16 0,33 0,06 0,00 0,00 3,32 3,32
tekstur 0,90 0,205 0,00 0,00 0,57 0,12 0,71 0,15 0,29 0,06 1,00 0,20 3,56 3,00
rasa 1 0,227 0,00 0,00 0,04 0,01 0,21 0,05 0,43 0,10 1,00 0,23 4,08 2,96
aroma 0,7 0,159 0,20 0,03 0,00 0,00 0,50 0,08 0,70 0,11 1,00 0,16 3,36 2,96
Total 4,40 0,34 0,51 0,53 0,37 0,59
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Lampiran D. Data Hasil Analisis Kecerahan Snack Bar

98

Perlakuan Kecerahan Rata-rata STDEV
U1 U2

Al 67.2864 67.9486 67.62 0.4682

A2 69.3831 65.6588 67.52 2.6335

A3 68.2520 66.1554 67.20 1.4826

Ad 66.9554 66.5968 66.78 0.2536

AS 63.8380 69.3279 66.58 3.8820

Lampiran E. Data Hasil Analisis Tekstur Snack Bar

Perlakuan Tekstur Rata-rata STDEV
Ul U2
Al 266,2 303,4 284.8 26,30
A2 263,8 252,2 258.0 8,20
A3 255,2 216,6 235.9 27,29
Ad 236,6 277,6 257.1 28,99
AS 240,2 192,8 216.5 33,51
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Lampiran F. Hasil Pengamatan Kadar Air Snack Bar

F1. Data Analisa Kadar Air Snack Bar

99

Berat Botol +

. Berat Berat Botol Berat Botol + .
Formulasi Ulangan Sampel Setelah Di
Sampel (A) Sampel (B) Oven (C)
1 1.0784 10.8694 11.9478 11.7455
AS (teputl)ﬂg 1.0069 10.8455 11.8524 11.6831
tempe 50% : 1.0296 10.8368 11.8664 11.6802
Chip Kering 2
Apel Manalagi 1.0934 10.7964 11.8898 11.6875
50% ) 3 1.0056 10.7125 11.7181 11.5320
1.0294 10.7793 11.8087 11.6165
F2. Perhitungan Kadar Air Snack Bar
. ' Rata-Rata Kadar Air
Formulasi Ulangan Kadar Air Kadar Air (%) (%) SD
1 18.7593 17.7866
A5 (tepung 16.8140 '
tempe 50% : 18.0847
Chip Kering 2 18.2933 18.2229 0.7281
Apel Manalagi LiaSul
0 18.5064
50%) 3 18.5887

18.6711
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Lampiran G. Hasil Pengamatan Kadar Abu Snack Bar

G1. Data Analisa Kadar Abu Snack Bar

Berat Kurs +

Berat Kurs + Sampel Setelah

Formulasi Ulangan Berat Kurs (A)

Sampel (B) Tanur (C)
£ 20.9716 23.2109 21.0184
A5 ( =l 13.8431 16.0761 13.8934
tepung tempe 50% 21.752 2 2 21.77
: Chip Kering Apel 2 . 3.000 7703
Manalagi 50% ) 8.7529 10.9936 8.7961
3 13.6940 15.9421 13.7392
8.5214 10.7578 8.5636
G2. Perhitungan Kadar Abu Snack Bar
Formulasi Ulangan Radag Ata Kadar Air ST Aol Rata-Rata SD
(wb) (db)
. 2.090 18.7593 2.573 2.36 0.35
A5 (tepung 2.253 16.814 2.708
tgmpelfo% : > 1.395 18.0847 1.703
ip Kering
Apel Manalagi 1.928 18.5019 2.366
50% ) . 2.011 18.5064 2.467

1.887 18.6711 2.320
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Lampiran H. Hasil Pengamatan Kadar Lemak Snack Bar Tepung Tempe

dan Chip Kering Apel Manalagi

H1. Data Analisa Kadar Lemak Snack Bar Tepung Tempe dan Chip Kering Apel

Manalagi

Berat Kertas

Berat Kertas

Berat Kertas

Berat Kertas

Formulasi Ulangan Szﬁzszl Sizglzgn Saring + Saring + Bahan 22;?%253&1 r;
Bahan (B) Setelah Oven (C)
Oven (A) (D)

2.0936 1.8968 3.9904 2.9773 2.7770
A5 (tepung ! 2.0004 1.9639 3.9643 2.9642 2.7652
tempeKSO_% : ) 2.0263 1.9100 3.9363 2.9121 2.7155
agel'?naigraggi 2.0009 1.9627 3.9636 2.9025 2.7075
50%) . 2.0025 1.9469 3.9494 2.8945 2.6989
2.0698 1.9240 3.9938 2.8897 2.6913

H2. Perhitungan Kadar Lemak Snack Bar

. Kadar . Kadar Lemak
Formulasi Ulangan Lemak (wb) Kadar Air (db) Rata-Rata SD
1 9.567 48.1154 18.44
t_empe 50% : 9.702 50.3044 19.52 19.28 0.462
chip kermg apel 9.746 50.5582 19.71
manalagi 50%) 9.768 50.0289 19.55
3
9.585 49.8074 19.10
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Lampiran I. Hasil Pengamatan Kadar Protein Snack Bar

I11. Data Analisa Kadar Protein Snack Bar

Formulasi Ulangan Bels miblanko ™! titrasi - ml sampel - N total
Sampel sampel blanko
1 0.2002 0.40 29.7 29.3 4.1002
A5 (tepung 0.2059 0.40 29.3 28.9 3.9323
tempe 50% : 2 0.2003 0.40 29.5 29.1 4.0702
chip kering apel 0.2003 0.40 29.8 29.4 4.1122
manalagi 50%) 3 0.2003 0.40 29.6 29.2 4.0842
0.2002 0.40 29.8 294 4.1142
12. Perhitungan Kadar Protein Snack Bar
. Kadar . Kadar
Formulasi Ulangan Protein (wh) Kadar Air Protein (db) Rata-Rata SD
1 25.6265 18.7593 31.5439
A5 (tepung 24.5769 26.4824 33.4300
% : 25.4389 4 31.0551
tempe 50% : 2 e ol 31.75 0.85
chip kermg apel 25.7011 18.5019 31.5359
manalagi 50%) N 25.5263 18.5064  31.3231

25.7140 18.6711 31.6173
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Lampiran J. Hasil Pengamatan Kadar Karbohidrat Snack Bar

Kadar Kadar

. Kadar Kadar . Kadar

Formulasi  Ulangan air Abu (db) Protein Lemak Karbohidrat Rata-Rata SD
(db) (db)

AS (tepung 1 18.7593 2.573 31.5439 18.44 28.6838

tempe 50% : 16.814 2.708 33.43 19.39 27.6580

i i 19.52 29.6372
chip kering 2 18.0847 1.703 31.0551 9.5 9.63 78.39 0.71

apel ) 18.5019 2.366 31.5359 19.71 27.8862

manalagi 18.5064 2.467 31.3231 19.55 28.1535

50%) 3

18.6711 2.32 31.6173 19.10 28.2916



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

104

Lampiran K. Perhitungan Kadar Serat Pangan Snack Bar Tepung Tempe
dan Chip Kering Apel Manalagi

K1.1 Insoluble Dietary Fiber / IDF

Rata-Rata
Kadar Serat
Pangan (%)

Kertas Kertas Saring Jumlah  Kadar Serat

Formulasi Ulangan saring (g)  + Sampel (g) Serat(g) Pangan (%)

Al (tepung 1 1,0191 2,1128 0,365 36,457
tempe 90% : 2 1,0118 2,1183 0,369 36,883
chip kering 37,031
apel manalagi 3 1,0188 2,1514 0,378 37,753
10%)

K1.2 Soluble Dietary Fiber / SDF

Rata-Rata
Kadar Serat
Pangan (%)

Kertas Kertas Saring  Jumlah Kadar Serat

Formulasi  Ulangan Saring (g)  +Sampel (g) Serat(g) Pangan (%)

Al (tepung 1 1,0083 1,1437 0,045 4,513
tempekgo_% : 2 1,0171 1,1258 0,036 3,623
c ||:Ipee|r|ng 4,301
manalagi 2 1,0041 1,1471 0,048 4,767
10%)
K1.3 Total Dietary Fiber / TDF
. Rata-Rata Kadar
[0)
Formulasi Ulangan Kadar TDF (%) Serat Pangan (%)
Al (tepung tempe 90% : 1 40,970
chip kering apel 2 40,507 41,332
manalagi 10%) 3 42,520
K2.1 Insoluble Dietary Fiber / IDF
. Rata-Rata
Eormulasi Ulangan Kertas Kertas Saring Jumlah  Kadar Serat Kadar Serat

saring (g)  +Sampel (g) Serat(g) Pangan (%) Pangan (%)

A2 (tepung 1 1,0089 2,0766 0,356 35,590

tempe 80% : 2 1,0127 2,1282 0,372 37,183

chip kering 36,413
apel manalagi 3 1,0146 2,1086 0,365 36,467

20%)
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Formulasi  Ulangan Kertas Kertas Saring  Jumlah Kadar Serat Kla;?jt:;zztrzt
i 0]
Saring (g) +Sampel(g) Serat(g) Pangan (%) Pangan (%)
A2 (tepung 1 1,0049 1,1430 0,046 4,603
teaneKSO_% : 2 1,004 1,1458 0,047 4,727
c |p;p:lr|ng 4,206
manalagi 2 1,0036 1,1022 0,033 3,287
20%)
K2.3 Total Dietary Fiber / TDF
. Rata-Rata Kadar
[0)
Formulasi Ulangan Kadar TDF (%) Serat Pangan (%)
A2 (tepung tempe 80% : 1 40,193
chip kering apel 2 41,910 40,613
manalagi 20%) 3 39,753
K3.1 Insoluble Dietary Fiber / IDF
. Kertas Kertas Saring Jumlah  Kadar Serat Ratpjgata
Formulasi Ulangan saring (g)  +Sampel ()  Serat(g) Pangan (%) Kadar Serat
9 (g pel (9 9 gan t~0) " pangan (%)
A3 (tepung 1 1,0117 2,1082 0,366 36,550
tempe 70% : 2 1,0315 2,1336 0,367 36,737
chip kering 37,004
apel manalagi 3 1,0209 2,1527 0,377 37,727
30%)
K3.2 Soluble Dietary Fiber / SDF
. Kertas Kertas Saring  Jumlah Kadar Serat jrata-Rata
Formulasi  Ulangan saring (g)  +Sampel (§) Serat(g) Pangan (%) Kadar Serat
9(9 pel (g 9 9an {*2) " pangan (%)
A3 (tepung 1 1,0019 1,1317 0,043 4,327
tempekm_% : 2 1,0098 1,1387 0,043 4,297
c |[;p:lr|ng 4,378
manalagi 2 1,0079 1,1432 0,045 4,510
30%)
K3.3 Total Dietary Fiber / TDF
. Rata-Rata Kadar
[0)
Formulasi Ulangan Kadar TDF (%) Serat Pangan (%)
A3 (tepung tempe 70% : 1 40,877
chip kering apel 2 41,033 41.382
manalagi 30%) 3 42,237
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K4.1 Insoluble Dietary Fiber / IDF

Rata-Rata
Kadar Serat
Pangan (%)

Kertas Kertas Saring Jumlah  Kadar Serat

Formulasi Ulangan saring (g)  + Sampel (g)  Serat(g) Pangan (%)

A4 (tepung 1 1,0099 2,1147 0,368 36,827
tempe 60% : 2 1,0152 2,1431 0,376 37,597
chip kering 37,307
apel manalagi 3 1,0119 2,1368 0,375 37,497
40%)

K4.2 Soluble Dietary Fiber / SDF

Rata-Rata
Kadar Serat
Pangan (%)

Kertas Kertas Saring  Jumlah Kadar Serat

Formulasi  Ulangan Saring (g)  +Sampel () Serat(g) Pangan (%)

A4 (tepung 1 1,0071 1,1024 0,032 3,177
tempekm% : 2 1,0068 1,2031 0,065 6,543
chip kering
A1 4,413
manalagi 2 1,0045 1,1101 0,035 3,520
40%)

K4.3 Total Dietary Fiber / TDF

Rata-Rata Kadar

i [0)
Formulasi Ulangan Kadar TDF (%) Serat Pangan (%)
A4 (tepung tempe 60% : 1 40,003
chip kering apel 2 44,140 41,720
manalagi 40%) 3 41,017

K5.1 Insoluble Dietary Fiber / IDF

Rata-Rata
Kadar Serat
Pangan (%)

Kertas Kertas Saring Jumlah  Kadar Serat

Formulasi ~ Ulangan saring (g)  + Sampel () Serat(g) Pangan (%)

A5 (tepung 1 1,0054 2,0913 0,362 36,197

tempe 50% : 2 1,0317 2,1529 0,374 37,373

chip kering 36,574
apel manalagi 3 1,0224 2,107 0,362 36,153

509%)
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K5.2 Soluble Dietary Fiber / SDF

: Kertas Kertas Saring Jumlah  Kadar Serat Rata-Rata
Formulasi  Ulangan

; Kadar Serat
Saring ()  +Sampel (g) Serat(g) Pangan (%) Pangan (%)

A5 (tepung 1 1,0015 1,1170 0,039 3,850
tempe 50% : 2 1,0093 1,1428 0,045 4,450
chip kering 4451
apel )
manalagi 2 1,004 1,1556 0,051 5,053
50%)

K5.3 Total Dietary Fiber / TDF

Formulasi Ulangan Kadar TDF (%) ; arﬁ-ls:r%;ag%
A5 (tepung tempe 50% : 1 40,047
chip kering apel 2 41,823 41,026
manalagi 50%) 3 41,207
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Apel =100 gr

Kadar air apel = 84%

Kadar serat apel
2,4%

Neraca komponen air :

Air (X)?

18% x100=19% P + X
Neraca massa total :

P+X

Chip = apel — air yang menguap — 7 R

1 oy p- Bagr—x
100 © T °%9"

19pP
100-84=P— ——

10
__100P 19P

100 100

Kadar serat apel = kadar serat chip

)

x100 = § x19,75

100
2,4 = $x19,75
S = 24 _ 0,12 x 100% = 12%
T 19,75 o X ORI LA

Sehingga didapatkan kadar serat chip sebesar 12%

Pengeringan >

108

Lampiran L. Perhitungan Kadar Serat Chip Kering Apel Manalagi

Kadar air chip = 19%
Berat chip (P) ?

Kadar serat chip (S) ?

100=P + X

100 = P + (84 '
N ( 100)

100 = 84P 1952
B 100

X=100—-P
X =100 - 19,75
X =80.25
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Lampiran M Informasi Gizi Produk Pangan Snack Bar Tepung Tempe dan

Chip Kering Apel Manalagi

L1 Perhitungan Energi (kkal) Snack Bar Tepung Tempe dan Chip Kering Apel

Manalagi
o Jumlah Zat Gizi/ Standar .
ZatGizi Takaran (100 g) Konversi Energi Energi (kkal)
Protein 31.75 4 127
Lemak 19.28 9 173.52
Karbohidrat 28.39 4 113.56
Kalori Total 414.08

L2 Perhitungan Persentase (%) AKG Produk Pangan Snack Bar Tepung Tempe
dan Chip Kering Apel Manalagi

.. Komposisi . % AKG
Zat Gizi (9/1000) AKG % AKG dalam tabel
Lemak 19.28 91 21.19 21
Protein 31.75 62 51.21 51
Karbohidrat 28.39 375 7.57 8
Serat 4.45 38 11.71 12

Energi 414.08 2000 20.70 21
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Lampiran N. Perhitungan Kadar Protein Chip Kering Apel Manalagi

_ Chip =19,75 %
Apel=100gr _ Pengeringan KP chip = X?

KP apel =0,3%

v
Air (80.25%)

KP apel = KP chip
0,3
100=Xx1 )
100x 00 x 19,75%
0,3=Xx19,75%

: = 0 = 0,
19.75 0,015x100% = 1,51%

X =

Sehingga kadar protein chip kering apel manalagi sebesar 1,51%
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Lampiran O. Perhitungan Kadar Lemak Chip Kering Apel Manalagi

Apel =100 gr ,|  Pengeringan chip =19,75 %
KL=0,4% KL=0,4%

Air (80,25)

KL apel = KL chip
0.4 100 = X x 19,75
o0 '\ A
0,4 =X x 19,75

0,4
X 19.75 0,0202 x 100% = 2,02%

Sehingga kadar lemak chip kring apel manalagi 2,02%
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Lampiran P. Perhitungan Kadar Karbohidrat Chip Kering Apel Manalagi

Apel =100 gr Pengeringan Chip =19,75 %
KK = 14,9% ' KK =X
Air (80,25)

KK apel = KK chip
14,9 100 = X x 19,75
TV Vi e
14,9 = X x 19,75

= 0,7544 x 100% = 75,44%

5 14,9
"~ 19,75

Sehingga kadar karbohidrat chip kring apel manalagi 75,44%


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Lampiran Q. Uji T Kecerahan Snack Bar

Q.1 Perlakuan Al dengan A2

Independent Samples Test

113

Levene's Test for
Equality of Variances

t-test for Equality of Means

. Sig. (2- Mean Std. Error
2 Sig. t 4 tailed) Difference | Difference
Equal vagigtes 809 395 1.264 8 242|  2,09664 | 1,65836
warna assumed
Equgyanances 1264 7574 244 2,00664  1,65836
not assumed
Nllal Thitung < Ttabel . 1264 < 1859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi Al dan A2
Q.2 Perlakuan Al dengan A3
Independent Samples Test
Levene's Test for .
Equality of Variances t-test for Equality of Means
. Sig. (2- Mean Std. Error
slig t gl tailed) Difference | Difference
F
Equalgrinces 1,742 223 865 8 412 96766  1,11889
warna assumed
Equal veliggrisgs 865 5,503 423 96766  1,11889

not assumed

Nllal Thitung < Ttabel & 865 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak

berbeda nyata pada formulasi Al dan A3
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Q.3 Perlakuan Al dengan A4

Independent Samples Test

114

Levene's Test for
Equality of Variances

t-test for Equality of Means

. Sig. (2- Mean Std. Error
F Sig. t q tailed) Difference | Difference
Equal variances 027 874 213 8 836 32808 154292
warna assumed
Equal vagigicos 213 7,887 837 32898 154292
not assumed
Nllal Thitung < Ttabel . 213 < 1859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi Al dan A4
Q.4 Perlakuan A1l dengan A5
Independent Samples Test
Levene's Test for .
Equality of Variances t-test for Equality of Means
. Sig. (2- Mean Std. Error
) Sig. ! gl tailed) Difference | Difference
Ed\g) Yariances 2,787 134 3215 8 012 | 344638  1,07199
warna assumed
Equagaances 3,215 4,769 025| 344638  1,07199

not assumed

Nllal Thitung > Ttabel . 3215 > 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi berbeda
nyata pada formulasi Al dan A5
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Q.5 Perlakuan A2 dengan A3

Independent Samples Test

115

Levene's Test for .
Equality of Variances t-test for Equality of Means
. Sig. (2- Mean Std. Error
F Sig t f tailed) Difference | Difference
Equal variances 7,364 027 819 8 436 1,13108 |  1,38036
warna assumed
Equal variances 819 4,947 450 1,13108|  1,38036
not assumed
Nllal Thitung < Ttabel . 819 < 1859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A2 dan A3
Q.6 Perlakuan A2 dengan A4
Independent Samples Test
Levene's Test for .
Equality of Variances t-test for Equality of Means
. Sig. (2- Mean Std. Error
> Sig. t g tailed) Difference | Difference
i B e 413 538 1,394 8 201 | 242772  1,74185
warna assumed
Eqigl Yariances 1,394 7,884 201 242772 174185
not assumed

Nllal Thitung < Ttabel N 1394 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A2 dan A4
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Q.7 Perlakuan A2 dengan A5

Independent Samples Test

116

Levene's Test for
Equality of Variances

t-test for Equality of Means

. Sig. (2- Mean Std. Error
F Sig. ¢ f tailed) Difference | Difference
Equal variances | 4, 355 012 4,130 8 003 554512 1,34262
warna assumed
Equal variances 4,130 4,476 011 554512 1,34262
not assumed
Nllal Thitung > Ttabel . 4130 > 1859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi berbeda
nyata pada formulasi A2 dan A5
Q.8 Perlakuan A3 dengan A4
Independent Samples Test
Levene's Test
for Equality of t-test for Equality of Means
Variances
. Sig. (2- Mean Std. Error
? S1g. i di tailed) Difference | Difference
Equal variances ) g1 217| 1,046 8 326  1,20664| 1,23990
warna assumed
Equal variances 1,046| 5198 342 120664 1,23990
not assumed

Nllal Thitung < Ttabel . 1046 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A3 dan A4
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Q.9 Perlakuan A3 dengan A5

Independent Samples Test

117

Levene's Test for
Equality of t-test for Equality of Means
Variances
. Sig. (2- Mean Std. Error
F Sig. t df tailed) Difference | Difference
Equal variances | 4qg 551 7,997 8 000 4.41604 55223
warna assumed
Equal variances 7097 770 000 441604 55223
not assumed
Nllal Thitung > Ttabel : 7997 > 1859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi berbeda
nyata pada formulasi A3 dan A5
Q.10 Perlakuan A4 dengan A5
Independent Samples Test
Levene's Test
for Equality of t-test for Equality of Means
Variances
. Sig. (2- Mean Std. Error
7 S E alf tailed) Difference | Difference
Equal variances e 141 2,605 8 031 311940  1,19734
warna assumed 5
Equal variances 2605 4,600 052 311940  1,19734
not assumed

Nllal Thitung > Ttabel . 2605 > 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi berbeda

nyata pada formulasi A4 dan A5
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Lampiran R. Uji T Tekstur Snack Bar
R.1 Perlakuan Al dengan A2

118

Independent Samples Test

Levene's Test for

Equality of t-test for Equality of Means
Variances
; Sig. (2- Mean Std. Error
Sig t 4 tailed) Difference | Difference
Equal variances 007 934 145 8 889 2,40000|  16,60361
tekstur  assumed
Equal varlagees ot 145 7,454 889 2,40000 |  16,60361
assumed
Nllal Thitung < Ttabel : 145 < 1859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi Aldan A2
R.2 Perlakuan Al dengan A3
Independent Samples Test
Levene's Test for .
Equality of Variances t-test for Equality of Means
. Sig. (2- Mean Std. Error
Sig. ! e tailed) Difference | Difference
ERalvariances 620 454 672 8 520 | 11,00000 | 16,36093
tekstur assumed
Eqlg variances 672 7,534 521 11,00000 | 16,36093
not assumed

Nllal Thitung < Ttabel . 672 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi berbeda
nyata pada formulasi Al dan A3
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R.3 Perlakuan Al dengan A4

Independent Samples Test

Levene's Test for

Equality of t-test for Equality of Means

Variances

. Sig. (2- Mean Std. Error

F Sig. t of tailed) Difference | Difference

Equal variances 1999 347 1,680 8 131 29,60000 | 17,61533
tekstur  assumed

Equal variances 1,680 7.118 136 | 29,60000 | 17,61533
not assumed

Nllal Thitung < Ttabel . 1680 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi Al dan A4

R.4 Perlakuan Al dengan A5

Independent Samples Test

Levene's Test for .
Equality of Variances t-test for Equality of Means
. Sig. (2- Mean Std. Error
F Sig. i of tailed) Difference | Difference
Equal variances 974 353 1,624 8 143 | 26,00000 | 16,01187
tekstur assumed

Equal variances 1,624 7,644 145 | 26,00000  16,01187

not assumed

Nllal Thitung < Ttabel . 1624 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A1 dan A5
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R.5 Perlakuan A2 dengan A3

Independent Samples Test

120

Levene's Test for

Equality of t-test for Equality of Means
Variances
. Sig. (2- Mean Std. Error
F Sig t of tailed) Difference | Difference
Equal variances 150 709 465 8 654 8,60000 | 18,50081
tekstur  assumed
Equal variances 465 7,996 654 8,60000 | 18,50081
not assumed
Nllal Thitung < Ttabel . 465 < 1859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A2 dan A4
R.6 Perlakuan A2 dengan A4
Independent Samples Test
Levene's Test for
Equality of t-test for Equality of Means
Variances
. Sig. (2- Mean Std. Error
= Sig. " el tailed) Difference | Difference
Eqighveriances 334 579 1,386 8 203| 27,0000 | 19,61887
tekstur assumed
Equaliggriances gt 1,386 7,936 203| 27,0000 | 19,61887
assumed

Nllal Thitung < Ttabel . 1386 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak

berbeda nyata pada formulasi A2 dan A4
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R.7 Perlakuan A2 dengan A5

Independent Samples Test

121

Levene's Test for
Equality of Variances

t-test for Equality of Means

. Sig. (2- Mean Std. Error
F Sig t g tailed) Difference | Difference
Equal variances 2,867 129 1,303 8 229 | 61,60000 | 47,27346
tekstur assumed
Equal variggge 1,303 4,675 253 | 61,60000 47,2736
not assumed
Nllal Thitung < Ttabel 4 1303 < 1859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A2 dan A5
R. 8 Perlakuan A3 dengan A4
Independent Samples Test
Levene's Test for .
Equality of Variances t-test for Equality of Means
) Sig. (2- Mean Std. Error
= Sig. ; il tailed) Difference | Difference
Euliavariances 082 782 958 8 366 18,60000  19,41391
tekstur assumed
Equglvanances 958 7,899 366 | 18,60000 | 19,41391
not assumed

Nllal Thitung < Ttabel . 958 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A3 dan A4
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R.9 Perlakuan A3 dengan A5

Independent Samples Test

122

Levene's Test for
Equality of Variances

t-test for Equality of Means

. Sig. (2- Mean Std. Error
F Sig ! f tailed) Difference | Difference
Equal variances 000 990 835 8 428| 15,00000 | 17,97164
tekstur assumed
Equal variances
not assumed ,835 7,990 ,428 | 15,00000 | 17,97164
Nilai Thitung < Ttaper : 835 < 1.859
Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A3 dan A5
R.10 Perlakuan A4 dengan A5
Independent Samples Test
Levene's Test for .
Equality of Variances t-test for Equality of Means
. Sig. (2- Mean Std. Error
> Sig. t il tailed) Difference | Difference
WUy varlances 094 767 188 8 855 | -3,60000 | 19,12067
tekstur assumed
Eaga'\vaniances -,188 7,830 855 -3,60000  19,12067
not assumed

Nllal Thitung < Ttabel . ‘188 < 1859

Kesimpulan : Penggunaan tepung tempe dan chip kering apel manalagi tidak
berbeda nyata pada formulasi A2 dan A4
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