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jiwa mengungsi dan menderita. Dalam kondisi serba darurat, 

adalah makanan. Kondisi serba darurat, salah satu bantuan 

ready to eat

Institute of Medicine, 

Intermediate Moisture Food

w

food bars

Food bars

tradisional dan modern.

food bars adalah millet. Millet memiliki nilai 

lain karena tanaman millet sendiri adalah tergolong ke dalam 
jenis tanaman biji-bijian 

Phaseolus  vulgaris L) terkenal 

2012). Menurut US Agency of International Development 

ujuan 

darurat berbentuk food bars

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

Universitas Sebelas Maret Surakarta dan Laboratorium 

Bahan dan Alat

food bars Panicum milliaceum L.) 
Phaseolus vulgaris L.

full cream, margarin dan air. Bahan kimia 
2

2, 
K2 3 2  untuk analisa sifat isoterm 

huller, grinder, 
cabinet dryer, 

bomb calorimeter

Tahapan Penelitian 

sebagai berikut: 
Pembuatan tepung millet putih. 

huller, kemudian kulit 
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Pembuatan tepung kacang merah pratanak 
(Marsono, dkk., 2003). Kacang merah direndam dalam 

cabinet dryer o . Setelah 

Isoterm sorpsi lembab
food bars

full cream

cawan alumunium, dan dikeringkan dengan menggunakan 
oven

2, K2 3 2

dibiarkan selama satu minggu, kemudian ditimbang hingga 

kadar karbohidrat by difference 
dengan aw

kalori dengan bomb calorimeter, 

Formulasi Food Bars

food bars

Bahan

15 12,5 10
10 12,5 15

Susu bubuk full cream 13 13,0 13
Gula 2 2,0 2
Margarin 10 10,0 10

Rancangan Percobaan

food bars. 

dengan metode one way

Duncan’s Multiple Range Test 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penentuan Komposisi Formulasi Awal Food Bars

food bars
food bars

.

input

output

kalori masing-masing. Protein memiliki nilai energi sebesar 

Pembuatan food bars. 
food bars 

full cream
kemudian ditambahkan air dan diaduk hingga rata. Adonan 

oven o

Analisis
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food bars
digunakan dalam formulasi

Bahan
Protein Lemak Karbohidrat

a 11,29 2,58
b 17,97 63,02

Susu bubuk full creamc 27 26
Gulad 0 0
Margarind 0,6 81

Keterangan: a

 b

 c

 d

food 
bars

Standar 

Karbohidrat
Lemak
Protein 12,033 12,357 12,683 10 - 15

233,966 233

Tabel 2 menunjukkan bahwa ketiga formulasi memiliki 

kkal, jika 1 food bars
9 food bars
direkomendasikan. Tabel 3 menunjukkan
kalori food bars berturut-turut 
sebesar kalori tersebut 

Penentuan Kurva Isoterm Sorpsi Lembab Formula Awal 
Food Bars

dan 3 sesuai nilai aw antara 0,8-0,9. Penentuan kurva isoterm 

jenis larutan garam jenuh. Data hubungan antara aw dengan 

w dan kadar air seimbang

Garam aw

Kadar air seimbang

0,113 5,5856 5,7227

2 0,321 9,0217 5,785
K2 3 8,2657

2 0,628 10,3593 10,2737
0,83 16,3386

food bars 
formulasi 1, 2 dan 3. 

 

food bars 

 ISL berbentuk sigmoid. Gambar 2 

w

w±0,6-0,7 menunjukkan batas air 
terikat sekunder.

dan tersier. Ketiga fraksi tersebut menunjukkan ketahanan 

aw w  0,25-0,75 dan air 
w 

nilai aw 

Guggenheim Anderson de Boer) 
adalah sebagai berikut:

                     aw

 

 

0

5

10

15

20

0 0.2 0.6 0.8

K
ad

ar
 a

ir 
se

im
ba

ng
aw

formula 1 formula 2 formula 



 AGRITECH, Vol. 36, No. 1, Februari 2016

27

w

sebagai ordinat dan aw

Sifat Sensoris Food Bars

Analisis sensoris dengan metode uji kesukaan scoring 

food bars 
scoring 

Food bars 

warna, aroma, rasa, tekstur dan overall. Penilaian terdiri dari 

food bars 

Tabel 7. Sifat sensoris food bars

Parameter
Aroma* Tekstur*

3,60a b b a 3,96b

3,72a b 3,76b 3,56a 3,72b

a 3,60a 2,76a 3,20a 2,92a

 

Kandungan Gizi Food Bars Formula Terpilih

food bars 

food bars 

-
-
10,99

9,195 35,39

aw 0,81 -
233,80 -

Tabel 8 menunjukkan bahwa kadar air food bars adalah 
food 

bars  

0

0.02

0.06

0.08

0 0.2 0.6 0.8 1

a w
 

aw 

formula 1 formula 2 formula 3

food bars.

k 0,711657 0,735379
106,2359 108,7259

Mo 6,272277
M 16,7523

Penentuan Jumlah Air yang Ditambahkan 

w food bars antara 

food bars

formula food bars

food 
bars

Kadar air awal

2

Kadar air ISL

2

ditambahkan

2

8,0927
10,7371 16,7523 6,0152
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Kadar abu food bars
food bars 

telah memenuhi standard 
. 

Kadar lemak food bars 
by 

difference

bahwa kandungan 

total kalori.

food bars

.

food bars dari 

dengan aw

w

w

 
ilai aw food bars

kacang merah adalah 0,81. Menurut 
food bars

intermediate moisture food
dengan nilai aw berkisar antara 0,6-0,9.

KESIMPULAN

foodbars dengan 

margarin dan 13 g susu  full cream. Dalam 100 g food bars 
w 

w 0,81 dan total kalori 233,80 
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