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ABSTRAK

ANDI DWI RATNA KURNIATI (NIM. G31116002). Pengaruh Penambahan Tepung
Kedelai (Glycine max) dan Kacang Mete (Anacardium occindentale) Terhadap Mutu Food
Bar Berbasis Jewawut (Setaria italica). Dibimbing oleh NURLAILA ABDULLAH dan
ADIANSYAH SYARIFUDDIN.

Salah satu sumber daya pangan lokal yang dapat diolah menjadi food bar yaitu jewawut
(Setaria italica). Jewawut merupakan salah satu jenis tanaman pangan yang tergolong serelia.
Jewawut dapat dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat karena memilki kandungan
karbohidrat yang cukup tinggi yaitu sebesar 74,61 % . Akan tetapi pemanfaatan jewawut
masih sangat kurang, bahkan saat ini sudah sangat jarang ditemukan makanan dari olahan
jewawut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kedelai dan
kacang mete terhadap mutu kimia dari food bar berbasis jewawut dan untuk memperoleh
formulasi terbaik dari food bar berbasis jewawut . Penelitan ini dilaksanakan pada bulan Juli
2020 sampai dengan Desember 2020. Penelitian ini dilakukan dengan dua tahap yaitu tahap
pertama dilakukan pengujian organoleptik metode hedonik untuk mendapatkan perlakuan
terbaik yang disukai oleh panelis dari tiga perlakuan food bar berbasis jewawut yang
ditambahkan tepung kedelai dan kacang mete, tahap kedua dilakukan pengujian kimia dari
food bar berbasis jewawut tanpa penambahan tepung kedelai dan kacang mete dan food
barberbasis jewawut dengan penambahan tepung kedelai dan kacang mete. Hasil yang
diperoleh pada penelitian ini yaitu pada pengujian organoleptik diperoleh perlakuan terbaik
pada food bar berbasis jewawut dengan penambahan tepung kedelai 5% dan kacang mete
15%. Hasil pengujian kimia dari food bar berbasis jewawut tanpa penambahan tepung kdelai
dan kacang mete diperoleh hasil yaitu karbohidrat sebesar 75,01%, protein sebesar 8,13% |,
lemak sebesar 9,15 %, kadar air sebesar 6,26 %, kadar abu sebesar 1,45%, serat kasar sebesar
1,18%, dan beta karoten sebesar 1,59%. Hasil pengujian kimia dari food bar berbasis
jewawut dengan penambahan tepung kedelai 5% dan kacang mete 15% diperoleh hasil yaitu
karbohidrat sebesar 71,26%, protein sebesar 8,56% , lemak sebesar 12,49 %, kadar air
sebesar 6,40 %, kadar abu sebesar 1,28%, serat kasar sebesar 1,93%, dan beta karoten sebesar
1,08%.

Kata kunci: Food bar, jewawut, kacang mete, tepung kedelai.



ABSTRACT

ANDI DWI RATNA KURNIATI (NIM. G31116002). Effect of Addition of Soybean
(Glycine max) Flour and Cashews (Anacardium occindentale) on the Quality of Foxtail
millet (Setaria italica) Food Bar.Supervised by NURLAILA ABDULLAH and
ADIANSYAH SYARIFUDDIN.

One of the local food resources that can be processed into a Food bar is foxtail millet
(Setaria italica). Foxtail millet is a type of food plant that is classified as cereal grain. Foxtail
millet can be used as a source of carbohydrates because it has a high carbohydrate content of
74.61%. However, the use of foxtail millet is rarely found as a processed food. The aim this
study was to determine the chemical quality of adding soybean flour and cashews addition
to the foxtail millet Food barand to obtain the best formulation of the final product.This
research was conducted in two stages, namely the first stage was carried out by organoleptic
testing using the hedonic method. This method was to determine the most favored by the
panelist out of the three treatments produced. The second stage was the chemical analysis of
Food bars with and withoutthe the addition of soy flour and cashews. The results obtained in
this study were from the organoleptic test, the best treatment with the addition of 5%
soybean flour and 15% cashew nuts. The chemical analysis of the Food bar without the
addition of soybean flour and cashews were 75.01% carbohydrate, 8.13% protein, 9.15% fat,
water content of 6.26%, ash content of 1.45%, crude fiber by 1.18%, and beta carotene by
1.59%. Whereas the results of Food bar with the addition of 5% soybean flour and 15%
cashew nuts showed that the results were 71.26% carbohydrates, 8.56% protein, 12.49% fat,
6.40% moisture content, the ash content was 1.28%, crude fiber was 1.93%, and beta
carotene was 1.08%.

Keywords: Food bar, foxtail millet, cashews, soy flour.
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang harus dipenuhi secara bersama-sama.
Pemenuhan kebutuhan pangan di Indonesia selalu diidentikkan dengan pemenuhan kebutuhan
beras sebagai makanan pokok. Padahal Indonesia dikenal sebagai negara yang memiliki
sumber daya alam yang melimpah yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan. Oleh
karena itu dibutuhkan suatu alternatif dalam rangka mengembangkan potensi pangan non
beras melalui diversifikasi pangan.

Diversifikasi pangan merupakan suatu upaya dalam mendorong masyarakat untuk
menvariasikan makanan pokok yang dikonsumsi sehingga tidak terfokus pada satu jenis saja.
Diversifikasi pangan bertujuan untuk mengurangi ketergantungan masyarakat dalam
mengonsumsi beras sebagai makanan pokok sehingga diperoleh nutrisi dari sumber gizi yang
lebih beragam dan seimbang. Selain itu, hal ini juga dilakukan untuk mengembangkan potensi
sumber daya pangan lokal yang ada di Indonesia (Sumaryanto, 2003). Dengan adanya
diversifikasi pangan diharapkan dapat mendukung tercapinya stabilitas ketahanan pangan.
Berbagai macam produk pangan yang dikembangkan sebagai upaya diversifikasi pangan
salah satunya yaitu food bar.

Food bar merupakan salah satu pangan olahan berbentuk batangan, umumnya berbahan
dasar tepung-tepungan dilengkapi dengan kacang-kacangan, buah-buahan kering, madu atau
selai sebagai bahan pengisi. Food bar adalah makanan dengan kandungan nutrisi yang tinggi,
memiliki bentik seperti balok,padat, dan kompak, mudah dikonsumsi dan bersifat praktis.
Food bar memiliki kecukupan kalori, protein, lemak dan nutrisi lain yang dibutuhkan oleh
tubuh. Biasanya, food bar digunakan sebagai makanan pengganti dalam sarapan atau sebagai
makanan ringan serta sangat cocok dikonsumsi oleh orang-orang yang memilki kesibukan
lebih karena sifatnya yang sangat praktis dan mudah dibawa. Energi pada food bar tidak
selalu rendah kalori tetapi mempunyai nilai gizi yang tinggi dengan kombinasi protein,
karbohidrat, vitamin dan mineral (Anggraeni, 2019).

Salah satu sumber daya pangan lokal yang dapat diolah menjadi food bar yaitu
jewawut (Setaria italica). Jewawut merupakan salah satu jenis tanaman pangan yang
tergolong serelia. Jewawut dapat dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat karena memilki
kandungan karbohidrat yang cukup tinggi yaitu sebesar 74,61 % (Hildayanti, 2012). Akan
tetapi pemanfaatan jewawut masih sangat kurang, bahkan saat ini sudah sangat jarang
ditemukan makanan dari olahan jewawut. Padahal jewawut memiliki kandungan gizi yang
cukup tinggi jika dibandingkan dengan tanaman serelia lainnya. Di daerah Sulawesi, beberapa
daerah masih membudidayakan jewawut dalam skala kecil yaitu Sidrap, Enrekang, dan
beberapa daerah di Sulawesi Barat yang menjadikan jewawut sebagai makanan tradisional.
Jewawut memiliki potensi yang sangat besar untuk dijadikan sebagai bahan manakan
alternatif untuk diversifikasi pangan karena kandungan gizinya yang tinggi. Menurut
penelitian (Soeka and Sulistiani, 2017) kandungan gizi yang terdapat dalam jewawut yaitu
karbohidrat 84,2%, protein 10,7%, lemak 3,3%, dan serat 1,4%. Selain itu, jewawut juga
memiliki kandungan beta karoten yang memiliki antioksidan alami dan sebagai penangkal
radikal bebas.



Dalam pembuatan food bar berbasis jewawut tentunya dibutuhkan bahan lain untuk
menunjang kelengkapan gizi dari food bar itu sendiri. Bahan yang dapat dimanfaatkan yaitu
tepung kedelai dan kacang mete. Tepung kedelai merupakan salah jenis olahan kacang
kedelai. Tepung kedelai memiliki kandungan protein yang tinggi jika dibandingkan dengan
tepung terigu. Protein pada kedelai tersusun atas asam amino essensial yang lengkap dengan
kandungan total protein sebesar 40,09%. Selain itu, tepung kedelai juga memiliki kandungan
lemak dan serat yang cukup tinggi (Ferawati, 2009). Tujuan penggunaan tepung kedelai yaitu
untuk menambah nilai protein dari food bar.

Kacang mete mengandung beberapa asam amino dan kadar lemak cukup tinggi
sebesar 78-80% asam lemak tak jenuh dari minyak kacang mete dan senyawa bioaktif seperti
MUFA (Mono Unsaturated Fatty Acid), PUFA (Poly Unsaturated Fatty Acid), fenol, dan
tokoferol yang selain dapat meningkatkan cita rasa dari biskuit juga baik untuk kesehatan.
Selain itu ketersediannya di Indonesia yang sangat melimpah sehingga mudah didapatkan
(Wibowo, 2016). Penambahan lemak dalam makanan memberikan efek rasa yang lezat dan
gurih serta tekstur menjadi lembut. Konsumsi lemak dianjurkan sebesar 30-45% atau kurang
dari total konsumsi makanan untuk kebutuhan kalori setiap harinya dengan sebanyak 20%
adalah lemak tak jenuh. Hal ini menyebabkan besarnya potensi kacang mete sebagai
pemenuhan sumber lemak tak jenuh sesuai yang dianjurkan (Oliver, 2013). Dengan
penambahan tepung kedelai dan tepung mete diharapkan dapat meningkatkan cita rasa dan
melengkapi asupan nutrisi dari food bar.

1.2 Rumusan Masalah

Jewawut merupakan salah satu jenis tanaman pangan yang tergolong serelia. Jewawut
selama ini belum optimal dimanfaatkan oleh masyarakat. Padahal jewawut memiliki
kandungan gizi yang cukup tinggi jika dibandingkan dengan tanaman serelia lainnya .
Jewawut memiliki kandungan vitamin B dan beta karoten yang bermanfaat untuk kesehatan,
selain itu memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi, sehingga sangat berpotensi
untuk dikembangkan menjadi food bar. Food bar tergolong snack yang mulai populer
disukai konsumen karena praktis dalam penyajiannya. Dalam pembuatan food bar dibutuhkan
bahan tambahan ntuk menunjang nilai protein dan lemak pada food bar. Oleh karena itu,
dalam penelitian ini didesain formula dengan menggunakan kombinasi tepung kedelai dan
kacang mete dalam pembuatan food bar berbasis jewawut dengan menggunakan pemanis
madu.

1.3 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut.
1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kedelai dan kacang mete terhadap mutu kimia
dari food bar berbasis jewawut
2. Untuk memperoleh formulasi terbaik dari produk food bar berbasis jewawut dengan penambahan
kacang kedelai dan kacang mete.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini yaitu sebagai berikut:



1. Sebagai referensi pengembangan produk pangan lokal yang praktis serta memiliki asupan
nutrisi yang cukup.

2. Memberi informasi kepada masyarakat tentang produk food bar berbasis jewawut dengan
penambahan tepung kedelai dan kacang mete.



2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Food Bar

Food bar adalah produk pangan padat yang berbentuk batang dan merupakan campuran
dari berbagai bahan kering seperti sereal, kacang-kacangan, buah-buahan kering yang
digabungkan menjadi satu dengan bantuan binder. Food bar merupakan produk makanan
padat yang tergolong dalam produk semi basah atau intermediet moisture food (IMF). Produk
semi basah umumnya memiliki aw pada kisaran 0.65-0.85 dan berkadar air 15%-30%. Food
bar dibuat dari campuran bahan pangan (blended food) yang diperkaya dengan nutrisi yang
kemudian dibentuk menjadi bentuk yang padat dan kompak(Jariyah et al., 2017).

Food bar merupakan pangan yang memiliki kalori yang tinggi dan dibuat dengan
campuran berbagai bahan pangan (blended food), kemudian dibentuk menjadi bentuk padat
dan kompak (a food bar form), food bar memiliki kandungan nilai gizi yang baik . Food
baruntuk pangan darurat sebaiknya memenuhi standar kebutuhan sehari individu yaitu 2100
kkal per hari dengan tiga kali makan sebanyak 450 gram atau 50 gram/bar. Kebutuhan energi
yang dibutuhkan sebesar 233-250 kkal dan diadapat makronutriennya sebesar 10-15% untuk
protein, 35-45% untuk lemak, dan 40- 50% untuk karbohidrat (Juita et al., 2019). Food bar ini
bisa dijadikan makanan yang praktis, tapi tetap mempunyai kalori yang cukup untuk
mendukung tubuh dalam kegiatan sehari-hari.

Standar gizi food bar mengacu pada standar gizi pangan darurat menurut Zoumas et al
(2002). Adapun syarat kandungan gizi food bar sebagai pangan darurat ditunjukkan pada
tabel di bawah ini :

Tabel 1 Standar formulasi food bar yang diperoleh berdasarkan kandungan gizi setiap bahan.

7at Gizi Kebutuhan Kebutuhan _ Kalori yang
(9/50 g) (9/100 g) disumbangkan (%)
Lemak 9-12 19-24 35-45
Protein 7,9-8,9 12-18 10-15
Karbohidrat 23-35 48 — 60 40 -50

Sumber : Zoumas (2002)

Berdasarkan tabel diatas, karbohidrat menyumbangkan kalori paling banyak, yaitu
sebesar 40-50% lalu disusul oleh lemak dan protein. Karbohidrat merupakan zat gizi utama
yang menjadi bahan bakar penghasil energi. Jika kekurangan karbohidrat dapat menyebabkan
kelaparan dan berat badan menurun. Kandungan energi pada food bar sebagai pangan darurat
didesain dapat memenuhi 2100 kkal dan dibagi menjadi 9 bar. Setiap bar akan mengandung
sekitar 233-250 kkal dengan berat total food bar berkisar 450 gram (50 gram per sajian).
Kadar air pada food bar tidak lebih dari 9,5%. Kadar air rendah dibutuhkan untuk menjamin
dari degradasi nutrisi. Warna dan rasa yang disarankan adalah warna natural dari bahan baku
dan rasa yang manis.



2.2 Jewawut (Setaria italica)

Gambar 1. Jewawut (Setaria italica)
Jewawut (Setaria italica) adalah salah satu jenis tanaman serealia berbiji kecil yang

pernah menjadi makanan pokok masyarakat Asia Timur dan Tenggara sebelum mereka
bercocok tanam tumbuhan serealia lainnya. Jewawut termasuk tanaman ekonomi minor akan
tetapi nilai kandungan gizinya mirip dengan tanaman pangan lainnya seperti padi, jagung,
gandum, dan tanaman biji-bijian yang lain. Sebagaian besar masyarakat belum mengenal
jewawut sebagai sumber pangan sehingga selama ini tanaman jewawut hanya dijadikan
sebagai pakan burung. Padahal tanaman ini dapat diolah menjadi sumber makanan oleh
masyarakat guna mendukung ketahanan pangan dan mengantisipasi masalah kelaparan
(Hildayanti, 2012).

Pemanfaatan jewawut di Indonesia belum optimal, bahkan sebagian besar hanya
digunakan sebagai pakan burung. Akan tetapi di beberapa daerah, jewawut dimanfaatkan
menjadi nasi. Awalnya pengolahan jewawut dijemur, disosoh hingga hanya terdapat bagian
daging atau endospermanya saja. Daerah Sidrap dan Polewali Mandar, masyarakatnya
mengolah jewawut menjadi makanan tradisional yaitu songkolo, buras dan baje yang
dicampur dengan gula merah dan kelapa. Masyarakat di Lombok memanfaatkan jewawut
menjadi olahan pangan tradisional seperti bubur, dodol, dan bajet. Selain itu jewawut dapat
diolah menjadi tepung untuk mensubtitusi tepung beras. Hal ini dikarenakan jewawut
mengandung vitamin B dan beta karoten. Jewawut dapat pula diolah menjadi bahan minuman
penyegar seperti milo dengan penambahan coklat dan susu (Irwan, 2004).

Jewawut merupakan tanaman berbiji kecil. Bulirnya kecil, memiliki diameter sekitar 3
mm. Biji jewawut memilii beragam warna yaitu ungu,merah, kuning, hitam, dan coklat.
Dalam taksonomi tumbuhan, tanaman jewawut (Setaria italica) diklasifikasikan sebagai
berikut (Nugroho et al., 2015):

Regnum :Plantae

Divisi :Magnoliophyta
Kelas :Liliopsida
Ordo : Poales

Famili : Poaceae
Genus : Setaria
Spesies . Setaria italica.

Jewawut dijadikan sebagai salah satu sumber utama penyedia energi, protein, vitamin dan
mineral. Jewawut kaya akan kandungan vitamin B terutama niacin, B6 dan folacin juga asam
amino esensial seperti isoleusin, leusin, fenilalanin dan treonin serta mengandung senyawa
nitrilosida yang sangat berperan dalam menghambat perkembangan sel kanker (anti kanker),
serta menurunkan resiko mengidap penyakit jantung (artheriosclerosis, serangan jantung,



stroke dan hipertensi). Kandungan Posfor yang terdapat dalam jewawut beperan dalam
pembentukan struktur sel dalam tubuh, mineral matriks pada tulang, serta komponen essensial
dari berbagai komponen yang penting seperti dalam pembentukan ATP, komponen asam
nukleat (pembentukan DNA), metabolisme lipid, dan essensial terhadap struktur yang
mengandung lemak seperti membran sel dan sistem saraf. Selain itu, jewawut mengandung
serat tidak larut yang tinggi sehingga dapat membantu wanita terhindar dari gallstone (Sari,
2010).
Kandungan gizi pada jewawut antara lain sebagai berikut(Hildayanti, 2012):

Tabel 2. Kandungan gizi jewawut

Komoditas Karbohidrat (%) | Serat (%) | Protein (%) Lemak (%0)
Millet Foxtail 84,2 1,4 10,7 3,3
Pearl Miller 78,9 1,7 12,8 5,6
Proso Millet 84,4 0,9 12,3 1,7

Sumber : Hildayanti (2012)

2.3 Kacang Kedelai (Glycine max L.)

Gambar 2. Kacang Kedelai (Glycine max L.)
Kacang kedelai(Glycine max L.)merupakan sumber protein nabati, vitamin serta

beberapa zat lain yang sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. Kedelai banyak digunakan
sebagai bahan baku produk olahan seperti kecap, tempe, tahu, susu, dan berbagai makanan
lainnya. Kacang kedelaimemiliki manfaat dalam menurunkan tekanan darah dan menjaga
kesehatan jantung (Ramadhani, 2009).

Menurut (Ramadhani, 2009), klasifikasi ilmiah tanaman kacang kedelai adalah sebagai
berikut:

Regnum : Plantae
Divisio : Spermatophyta
Subdivisio  : Angiospermae
Classis : Dicotyldonae
Ordo : Rosales
Familia : Leguminoseae
Genus : Glycine
Species : Glycine max L

Kandungan gizi pada biji kedelai yaitu protein 40%, minyak 20%, karbohidrat larut 35%
(sukrosa, stachyose, rafinosa, dll) dan karbohidrat tidak larut (serat makanan), dan 5% abu.
Meskipun tidak mengandung vitamin B12 dan vitamin C, kedelai merupakan sumber vitamin
B yang lebih baik dibandingkan dengan komoditas golongan biji-bijian lain. Lemak kedelai
mengandung antioksidan alami tokoferol (a-tocopherol, B-tocopherol, y-tocopherol, dan



otocopherol) dalam jumlah yang dapat terdeteksi (mg/kg). Selain itu, kedelai mengandung
mineral yang kaya K, P, Ca, Mg, dan Fe, serta komponen nutrisi lainnya yang bermanfaat,
seperti isoflavon yang berfungsi mencegah berbagai penyakit (Krisnawati, 2017).

Kandungan gizi pada kacang kedelaidalam 100 gram sebagai berikut(Ferawati, 2009);
Tabel 3. Kandungan Gizi pada Kacang Kedelai

Komponen Zat Gizi Jumlah
Energi 286 kkal
Protein 30,2 gr
Lemak 15,6 gr
Karbohidrat 30,1 gr
Serat 49 gr
Kalsium 196 mg
Fosfor 506mg
Zat besi 6,9 mg
Vit. A 951U
Vit. Bl 0,93 mg
Air 20 gr

Sumber : Ferawati (2009)

Dalam kacang kedelai, terdapat 12 jenis isoflavon baik dalam bentuk glikosida maupun
aglikon. Senyawa isoflavon bermanfaat bagi kesehatan karena memiliki aktivitas antioksidan
yang dapat mencegah kanker payudara, kanker kolon, osteoporosis, dan penyakit-penyakit
degeneratif seperti penuaan dini, jantung koroner dan hipertensi, serta mengurangi sindrom
menopause pada wanita. Kandungan isoflavon pada biji kedelai bervariasi dari 128 hingga
380 mg/ 100 g, dan yang dominan adalah genistein dan daidzein(Yulifianti et al., 2018).

2.4 Kacang Mete

Kacang mete merupakan buah dari tanaman jambu monyet yang menjadi produk yang
paling penting dari pohon jambu monyet itu sendiri. Kacang mete biasanya dikonsumsi utuh,
dipanggang, dikupas, dan diberi garam. Kacang mete biasanya diolah dengan cara digoreng
secara deep frying. Selain itu, kacang mete juga dapat digunakan sebagai penyedap rasa pada
berbagai makanan seperti es krim, cokelat batangan, serta aneka kue (Riyatin et al., 1999).

Kacang mete kaya dengan nutrisi dan sejumlah energi. Analisis kacang mete (kernel) dari
berbagai daerah di India, memiliki kandungan gula pereduksi 1-3 % dan gula non pereduksi
2,4-8,7%, karbohidrat 2,6-11,2%, dan lemak 34,5-46,8%. Kacang mete dipandang memiliki
kualitas nutrisi yang tinggi dan dipengaruhi oleh kondisi lingkungan tempat tumbuhnya
(Riyatin et al., 1999). Kandungan nutrisi pada 100 gram kacang mete ditunjukkan pada tabel
dibawah ini :



Tabel 4. Nilai Nutrisi dalam 100 gram Kacang Mete

Nutrisi Kuantitas Unit

Air 59 g
Total Mineral 2,4 g
Serat (total) 1,3 g
Energi 785 kkal
Protein 24 g
Lemak 64

- Lemak Jenuh 12,9

- Lemak Tidak Jenuh (oleat) 36,8 g

- Lemak Tidak Jenuh (linoleat)

10,2

Karbohidrat 41 g
Ca 53 mg
P 522 mg
Fe 53 mg
Thiamin 0,63 mg
Riboflavin 0,19 mg
Niasin 2,5 mg
Beta-karoten 60 mg
Vitamin K 650 mg

Sumber :(Riyatin et al., 1999)

2.5 Margarin

Margarin merupakan salah satu produk olahan yang berbentuk plastis dengan bahan baku
lemak nabati seperti minyak kelapa, minyak kelapa sawit, atau minyak kedelai. Margarin
dapat berperan sebagai penyumbang lemak dan agen pembasah pada larutan pengikat.
Golongan lemak dan minyak dapat menjadi sumber energi yang efektif (Rahman et al., 2007).

Margarin dimaksudkan sebagai pengganti mentega dengan rupa, bau, konsistensi rasa,
dan nilai gizi yang hampir sama dengan mentega. Margarin mengandung 80% lemak, 16% air
dan beberapa zat lain. Minyak nabati yang sering digunakan dalam pembuatan lemak adalah
minyak kelapa, minyak inti sawit, minyak biji kapas, minyak wijen, minyak kedelai dan
minyak jagung. Minyak nabati umumnya berwujud cair, karena mengandung asam lemak
tidak jenuh, seperti asam oleat, linoleat dan linolenat (Putri, 2012).

Margarin yang terbuat dari lemak nabati yang dicampur dengan garam dan bahan-bahan
lainnya memiliki tekstur yang lebih kaku atau padat, berwarna kuning terang, dan tidak
mudah meleleh dibandingkan dengan mentega. Untuk membuat cake atau cookies, aroma
margarine kurang enak. Namun daya emulsinya (mengembangkan dan melembutkan cake)
bagus, sehingga menghasilkan tekstur yang bagus dan kokoh (Putri, 2012).

Berikut merupakan kandungan gizi pada 100 gram margarin :



Tabel 5. Kandungan gizi pada 100 gram Margarin :

Komponen Jumlah
Air 29,52 gram
Energi 606,00 kkal
Protein 0,07 gram
Total Lemak 68,29
Karbohidrat 0,59

Sumber :(Ferawati, 2009)

Margarin cenderung lebih banyak digunakan pada pembuatan cookies karena harganya
relatif lebih rendah dari butter. Fungsinya untuk menghalangi terbentuknya gluten. Lemak
mungkin adalah bahan yang paling penting diantara bahan baku yang lain dalam industry
cookies/biskuit. Dibandingkan dengan terigu dan gula, harga lemak yang paling mahal. Oleh
karena itu,penggunaannya harus benar-benar diperhatikan untuk memperoleh produk yang
berkualitas dengan harga yang terjangkau. Lemak digunakan baik pada adonan, disemprotkan
dipermukaan biskuit/cookies, sebagai isi krim dan coating pada produk biskuit coklat. Tentu
saja untuk setiap fungsi yang berbeda dipergunakan jenis lemak yang berbeda pula
(Anggraeni, 2019)

2.6. Madu

Madu merupakan substansi alam yang diproduksi oleh lebah madu yang berasal dari
nektar bunga atau sekret tanaman. Madu adalah cairan yang menyerupai sirup, namun lebih
kental dan memiliki rasa manis. Madu dihasilkan dari nektar yang dihisap oleh lebah
kemudian diolah di dalam tubuh dan sarangnya dan ditempatkan di dalam sel dan terjadi
fermentasi untuk mengubah nektar menjadi madu. Memiliki sifat antibakteri, antivirus, dan
kandungan nutrisi lainnya. Salah satu jenis madu adalah madu kelengkeng. Madu kelengkeng
berasal dari bunga kelengkeng, memiliki warna kuning kecoklatan dan memiliki rasa yang
manis.Adapun kandungan gizi dalam madu disajikan pada tabel berikut ini :

Tabel 6. Kandungan gizi dalam madu

Komponen Jumlah
Energi (kkal) 533,00
Protein 0,00
Total lemak 23,33
Karbohidrat (by difference) 70,00
Serat total 3,30

Sumber :(Permata, 2018)

Madu juga mengandung protein (0,26%), nitrogen (0,04%), dan asam-asam amino (0,05-
0,10%). Karbohidrat dalam bentuk gula merupakan komponen utama madu dan jumlahnya
sekitar 80%. Levulosa (Fruktosa) dan desktrosa (glukosa) mencakup 85-90% dari gula yang
terdapat dalam madu, selebihnya adalah disakarida, polisakarida dan oligasakarida (Unimus,
2013).

Madu baik digunakan untuk health trend sebagai pemanis natural. Madu adalah pemanis
tertua yang sudah lama digunakan sebelum adanya gula. Karena madu adalah pemanis yang
dapat langsung digunakan tanpa perlu diolah terlebih dahulu, selain itu madu termasuk
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golongan gula monosakarida yang mudah diserap oleh tubuh berbeda dengan gula pasir yang
merupakan jenis gula disakarida (Permata, 2018).

2.7 Gula Merah

Gula merah merupakan sukrosa yang diperoleh dari nira tebu dengan proses penguapan.
Keunggulan yang dimiliki gula merah adalah adanya galaktomanan, tersedianya energi
spontan yaitu energi yang dapat dimanfaatkan langsung oleh tubuh, antioksidan, dan
mengandung senyawa non gizi yang bermanfaat bagi penderita diabetes. Gula merah juga
merupakan salah makanan yang memiliki total kalori yang cukup besar. Tabel 5 menunjukkan
kandungan gizi gula merah (Juita et al., 2019).

Tabel 7. Kandungan gizi pada gula merah

Komponen Jumlah
Energi (kkal) 375
Protein (%) 0,00
Total lemak (%) 0,00
Karbohidrat by difference 100,00

Sumber : (Vety et al., 2007)



