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Abstrak

Masalah gizi pada remaja meliputi kekurangan gizi dan kelebihan gizi. Kekurangan gizi umumnya disebabkan oleh asupan
energi dari makanan yang rendah dibandingkan dengan energi yang dibakar oleh tubuh, sementara kelebihan gizi terjadi ketika
asupan energi melebihi pengeluaran energi. Masalah gizi ini juga berpengaruh pada citra tubuh remaja. Penelitian ini bertujuan
untuk mengembangkan produk food bars tempe dan ampas tahu sebagai camilan remaja obesitas. Metode penelitian yaitu
Proses penelitian dimulai dengan tahap persiapan bahan baku, termasuk pengeringan ampas tahu. Selanjutnya, food bars dibuat
dengan tiga formula: F1 (ampas tahu kering 60% dan tempe 40%), F2 (ampas tahu kering 70% dan tempe 30%), dan F3 (ampas
tahu kering 80% dan tempe 20%). Tahap ketiga melibatkan uji organoleptik dengan 30 panelis tidak terlatih, menggunakan
metode uji kesukaan untuk atribut tekstur, warna, aroma, dan rasa, dengan skala hedonik dari 1 (sangat tidak suka) hingga 4
(sangat suka). Analisis statistik dilakukan menggunakan uji ANOVA dan Duncan Test dengan tingkat kepercayaan 95%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa panelis menyukai produk food bars F3 berdasarkan atribut tekstur, warna, dan aroma,
sementara untuk atribut rasa, F1 mendapat penilaian terbaik. Secara keseluruhan, F3 dinyatakan sebagai yang paling disukai.
Kesimpulan pada penelitian ini yaitu food bars yang direkomendasikan sebagai camilan untuk remaja obesitas adalah F3
(ampas tahu kering 80% dan tempe 20%), dengan rata-rata skor kesukaan 3 (suka).

Kata kunci: Food bars; Tempe; Ampas tahu; Remaja; Obesitas
Abstract

The nutritional issues among adolescents included both undernutrition and overnutrition. Undernutrition was generally
caused by low energy intake from food compared to the energy burned by the body, while overnutrition occurred when energy
intake exceeded energy expenditure. These nutritional problems also influence adolescents' body image. This research aimed
to develop food bar products made from tempeh and tofu waste as snacks for obese adolescents. The research process began
with the preparation stage of raw materials, including drying tofu waste. Subsequently, food bars were made using three
formulas: F1 (60% dried tofu waste and 40% tempeh), F2 (70% dried tofu waste and 30% tempeh), and F3 (80% dried tofu
waste and 20% tempeh). The third stage involved organoleptic testing with 30 untrained panelists, using a preference test for
attributes of texture, color, aroma, and taste, with a hedonic scale ranging from 1 (dislike extremely) to 4 (like extremely).
Statistical analysis was conducted using ANOVA and Duncan's Test with a confidence level of 95%. The results showed that
the panelists preferred food bar product F3 based on texture, color, and aroma attributes, while, F1 received the highest
rating. Overall, F3 was deemed the most favored. The conclusion of this study indicated that the recommended food bars as
snacks for obese adolescents were F3 (80% dried tofu waste and 20% tempeh), with an average liking score of 3 (like).
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1. PENDAHULUAN

Dewasa ini remaja semakin memperhatikan citra tubuh (body image) mereka. Hal ini sangat berkaitan dengan
status gizi remaja. Body image merupakan tanggapan seseorang mengenai tubuhnya, terutama bagian tubuh yang
terlihat, yang bergerak dan yang dirasakan. Menurut Ripta et al. (2023) bahwa citra tubuh adalah sikap seseorang
terkait dengan rasa puas atau tidak puas terhadap tubuhnya, yang dapat menghasilkan penilaian positif atau negatif
tentang diri sendiri.[1] Citra tubuh ini sering dipengaruhi oleh persepsi yang cenderung melihat ukuran tubuh
lebih besar daripada ukuran sebenarnya.[2] Pandangan remaja tentang body image dapat mempengaruhi pola
makan dan status gizi mereka.

Di Indonesia, salah satu masalah gizi yang dihadapi saat ini adalah gizi pada remaja. Masalah gizi remaja yang
timbul meliputi kekurangan gizi dan kelebihan gizi. Masalah kekurangan gizi biasanya disebabkan oleh rendahnya
asupan energi dari makanan dibandingkan dengan energi yang digunakan oleh tubuh. Di sisi lain, masalah
kelebihan gizi terjadi ketika asupan energi dari makanan melebihi energi yang dikeluarkan oleh tubuh.[3] Menurut
Maslakhah dan Prameswari (2022) bahwa ukuran tubuh pada masa remaja dapat mencerminkan status gizi.
Kelebihan nutrisi dapat terlihat sebagai overweight dan obesitas, sedangkan kekurangan asupan gizi dapat muncul
sebagai underweight atau defisiensi zat gizi.[4] Gizi yang kurang dan tidak seimbang dapat berdampak pada
kemampuan belajar, perilaku, dan kehadiran di sekolah, yang akhirnya mengurangi prestasi akademik.[5]
Berdasarkan laporan nasional Riskesdas tahun 2018 menunjukkan bahwa prevalensi status gizi kurus dan sangat
kurus pada remaja usia 13-15 tahun adalah 8,7%, sementara pada usia 16-18 tahun mencapai 8,1%. Di sisi lain,
prevalensi berat badan lebih dan obesitas adalah 16,0% untuk remaja usia 13-15 tahun dan 13,5% untuk remaja
usia 16-18 tahun.[6] Hal ini menunjukkan bahwa angka remaja obesitas lebih tinggi dibandtingkat remaja dengan
status gizi kurang. Berdasarkan penelitian yang dilakukan Suwarni et al. (2022) bahwa sebagian besar tingkat
kecukupan zat gizi pada remaja berada dalam kategori defisit berat dan kualitas konsumsi subjek umumnya masih
termasuk dalam pola makan yang kurang baik.[7]

Masalah gizi pada remaja dapat ditangani dengan mengembangkan produk selingan atau jajanan yang praktis,
mudah dikonsumsi, tinggi protein dan kaya serat. Pembuatan food bars dengan substitusi tempe dan ampas tahu
sebagai camilan untuk remaja obesitas. Food bars merupakan salah satu produk yang menarik sebagai camilan
bagi remaja. Menurut Rachmayani et al. (2017) bahwa snhack bars atau food bars merupakan makanan yang
berbentuk batangan dan dikonsumsi sebagai selingan.[8] Menurut Aini et al. (2020) bahwa food bars umumnya
dibuat dari bahan-bahan yang memiliki potensi khusus untuk meningkatkan status gizi dan Kesehatan.[9] Produk-
produk yang dihasilkan oleh lebah sangat beragam dan telah terbukti memiliki manfaat yang signifikan dalam
bidang Kesehatan. Tempe adalah makanan tradisional dari Indonesia yang dihasilkan melalui teknologi fermentasi
yang memiliki komponen bioaktif seperti senyawa aglikon isoflavon yang berfungsi sebagai anti-jamur, anti-
bakteri, anti-virus, dan antioksidan.[10] Tepung ampas tahu adalah hasil penggilingan ampas tahu kering yang
kemudian dihaluskan dan diayak hingga mencapai tingkat kehalusan sekitar 80 mesh. Pengolahan tepung ampas
tahu dilakukan untuk meningkatkan sifat fungsionalnya, sehingga mempermudah dalam pembuatan produk
pangan baru. Kandungan gizi tepung ampas tahu (per 100 gram) adalah sebagai berikut: serat kasar 3,23%, protein
17,72%, lemak 2,62%, dan karbohidrat 66,24%.[11] Menurut Rachmayani et al. (2017) bahwa Ampas tahu
(okara) adalah residu yang mengandung serat dari sisa pembuatan tahu atau susu kedelai, dan masih mengandung
protein antara 20-27%.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk jajanan dengan memanfaatkan pangan lokal,

seperti tempe dan ampas tahu, dalam bentuk food bars. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk
menghasilkan food bars dari tempe dan ampas tahu yang disukai oleh kalangan remaja.
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2. METODE

Bahan
Pada penelitian ini bahan yang yang digunakan meliputi: tempe segar, ampas tahu, susu skim, gula halus,
margarin, kacang tanah kering, kismis kering, telur, air mineral.

Alat
Alat yang digunakan pada penelitian ini melitputi: baskom, loyang, mixer, baking paper, oven listrik (kirin) dan
sendok

Prosedur

Pada penelitian ini dibagi menjadi 3 tahapan. Tahap pertama yaitu proses persiapan bahan-bahan baku seperti
pengeringan ampas tahu. Tahap kedua pembuatan Food Bars subsitusi tempe dan ampas tahu dengan 3 formula.
F1 = ampas tahu kering 60% dan tempe 40%; F2 = ampas tahu kering 70% dan tempe 30%; F3 = ampas tahu
kering 80% dan tempe 20%. Proses pembuatan food bars berdasarkan modifikasi (Panjaitan et al. 2022) diawali
dengan mencampurkan ampas tahu kering (60 gram; 70 gram; 80 gram), tempe (40 gram; 30 gram; 20 gram),
margarin 5 gram, telur 20 gram, gula halus 20 gram, susu skim 3 gram, semua bahan diaduk hingga homogen
selanjutnya tuang kedalam loyang, kemudian tambahkan kacang tanah sangrai, kismis kering pada bagian atas
adonan [12]. Adonan dipanggang menggunakan oven pada suhu 150°C selama 20 menit. Tahap ketiga dilakukan
uji organoleptik terhadap 30 panelis tidak terlatih yang berusia 18 sampai 20 tahun yang merupakan mahasiswa
Institut Kesehatan Medistra Lubuk Pakam. Pada uji ini menggunakan metode uji kesukaan (hedonic test) (BSN,
2009) dengan pengujian terhadap atribut tekstur, warna, aroma dan rasa. Skala hedonik yang digunakan adalah
(1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) suka, (4) sangat suka [13]. Penelitian ini menerapkan desain acak lengkap
dengan dua kali pengulangan. Analisis statistik dilakukan menggunakan uji ANOVA dalam SPSS 24.00,
kemudian dilanjutkan dengan uji perbedaan nyata menggunakan Duncan Test, dengan tingkat kepercayaan 95%.

Tabel 1. Formulasi Food Bars tepung Ampas tahu dan formula tempe

Formula Bahan

Perlakuan Tepung Tempe Madu Margarin  Telur Gula Susu Kacang Kismis

ampas tahu halus  skim
F1 60 gr 40 gr 5gr Sgr 20gr 20gr 3gr 10 gr 15 gr
F2 70 gr 30 gr 5gr 5qr 20gr 20gr 3gr 10 gr 15gr
F3 80 gr 20 gr 5gr 5qr 20gr 20gr 3gr 10 gr 15gr

3. HASIL
Uji Organoleptik food bars dari tempe dan ampas tahu

Hasil uji organoleptik food bars dari tempe dan ampas tahu disajikan pada grafik berikut:

BF1

Skor Kesukaan
N

BF2

BF3

Tekstur Warna Aroma
Atribut



Jurnal Kesmas dan Gizi (JKG), Volume 7, Nomor 1, Tahun 2024

Gambar 1. Data hasil analisis uji organoleptik

Tabel 2. Hasil Uji Duncan Food bars Tempe dan Ampas Tahu

Uji Organoleptik Nilai P Keterangan
Warna 0.001 Ada Perbedaan
Aroma 0.002 Ada Perbedaan
Rasa 0.008 Ada Perbedaan
Tekstur 0.082 Tidak Ada Perbedaan
Overall 0.007 Ada Perbedaan
Keterangan :

P > 0.05 (Tidak ada Perbedaan terhadap 3 formulasi F1, F2, dan F3)
P< 0.05 (Ada Perbedaan terhadap 3 formulasi F1, F2, dan F3)

Hasil analisis uji organoleptik dengan metode hedonik dapat dilihat pada Gambar 1 dan Tabel 2. Berdasarkan Uji
lanjut Duncan pada atribut tekstur menunjukkan bahwa food bars tempe dan ampas tahu yang dibuat dengan
perlakuan F1, F2, dan F3 memiliki skor kesukaan yang tertinggi 2.9; 2.7; dan 2.5 dengan tingkat kesukaan “tidak
suka”. Berdasarkan uji lanjut Duncan pada atribut warna menunjukkan bahwa food bars tempe dan ampas tahu
yang dibuat dengan perlakuan F1, F2, dan F3 memiliki skor kesukaan yang tertinggi 3.1; 2.8; dan 2.6 dengan
tingkat kesukaan “suka” pada F3. Berdasarkan uji lanjut Duncan pada atribut aroma menunjukkan bahwa food
bars tempe dan ampas tahu yang dibuat dengan perlakuan F1, F2, dan F3 memiliki skor kesukaan yang tertinggi
3.3; 2.8; dan 2.4 dengan tingkat kesukaan “suka” pada F3. Berdasarkan uji lanjut Duncan pada atribut rasa
menunjukkan bahwa food bars tempe dan ampas tahu yang dibuat dengan perlakuan F1, F2, dan F3 memiliki skor
kesukaan yang tertinggi 3.3; 3,1; dan 2,9 dengan tingkat kesukaan “suka” pada F2. Berdasarkan uji lanjut Duncan
pada atribut overall menunjukkan bahwa food bars tempe dan ampas tahu yang dibuat dengan perlakuan F1, F2,
dan F3 memiliki skor kesukaan yang tertinggi 3.3; 3,0; dan 2,6 dengan tingkat kesukaan “suka” pada F2 dan F3.

4. PEMBAHASAN

Uji organoleptik menggunakan metode hedonik dilakukan untuk menilai tingkat penerimaan produk food bars
dari tempe dan ampas tahu berdasarkan tiga formula. Dalam uji ini, skor kesukaan panelis ditentukan berdasarkan
atribut tekstur, warna, aroma, rasa, dan keseluruhan, dengan pengujian menggunakan indra atau alat sensori.

Lestari et al. (2022) menjelaskan bahwa uji tekstur makanan menggambarkan kemampuan produk dalam
mempertahankan tekanan sesuai karakteristiknya.[14] Hasil analisis Duncan pada uji tekstur menunjukkan bahwa
semua formula memperoleh skor kesukaan yang rendah, yaitu 2, yang mengindikasikan bahwa substitusi tempe
dan ampas tahu tidak berhasil membentuk tekstur food bars yang diinginkan. Rachmayani et al. (2017)
menambahkan bahwa tepung ampas tahu cenderung menghasilkan tekstur food bars yang kasar dan beremah,
sehingga tidak disukai oleh panelis [8]. Menurut Alwi et al. (2021), tepung ampas tahu mengandung kadar serat
yang cukup tinggi, yang mempengaruhi pembentukan tekstur food bars. [15]

Pengujian warna merupakan penilaian awal oleh panelis, di mana warna produk makanan berperan penting dalam
menentukan kualitas dan memberikan kesan yang memengaruhi daya terima produk di kalangan konsumen.[16]
Hasil analisis Duncan pada uji warna menunjukkan bahwa formula 3 (tempe 20 gram dan ampas tahu 80 gram)
memperoleh skor kesukaan tertinggi yaitu 3 kategori suka.. Hal ini menunjukan bahwa substitusi tempe dan ampas
tahu menghasilkan warna food bars yang diinginkan oleh panelis. Produk food bars yang dihasilkan pada
penelitian ini berwarna kecokelatan. Warna kecokelatan pada produk yang diolah dengan proses pemanggangan
terjadi akibat reaksi Maillard, yaitu karamelisasi gula dan dekstrin dari hidrolisis pati. Warna menjadi salah satu
faktor penting yang menentukan mutu, serta berfungsi sebagai indikator kesegaran dan kematangan produk.[17]
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Aroma salah satu atribut penilaian mutu pangan secara subjektif. Aroma mempengaruhi penilaian daya terima
konsumen terhadap produk. Hasil analisis Duncan pada uji aroma menunjukkan bahwa formula 3 (tempe 20 gram
dan ampas tahu 80 gram) memperoleh skor kesukaan tertinggi yaitu 3 kategori suka. Hal ini menunjukan bahwa
semakin tinggi ampas tahu maka aroma produk food bars semakin disukai. Hasil penelitian ini tidak sesuai dengan
Subamia et al. (2020), bahwa semakin tinggi penambahan tepung ampas tahu maka tingkat kesukaan aroma
semakin rendah, hal ini akibat ampas tahu memiliki aroma khas langu.[18]

Penilaian rasa melibatkan alat indra lidah. Bahan penyusun produk akan menghasilkan rasa tertentu bahkan rasa
baru. Hasil analisis Duncan pada uji warna menunjukkan bahwa formula 2 (tempe 30 gram dan ampas tahu 70
gram) memperoleh skor kesukaan tertinggi yaitu 3 kategori suka Hal ini menunjukkan bahwa produk food bars
dengan bahan tempe dan ampas tahu disukai oleh panelis. Karakteristik rasa food bars yang dihasilkan khas rasa
kacang kedelai. Rasa gurih pada snack bar berasal dari protein nabati, terutama asam amino yang terdapat dalam
kacang kedelai. Menurut Selvia dan Ratnayani (2023), semakin banyak tepung ampas tahu yang ditambahkan,
rasa snack bar tetap disukai oleh panelis.[19]

Penerimaan keseluruhan mencerminkan evaluasi panelis terhadap food bars, dengan analisis sensori menunjukkan
skor tertinggi 3 (suka) pada perlakuan F2 dan F3. Produk dengan aspek yang kurang menyenangkan menerima
nilai rendah, seperti food bar F1 yang mendapat skor 2 (agak tidak suka). Perbedaan preferensi di antara panelis
dipengaruhi oleh kesukaan mereka terhadap perlakuan suhu pengeringan yang berbeda, sehingga tingkat kesukaan
terhadap suatu produk bersifat relative.[20]

5. KESIMPULAN

Food bars yang direkomendasikan sebagai camilan untuk remaja obesitas adalah F3, yang menggunakan 20gram
tempe dan 80gram ampas tahu. Food bars ini memperoleh skor kesukaan 3 (suka) untuk atribut warna, aroma,
dan keseluruhan, sedangkan atribut tekstur dan rasa mendapatkan skor kesukaan 2 (tidak suka).
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