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ABSTRAK 

 

Penilaian kualitas makanan merupakan penilaian mutu dari bahan pangan yang 

telah mengalami pengolahan atau pemasakan dengan tujuan untuk mendapatkan 

standar kualitas yang layak untuk dikonsumsi. Puanchi Bar merupakan produk 

snack bar  yang dikembangkan dengan memanfaatkan pangan lokal dalam 

pembuatannya. Dalam pengembangan suatu produk perlu dilakukan pengujian 

untuk menentukan suatu produk layak dan memenuhi standar yang ditetapkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik pada Puanchi Bar dengan variasi formulasi tepung ikan gabus.  

Metode yang digunakan pada uji karakteristik fisik dan kimia adalah uji 

laboratorium dengan menggunakan alat serta dilakukan uji pembedaan segitiga 

untuk mengetahui ada atau tidaknya perbedaan pada ketiga formula. Pengujian 

dilakukan pada 3 formula terpilih  yaitu F3, F6 dan F9. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pada uji tekstur dan warna terdapat perbedaan yang tidak 

signifikan namun pada kadar air dan kadar abu terdapat perbedaan yang signifikan 

pada ketiga formulasi. Puanchi Bar F3 secara uji laboratorium merupakan formula 

terbaik, dari segi tekstur, warna serta kadar air dan kadar abu yang memenuhi 

standar. Hasil uji pembedaan segitiga yang dilakukan pada 18 panelis 

menunjukkan bahwa Puanchi Bar F3 merupakan formula yang paling berbeda dan 

paling disukai berdasarkan parameter aroma, tekstur dan warna. 

 

Kata Kunci : Puanchi Bar, Tepung Ikan Gabus, Karakteristik Fisik, 

Karakteristik Kimia, Uji Pembedaan Segitiga. 
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ABSTRACT 

Food quality assessment is an assessment of the quality of food ingredients that 

have undergone processing or cooking with the aim of obtaining quality 

standards that are suitable for consumption. Puanchi Bar is a productsnack 

bar  developed by utilizing local food in its manufacture. In developing a product, 

it is necessary to carry out testing to determine whether a product is feasible and 

meets the established standards. This study aims to determine the physical, 

chemical and organoleptic characteristics of Puanchi Bar with various 

formulations of snakehead fish meal. The method used in the physical and 

chemical characteristic tests is a laboratory test using tools and a triangle 

differentiation test is carried out to find out whether or not there is a difference in 

the three formulas. Tests were carried out on 3 selected formulas namely F3, F6 

and F9. The results showed that in the texture and color tests there were 

insignificant differences but in the moisture content and ash content there were 

significant differences in the three formulations. In laboratory tests, Puanchi Bar 

F3 is the best formula, in terms of texture, color, moisture content and ash 

content, which meets the standards. The results of the triangle differentiation test 

conducted on 18 panelists showed that Puanchi Bar F3 was the most different and 

most preferred formula based on aroma, texture and color parameters. 

 

Keywords  : Puanchi Bar, Snakehead Fish Flour, Physical 

Characterization, Chemical Characterization, Triangle Test. 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Indonesia saat ini memiliki 3 beban masalah gizi (triple burden of 

malnutrition) yaitu gizi lebih,  gizi kurang dan kurangnya zat gizi mikro. 

Hal ini memberi pengaruh besar terhadap kondisi status gizi individu. 

Melalui platform Unicef ditemui bahwa pada tahun 2018, anak usia kurang 

dari 5 tahun yang mengalami stunting (terlalu pendek dibanding anak 

seusianya) mencapai hampir 3 dari 10 anak. Anak-anak yang terlalu kurus 

atau kekurangan berat badan terdapat 1 dari 10 anak. Selanjutnya 1 dari 5 

anak usia sekolah dasar (SD) menderita kelebihan berat badan (overweight) 

dan obesitas (UNICEF, 2019). Jika tidak ada penanganan serius, jumlah ini 

akan terus meningkat. 

Riset kesehatan dasar RI tahun 2018 menunjukkan bahwa masalah 

kekurangan zat gizi mikro di negara Indonesia masih didominasi oleh 

semakin meningkatnya prevalensi anemia pada remaja. Menurut data hingga 

32% remaja menderita anemia, yang berarti 3-4 dari 10 remaja di Indonesia 

mengalami penyakit ini. Selanjutnya berkaitan dengan obesitas, anak usia 

13-15 tahun sebanyak 11,2% tergolong sebagai remaja gemuk dan remaja 

umur 16-18 tahun memiliki prevalensi 9,5% (Riskesdas, 2018). Kedua 

masalah gizi ini tentu dipengaruhi oleh kebiasaan atau pola makan atau 

asupan zat gizi yang kurang optimal dan kurangnya aktifitas fisik pada 

keseharian remaja (Kemenkes, 2023). 

Realita di masyarakat terkait pemilihan makanan pada remaja 

dipengaruhi oleh berbagai faktor. Berdasarkan hasil yang ditemui pada 

penelitian Santoso dkk tahun 2018, faktor utama yang dapat memberikan 

pengaruh terkait pemilihan makanan pada remaja yaitu faktor 

familier/keakraban dan kenyamanan dari makanan. Masyarakat dalam 

pemilihan makanan di sebuah restoran lebih memilih makanan yang 

membuat hati senang, nyaman, dan mengatasi stres (Santoso, Janeta and 

Kristanti, 2018). Selanjutnya dari sisi kesehatan juga menjadi salah satu 

faktor dalam pemilihan makanan saat ini. Hal ini selaras dengan hasil studi 
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oleh Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI), bahwa masyarakat mulai 

beranjak menuju konsumsi  makanan yang sehat semenjak pandemi 

melanda (LIPI, 2020). 

Snack bar merupakan salah satu jajanan favorit berbagai kelompok 

usia. Pembuatan snack bar juga bermacam-macam dengan bahan utama dan 

varian yang berbeda-beda. Snack bar dapat digolongkan sebagai makanan 

ringan yang sehat karena mengandung nutrisi yang lengkap yaitu 471 kkal 

energi, 10 gram protein, 64 gram karbohidrat dan 20 gram lemak dalam 100 

gram snack bar (Ningrum, 2021). Saat ini mulai banyak penelitian di bidang 

pangan yang mengangkat pangan lokal dalam pembuatan snack bar (Seno 

dan Lewerissa, 2022). 

Undang-undang No. 18 Tahun 2012 tentang Pangan menyatakan 

bahwa mutu pangan merupakan penilaian yang dilakukan berdasarkan 

keamanan pangan, kandungan  nutrisi, dan standar dagang bahan pangan, 

makanan serta minuman. Penilaian mutu pangan merupakan kegiatan 

menilai mutu bahan pangan olahan maupun yang terlalu melalui proses 

pemasakan. Penilaian mutu pangan dilakukan dengan tujuan untuk 

mengidentifikasi standar mutu yang pantas dan memadai untuk dikonsumsi 

(Muntikah and Razak, 2017). 

Secara subjektif, penilaian kualitas makanan ditentukan oleh jalannya 

konsumen menelaah informasi yang terkandung dalam produk tersebut. 

Proses ini dimulai dari penentuan kebutuhan hingga penilaian kualitas 

produk setelah pembelian. Penilaian konsumen dapat berupa pertimbangan 

yang dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor. Pertama, faktor internal yang 

meliputi usia, beragam pekerjaan, jenis kelamin, dan level pendidikan. 

Selanjutnya faktor eksternal juga dapat mempengaruhi yaitu perolehan 

infomasi dari lingkungan (Muntikah and Razak, 2017). 

Berbagai produk tentu memiliki standar kriteria atau karakteristik 

yang baik. Produk yang baik dapat diterima dengan baik pula di masyarakat 

luas. Karakteristik fisik snack bar yakni dengan bentuk sama, warna 

kecoklatan, struktur yang padat, dan dengan rasa yang manis. Selanjutnya 
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snack bar dengan kandungan protein dan serat yang tinggi serta kalori yang 

rendah merupakan karakteristik kimia snack bar yang baik (Amalia, 2011). 

Karakteristik fisik merupakan sifat yang terkandung pada suatu bahan 

pangan dan secara permanen berkaitan erat dengan bahan tersebut. 

Karakteristik fisik dapat berupa densitas nyata dan densitas kamba, bentuk 

material, tekstur, sifat permukaan dan kekerasan, kenampakan dan warna, 

serta sifat termal. Karakteristik kimia bahan pangan dapat berupa kadar air, 

kadar abu, dan kadar suatu kandungan zat gizi. Sifat kimia merupakan sifat 

instrinsik dari bahan, namun diperlukan analisis kimia untuk 

mengetahuinya. Hasil analisis dapat menunjukkan kandungan gizi bahan 

dan kandungan zat penting lainnya (Rusmono and Nasution, 2014).  

Puanchi Bar adalah snack bar yang dikembangkan oleh (Sari, Ningsih 

and Arinda, 2022) yang sudah merancang formulasi terbaik untuk 

menghasilkan produk yang baik. Puanchi Bar terdiri dari berbagai bahan 

seperti tepung terigu, tepung ikan gabus, angkak merah, gula puan, kacang 

almond dan bahan pelengkap seperti margarin, madu, perisa vanila. Peneliti 

sebelumnya juga sudah melakukan uji kesukaan sehingga didapat 3 

formulasi paling disukai oleh panelis yaitu F3, F6, dan F9 (Sari, Ningsih and 

Arinda, 2022). Tiga formulasi ini dibedakan dari jumlah tepung ikan gabus 

yaitu 30 gram, 60 gram dan 90 gram. Maka 3 formulasi inilah yang akan 

digunakan dalam penelitian ini. Perbedaan formulasi produk mempengaruhi 

daya terima masyarakat. Sehingga diperlukan sebuah uji pembedaan  pada 

panelis untuk mengidentifikasi adanya perbedaan dalam 3 formulasi.  

Uji pembedaan segitiga (triangle test) merupakan salah satu jenis uji 

organoleptik bagian tes pembedaan. Uji segitiga dilakukan untuk 

mengidentifikasi perbedaan pada sampel yang diujikan. Uji ini lebih umum 

dilakukan pada penelitian karena lebih peka jika dibandingan dengan uji 

berpasangan (Wagiyono, 2003), maka dalam penelitian ini akan dilakukan 

uji pembedaan segitiga untuk mengetahui ada atau tidaknya perbedaan pada 

sampel yang akan diujikan. 

Berdasarkan dari uraian yang telah dijelaskan, peneliti akan 

melakukan penelitian lebih lanjut mengenai ada atau tidaknya pengaruh 
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perbedaan komposisi tepung ikan gabus terhadap karakteristik fisik berupa 

uji tekstur dan warna, karakteristik kimia berupa analisa kadar air dan 

analisa kadar abu serta melakukan uji organoleptik berupa uji pembedaan 

segitiga pada Puanchi Bar.  

 

1.2 Perumusan Masalah 

Cara masyarakat dalam memilih makanan dapat mempengaruhi 

kondisi kesehatan tubuh. Selain itu makan makanan yang sehat juga dapat 

berperan sebagai pencegahan penyakit. Makanan yang tidak memenuhi 

standar yang ditetapkan akan berakibat terhadap kualitas makanan tersebut. 

Puanchi Bar yang diformulasikan dengan tepung ikan gabus, angkak merah, 

dan gula puan dapat menjadi pilihan camilan sehat di masa sekarang. 

Sehingga dilakukan penelitian untuk memformulasikan Puanchi Bar. Pada 

penelitian ini, peneliti akan menganalisis karakteristik fisik dan karakteristik 

kimia pada Puanchi Bar agar dapat menjadi salah satu pangan fungsional 

yang disukai dan aman dikonsumsi. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengidentifikasi 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pada Puanchi Bar dengan 

variasi formulasi tepung ikan gabus. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui karakteristik fisik berupa tekstur dan warna pada 

Puanchi Bar dengan variasi formulasi tepung ikan gabus.  

2. Mengetahui karakteristik kimia berupa kadar air dan kadar abu 

pada Puanchi Bar dengan variasi formulasi tepung ikan gabus. 

3. Mengetahui ada atau tidaknya perbedaan penilaian sensori panelis 

dalam uji pembedaan segitiga terhadap Puanchi Bar dengan variasi 

formulasi tepung ikan gabus. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Mahasiswa 

Manfaat penelitian bagi mahasiswa yaitu sebagai wadah 

mengaplikasikan ilmu pengetahuan di bidang gizi pangan yang telah 

didapatkan selama waktu perkuliahan. Selain itu, dapat pula 

menambah dan meningkatkan pengalaman dan keterampilan, serta 

pengetahuan mahasiswa dalam menggambarkan karakteristik suatu 

pangan.  

1.4.2 Bagi Prodi Gizi FKM UNSRI 

Manfaat penelitian ini yakni dapat dipergunakan sebagai bahan 

pembelajaran dan pengayaan ilmu pengetahuan bidang gizi pangan 

khususnya terkait karakteristik dan organoleptik serta dapat dijadikan 

referensi ilmu dari hasil penelitian yang telah didapatkan. 

1.4.3 Bagi Masyarakat 

Manfaat penelitian ini yaitu dapat menginspirasi masyarakat untuk 

dapat mengembangkan potensi pangan lokal seperti ikan gabus 

menjadi bentuk lain seperti contohnya  snack bar.  
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