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ABSTRAK 
 

Asam folat merupakan unsur penting dalam sintesis DNA. Defisiensi asam folat 

mengakibatkan peningkatan hiperhomosisteinemia yang dianggap sebagai salah satu faktor 

risiko penyakit kardiovaskular berupa aterosklerosis. Mengingat besarnya risiko tersebut, 

FDA (Food and Drug Administration) menganjurkan fortifikasi folat pada makanan yang 

dikonsumsi sehari-hari oleh masyarakat. Snack bar merupakan makanan ringan berbentuk 

batang yang dikonsumsi sebagai makanan selingan. Karakteristik snack bar yang baik dan 

sehat mengandung protein, tinggi serat, dan rendah kalori serta berbagai macam vitamin, 

mineral, dan komponen bioaktif yang baik untuk kesehatan. Dalam 100 gram bayam 

mengandung 113 mcg asam folat dan 100 gram hati ayam terdapat 80 mcg asam folat 

(USDA). Penelitian ini bertujuan untuk membuat modifikasi pangan yaitu snack bar yang 

disubstitusi dengan tepung daun bayam dan tepung hati ayam sebagai alternatif makanan 

ringan sumber asam folat. Penelitian ini adalah penelitian kuantitatif, menggunakan desain 

penelitian eksperimental dengan melakukan uji organoleptik terhadap 30 panelis semi 

terlatih dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 formulasi, 

yaitu: F0 = (Tanpa subtitusi) F1 = (70% Tepung Daun Bayam : 30% Tepung Hati Ayam) 

F2 = (50% Tepung Daun Bayam : 50% Tepung Hati Ayam) dan F3 = (30% Tepung Daun 

Bayam : 70% Tepung Hati Ayam) dengan parameter warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Kemudian dilanjutkan dengan analisis kandungan asam folat pada produk substitusi terpilih 

dan snack bar F0 (kontrol). Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa snack bar F3 

memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada warna (2,13), aroma (3,4), rasa (2,67), dan tekstur 

(3,6) dibandingkan dengan snack bar F1 dan F2. Analisis kandungan asam folat yang telah 

dilakukan terhadap sampel snack bar diperoleh hasil bahwa kandungan asam folat pada 

snack bar F0 maupun F3 tidak terdeteksi. Pada estimasi nilai kandungan asam folat 

diperkirakan kadar asam folat pada F1 yaitu 185 µg, F2 senilai 178,4 µg, dan F3 sebesar 

171, 8 µg. Dapat disimpulkan bahwa: Pada uji organoleptik yang dilakukan terdapat 

perbedaan (P < 0,05) pada semua formulasi terhadap warna, rasa, dan aroma. Sedangkan 

pada atribut tekstur terdapat perbedaan di F1, namun untuk F2 dan F3 tidak terdapat 

perbedaan (P > 0,05). Dalam penelitian ini kadar asam folat tidak terdeteksi kemungkinan 

dikarenakan hasilnya dibawah LOD (Limit of Detection) yaitu nilai terkecil yang dapat 

terdeteksi oleh alat yang digunakan untuk menguji kandungan asam folat. 

 

Kata Kunci : Asam Folat, Snack Bar, Tepung Substitusi, Daun Bayam, Hati Ayam 

Kepustakaan : 49 (2000-2022) 
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ABSTRACT 

 

Folic acid is an important element in DNA synthesis. Deficiency of folic acid causes an 

increase of hyperhomocysteinemia which is considered a risk factor for cardiovascular 

disease called atherosclerosis. Given the magnitude of these risks, the FDA (Food and 

Drug Administration) recommends folate fortification in foods consumed daily by the 

public. Snack bar is a bar-shaped food that is consumed between meals. The characteristics 

of a good and healthy snack bar contain protein, high in fiber and low in calories as well 

as various vitamins, minerals and bioactive components that are good for health. In 100 gr 

raw spinach contains 113 mcg of folic acid also 100 grams of chicken’s liver there is 80 

mcg of folic acid (USDA). This study aims to make a snack bar modification substituted 

with spinach leaf flour and chicken’s liver flour as an alternative source of folic acid snacks. 

This research is a quantitative study, using an experimental research design by conducting 

organoleptic tests on 30 semi-trained panelists using a Completely Randomized Design 

(CRD) method consisting of 4 formulations, there are : F0 = (Without substitution) F1 = 

(70 % Spinach Leaf Flour : 30% Chicken’s Liver Flour) F2 = (50% Spinach Leaf Flour : 

50% Chicken’s Liver Flour) and F3 = (30% Spinach Leaf Flour : 70% Chicken’s Liver 

Flour) base on color, aroma, taste and texture. Then proceed with the analysis of folic acid 

content in substitute products with the best organoleptic test scores and snack bar F0 

(control). Organoleptic test results showed that snack bar F3 obtained the highest average 

values for color (2.13), aroma (3.4), taste (2.67), and texture (3.6) compared to snack bars 

F1 and F2. Based on the analysis of folic acid content that has been carried out on samples 

of snack bar, it was found that the folic acid content in snack bars F0 and F3 was not 

detected. In the estimating value of folic acid content, it is estimated that the folic acid level 

in F1 is 185 µg, F2 is 178.4 µg, and F3 is 171.8 µg. It can be concluded that: In the 

organoleptic tests carried out there were differences (P <0.05) in all of formulations for 

color, taste and aroma. Whereas in the texture attribute there is a difference in F1, but for 

F2 and F3 there is no difference (P > 0.05). In this study, folic acid levels were not detected, 

perhaps because the results were below the LOD (Limit of Detection), which is the smallest 

value that can be detected by the tools used to test folic acid content. 

Keyword: Folic Acid, Snack Bar, Substitute Flour, Spinach Leaf, Chicken Liver 

Literature: 49 (2000-2022) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Dalam proses perkembangan otak, nutrisi yang cukup sangat dibutuhkan 

bagi anak sebagai dasar perkembangan kognitif, motorik, dan keterampilan sosio- 

emosional sejak masa kanak-kanak hingga dewasa. Pada periode ini, pertumbuhan 

anak harus menjadi fokus pencegahan defisiensi nutrisi yang memiliki pengaruh 

jangka panjang dan luas baik bagi individu maupun masyarakat. Kurang lebih 22 

hari setelah konsepsi, lempeng saraf akan membentuk tabung neural yang 

kemudian berubah menjadi otak dan saraf tulang belakang. 7 minggu setelah 

konsepsi, sel saraf, akson, dendrit, dan sinaps juga mulai terbentuk. Jika tidak 

mendapat asam folat dalam jumlah yang cukup, tabung saraf janin tidak menutup 

dengan baik dan akan menyebabkan kelainan tabung saraf, yaitu spina bifida (tidak 

sempurnanya perkembangan saraf tulang belakang) dan anensefali (tidak 

sempurnanya bagian dari otak). Biasanya, bayi dengan anensefali tidak dapat 

bertahan hidup lama, dan kelainan spina bifida akan terjadi secara permanen. 

Namun dengan mengonsumsi asam folat, risiko terjadinya kelainan ini dapat 

berkurang hingga 70% (Primadila, 2022). 

 

Asam folat merupakan vitamin yang termasuk dalam kelompok vitamin B 

yaitu vitamin B9. Tubuh manusia tidak dapat mensintesis struktur folat, sehingga 

tubuh membutuhkannya dari asupan makanan. Asam folat sangat baik untuk 

perkembangan sel-sel tubuh, pertumbuhan jaringan, serta berperan penting dalam 

produksi DNA dan pembentukan sel darah merah (Nguyen, 2022). Asam folat 

dapat bersumber dari susu dan sereal yang difortifikasi, ragi, hati, sayur-sayuran 

berwarna hijau, kembang kol, dan brokoli. Defisiensi asam folat dapat 

menyebabkan peningkatan homosistein plasma (hiperhomosisteinemia) yang 

dapat menjadi salah satu faktor terjadinya penyakit kardiovaskular berupa 

aterosklerosis. Dikarenakan besarnya risiko akibat defisiensi folat, FDA (Food and 

Drug Administration) merekomendasikan fortifikasi folat pada makanan yang 

sering dikonsumsi masyarakat sehari-hari sebagai upaya untuk menurunkan angka 

prevalensi defisiensi asam folat (Tangkilisan and Rumbajan, 2016). 
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Snack bar adalah makanan ringan dengan bentuk batangan yang biasanya 

dikonsumsi diantara jam makan sebagai selingan. Pemberian makanan ringan 

seperti ini umumnya dalam porsi kecil, yang memiliki kandungan nutrisi kisar 10%- 

20% dari kebutuhan energi perhari (Sekar L and Ayustaningwarno, 2013). Snack 

bar adalah salah satu jenis olahan pangan berkarakteristik padat dan terbuat dari 

gabungan beberapa bahan pangan lainnya dan dicampur menjadi satu 

menggunakan binder (Aminah, 2019). Karakteristik snack bar yang baik dan sehat 

mengandung protein, serat tinggi, dan kalori rendah serta berbagai macam vitamin, 

mineral, dan komponen bioaktif yang baik untuk kesehatan. Karakteristik 

fisikokimia pada snack bar meliputi tekstur, kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat, total fenol, aktivitas antioksidan, dan 

total kalori. Sedangkan untuk karakteristik sensoris meliputi parameter berupa 

warna, aroma, rasa, serta tekstur yang dimiliki oleh snack bar (Riyadi, Utami and 

Amalia, 2013). 

 

Dalam 100 gram bayam mentah mengandung 113 mikrogram asam folat. 

Daun bayam juga sarat akan kandungan fitokimia seperti beta karoten dan lutein 

mampu melindungi tubuh dari berbagai bentuk kanker. Hati ayam adalah salah satu 

organ yang memiliki kandungan zat gizi tinggi dibanding hati yang bersumber dari 

ternak lainnya. Hati ayam merupakan salah satu makanan dengan kandungan asam 

folat tinggi yang direkomendasikan. Dalam 100 gram hati ayam, terdapat 80 

mikrogram kandungan asam folat (USDA). 

 

Berdasarkan kandungan asam folat yang terdapat pada daun bayam dan hati 

ayam, peneliti bermaksud membuat suatu modifikasi pangan yaitu snack bar yang 

dimodifikasi dengan tepung daun bayam dan tepung hati ayam sebagai alternatif 

makanan ringan sumber asam folat. 

1.2. Rumusan Masalah 

Terkadang anak-anak terutama balita enggan memakan sayur-sayuran 

terlebih lagi yang berwarna hijau. Begitu juga dengan hati ayam yang meskipun 

memiliki kandungan asam folat yang baik, tetapi karena rasanya yang pahit 

membuat kebanyakan orang tidak tertarik untuk mengonsumsinya. Oleh karena itu, 
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perlu dikembangkan pembuatan snack bar yang mengandung asam folat dari daun 

bayam dan hati ayam yang dijadikan tepung agar lebih menarik untuk dikonsumsi. 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka dapat dirumuskan masalah yaitu, Berapa 

banyak kandungan asam folat yang terdapat pada snack bar substitusi tepung daun 

bayam (Amaranthus Sp) dan tepung hati ayam? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan penelitian dapat 

dirumuskan sebagai berikut: 

1.3.1. Tujuan Umum 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis kandungan asam folat 

pada snack bar substitusi tepung daun bayam dan tepung hati ayam. 

1.3.2. Tujuan Khusus 

1. Untuk menyusun formulasi snack bar dengan perbandingan tepung daun 

bayam dan tepung hati ayam 

2. Untuk menganalisis perbedaan organoleptik warna, aroma, rasa, dan tekstur 

pada snack bar substitusi tepung daun bayam dan tepung hati ayam. 

3. Untuk menganalisis kandungan asam folat pada formula kontrol dan 

formula terpilih 

1.4. Manfaat Penelitian 
 

1.4.1. Bagi Peneliti 

Dapat membuat inovasi pangan fungsional dengan menggunakan bahan 

pangan lokal yang bernutrisi, kaya asam folat, dan aman untuk dikonsumsi 

dengan memanfaatkan daun bayam dan hati ayam menjadi snack bar. 

1.4.2. Bagi Masyarakat 

Dapat mendalami dan memanfaatkan potensi dari tepung daun bayam dan 

tepung hati ayam sebagai inovasi baru makanan yang tinggi asam folat, dan 

aman untuk dikonsumsi serta bermanfaat untuk kesehatan. 

1.4.3. Bagi Institusi 

Hasil penelitian ini kedepannya diharapkan dapat dijadikan sebagai rujukan 

untuk penelitian selanjutnya di institusi, khususnya Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya. 



4  

1.5. Ruang Lingkup Penelitian 

 
1.5.1. Tempat Penelitian 

Penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan yang dilakukan di lokasi yang 

berbeda-beda pada setiap tahapannya. Pengolahan tepung daun bayam dan tepung 

hati ayam dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan (THI) Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya. Pembuatan formulasi snack bar dan pengujian 

mutu organoleptik dilakukan di Laboratorium Kuliner dan Dietetik, Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. Analisis kadar Asam Folat 

dilakukan di Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetech (SIG), Bogor. 

1.5.2. Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan sejak dikeluarkannya surat izin penelitian oleh 

Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. Selanjutnya, 

penelitian ini akan dilaksanakan mulai dari bulan Februari hingga Mei 2023. 

1.5.3. Lingkup Materi 

Penelitian ini berfokus pada pengembangan produk snack bar substitusi 

yang mengandung asam folat berbahan dasar tepung daun bayam dan tepung hati 

ayam. 
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