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SUMMARY 
 
 

 
FIO  RENTYAN  BELLA  RAHMAYANTI.  The  Effect  of Particle  Size  of 

Peanuts  and  Type  of Sweeteners  on  Food  Bar  as  Emergency  Food  Product 

(Supervised by PARWIYANTI). 
 
 

The objective of this research was to determine the effect of particle size of 

peanuts  and type  of sweeteners  on food bar as emergency  food products.  This 

research  used  Factorial  Completely   Randomized   Design  with  two  treatment 

factors, namely the particle size of peanuts (10 mesh, 20 mesh, and 30 mesh) and 

the  type  of sweeteners  (sugar  and  honey).  Each  treatment  was  carried  out  in 

triplicates. The parameters  observed included chemical characteristics  (water and 

ash content), physical characteristics (color and hardness), and total calories. 

The result showed that the particle size of peanuts had significant effects on 

color  (lightness   (L *)   and  yellowness   (b*))  and  total  calories.   The  type  of 

sweeteners  had significant  effects  on color (redness  (a*) and yellowness  (b*)), 

hardness,  water content,  and total calories.  Food bar with particle size of peanuts 

10 mesh and honey as a sweetener was the best treatment based on total calories 

and water content that approached  Institue of Medicine  (IOM)  standard.  It had 

calories 238.00 kcal/g, water content 6.54 %, ash content 1.45  %, lightness 51.67 

%, redness 16.38, yellowness 8.42, hardness 274.90 gf.



 

RINGKASAN 
 
 

 
FIO RENTYAN BELLA RAHMAYANTI.  Pengaruh Ukuran Partikel  Kacang 

Tanah  dan  Jenis  Pemanis  pada  Food  Bar  sebagai  Produk  Pangan  Darurat 

(Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ukuran partikel kacang 

tanah danjenis pemanis padafood bar sebagai produk pangan darurat.  Penelitian 

ini menggunakan  Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan,  yaitu ukuran partikel kacang tanah (10 mesh,  20 mesh,  dan 30 mesh) 

dan jenis  pemanis  (madu  dan  gula  pasir),  masing-masing   perlakuan  diulang 

sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia (kadar air, 

dan kadar abu), karakteristik fisik (kekerasan dan wama), dan nilai kalori. 

Hasil   penelitian   menunjukkan   bahwa   ukuran   partikel   kacang   tanah 
 

berpengaruh  nyata  pada  wama  (lightness  (L *)  dan yellowness  (b*)),  dan nilai 

kalori,  sedangkan jenis pemanis berpengaruh  nyata terhadap wama  (redness (a) 

dan yellowness  (b*)),  kekerasan,  kadar  air,  dan  nilai  kalori.  Ukuran  partikel 

kacang  tanah  10 mesh  dan madu  sebagai jenis  pemanis  merupakan  perlakuan 

terbaik berdasarkan nilai kalori dan kadar air yang memenuhi standar Institute of 

Medicine (IOM). Ukuran partikel kacang tanah  10 mesh dan madu sebagai jenis 

pemanis memiliki nilai kalori 238,00 kkal/g, kadar air 6,54 %, kadar abu 1,40 %, 

lightness  51,67  %,  redness  16,38,   yellowness  8,42,  dan kekerasan  274,90  gf.
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BABl 

PENDAHULUAN 
 
 
 

1.1.    Latar Belakang 
 

Indonesia  merupakan  wilayah  yang  memiliki  tingkat  kerawanan  bencana 

alam dengan  intensitas  yang tinggi,  di mana  Indonesia   menempati  urutan  ketiga 

di   dunia    setelah    India   dan   China    sebagai   negara    rawan    bencana    alam 

(Kusumastuty  et al., 2015). Bantuan yang sangat dibutuhkan  korban ketika terjadi 

bencana  alam  yaitu  makanan.  Bantuan  makanan  yang  sering  diberikan  berupa 

beras dan mie instan.  Bantuan makanan jenis ini kurang efektif untuk para korban, 

karena  untuk  mengkonsumsi   beras  dan  mie  instan  diperlukan  pengolahan  lebih 

lanjut dan air bersih untuk mengolahnya,  sedangkan pada saat bencana kebutuhan 

air  bersih   sangat  sedikit.   Oleh  karena   itu,  para  korban   bencana   memerlukan 

bantuan  makanan  yang  dapat  langsung  dikonsumsi   (ready  to eat) tanpa  harus 

memerlukan  proses pengolahan  lanjutan  (Anandito et al., 2016). 
 

Pangan  darurat  atau  Emergency  Food  Product  (EFP)  merupakan  produk 

pangan  olahan  yang  dirancang  secara  khusus  untuk  memenuhi  kebutuhan  energi 

harian  manusia  yaitu  2100  kkal  dan  dapat  langsung  dikonsumsi  (ready  to eat) 

dalam   situasi   yang  tidak   normal   (bencana   alam)   (Hermayanti   et  al.,  2016). 

Menurut   Standar   Institute   of Medicine   (2002),  produk   pangan   darurat  harus 

mengandung  nilai kalori  233 kkal hingga  250 kkal  dalam  50 g produk.   Produk 

pangan    darurat   juga    memiliki    beberapa    karakteristik    yaitu    aman,    dapat 

dikonsumsi,  mudah  didistribusikan,  mudah  digunakan,  dan  mengandung  nutrisi 

yang lengkap. Terdapat  beberapa  macam jenis  produk  pangan  darurat yang telah 

dikembangkan,  salah  satunya  yaitu  produk  pangan  berbentuk  batang  (bar)  yang 

disebut food bar. 

Food bar merupakan  jenis  pangan  berkalori  tinggi  yang  dapat  dibuat  dari 
 

berbagai  campuran  bahan  pangan  (blended food)  yang  diperkaya  dengan  nutrisi, 

yang  kemudian   dibentuk   menjadi  bentuk   padat   dan  kompak   (Ladamay   dan 

Yuwono,   2014).  Food  bar  dikembangkan   menjadi   salah  satu  produk  pangan 

darurat,  karena food bar mudah  untuk  diproduksi,  memiliki  bentuk  batang  dan 

kompak,  dapat  menghemat   tempat  dan  memudahkan   dalam  pengemasan,  serta 
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2 
 
 
 

lebih tahan terhadap tekanan sehingga dapat mempermudah  pendistribusian food 

bar ke daerah bencana. Food bar juga memiliki kandungan gizi yang tinggi, yang 

dapat memenuhi kebutuhan gizi korban bencana. Food bar sebagai pangan darurat 

memerlukan  kandungan  kalori  yang  tinggi,  agar  dapat  memenuhi  kebutuhan 

energi manusia yaitu 2100 kkal/hari (Fajri et al., 2013). Penelitian Anandito et al. 

(2015)  tentang  pangan  darurat  berbentuk food  bar  dengan  tepung  millet  dan 

tepung  kacang-kacangan   menghasilkan  food  bar  dengan  nilai  kalori  227,19 

kkal/bar, sedangkan penelitian  Fajri  et al.  (2013) tentang food bar labu kuning 

dengan penambahan  tepung kedelai dan tepung kacang hij au menghasilkan food 

bar dengan  nilai  kalori   211,56 kkal/50  g.  Berdasarkan  uraian  tersebut,  dalam 

pembuatanfood bar sebagai pangan darurat diperlukan bahan baku yang memiliki 

kandungan  lemak, protein, dan karbohidrat yang tinggi, seperti kacang tanah dan 

beras merah. 

Kacang tanah dapat digunakan  sebagai bahan baku dalam pembuatan food 
 

bar karena  memiliki  kandungan  lemak  dan protein  yang tinggi.  Kacang  tanah 

merupakan  golongan  kacang-kacangan   yang  memiliki  kandungan  protein  dan 

lemak yang tinggi (Salingkat dan Noviyanty, 2019). Menurut Kementerian 

Kesehatan   RI   (2018),   dalam   100   g  kacang   tanah   sangan   tanpa   selaput, 

mengandung lemak sebanyak 44,2 g, karbohidrat 23,6 g, protein 26,9 g, dan kalori 

sebesar 559 kkal. Kacang tanah juga mengandung vitamin A, B, C, D, K, dan E. 

Vitamin  E (tokoferol)  dalam kacang tanah  dapat  berfungsi  sebagai  antioksidan 

pada tubuh.  Kandungan mineral yang terdapat di dalam kacang tanah berupa Ca, 

Cl, Fe, Mg, P, K, dan S (Gultom dan Raya, 2019). 

Sumber karbohidrat  yang digunakan dalam pembuatan food bar ini berasal 

dari golongan serealia yaitu tepung beras merah. Menurut Data Komposisi Pangan 

Indonesia  (2017),  dalam  100  g beras  merah  tumbuk  atau tepung  beras  merah 

memiliki kandungan karbohidrat  76,2 %, protein 7,3 %, lemak 0,9 %, dan kalori 

sebesar 354 kkal. Beras merah juga  memiliki kandungan  antosianin yang tinggi. 

Antosianin  merupakan  pigmen  pewama  merah  pada  beras  merah,  antosianin 

sendiri termasuk  ke dalam  golongan  flavonoid  yang memiliki  efek antioksidan 

(Indriyani et al., 2013). 

 

 
 
 
 

Universitas Sriwijaya



3 
 
 
 

Pemanis merupakan salah satu bahan yang diperlukan dalam proses 

pembuatanfood bar. Pemanis berkontribusi  sebagai pemberi rasa manis, selain itu 

pemanis  juga  dapat  memengaruhi   wama,  aroma,  dan  kekerasan  pada food bar 

(Anggaeini, 2019). Madu  merupakan  salah  satu jenis  pemanis  alami yang  sering 

digunakan  dalam pembuatan food bar. Madu  memiliki  beberapa  kandungan  gizi 

berupa  vitamin   C,  mineral   dan  senyawa  antioksida,   dan  dalam   100  g  madu 

mengandung  nilai  kalori  sebesar  294  kkal  (Khalil  et al., 2010).  Madu  memiliki 

nilai  kalori  yang  rendah,  sedangkan  dalam  pembuatan food bar sebagai  pangan 

darurat  hams   memiliki   bahan-bahan   yang  memiliki   nilai  kalori   yang  tinggi, 

sehingga  diperlukan  jenis  pemanis  yang  memiliki  nilai  kalori  tinggi  yaitu  gula 

pasir. Gula pasir merupakan bahan pemanis alami yang terbuat dari tebu, yang 

merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia. Kandungan dalam gula pasir 

didominasi  dengan karbohidrat,  di mana terdapat  98 % kandungan  sukrosa  dalam 

komponen   penyusun   gula  pasir   (Hartanto,   2014).   Gula  pasir   selain   sebagai 

pemanis alami,  dapat juga digunakan  sebagai sumber energi,  di mana dalam  100  g 

gula pasir mengandung  394 kkal (Kementerian  Kesehatan RI,  2018). 

Pembuatan  food   bar  menggunakan   kacang   tanah   sebagai   bahan   baku 
 

membuatfood bar menjadi  mudah patah, di mana kacang  tanah memiliki  bentuk 

yang   tidak   seragam   dan  ukuran   partikel   yang   besar.   Oleh   sebab   itu,  perlu 

dilakukan  pengecilan   ukuran  partikel   pada  kacang   tanah  untuk  menghasilkan 

kacang tanah dengan ukuran partikel  yang kecil dan seragam. Berdasarkan  uraian 

sebelumnya,   dalam  penelitian   ini  akan  dilakukan   pengecilan   ukuran   partikel 

kacang tanah dengan ukuran  10 mesh, 20 mesh dan 30 mesh. 

Belum  ada penelitian  tentang  pembuatan food  bar sebagai  pangan  darurat 
 

bahan baku kacang tanah dengan ukuran partikel yang berbeda  dan jenis pemanis 

berbeda.  Oleh sebab itu,  perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui  apakahfood 

bar dengan  bahan  baku  kacang  tanah  dengan  ukuran  partikel  yang  berbeda  dan 

jenis pemanis berbeda dapat memenuhi karakteristik  sebagai pangan darurat. 
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1.2.   Tujuan 
 

Tujuan  penelitian  ini adalah  untuk  mengetahui  pengaruh  ukuran  partikel 

kacang tanah dan jenis pemanis  terhadap karakteristik food bar sebagai produk 

pangan darurat. 

 
 

1.3.   Hipotesis 
 

Diduga ukuran partikel kacang tanah dan jenis pemanis berpengaruh nyata 

terhadap  karakteristikfood bar. 
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