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Abstrak  

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan sifat fisikokimia produk food bar ubi jalar ungu 

yang diperkaya dengan tepung tulang ikan bandeng. Tepung tulang ikan bandeng dicampur dengan 

bahan lain untuk membuat formulasi adonan food bar (0 % (FB1); 1,2 % (FB2); 2,4 % (FB3); 3,6 % (FB4); 

4,8% (FB5) Sifat fisikokimia yang dianalisis meliputi kadar air dan kadar abu, parameter kekerasan, dan 

browning index produk. Penambahan tepung tulang ikan bandeng (1,2% sampai 4,8%) dalam formulasi 

food bar dapat meningkatkan kadar abu, dan parameter kekerasan pada produk food bar ubi jalar, 

namun menurunkan browning index  mulai pada kosentrasi tepung tulang ikan bandeng 3,6%. 

Penambahan tepung tulang bandeng tidak mempengaruhi kadar air produk. Produk food bar ubi jalar 

ungu diperkaya dengan tulang ikan bandeng menunjukkan peningkatan kekerasan sebagai parameter 

tekstur dari 17,87 N menjadi 57,43 N. 

Kata kunci: tepung tulang ikan bandeng,sifat fisikokimia, food bar ubi jalar 

 

Abstract 

This study aimed to analyze the physicochemical of purple sweet potato bars enriched with 

milkfish bone powder.  Milkfish bone powder was mixed with the other ingredients to make food bar 

dough formulation (0 % (FB1); 1,2 % (FB2); 2,4 % (FB3); 3,6 % (FB4); 4,8% (FB5). The physicochemical 

properties (water-, and ash- content, hardness, and browning index) of this product were analyzed. The 

addition of milkfish bone powder (1,2% up to 4,8%) to the food bar formulation could increase ash 

content, and hardness in sweet potato food bar products, but lowered the browning index starting at a 

concentration of 3.6%. The addition of milkfish powder didn’t affect the moisture content of the product. 

The purple sweet potato bar enriched with milkfish bone powder showed increasing in hardness as a 

textural parameter from 17,87 N to 57,43 N.  

Keywords: milkfish bone powder, physicochemical properties, purple sweet potato bar 

 

1. PENDAHULUAN  

Food bar dalam bentuk snack bar merupakan produk yang banyak diminati oleh 

masyarakat di seluruh dunia. Food bar ini biasanya terbuat dari serealia. Namun, sebagai upaya 

mendukung ketahanan pangan maka pemanfaatan komoditas local dalam menggantikan 

komoditas serealia sebagai bahan baku perlu dikembangkan. Tujuan lainnya adalah komoditas 

local yang berhasil diolah menjadi food bar ini dapat digunakan sebagai media dalam melakukan 

intervensi zat gizi pada masyarakat untuk mengatasi masalah gizi di suatu daerah. Food bar 

dikenal sebagi produk yang memiliki kandungan nilai gizi yang tinggi, bahkan menjadi salah satu 

bentuk pangan darurat (Emergency Food Product, EFP), biasanya merupakan produk makanan 

olahan yang dirancang khusus untuk memenuhi energi harian manusia (2100 kcal) (IOM, 1995). 

EFP juga dikenal sebagai makanan yang memiliki kepadatan energi dan nutrisi yang tinggi. 

Bahan baku pangan darurat yang terbuat dari bahan local dari suatu daerah akan mampu 

memperkuat ketahanan pangan. Ubi jalar dan ikan bandeng merupakan komoditas pertanian dan 

perikanan yang banyak dibudidayakan di provinsi Banten. Produksi ubi jalar di provinsi Banten 
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mengalami peningkatan dari tahun 2020 hingga 2021 yaitu  mencapai   15,28 ribu ton pada tahun 

2020 dan 16,14 ribu ton pada tahun 2021. Produksi ikan bandeng di provinsi Banten pada tahun 

2020 hingga 2021 juga mengalami peningkatan hingga  mencapai 12.118 ton pada tahun 2021. 

Adanya peningkatan produksi tersebut hendaknya juga diikuti dengan pemanfataan komoditas 

menjadi produk pangan yang mengandung nilai gizi dan ekonomi yang baik. Ikan bandeng banyak 

diolah menjadi produk sate bandeng yang merupakan kuliner khas provinsi Banten khususnya 

kota Serang. Produksi pada UMKM sate bandeng menghasilkan limbah berupa tulang dan organ 

dalam ikan bandeng. Sampai saat ini, tulang ikan bandeng belum banyak dimanfaatkan sebagai 

produk hasil samping dari UMKM sate bandeng. Beberapa penelitian tentang meode ekstraksi 

tulang ikan bandeng telah dilakukan untuk menghasilkan tepung tulang ikan yang memiliki 

rendeman, derajat putih tinggi dan aroma amis yang rendah (Wulandari et al, 2020; Mulyani et al, 

2021). Kandungan kalsium dalam tulang ikan bandeng yang mencapai 23,99 % (Mulyani et al, 

2021) dapat dimanfaatkan sebagai sumber kalsium dalam fortifikasi pangan. Selain itu, menurut 

Xu et al (2021), tulang ikan merupakan salah satu  sumber kalsium yang memiliki bioavaliabilitas 

yang tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa tulang ikan bandeng sangat berpotensi digunakan sebagai 

salah satu bahan yang ditambahkan dalam pembuatan produk berbasis komoditas lokal seperti 

food bar ubi ungu sehingga dapat meningkatakan nilai gizi produk tersebut.  

Tujuan penelitiaan ini adalah untuk mengetahui sifat fisikokimia produk food bar ubi jalar 

ungu yang ditambahkan dengan tepung tulas ikan bandeng. Adapun parameter yang dianalissis 

meliputi kadar air, kadar abu, kekerasan dan browning index dari produk food bar yang dihasilkan.  

 

2. Materi dan Metode 

Tepung ubi jalar ungu diperoleh dari kelompok tani di Kabupaten Pandeglang, Banten, tulang 
ikan bandeng diperoleh dari UMKM Sate Bandeng, Kota Serang Banten. Tepung tulang ikan 
diproduksi dengan menggunakan media air sesuai dengan metode Wulandari et al., 2020. Bahan 
tambahan lainnya tepung terigu, gula, margarin,  isolate protein kedelai (ISP), dan telur diperoleh 
dari pasar local di Kota Serang, Banten.   

 
2.1. METODE 

Pembuatan Food Bar 
Food bar ubi ungu disiapkan dengan menggunakan bahan-bahan sesuai dengan formulasi 

yang telah ditentukan. Variasi konsentrasi penambhan tepung tulasng ikan bandeng yang pada 
pembuatan ubi jalar ungu yaitu  : FB 1 : 0% tepung tulang ikan bandeng, FB 2 : 1,2 % tepung 
tulang ikan bandeng, FB 3 : 2,4 % tepung tulang ikan bandeng, FB4 : 3,6 % tepung tulang ikan 
bandeng, dan FB 5 : 4,8 % tepung tulang ikan bandeng. 

Bahan yang digunakan dalam membuat food bar ubi ungu adalah tepung ubi jalar ungu, 

tepung terigu, tepung tulang ikan bandeng, susu full krim, gula, margarin, dan isolate protein 

kedelai. Bahan-bahan kering dicampurkan terlebih dahulu melalui pencampuran I, selanjutnya 

dilakukan pencampuran dengan bahan-bahan basah hingga terbentuk adonan kalis.  Pencetakan 

adonan dilakukan dengan memotong adonan dengan ketebalan 1,5 cm. Adonan yang telah 

dicetak kemudian dipanggang dengan oven pada suhu 120oC selama 40 menit. Food bar yang 

telah dipanggang selanjutnya didiamkan untuk menurunkan suhu sehingga produk siap dikemas. 

Produk dikemas dalam kemasan plastic dilapisi aluminium foil. Pembuatan food bar ubi jalar ungu 

dengan penambahan tepung tulang ikan bandeng dapat dilihat pada  Gambar 1.  
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Gambar 1. Pembuatan food bar ubi ungu dengan penambahan tepung tulang ikan 

bandeng  

 

Analisis fisikokimia dan analisis statistik  

Sifat fisiko kimia yang dianalisis meliputi kadar air, kadar abu, tekstur 

(kekerasan/hardness),  dan browning index. Analisis kadar air dan kadar abu sesuai dengan 

AOAC (2000). Analisis tekstur dilakukan dengan menggunakan tekstur analizer untuk menentukan 

parameter kekerasan (hardness), Browning index (BI) ditentukan dengan mengukur nilai L, a, b 

dengan menggunakan chromameter dengan rumus sesuai dengan Sung dan Chen (2017). Data 

yang diperoleh selanjutnya dilakukan analisis statistic dengan menggunakan SPSS versi 25. 

Apabila ada perbedaan nyata, maka akan dilakukan uji lanjut dengan DMRT dengan tingkat 

signifikansi 0,05. 

  

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sifat fisikokimia produk food bar ubi jalar ungu dengan penambahan tepung tulang ikan 

bandeng dapat dilihat pada Gambar 1 hingga Gambar 3. Adapun karakteristik fisikokimia pada 
produk food bar ubi jalar ungu yang ditambahkan dengan berbagai variasi konsentrasi tepung 
tulang ikan bandeng kadar air, kadar abu, kekerasan, dan Indeks pencoklatan (BI). 

 

 
 

Gambar 1. Kadar Air pada Food Bar Ubi Jalar Ungu dengan Penambahan  
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Kadar air pada produk food bar ubi jalar ungu yang dihasilkan tidak menunjukkan 

perbedaan nyata antar sampel, dengan nilai kadar air 15,23-15,56%. Penambahan tepung tulang 

ikan bandeng hingga 4,8% tidak memberikan pengaruh pada kadar air produk food bar ubi jalar 

ungu yang dihasilkan. Alisa et al., (2023) menyatakan bahwa penambahan tepung tulang ikan 

bandeng pada produk kembang goyang hingga konsentrasi 2% tidak mempengaruhi kadar air 

produk. Perbedaan kadar air food bar dengan produk kembang goyang ini mungkin disebabkan 

oleh perbedaan bahan yang digunakan. Telur yang digunakan dalam pembuatan ubi jalar ungu 

dapat meningkatkan kadar air dari ubi jalar ungu tersebut. Sarifudin et al, 2015 menyatakan bahwa 

penggunaan telur sebagai bahan food bar akan mempengaruhi karakteristik produk, seperti 

kandungan air, lemak, protein, dan abu. Penggunaan telur 8,2% untuk formulasi food bar hanya 

menyebabkan kadar air mencapai 15,23-15,56% yang masih lebih rendah dibandingkan food bar 

berbahan dasar pisang (kadar air 24,89% dengan penambahan telur 9%) (Sarifudin dkk, 2015). 

Selain itu, food bar biasanya termasuk dalam kategori  intermediate moisture food sehingga kadar 

airnya lebih tinggi dari produk pangan kering lainnya. Meskipun demikian biasanya sebagai 

pangan darurat, food bar harus memenuhi persyaratan energi dan aw tertentu. Kadar air dalam 

food bar ini mempunyai fungsi agar mudah  ditelan  tanpa menimbulkan  sensasi  kering  namun  

tetap stabil selama penyimpanan (Fajri, dkk., 2013) 

 

 

(a) 

 
(b) 

Gambar 2. (a) Kadar Abu dan (b) Hardness (Kekerasan) pada Food Bar Ubi Jalar Ungu 

dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Bandeng 
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bandeng mampu meningkatkan tekstur food bar yang dihasilkan. Peningkatan tekstur ini dapat 

dipengaruhi oleh peningkatan kadar calcium pada tepung tulang ikan bandeng. Tepung tulang ikan 

biasanya mengandung kandungan mineral khususnya kalsium yang tinggi. Penelitian tentang 

kandungan kalsium pada tepung tulang ikan bandeng yang diekstrak dengan berbagai konsentrasi 

larutan asam maupun basa telah banyak dilakukan. Tepung tulang ikan bandeng yang diekstrak 

dengan larutan HCl memiliki kandungan kalsium yang tinggi 19,92-23,99% (Mulyani et al, 2021). 

Penambahan tepung tulang ikan khususnya tulang ikan bandeng pada produk telah diketahui 

mampu meningkatkan kalsium dalam produk tersebut,seperti pada produk crackers (Akhmadi et 

al, 2019), kerupuk rambak tapioca (Syah et al, 2018), donat (Bakhtiar et al, 2019), dan lainnya. 

Kandungan calcium yang ada mampu meningkatkan kekerasan pada produk yang dihasilkan. 

Peningkatan kadar abu juga terjadi pada produk food bar ubi ungu dengan penambahan tepung 

tulang ikan bandeng dengan nilai 6,77% hingga 16,73%.  Kadar abu menunjukkan adanya 

komponen anorganic pada produk termasuk mineral sehingga peningkatan kadar abu diduga  

berhubugan dengan peningkatan kadar kalsium dalam produk akibat penambahan tepung tulang 

ikan bandeng. 

 

 

 
Gambar 3. Browning Index  pada Food Bar Ubi Jalar Ungu dengan Penambahan Tepung 

Tulang Ikan Bandeng 

 

Browning index (BI) merupakan fenomena penting dalam penanganan dan pengolahan 

produk pangan yang berkaitan dengan proses pengolahan seperti pemanggangan, pengeringan 

dan penggorengan, karena mempengaruhi kualitas kenampakan pada produk. Pada food bar ubi 
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pencoklatan. Ini didefinisikan sebagai kemurnian warna coklat dan merupakan salah satu indikator 

paling umum dari kecoklatan pada produk makanan yang mengandung gula. Nilai BI pada produk 

food bar ubi jalar ungu dengan penambahan tepung tulang ikan bandeng adalah 17,39 -18,79 

yang menunjukkan bahwa warna produk food bar ini berwarna coklat. Tingkat warna coklat pada 

produk ini lebih  lebih rendah dari pada  biscuit coklat dengan penambahan ekstrak kulit manggis 
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mulai mempengaruhi food bar ubi ungu. Warna coklat pada produk food bar ubi jalar ungu ini 

terjadi karena adanya reaksi maillard selama proses pengolahan food bar. Reaksi maillard adalah 

reaksi pencoklatan non-enzimatik yang terjadi antara karbohidrat sebagai gula pereduksi dan 

gugus amino protein pada suhu tinggi (Bertrand et al., 2018). Reaksi maillard selama proses 
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pemanggangan food bar memberikan warna cokelat pada biskuit karena menghasilkan melanoidin 

berwarna cokelat.  

 

4. KESIMPULAN 
Penambahan tepung tulang ikan bandeng tidak berpengaruh nyata pada kadar air food bar 

ubi jalar ungu yang dihasilkan, namun mampu meningkatkan kadar abu dan teksturnya. Formula 
FB4 (penambahan tepung tulang ikan bandeng 3,6%) mulai terjadi penurunan browning index 
pada  food bar ubi jalar ungu yang dihasilkan, dengan nilai BI 18,78 menjadi 17,39. Nilai parameter 
hardness dari food bar ubi jalar ungu dengan penambahan tepung tulang ikan bandeng adalah 50 
N- 57,43 N.  
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