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Abstrak 
 

Salah satu bentuk bahan pangan yang dapat dikembangkan sebagai produk preventif pada 

masa pandemi adalah food bars yang terbuat dari tepung jahe dan tempe. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk menghasilkan pangan fungsional yang kaya kandungan gizi dan dapat diterima 

konsumen dimasa pandemi Covid-19. Jenis penelitian adalah penelitian true experiment dengan 

desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini dilakukan dengan 3 taraf yaitu 

P1: tepung jahe 30% dan tempe 70%, P2: tepung jahe 40% dan tempe 60% dan P3: tepung jahe 

50% dan tempe 50%. Karakterisasi tepung jahe dan produk food bars meliputi karakterisasi 

kimia dan organoleptik. Uji kadar air, protein, dan lemak menunjukkan bahwa semakin banyak 

proporsi tempe yang ditambahkan pada campuran maka kadar air, protein, dan lemak semakin banyak. 

Proporsi yang sama antara tepung jahe dan tempe menunjukkan peningkatan kandungan mineral. 

Semakin besar jumlah proporsi jahe maka kandungan karbohidrat semakin tinggi. Uji organoleptik 

berdasarkan parameter tekstur, warna, aroma dan rasa pada produk food bars tepung jahe dan tempe 

dikategorikan suka. Kesimpulan yang didapatkan dari penelitian ini berdasarkan uji organoleptik dan 

karakteristik kimia pada  produk food bars tepung jahe dan tempe  yang terpilih adalah perlakuan P3 yaitu 

50% tepung jahe dan 50% tempe.  

 

Kata Kunci: Tepung Jahe; Tempe; Food Bars ; Covid-19  
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Abstract  

 

One  food shape that could be developed as a preventive product during a pandemic was 

food bars made of ginger flour and tempeh. The research aimed to produce a functional food that 

was rich in nutritional content and could be accepted by consumers during the Covid-19 

pandemic. This type of research was a “true experiment research” with a completely randomized 

design (CRD). This research was conducted with 3 levels, namely P1: 30% ginger flour and 70% 

tempeh, P2: 40% ginger flour and 60% tempeh and P3: 50% ginger flour and 50% tempeh. 

Characterization of ginger flour and food bar products was tested using chemical and 

organoleptic characterization. The water, protein, and fat content test showed that more 

proportion of tempeh was added to the mixture, produced more water, protein, and fat content. 

The equal proportion of ginger flour and tempeh showed an increase of mineral. More  

proportion of ginger, produced more carbohydrate. Organoleptic test based on parameters of 

texture, color, aroma, and taste of ginger flour and tempeh food bars were categorized as “likes”. 

The conclusions of this study based on organoleptic tests and chemical characteristics of the food 

bars was selected as P3 treatment, namely 50% ginger flour and 50% tempeh. 
 

 

Keywords: Ginger Flour; Tempeh; Food Bars; Covid-19 

 

 

I. PENDAHULUAN 
 

Corona Virus Disease 2019 atau COVID-19 penyakit baru yang disematkan oleh World Health 

Organization bagi pasien yang terinfeksi virus novel corona 2019. Kasus penyakit ini pertama kali 

dilaporkan berasal dari China pada akhir 2019. Berdasarkan laporan bahwa COVID-19 dapat tertular 

langsung antar manusia sehingga menimbulkan peningkatan jumlah kasus yang sangat luar biasa. Hingga 

saat ini penyebaran COVID-19 ini sudah hampir semua negara di dunia salah satunya negara Indonesia 

(Handayani et al., 2020).
 

Pada kondisi pandemi seperti ini salah satu penanganan yang paling utama adalah makanan. 

Desain pangan khusus untuk keadaan praktis yang dapat langsung dimakan, praktis didistribusikan, 

bernilai gizi dan mampu meningkatkan sel imunitas. Sistem imun di era COVID-19 perlu asupan 

makanan yang mengandung antioksidan. Pengembangan produk dapat dilakukan dengan 

mereformulasikan produk pangan sehingga memenuhi syarat produk preventif dimasa pandemi COVID-

19 (Handayani et al., 2020). 

 Salah satu jenis pangan yang dapat dikembangkan sebagai produk preventif adalah food bars. 

Food bars merupakan produk pangan yang dibuat dari campuran bahan pangan  dari berbagai bahan 

kering seperti sereal, kacang-kacangan, buah-buahan kering yang kemudian dibentuk menjadi bentuk 

padat dan kompak (Widjanarko, 2016).
 Food bars dapat dikonsumsi sebagai makanan siap saji yang 

memenuhi kebutuhan energi harian manusia saat darurat. 

Bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan pada pembuatan produk preventif adalah jahe dan 

tempe.  Jahe (Zingiber officinale Roxb.) merupakan salah satu herbal medisin yang telah dikenal 

masyarakat sebagai bumbu dan sebagai obat alami. Jahe memiliki kandungan aktif yaitu oleoresin yang 

berfungsi sebagai pembawa aroma dan pembawa rasa. Oleoresin jahe mengandung komponen gingerol, 

paradol, shogaol, zingerone, resin, dan minyak atsiri (Singh et al., 2014). Hasil penelitian menunjukkan 
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jahe empirit bersifat immunomodulator yang dapat meningkatkan kemampuan fagositas makrofag 

peritoneal pada mencit jantan yang diinfeksi Listeria monocytogenes. Komponen bioaktif gingerol pada 

jahe bersifat sebagai antioksidan.
4
Ekstrak jahe dapat memperbanyak sel pembuluh alami natural killer 

dan menghancurkan dinding sel virus yang telah terinfeksi inangnya dalam tubuh manusia (Nurlita et al., 

2018).
 

Tempe merupakan makanan tradisional yang berasal Indonesia yang dikenal sebagai hasil 

fermentasi kapang (Panjaitan et al., 2018). 
 
Komponen bioaktif tempe adalah senyawa aglikon isoflavon 

yang memiliki fungsi sebagai anti-jamur, anti-bakteri, anti-virus dan antioksidan. Tempe dapat diolah 

menjadi berbagai jenis makanan dan menjadi bahan dasar pengolahan makanan seperti puree tempe 

(Budimarwanti, 2017). Pengolahan puree tempe dapat digunakan dalam mengolah produk-produk pangan 

dengan tujuan penambahan kadar protein seperti pada pembuatan cookies, biskuit dan  food bars.  

Produk food bars tepung jahe dan tempe mampu bertindak sebagai produk preventif dimasa 

pandemi COVID-19 untuk meningkatkan serta sistem imun. Penggabungan tepung jahe dan tempe 

menghasilkan suatu pangan fungsional yang kaya kandungan gizi dan dapat diterima oleh konsumen.  

 

II. METHOD 
 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Dietetika, Laboratorium Kimia dan Laboratorium 

Organoleptik Program Studi Gizi Institut Kesehatan Medistra Lubuk Pakam, pada bulan Agustus 2021. 

Desain penelitian adalah true experiment dengan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Penelitian ini dilakukan dengan 3 taraf perlakuan (Tabel 1). 

 

Tabel 1. Formulasi Foodbar dari Tepung Jahe dan Tempe 

Bahan 
Perlakuan (gram) 

P1 P2 P3 

Tepung Jahe 30 40 50 

Tempe  70 60 50 

Terigu 100 100 100 

Margarin 30 30 30 

Gula 30 30 30 

Susu bubuk 25 25 25 

Telur  60 60 60 

Garam 0,1 0,1 0,1 

 

Pada penelitian ini diawali dengan persiapan dan karakterisasi bahan baku. Persiapan bahan baku 

yang dilakukan adalah pembuatan tepung jahe. Tahapan selanjutnya adalah melakukan karakterisasi 

tepung jahe dan produk food bars meliputi yang pertama karakterisasi kimia dan organoleptik. 

Analisis kadar air dengan metode gravimetri (Al-mentafji, 2006), analisis kadar abu dengan 

metode pengabuan kering (Al-mentafji, 2006),  analisis protein metode mikro Kjedahl (Al-

mentafji, 2006), analisis lemak dengan metode Soxhlet (SNI, 1992), analisis karbohidrat 

dengan by difference (Sudarmaji, 1995). 
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Uji organoleptik dilakukan terhadap 28 panelis semi terlatih yaitu dengan metode uji hedonik 

(tingkat kesukaan) terhadap atribut warna, aroma, rasa dan tekstur. Uji Hedonik dilakukan dengan cara 

meminta tanggapan panelis tentang tingkat kesukaannya terhadap produk dalam Skala hedonik. Skala 

ini akan ditransformasi menjadi skala numerik sehingga dapat dianalisis dengan metoda statistik 

Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Test. Adapun skala 

penilaian yaitu 1) tidak suka; 2) kurang suka; 3) suka; 4) sangat suka dan 5) amat sangat suka. 

 

III. HASIL 
 

Karakteristik Kimia Food Bars Tepung Jahe dan Tempe 

 Hasil analisis uji karakteristik kimia  pada Food Bars Tepung Jahe dan Tempe dapat dilihat pada 

tabel berikut: 

 

Tabel 2. Karakteristik Kimia Food Bars Tepung Jahe dan Tempe 

Parameter Perlakuan 

P1 P2 P3 

Kadar air (%) 22,2 ± 0,0
 

22,1 ± 0,1
 

22,0 ± 0,2
 

Kadar abu (%) 2,3 ± 0,0
a 

2,3 ± 0,1
a 

2,4 ± 0,0
b 

Kadar protein (%) 19,5 ± 0,0
c 

15,4 ± 0,1
b 

14,2 ± 0,0
a 

Kadar lemak (%) 1,7 ± 0,0
c 

1,0 ± 0,0
a 

1,2 ± 0,0
b 

Kadar karbohidrat 

(%) 

54,3± 0,0
a 

59,2 ± 0,0
b 

60,2± 0,0
c 

 

 Berdasarkan hasil analisis uji karakteristik kimia pada produk food bars tepung jahe dan tempe 

yang diperoleh, menunjukkan bahwa parameter kadar air tertinggi diperoleh Perlakuan P1 dengan nilai 

22,2 %,  pada parameter kadar abu tertinggi diperoleh Perlakuan P3 dengan nilai 2,4 %, hasil analisis 

parameter kadar protein dan kadar lemak yang tertinggi diperoleh perlakuan P1 dengan nilai 19,5% dan 

1,7 %, sedangkangkan hasil uji parameter kadar karbohidrat tertinggi yaitu diperoleh perlakuan P3 

sebesar 60,2%. 

 

Uji Organoleptik Food Bars Tepung Jahe dan Tempe 

 Berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan pada produk food bars tepung jahe dan tempe 

disajikan pada Grafik berikut:  

 
Gambar 1. Hasil Uji Organoleptik Produk Food Bars Tepung Jahe Dan Tempe 
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Pada Gambar 1. menunjukkan bahwa nilai rata-rata skor kesukaan panelis terhadap tekstur food 

bars tepung jahe dan tempe  dengan nilai tertinggi 3,29 (Suka) adalah P3 dan nilai rata-rata terendah 

adalah 3,16 (Suka)  adalah perlakuan P2. Nilai rata-rata skor kesukaan panelis terhadap warna food bars 

tepung jahe dan tempe dengan nilai tertinggi adalah perlakuan P3 dengan nilai 3 (suka) dengan nilai rata-

rata 3,29 sedangkan nilai terendah adalah perlakuan P2 dengan nilai 3 (suka) dengan nilai rata-rata 3,14. 

Nilai rata-rata skor kesukaan panelis terhadap aroma food bars tepung jahe dan tempe dengan nilai 

tertinggi 3,23 (Suka) adalah perlakuan P2 dan nilai rata-rata terendah adalah 3,11 (Suka)  adalah P1. Niai 

rata-rata skor kesukaan panelis terhadap rasa food bars tepung jahe dan tempe  dengan nilai tertinggi 3,36 

(Suka) adalah P3 dan nilai rata-rata terendah adalah 3,27 (Suka)  adalah perlakuan P1. 

 

IV. PEMBAHASAN  
 

Kadar air produk food bars tepung jahe dan tempe yang dihasilkan berkisar antara 22,0 – 22,2%. 

Berdasarkan hasil analisis data pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa semakin banyak jumlah tempe yang 

digunakan maka jumlah kadar air foodbar semakin besar. Keadaan ini dapat disebabkan karena tempe 

yang berbahan dasar kedelai masih dalam bentuk utuh atau tidak ada perlakuan pengeringan terhadap 

tempe (kedelai) sehingga kandungan air dalam biji kedelai dapat mempengaruhi kandungan air dalam 

produk. Selain itu, perlakuan yang diberikan pada saat proses pembuatan tempe dengan cara merendam, 

dapat meningkatkan kadar air dalam biji kedelai atau tempe. Lama pengeringan juga sangat 

mempengaruhi kadar air dalam bahan. 

Hasil kadar abu yang diperoleh berkisar 2,3-2,4%, perlakuan P3 berpengaruh nyata terhadap 

kadar abu food bars (p<0,05). Berdasarkan hasil penelitian bahwa dengan jumlah tepung jahe dan tempe  

yang sama menunjukkan jumlah kandungan mineral yang semakin banyak. Hal ini menunjukkan bahwa 

Tepung jahe dan tempe atau kacang kedelai mengandung mineral yang tinggi. Menurut Yudiono (2020), 

bahwa kadar abu kedelai maksimal adalah 1,5%. Analisis kadar abu bertujuan untuk memisahkan materi 

organik dan non organik dalam suatu bahan pangan.  

Kadar protein berkisar 14,2-19,5% perlakuan P1 berpengaruh nyata terhadap kadar protein food 

bars (p<0,05). Semakin banyak jumlah  tempe yang digunakan, kadar protein semakin tinggi karena 

tempe yang berbahan dasar kedelai diketahui memiliki kandungan protein nabati yang tinggi. Menurut 

Yudiono (2020), bahwa kadar protein kedelai yang ditetapkan dalam SNI adalah 16% dari berat segarnya 

(Yudiono, 2020).  Berdasarkan penelitian Diki et al. (2020), bahwa penambahan ekstrak jahe pada 

pembuatan produk makanan dodol juga dapat meningkatkan kadar protein dodol (Diki et al., 2020). 

Menurut Kusumaningati (2009) bahwa jahe memiliki kandungan protein rata-rata sebesar 12,3% dari 

berat segarnya (Kusumaningati, 2009). 

Kadar lemak berkisar 1,0–1,7%, perlakuan P1 berpengaruh nyata terhadap kadar lemak food bars 

(p<0,05). Semakin banyak jumlah  tempe yang digunakan, maka kadar lemak semakin tinggi karena 

tempe yang berbahan dasar kedelai diketahui memiliki kandungan lemak nabati yang tinggi. Hasil 
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penelitian Andarwulan et al. (2018) menunjukkan bahwa kadar lemak pada kedelai sebagai bahan dasar 

produk tahu adalah 15,91-25,11% (Andarwulan et al., 2018). Kandungan lemak jahe menurut 

Kusumaningati (2009) adalah 4,5% (Kusumaningati, 2009). 

Kadar karbohidrat produk food bars tepung jahe dan tempe berkisar 54,3–60,2%, perlakuan P3 

berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat  food bars (p<0,05). Dari hasil diperoleh bahwa semakin 

besar jumlah proporsi jahe maka kandungan karbohidrat semakin tinggi. Susu dan tepung terigu juga 

menjadi sumber karbohidrat pada produk foodbars. Susu mengandung karbohidrat dalam bentuk glukosa. 

Menurut Yudiono (2020) bahwa selain menjadi sumber kalori utama, karbohidrat juga berperan dalam 

menentukan rasa, warna, dan tekstur produk makanan (Yudiono, 2020). 

Hasil uji protein dan karbohidrat foodbar pada penelitian ini menunjukkan nilai yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan nilai protein dan karbohidrat yang ditetapkan oleh USDA National Nutrient 

Database for Standard Referance yaitu 10,00% nilai protein dan 48,00% nilai karbohidrat (USDA, 2015). 

Perbedaan ini dapat disebabkan oleh jenis bahan dasar dan perbandingan komposisi masing-masing bahan 

dasar yang digunakan. Jenis bahan makanan yang berbahan dasar biji-bijian dan umbi-umbian diketahui 

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi. 

Berbeda dengan hasil uji kadar lemak, kandungan lemak pada foodbar dari hasil penelitian ini 

yaitu 1,0-1,7%  sangat sedikit dibandingkan dengan nilai yang ditetapkan oleh USDA yaitu 22,00%. Hal 

ini dapat disebabkan karena lemak nabati pada kedelai telah benyak berkurang pada saat perebusan dalam 

proses pembuatan tempe.  

 

Tabel 3. Standar Mutu Foodbar Berdasarkan USDA dan Produk Komersial. 

Pengamatan Komersial (*) USDA 45221874 (**) 

Kadar air (%) 11,40 - 

Kadar Protein (%) 14,67 10,00 

Kadar Lemak (%) 25,33 22,00 

Kadar Serat (%) 13,33 8,00 

Kadar Karbohidrat (%) 46,67 48,00 

Nilai Kalori (kkal) 130,0 400,0 

  Sumber : *PT. Otsuka Amerta Indrah (2014) 

   ** USDA National Nutrient Database for Standar Reference (2015) (USDA, 2015) 

  Sumber: Manik, 2020 

 

 Perbedaan karakteristik kimia pada masing-masing perlakuan  produk food bars tepung jahe dan 

tempe dipengaruhi oleh kandungan zat gizi bahan baku. Secara umum jahe memiliki kandungan gizi dan 

senyawa kimia aktif dan berfungsi preventif dan kuratif. Dari segi nutrisi, jahe mengandung kalori, 

karbohidrat, serat, protein, sodium, besi, potasium, magnesium, fosfor, zeng, folat, vitamin C, Vitamin B6, 

Vitamin A, riboflavin, dan niacin (Gafar, 2018). Menurut Astawan et al., (2013) bahwa jumlah kadar air 

tempe yaitu <65%,  jumlah kadar abu berkisar 2,01- 2,47 % (berat kering), jumlah kadar protein yaitu 
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46,68-52,70% (berat kering) sedangkan jumlah kadar karbohidrat berkisar 6,75-7,12 % (Astawan et al., 

2013). 

 Berdasarkan hasil yang diperoleh bahwa produk food bars tepung jahe dan tempe memiliki 

kandungan gizi yang cukup. Kecukupan zat gizi pada makanan sangat diperlukan dalam mempertahankan 

sistem kekebalan tubuh yang optimal. Sistem imunitas tubuh yang meningkat mampu membantu 

pencegahan infeksi Covid-19 (Kemenkes R.I, 2020). 

 Uji organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji hedonik atau uji tingkat kesukaan. 

Nilai rerata pada uji organoleptik terhadap atribut tekstur, warna, aroma dan rasa pada produk food bars 

tepung jahe dan tempe dapat disajikan pada Grafik 1. Hasil pengamatan uji organoleptik terhadap tektur 

produk food bars tepung jahe dan tempe memiliki rerata berkisar 3,16-3,29 (kategori suka). Pada Grafik 1. 

perlakuan P1 disukai oleh panelis. Pada penelitian ini persentasi tepung jahe dan tempe sama banyak.  

 Hasil pengamatan uji organoleptik terhadap warna memiliki rerata berkisar 3,14- 3,29 (kategori 

suka). Semakin besar jumlah proporsi tepung jahe yang digunakan maka menghasilkan produk food bars 

yang disukai oleh panelis. Warna yang disukai oleh panelis adalah produk food bars yang berwarna 

kuning kecoklatan. Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada produk food bars tepung jahe dan tempe 

menunjukkan disukai oleh panelis, bahwa perpaduan proporsi tepung jahe 40% dan tempe 60% 

menyebabkan aroma yang khas. Aroma pada produk food bars tepung jahe dan tempe dihasilkan selama 

proses pemanggangan yang menyebabkan pelepasan zat volatil dari bahan yang digunakan. 

 Rasa produk food bars tepung jahe dan tempe yang disukai panelis ditunjukkan pada perlakuan 

P3 dengan proporsi tepung jahe 50% dan tempe 50%. Proporsi jahe semakin besar menunjukkan rasa 

produk food bars tepung jahe dan tempe disukai oleh panelis. 

 

V. KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian maka diperoleh kesimpulan bahwa proporsi tepung jahe dan tempe 

pada produk food bars memberikan pengaruh terhadap karakteristik kimia yang berupa kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak dan karbohidrat. Produk terpilih pada perlakuan P3 yang mengandung 

20,2% kadar air, 2,4%  kadar abu, 14,2 % kadar protein, 1,2% kadar lemak dan 60,2% kadar karbohidrat. 

Berdasarkan uji organoleptik dengan tingkat kesukaan berdasarkan atribut tekstur, warna, aroma dan rasa. 

Panelis lebih suka pada perlakuan P3 dengan proporsi 50% tepung jahe dan 50% tempe pada produk food 

bars.  
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