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PENDAHULUAN

ABSTRAK
Latar Belakang: Cedera olahraga adalah kondisi morbiditas yang tidak dapat
dihindarkan oleh atlet. Berdasarkan data Olimpiade Musim Panas 2016 di Rio de
Janeiro, tercatat bahwa 1.101 dari 11.274 atlet (9,8%) mengalami cedera, dengan 19%
atlet mengalami dua atau lebih jenis cedera. Pada kejuaraan dunia, tercatat 81 kasus
cedera per 1000 atlet. Cedera otot mendominasi 30-40% kasus pada pemain sepak bola
dan lebih dari 59% pada atlet angkat besi. Blondo sebagai produk sampingan industri
minyak kelapa mengandung 16,9 g protein, 23,9 g lemak, 31,8 g karbohidrat, dan 341
kkal energi per 100 g. Anggur laut (Caulerpa Lentillifera) terdapat klorofil a dan b yang
berfungsi sebagai antioksidan untuk melindungi sel tubuh dari radikal bebas pasca-
olahraga.
Tujuan: Menganalisis karakteristik kimia dan karakteristik sensoris dalam snack bar
berbasis blondo dan anggur laut.
Metode: Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan tiga formula
(F1:50%, F2:75%, F3:100% blondo). Analisis meliputi uji proksimat, kadar serat, aktivitas
antioksidan, dan uji organoleptik. Data diolah dengan analisis ANOVA dan uji Kruskal-
Wallis.
Hasil: Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa penambahan blondo tidak
memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar air, abu, protein, lemak, Karbohidrat,
serat, dan akivitas antioksidan (p-value>0,05). Namun, Kadar air, abu, protein, lemak,
dan serat meningkat, sementara kadar karbohidrat menurun. Selain itu, penurunan nilai
IC50.
Kesimpulan: Blondo dan anggur laut memiliki potensi sebagai bahan dasar sports food,
dengan F3 sebagai formula yang paling disukai, mengandung 518,5 kkal, 14,11 g protein,
27,17 g lemak, dan 54,27 g karbohidrat.

persiapan fisik yang tidak memadai sebelum

Cedera olahraga adalah kondisi morbiditas yang
tidak dapat dihindari oleh setiap atlet, karena pasti akan
dialami sepanjang karir olahraga mereka. Fenomena ini
kini tidak terbatas hanya pada atlet profesional dan semi
profesional, tetapi juga terjadi pada atlet amatir, dalam
kegiatan rekreasi, dan bahkan pada tahap pengenalan
olahraga. Pada Olimpiade Musim Panas 2016 di Rio de
Janeiro, tercatat sebanyak 1.101 dari 11.274 atlet (9,8%)
mengalami cedera, dan sekitar 19% atlet mengalami dua
atau lebih jenis cederal. Menurut data kejuaraan dunia,
satu dari 12 atlet mengalami cedera (81 kasus per 1000
atlet). Cedera otot merupakan cedera yang paling sering
terjadi, yaitu 30-40% kasus pada pemain sepak bola dan
lebih dari 59% pada atlet angkat besi2. Kram otot
merupakan jenis cedera yang paling sering dialami.
Beberapa faktor yang menyebabkan kram otot adalah
dehidrasi, ketidakseimbangan elektrolit (terutama
natrium), kekurangan karbohidrat, kekakuan otot, dan

beraktivitas3. Akibatnya, durasi latihan berkurang dan

performa atletik menurun, yang menyebabkan
penurunan indeks performa atlet.
Meskipun cedera umum terjadi, tindakan

pencegahan sangat penting. Salah satu tindakan tersebut
melibatkan pemenuhan kebutuhan gizi atlet. Asupan gizi
atlet dikonseptualisasikan sebagai kebutuhan gizi
individu dengan tingkat aktivitas fisik yang jauh lebih
tinggi. Protein mewakili komponen gizi utama bagi atlet.
Pada masa latihan, massa otot mengalami kerusakan
mikro pada sel-selnya, terutama pada intensitas tinggi®.
Namun, setelah istirahat dan asupan gizi yang optimal,
sel-sel otot yang rusak digantikan oleh sel baru. Dalam
konteks ini, protein berfungsi sebagai substrat utama
dalam proses regenerasi otot.

Kebutuhan protein yang tinggi diatasi melalui
strategi menyediakan kudapan di sela-sela sesi latihan.
Dalam konteks ini, Pangan fungsional menjadi solusi yang
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potensial karena dirancang khusus untuk memberikan
manfaat kesehatan di luar kebutuhan zat gizi dasar®.
Pangan fungsional dapat membantu memenuhi
kebutuhan spesifik atlet, seperti pemulihan otot dan
energi berkelanjutan. Namun, kudapan berprotein tinggi
yang termasuk dalam kategori pangan fungsional,
terutama yang memenuhi standar keberlanjutan, masih
langka di Indonesia, sehingga menyulitkan atlet untuk
memilih  kudapan alternatif yang sesuai dengan
kebutuhan mereka.

Pemilihan zat gizi yang tepat tidak hanya
meningkatkan performa atletik tetapi juga mengurangi
risiko cedera, memfasilitasi pemulihan, dan membantu
proses adaptasi. Strategi pemilihan jenis zat gizi dan
waktu konsumsi memengaruhi resintesis bahan bakar,
pengurangan cedera otot, dan peningkatan kebugaran
fisik atlet, sehingga memungkinkan atlet untuk meraih
kejuaraan’. Kebutuhan akan asupan zat gizi, khususnya
protein, dapat dipenuhi oleh blondo. Selain itu,
antioksidan dapat berperan dalam meningkatkan
performa atletik. Dalam hal ini, kebutuhan antioksidan
dapat dipenuhi oleh anggur laut.

Sebagai hasil samping dari proses ekstraksi
minyak kelapa dari santan melalui proses pemanasan,
diperoleh blondo yang memiliki kandungan gizi yang baik,
terutama protein dalam jumlah yang cukup tinggié.
Pemanfaatan blondo tidak hanya menghasilkan makanan
padat zat gizi tetapi juga berkontribusi terhadap
pengurangan limbah dan mendukung keberlanjutan
industri kelapa. Sebagai sumber protein tinggi, blondo
dapat memenuhi kebutuhan protein atlet secara lebih
efektif. Per 100 g, blondo mengandung 16,9 g protein,
23,9 g lemak, 31,8 g karbohidrat, dan menyediakan 341
kkal energi®. Kandungan protein yang tinggi pada blondo
menjadikannya sebagai bahan baku potensial dalam
pembuatan sports food berkelanjutan untuk memenuhi
kebutuhan atlet.

Selain blondo, anggur laut (Caulerpa Lentillifera)
merupakan bahan lokal lain yang memiliki potensi yang
belum tereksplorasi. Anggur laut merupakan alga hijau
dari genus Caulerpa, khususnya spesies Caulerpa
Lentillifera yang dikenal baik di kalangan masyarakat
pesisirl0, Spesies alga ini mengandung klorofil a dan b
yang memiliki sifat antioksidan yang kuat, yang berfungsi
melindungi sel-sel tubuh dari dampak radikal bebas
pasca-olahraga. Radikal bebas berdampak negatif
terhadap kinerja otot dengan meningkatkan kerentanan
terhadap kelelahan!l. Keberadaan klorofil sebagai
antioksidan dalam anggur laut dapat meredakan
peradangan dan kerusakan sel otot, sehingga menjadikan
alga ini sebagai bahan potensial dalam produksi sports
food.
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Perkembangan terkini menunjukkan bahwa
blondo dan anggur laut memiliki potensi sebagai sumber
protein yang berkelanjutan bagi lingkungan. Blondo,
sebagai produk sampingan minyak kelapa berprotein
tinggi, dan anggur laut, yang dikenal sebagai sumber
antioksidan, keduanya memberikan keuntungan dalam
mendukung kesehatan dan performa atlet. Oleh karena
itu, penelitian eksperimental diperlukan  untuk
menganalisis karakteristik kimia dan karakteristik
sensoris dalam mengevaluasi potensi snack bar berbahan
dasar blondo dan anggur laut sebagai sports food untuk
mendukung performa atlet.

METODE

Penelitian ini meliputi proses pembuatan blondo
dan tepung anggur laur, pembuatan snack bar.
Selanjutnya, dilakukan analisis terhadap karakteristik
kimia dan karakterristik sensoris snack bar. Kemudian,
data diolah dengan Analysis of Variance (ANOVA) untuk
data karakteristik kimia dan uji Kruskal-Wallis untuk data
karakteristik sensoris. Penelitian ini telah mendapat
persetujuan (ethical approval) pada tanggal 06 Desember
2024 dari KEPK Universitas Pembangunan Nasional
Veteran Jakarta (Nomor:521/X11/2024/KEP).

Desain Penelitian, Waktu, dan Tempat

Desain penelitian dalam pengembangan snack
bar berbasis blondo dan anggur laut adalah
eksperimental dengan penerapan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pada satu faktor dengan tiga variasi
perlakuan.  Pengulangan dalam  penelitian ini
dilaksanakan sebanyak dua kali untuk meningkatkan
konsistensi dan reliabilitas data yang diperoleh.
Pemilihan dua kali ulangan bertujuan untuk mengurangi
variabilitas yang mungkin muncul akibat faktor eksternal.
Uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Gizi
Kampus B Universitas Pembangunan Nasional "Veteran"
Jakarta, Limo. Sementara itu, analisis proksimat dan
pengujian  aktivitas  antioksidan  dilakukan  di
Laboratorium Jasa Pengujian, Kalibrasi, dan Sertifikasi
(LJPKS) Institut Pertanian Bogor (IPB).

Dalam penelitian ini, blondo digunakan sebagai
snack bar menggunakan tiga taraf perlakuan formulasi
blondo (F1:12,5 g; F2:18,7 g; dan F3:25 g). Selanjutnya,
0,2 g tepung anggur laut digunakan untuk setiap
perlakuan. Uji organoleptik dilaksanakan dengan
melibatkan 30 panelis yang belum terlatih. Panelis
mengisi kuesioner uji hedonik yang mengevaluasi warna,
tekstur, aroma, dan rasa menggunakan tingkatan
penilaian preferensi 5 poin (1:sangat tidak suka, 2:tidak
suka, 3:netral, 4:suka, 5:sangat suka). Selanjutnya, uji
proksimat dan analisis aktivitas antioksidan dilakukan
pada tiga taraf perlakuan dengan dua kali pengulangan.
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(e) G

(a) Oven Blower (b) Pengayak (c) Panci (d) Timbangan (e) Cetakan Silikon (F) Blender (g) Kompor
Gambar 1. Alat Pembuatan Snack Bar

Dalam penelitian ini, berbagai digunakan, di
antaranya wajan dan kompor untuk proses pembuatan
blondo. Untuk pembuatan tepung anggur laut, digunakan
timbangan, oven, blender, dan ayakan. Sementara itu,

Bahan

(b) (©

pembuatan snack bar dilakukan dengan memanfaatkan
panci, kompor, blender, timbangan, cetakan silikon, dan
lemari pendingin.

(d) (e) (f)

(a) Beras Krispi dan Emping Jagung (b) Tepung Anggur Laut (c) Gula Pasir (d) Blondo (e) Tepung Terigu (F) Dark Chocolate
Gambar 2. Bahan Pembuatan Snack Bar

Santan dari kelapa tua dibuat menjadi blondo.
Anggur laut dibuat menjadi tepung anggur laut.
Sementara itu, bahan-bahan untuk snack bar meliputi
blondo, tepung anggur laut, tepung terigu, beras krispi,
emping jagung, gula, dan dark chocolate.

Tahapan Penelitian
Produksi Blondo

Pemilihan kelapa tua yang sudah memiliki kentos
atau tombong yang merupakan cikal bakal terbentuknya
tunas kelapa. Kemudian kelapa diparut dan diperas untuk
diambil santannya. Selanjutnya santan dipanaskan dalam
panci dengan api kecil selama dua jam.

Produksi Tepung Anggur Laut

Anggur laut dibersihkan di bawah air mengalir.
Kemudian, anggur laut disusun di atas loyang.
Selanjutnya, proses pengeringan dilakukan dalam oven

blower selama lima jam pada suhu 80°C. Setelah kering,
anggur laut dihaluskan dan kemudian diayak.

Produksi Snack Bar

Proses produksi diawali dengan menyiapkan
bahan-bahan untuk ketiga formula, sesuai dengan
formulasi yang dirancang pada Tabel 1. Setelah itu, dark
chocolate dilelehkan menggunakan teknik double boiler.
Setelah dark chocolate meleleh, tepung terigu yang telah
disangrai dicampurkan ke dalam dark chocolate.
Kemudian, blondo dicampurkan ke dalam adonan.

Pada proses selanjutnya, gula dicairkan hingga
menjadi karamel. Setelah menjadi karamel, beras krispi
dan emping jagung dicampur hingga merata. Setelah
tercampur rata, bahan-bahan tersebut dicampurkan ke
dalam adonan yang telah dibuat sebelumnya. Kemudian,
adonan dituang ke dalam cetakan silikon dan disimpan di
dalam lemari es.
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(a) (b)

(d) (e)

(a) Pembuatan Blondo (b) Pembuatan Tepung Anggur Laut (c) Pelelehan Dark Chocolate
(d) Pencampuran Beras Krispi dan Emping Jagung ke dalam Karamel (e) Pencampuran Seluruh Adonan
Gambar 3. Proses Pembuatan Snack bar

Tabel 1. Formulasi Bahan Baku untuk Produk Snack Bar Berbasis Blondo dan Substitusi Tepung Anggur Laut

Perlakuan
Nama Bahan

F1 F2 F3
Blondo (g) 12,5 18,75 25
Tepung Terigu (g) 12,5 6,25 0
Tepung Anggur Laut (g) 0,2 0,2 0,2
Beras Krispi (g) 2 2 2
Emping Jagung (g) 3 3 3
Dark chocolate (g) 10 10 10
Gula (g) 4 4 4

g=gram, F1=Formulasi Snack Bar dengan 50% Blondo dan 50% Tepung Terigu, F2=Formulasi Snack Bar dengan 75% Blondo
dan 25% Tepung Terigu, F3=Formulasi Snack Bar dengan 100% Blondo dan 0% Tepung Terigu

(a)

(a) F1=Formulasi Snack Bar dengan 50% Blondo dan 50% Tepung Terigu (b) F2=Formulasi Snack Bar dengan 75% Blondo
dan 25% Tepung Terigu (c) F3=Formulasi Snack Bar dengan 100% Blondo dan 0% Tepung Terigu
Gambar 4. Hasil Akhir Snack Bar

Analisis Karakteristik Kimia

Analisis karakteritik kimia dilakukan dengan uji
proksimat dan analisis aktivitas antioksidan. Dalam
memeriksa kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, dan karbohidrat dilakukan dengan uji proksimat.
Selanjutnya, dilakukan analisis kadar serat makanan.
Selain itu, dilakukan analisis aktivitas antioksidan
menggunakan metode IC50.

Analisis Karakteristik Sensoris

Analisis  karakteristik  sensoris  dilakukan
menggunakan metode uji hedonik, di mana setiap sampel
dinilai berdasarkan skor yang diberikan oleh panelis.
Pengujian ini melibatkan 30 panelis tidak terlatih yang
terdiri atas mahasiswa Program Studi Gizi jenjang
Sarjana, Fakultas llmu Kesehatan, UPN “Veteran” Jakarta,
dengan rentang wusia 17-25 tahun. Sampel uji
organoleptik pada penelitian ini berdasarkan standar
Badan Standardisasi Nasional (BSN) 2006 berjumlah 30

responden dengan kriteria inklusi yaitu tersedia dan
mampu melakukan uji organoleptik dan menilai produk
dengan baik!2. Kriteria eksklusi mencakup panelis yang
sedang dalam kondisi sakit, memiliki gangguan pada
indra pengecap atau penciuman, serta mengalami
masalah kesehatan atau gangguan penglihatan. Penilaian
dilakukan berdasarkan parameter sensoris yang meliputi
warna, tekstur, rasa, dan aroma menggunakan skala
penilaian dengan rentang 1 hingga 5, yaitu 1 (sangat
suka), 2 (suka), 3 (biasa saja), 4 (tidak suka), dan 5 (sangat
tidak suka).

Pengolahan dan Analisis Data

Data yang diperoleh diolah dan dianalisis
menggunakan Microsoft Excel dan SPSS versi 16. Analisis
hasil uji karakteristik kimia dan sensoris dilakukan dengan
pendekatan deskriptif dan inferensial. Analisis deskriptif
diterapkan untuk mengevaluasi karakteristik data. Data
numerik, nilai mean dan simpangan baku dihitung jika
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data terdistribusi normal, atau median beserta nilai
minimum dan maksimum digunakan jika distribusinya
tidak normal. Sedangkan Data kategorik, dihitung
persentase untuk setiap kategori yang ada. Analisis
inferensial diterapkan untuk memperoleh kesimpulan
mengenai karakteristik populasi berdasarkan data yang
telah terkumpul. Untuk uji karakteristik kimia, digunakan
Analysis of Variance (ANOVA). Uji ANOVA diterapkan
untuk membandingkan rata-rata antara lebih dari dua
kelompok perlakuan. Dalam pelaksanaannya, data yang
dianalisis harus memenuhi asumsi normalitas dan
homogenitas varians. Jika hasil uji ANOVA menunjukkan
nilai signifikansi p-value<0,05, hal tersebut
mengindikasikan adanya perbedaan yang signifikan
antara rata-rata kelompok. Untuk menentukan kelompok
yang berbeda, analisis lanjutan dilaksanakan dengan
menggunakan Duncan's Multiple Range Test (DMRT).
Sementara itu, untuk uji karakteristik sensoris digunakan
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uji Kruskal-Wallis. Uji Kruskal-Wallis diterapkan ketika
data tidak memenuhi asumsi normalitas, sehingga
bersifat ordinal atau non-parametrik. Uji ini digunakan
untuk membandingkan nilai median di antara lebih dari
dua kelompok. Jika nilai signifikansi (p-value<0,05), maka
dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang
signifikan di antara kelompok-kelompok tersebut. Untuk
mengetahui perbedaan spesifik antara kategori,
dilakukan uji Mann-Whitney sebagai analisis lanjutan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia

Pengukuran kandungan gizi snack bar dilakukan
dengan analisis karakteristik kimia, yaitu analisis
proksimat, kandungan serat, dan aktivitas antioksidan.
Pengujian proksimat mencakup analisis kadar air, abu,
protein, lemak, dan karbohidrat. Analisis tersebut
dilakukan pada formula snack bar F1, F2, dan F3.

Tabel 2. Karakteristik Kimia Produk Snack Bar Berbasis Blondo dan Substitusi Tepung Anggur Laut Berdasarkan Hasil Uji

Proksimat dan Analisis Aktivitas Antioksidan

Formula
Parameter p-value
F1 F2 F3
Kadar Air (%) 1,3340,579a 1,06£0,353a 2,03+0,898a 0,414
Kadar Abu (%) 1,89+0,728a 1,94+0,6501a 2,40+0,516a 0,543
Kadar Protein (%) 10,3240,212a 11,15+0,947a 14,11+1,979a 0,050
Kadar Lemak (%) 20,08+8,442a 22,2345,310a 27,17+5,225a 0,456
Kadar Karbohidrat (%) 66,37+9.963a 64,2619,043a 54,27+8,619a 0,293
Serat Pangan (%) 2,40+0,318a 2,38%0,106a 2,48+0,007a 0,577
Aktivitas Antioksidan 135567,08+5839,344a 125259,49+16922,104a 107715,72+1705,647a 0,156

a, b, c=Notasi Huruf Serupa Berarti Tidak Ada Perbedaan yang Signifikan dalam Kelompok (p-value>0,05), F1=Formulasi Snack
Bar dengan 50% Blondo dan 50% Tepung Terigu, F2=Formulasi Snack Bar dengan 75% Blondo dan 25% Tepung Terigu,
F3=Formulasi Snack Bar dengan 100% Blondo dan 0% Tepung Terigu

Kadar Air

Kandungan air pada makanan penting untuk
dianalisis karena berkaitan dengan indeks stabilitas
penyimpanan?3. Selain itu, kandungan air menentukan
kualitas dan daya tahan produk makanan. Semakin
rendah kandungan air, semakin lama masa simpannya.
Sebaliknya, kandungan air yang lebih tinggi mempercepat
pembusukan makanan!4. Dalam penelitian ini, kadar air
F1, F2, dan F3 masing-masing sebesar 1,33%, 1,06%, dan
2,03%. Data tersebut menunjukkan adanya penurunan
kadar air dari F1 ke F2, kemudian terjadi peningkatan dari
F2 ke F3. Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan
blondo tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air snack
bar (p-value>0,05). Hasil ini menunjukkan bahwa
meskipun ada variasi kadar air, penambahan blondo tidak
menyebabkan perbedaan yang signifikan secara statistik.

Namun, hasil penelitian ini tidak sejalan dengan
studi sebelumnya yang menyatakan bahwa persentase
kadar air pada snack bar berbahan dasar blondo
menunjukkan  penurunan?®>.  Penurunan tersebut
dipengaruhi oleh proses, terutama faktor suhu dan cara
pengolahan. Sementara itu, blondo sendiri memiliki

kadar air yang tinggi, yakni sebesar 25,05%. Hal ini
mengindikasikan bahwa pengolahan dan formulasi yang
tepat sangat penting untuk mengoptimalkan karakteristik
kadar air pada produk akhir.

Kadar Abu

Kadar abu merujuk pada sisa residu yang
tertinggal setelah bahan dibakar pada suhu tinggi, yang
mencerminkan jumlah mineral yang terkandung di
dalamnya. Analisis kadar abu diperlukan untuk
mengevaluasi nilai gizi bahan makanan?’. Kadar abu
sendiri  menunjukkan  banyaknya mineral vyang
terkandung!®. Kadar abu pada produk snack bar
mengalami peningkatan. Hasil analisis kadar abu untuk
F1, F2, dan F3 masing-masing sebesar 1,89%, 1,94%, dan
2,40%. Meskipun terjadi peningkatan, namun analisis
ANOVA menunjukkan bahwa penambahan blondo tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar abu snack bar (p-
value>0,05). Meskipun demikian, kadar abu snack bar
Mengalami peningkatan sejalan dengan bertambahnya
proporsi blondo yang ditambahkan.
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Tingginya kandungan abu pada cookies
dipengaruhi oleh dipengaruhi oleh kandungan mineral
dalam bahan-bahan yang digunakan?®. Kandungan
mineral memiliki manfaat bagi performa atlet dalam
menjaga kesehatan otot, yaitu kalium yang bekerja sama
dengan natrium, magnesium, dan kalium. Mineral
tersebut membantu otot untuk berkontraksi dan rileks
serta mencegah kelelahan otot20.

Terungkap bahwa tingginya kadar abu pada
cookies berbahan utama blondo dipengaruhi oleh kadar
abu blondo yang relatif tinggi yaitu 0,65%21. Sementara
itu, kadar abu tepung terigu sekitar 0,44%22. Oleh karena
itu, kadar abu blondo memiliki nilai lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung terigu. dapat meningkatkan
kadar abu produk.

Kadar Protein

Protein merupakan unsur yang terdapat dalam
seluruh sel tubuh dan memiliki peran krusial dalam
berbagai fungsi biologis serta dalam pembentukan
struktur sel?3. Kandungan protein dalam bahan pangan
telah diketahui melalui berbagai metode analisis. Prinsip
dasar metode analisis protein meliputi penentuan
nitrogen, ikatan peptida, asam amino aromatik, daya ikat
zat warna, daya serap ultraviolet protein, dan sifat
hamburan cahaya?*.

Pada produk Snack bar terjadi peningkatan kadar
protein pada setiap perlakuan. Kadar protein F1, F2, dan
F3 masing-masing sebesar 10,32%, 11,15%, dan 14,11%.
Berdasarkan hal tersebut, penambahan blondo dapat
meningkatkan kadar protein snack bar. Meskipun terjadi
peningkatan, namun uji ANOVA membuktikan bahwa
penambahan blondo tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar protein snack bar (p-value>0,05). Oleh karena itu,
peningkatan proporsi blondo berhubungan langsung
dengan peningkatan kadar proteinnya.

Kandungan protein blondo terdiri dari asam
amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh?s. Di antara
jenis asam amino esensial tersebut adalah valin,
isoleusin, dan leusin yang merupakan branched-chain
amino. Branched-chain amino (BCAA) atau Asam amino
rantai cabang berperan penting dalam peningkatan
massa dan kekuatan otot. Besarnya peningkatan massa
dan kekuatan otot menjadi salah satu indikator performa
atlet dalam meraih kejuaraan?. Oleh karena itu,
tingginya kandungan protein dalam snack bar berbahan
blondo berpotensi untuk meningkatkan kekuatan dan
massa otot.

Kadar Lemak

Lemak merupakan senyawa organik yang
termasuk dalam golongan lipid. Lemak terdiri dari
molekul hidrofobik atau amfipatik yang berguna dalam
berbagai fungsi biologis. Pengukuran kadar lemak
dilakukan untuk mengetahui kualitas asam lemak dan
dampaknya terhadap kesehatan?*. Kadar lemak pada F1,
F2, dan F3 masing-masing sebesar 20,08%, 22,23%, dan
27,17%. Namun, uji ANOVA menunjukkan bahwa
penambahan blondo tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar lemak snack bar (p-value>0,05), meskipun terjadi
peningkatan dari masing-masing formula. Oleh karena
itu, penambahan blondo meningkatkan kadar lemak
snack bar. Hal ini dapat terjadi karena blondo
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mengandung lemak yang tinggi, yaitu sekitar 24,9%%.
Didukung oleh penelitian lain yang menyimpulkan bahwa
kadar lemak tertinggi terdapat pada biskuit dengan
formulasi penambahan blondo tertinggi?8.

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat adalah salah satu zat gizi yang
dibutuhkan oleh tubuh manusia, yang berperan sebagai
sumber energi?®. Karbohidrat berperan signifikan dalam
mempengaruhi Karakteristik sensoris makanan, seperti
rasa, warna, tekstur, dan sebagainya3®. Penambahan
karbohidrat pada snack bar bertujuan untuk
mengoptimalkan asupan karbohidrat. Asupan
karbohidrat yang optimal terbukti dapat
mempertahankan performa atlet selama pertandingan
dengan mencegah kelelahan otot3!. Diketahui bahwa
kadar karbohidrat pada F1, F2, dan F3 masing-masing
sebesar 66,37%, 64,26%, dan 54,27%. Perlakuan tersebut
menunjukkan adanya penurunan kadar karbohidrat.
Namun, uji ANOVA menunjukkan bahwa blondo tidak
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar
karbohidrat. (p-value>0,05). Dapat dikatakan bahwa
penambahan blondo menurunkan kadar karbohidrat
pada snack bar.

Jumlah karbohidrat dalam bahan makanan
sangat erat kaitannya dengan komponen gizi lainnya,
yaitu kadar air, abu, lemak, dan protein32. Yang mana
menyimpulkan bahwa semakin tinggi jumlah blondo yang
disertakan, maka semakin rendah  kandungan
karbohidratnya33. Penelitian ini menunjukkan bahwa
penambahan blondo pada snack bar dapat
mempengaruhi profil gizi secara keseluruhan, terutama
dengan menurunkan kandungan karbohidrat sekaligus
berpotensi meningkatkan komponen lainnya seperti
protein dan lemak.

Serat Makanan

Serat pangan merupakan serat yang tersisa di
dalam usus besar atau kolon setelah melalui proses
pencernaan. Serat terdapat dalam bentuk yang larut dan
tidak larut dalam air. Serat pangan bermanfaat bagi
kesehatan, terutama dalam mengendalikan berat badan
karena tidak menghasilkan energi maupun kalori34. Selain
itu, serat pangan juga mampu menurunkan kolesterol,
memberikan rasa kenyang lebih lama, serta berperan
dalam meningkatkan kesehatan usus dengan cara
mendorong pertumbuhan bakteri baik, membantu
penyerapan, dan membersihkan usus3®. Konsumsi serat
pangan yang rendah dapat berdampak negatif terhadap
komposisi dan fungsi mikrobiota usus, dan hal ini dapat
menyebabkan peningkatan peradangan dan berdampak
negatif terhadap performa atlet3®. Kadar serat pangan F1,
F2, dan F3 masing-masing sebesar 2,40%, 2,38%, dan
2,48%. Sampel mengalami penurunan kadar serat pangan
dari F1 ke F2 tetapi terjadi peningkatan pada formulasi
dari F2 ke F3. Berdasarkan uji ANOVA menunjukkan
bahwa penambahan blondo tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar serat pangan snack bar (p-value>0,05).
Akan tetapi, Penelitian yang dilakukan oleh Sujaryanti
membuktikan dalam 100 g blondo kadar serat pangannya
sekitar 9,1 g37.
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Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang mampu
mencegah terjadinya oksidasi oleh radikal bebas pada
komponen sel, seperti asam lemak dan DNA, sehingga
berperan dalam pencegahan berbagai penyakit38.
Oksidasi merupakan penyebab utama terjadinya
kerusakan kimiawi pada bahan pangan seperti
ketengikan, penurunan kandungan gizi, perubahan
sensoris, dan risiko keamanan pangan3. Selain itu,
antioksidan berfungsi sebagai agen antiinflamasi,
mengurangi peradangan, mempercepat penyembuhan,
dan mencegah terjadinya cedera berkepanjangan40.

Aktivitas antioksidan pada produk snack bar F1,
F2, dan F3 masing-masing adalah 135.567,08 ppm,
125.259,49 ppm, dan 107.715,72 ppm. Kemudian, hasil
uji ANOVA menunjukkan bahwa blondo tidak
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aktivitas
antioksidan (p-value>0,05). Berdasarkan hal tersebut,
diketahui bahwa proporsi blondo tidak memberikan
pengaruh perbedaan yang nyata terhadap aktivitas
antioksidan. Namun, berdasarkan data tersebut, terlihat
adanya penurunan dari F1, F2, dan F3. Semakin rendah
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aktivitas antioksidan, maka aktivitas antioksidan semakin
kuat. Oleh karena itu, penambahan blondo menurunkan
aktivitas antioksidannya, yang berarti antioksidan yang
dimilikinya semakin kuat.

Terjadi penurunan aktivitas antioksidan seiring
dengan peningkatan proporsi blondo. Pembuatan minyak
kelapa dengan memanaskan santan menghasilkan
blondo sebagai produk residu*l. Minyak kelapa
mengandung kadar antioksidan yang tinggi, terutama a-
tokoferol dan polifenol*l. Namun, proses produksi yang
menggunakan panas berpotensi menurunkan kandungan
a-tokoferol dan polifenol sekitar 25%%2.

Karakteristik Sensoris

Analisis karakteristik sensoris produk meliputi
parameter warna, tekstur, rasa, dan aroma. Penelitian ini
menunjukkan adanya perbedaan signifikan pada
parameter warna antara ketiga formula, berdasarkan
hasil uji Kruskal-Wallis (p-value<0,05). Sementara itu,
parameter lainnya tidak menunjukkan perbedaan yang
bermakna pada ketiga formula. (p-value>0,05).

Tabel 3. Hasil Uji Hedonik Snack Bar Berbasis Blondo dan Substitusi Tepung Anggur Laut

Nilai Median Uji Hedonik Snack Bar Blondo

Parameter p-value
F1 F2 F3
Warna 4 (2-5)2 3,5 (2-5)2 4 (3-5) 0,571
Tekstur 4 (3-5)2 4 (3-5) 4 (3-5) 0,963
Rasa 4 (2-5) 3 (1-5)P 2 (1-5)° 0,001
Aroma 4 (2-5)2 3(2-5)2 3,5(1-5)2 0,436

1=Sangat Tidak Suka, 2=Tidak Suka, 3=Biasa, 4=Suka, 5=Sangat Suka, Median (Minimum-Maksimum), a, b, c=Notasi Huruf
Serupa Berarti Tidak Ada Perbedaan yang Signifikan dalam Kelompok (p-value>0,05)

Warna

Berdasarkan Tabel 3, ketiga formulasi memiliki
nilai median yang hampir sama:4 (suka) pada F1 dan F3,
dan 3,5 (suka) pada F2. Nilai maksimum ketiga formulasi
sama, yakni 5 (sangat suka). F3 memiliki nilai minimum
yang lebih tinggi dan sebaran data yang lebih kecil
dibanding F1 dan F2, menunjukkan konsistensi
penerimaan lebih tinggi. Hal ini mengindikasikan bahwa
F3 cenderung memiliki nilai penerimaan yang lebih tinggi
dibandingkan F1 dan F2.

Namun, hasil uji Kruskal-Wallis mengungkapkan
bahwa penambahan tepung blondo dan anggur laut tidak
memberikan pengaruh bermakna terhadap warna snack
bar (p-value>0,05). Oleh karena itu, uji lanjutan Mann-
Whitney tidak dilakukan. Keseragaman ini disebabkan
oleh warna ketiga jenis snack bar yang relatif sama, yaitu
cokelat.

Warna dominan coklat didapat dari warna bahan
yang digunakan vyaitu dark chocolate. Selain itu, blondo

sendiri  memiliki warna emas kecoklatan. Tidak
ditemukannya perbedaan signifikan pada hasil uji
Kruskal-Wallis untuk parameter organoleptik

mengindikasikan bahwa perubahan komposisi bahan
blondo dan anggur laut pada snack bar tidak
mempengaruhi preferensi konsumen secara visual atau

rasa secara signifikan. Hal ini mungkin disebabkan oleh
dominasi warna coklat dari dark chocolate yang konsisten
memberikan kesan estetis yang disukai, sehingga variasi
pada komponen lain tidak memberikan dampak berarti
pada persepsi konsumen.

Tekstur

Berdasarkan Tabel 3, seluruh formulasi memiliki
nilai median sama, yaitu 4 (suka), artinya sebaran nilai
panelis terhadap tekstur didominasi oleh nilai 4 (suka).
Nilai minimum dan maksimum ketiga formulasi juga
menunjukkan nilai yang sama. Dapat disimpulkan bahwa
ketiga formulasi teksturnya dinilai sama oleh panelis.

Uji Kruskal-Wallis menyatakan bahwa
penambahan adanya penambahan blondo dan tepung
anggur laut tidak memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap tekstur snack bar (p-value>0,05). Oleh karena
itu, uji lanjutan Mann-Whitney tidak dilaksanakan.
Kondisi ini disebabkan oleh perubahan tekstur antar
formula yang tidak signifikan, sehingga tidak dapat
terdeteksi oleh panelis.

Tekstur merupakan sensasi tekanan vyang
dirasakan melalui indra peraba, baik melalui mulut
maupun sentuhan jari, yang mencakup konsistensi
berupa ketebalan, kehalusan, atau kelembutan suatu
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bahan*3. Cocoa butter yang terkandung dalam dark
chocolate memiliki sifat padat pada suhu ruang tetapi
meleleh pada suhu tubuh?4. Sifat tersebut memberikan
kontribusi terhadap tekstur lembut dan seragam pada
produk dark chocolate.

Rasa

Berdasarkan Tabel 3, nilai median F1 lebih tinggi
yaitu 4 (suka), sedangkan F2 yaitu 3 (biasa) dan F3 yaitu 2
(tidak suka). Meskipun semua formula memiliki nilai
maksimum yang sama yaitu 5 (sangat suka), nilai
minimum F1 lebih tinggi dibandingkan F2 dan F3. Oleh
karena itu, F1 memiliki penerimaan rasa paling baik
karena sebaran nilai lebih kecil dan nilai minimum yang
lebih tinggi.

Sementara itu untuk uji Kruskal-Wallis diketahui
bahwa penambahan blondo dan tepung anggur laut
berpengaruh nyata terhadap rasa snack bar (p-
value<0,05). Kemudian dilakukan uji lanjutan Mann-
Whitney dan didapatkan bahwa terdapat perbedaan
antara F1 dengan F2 dan F3 (p-value<0,05). Faktor
penyebabnya adalah perbedaan proporsi blondo dalam
pembuatan ketiga formulasi, sehingga menghasilkan
intensitas rasa yang berbeda pula. Rasa blondo sendiri
ada yang gurih dan sedikit manis. kandungan lemak yang
tinggi dapat memberikan rasa yang kurang disukai. Hasil
ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang
menyebutkan bahwa peningkatan jumlah blondo yang
ditambahkan akan memperkuat profil rasa blondo dalam
produk, hal ini disebabkan oleh tingginya profil asam
amino, seperti asam glutamat, yang menghasilkan rasa
gurih (umami)*.

Aroma

Berdasarkan Tabel 3, nilai median F1 vyaitu 4
(suka), F2 yaitu 3 (biasa), dan F3 yaitu 3,5 (suka).
Meskipun semua formula memiliki nilai maksimum sama
yaitu 5 (sangat suka), tapi nilai minimum F3 lebih rendah
dibanding F1 dan F2 yang nilai minimum sama. Oleh
karena itu, F1 cenderung memiliki aroma yang paling
baik.

Namun, berdasarkan uji Kruskal-Wallis,
menunjukkan bahwa penambahan blondo dan tepung
anggur laut tidak menunjukkan pengaruh yang bermakna
terhadap aroma snack bar (p-value>0,05). Mengacu pada
hal tersebut, analisis lanjutan uji Mann-Whitney tidak
dilakukan. Hasil ini tidak sejalan dengan temuan
penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa uji
hedonik terhadap aroma flakes berbahan tepung beras
merah mengungkapkan bahwa penambahan blondo
tidak memberikan pengaruh yang signifikan. (p-
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value>0,05)2t. Aroma blondo diketahui berasal dari
senyawa volatil non-metil keton dalam santan yang telah
melalui proses pemanasan?. Hal tersebut memberikan
blondo aroma khasnya.

Formulasi Terpilih Produk Snack bar
Penentuan Formulasi Terpilih

Pada penelitian ini, pemilihan formulasi terbaik
dilakukan dengan metode De Garmo dengan fokus pada
nilai produktivitas tertinggi. Seluruh hasil analisis,
meliputi uji karakteristik kimia dan uji karakteristik
sensoris, digunakan sebagai dasar pertimbangan dalam
menentukan formulasi terpilih. Setiap parameter analisis
diberi bobot yang berbeda-beda, disesuaikan dengan
karakteristik utama snack bar yang dirancang untuk
mendukung performa atlet. Faktor-faktor seperti
kandungan protein, karbohidrat, dan aktivitas
antioksidan diberi bobot tertinggi karena perannya yang
krusial dalam mencegah cedera pada atlet. Selain itu,
serat pangan juga diberi bobot signifikan karena
kontribusinya terhadap pengendalian berat badan dan
pemeliharaan mikrobiota usus.

Hasil analisis dengan metode De Garmo
menunjukkan bahwa produk F3 terpilih sebagai formulasi
terpilih dengan nilai produktivitas total tertinggi, diikuti
oleh produk F1 dan F2. Komposisi produk F3 terdiri dari
100% blondo dan 0% tepung terigu. Produk terpilih ini
menunjukkan keunggulan dalam berbagai parameter,
meliputi kadar abu, kadar lemak, kadar protein, serat
pangan, antioksidan, dan warna, yang semuanya
mencapai nilai produktivitas tertinggi dibandingkan
dengan formulasi lainnya.

Penentuan Ukuran Porsi dan Nilai Gizi Snack bar

Porsi makan merujuk pada jumlah produk
makanan olahan yang tepat untuk dikonsumsi dalam satu
kali santapan, yang diukur menggunakan satuan metrik
atau kombinasi satuan metrik dengan takaran rumah
tangga yang relevan, dengan tujuan menyediakan
pedoman porsi yang jelas dan praktis bagi konsumen#’.
Untuk dapat digolongkan sebagai sports food, produk
snack bar tersebut diharuskan memenuhi kriteria
tertentu, yaitu memiliki berat per porsi 25-60 g (dapat
diberikan 1-2 porsi), mengandung karbohidrat 40-50 g,
lemak 2-6 g, dan protein 2-5 g31. Berdasarkan ciri-ciri yang
telah ditetapkan, maka porsi makan untuk satu porsi
snack bar ditetapkan sebesar 30 g. Kandungan gizi produk
tersebut kemudian dihitung berdasarkan porsi makan
tersebut, dan hasil perhitungan nilai gizi dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai Gizi Snack Bar Berbasis Blondo dan Substitusi Tepung Anggur Laut per Takaran Saji 30 g

Kandungan Gizi/Takaran

Zat Gizi Kandungan Gizi/100 g Angka Kecukupan Gizi % Gizi/Takaran Saji
Energi (kkal) 518,05 2150 6,02
Lemak (g) 27,17 60 11,31
Protein (g) 14,11 67 5,25
Karbohidrat (g) 54,27 325 4,17
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g=gram, kkal=kilo kalori

Hasil analisis pada Tabel 4 menunjukkan profil
nilai gizi snack bar blondo dan anggur laut dengan
formulasi terpilih. Produk ini mengandung energi sebesar
129,51 kkal, lemak sebesar 6,79 g, protein sebesar 3,52 g,
dan karbohidrat sebesar 13,56 g per sajian. Namun,
kandungan karbohidrat pada snack bar ini belum
memenuhi  kriteria  standar sports food yang
mensyaratkan kandungan karbohidrat sebesar 40-50 g.

Kelebihan  penelitian  ini  terletak pada
kebaruannya, yaitu belum adanya penelitian terdahulu
yang secara khusus memformulasikan snack bar dengan
menggunakan bahan dasar blondo dan anggur laut.
Formulasi ini menawarkan inovasi dalam pengembangan
produk pangan berbasis bahan lokal yang belum banyak
dieksplorasi, sehingga berpotensi memberikan kontribusi
positif terhadap diversifikasi pangan, khususnya dalam
kategori makanan fungsional untuk mendukung
performa atlet. Dengan memanfaatkan sumber daya
lokal yang melimpah, penelitian ini juga berpeluang
meningkatkan nilai tambah dari bahan baku yang
sebelumnya kurang dimanfaatkan, seperti blondo. Selain
itu, fokus pada penggunaan anggur laut, yang dikenal
kaya akan senyawa bioaktif, memberikan keunggulan
dari sisi kandungan gizi dan manfaat kesehatan.

Namun, penelitian yang dilakukan memiliki
keterbatasan. Penelitian ini masih bersifat eksploratif
sehingga hasilnya perlu divalidasi lebih lanjut melalui uji
skala lebih besar untuk menguji efektivitas snack bar
dalam meningkatkan performa atlet. Penelitian lanjutan
juga diperlukan untuk mengevaluasi apakah formulasi
tersebut dapat memberikan manfaat yang signifikan
dibandingkan produk serupa di pasar. Oleh karena itu,
validasi menyeluruh akan memastikan bahwa produk ini
tidak hanya memiliki nilai inovasi tetapi juga dapat
memenuhi kebutuhan konsumen secara praktis dan
ilmiah.

KESIMPULAN

Berdasarkan temuan penelitian, disimpulkan
bahwa snack bar berbahan tepung blondo dan anggur
laut berpotensi sebagai sports food penunjang performa
atlet. Formulasi terpilih yaitu F3 menunjukkan kandungan
protein dan lemak memenuhi standar sports food. Akan
tetapi, kandungan karbohidrat pada snack bar belum
memenuhi standar sports food. Uji organoleptik
menunjukkan  perbedaan signifikan hanya pada
parameter rasa (p-value<0,05).Berdasarkan hal tersebut,
diperlukan penelitian dan pengembangan lebih lanjut
untuk memenuhi seluruh kriteria standar sports food,
khususnya terkait komposisi karbohidrat. Peneliti juga
merekomendasikan mengidentifikasi kebutuhan spesifik
dari cabang olahraga tertentu serta melakukan studi
lanjutan dengan melibatkan atlet secara langsung
sebagai subjek penelitian.
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