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PENDAHULUAN

Serat makanan sangat penting untuk menjaga

ABSTRAK
Latar Belakang: Serat pangan penting dalam menjaga kesehatan pencernaan, terutama
saat darurat dengan keterbatasan makanan.
Tujuan: Menganalisis sifat kimia, mikrobiologi dan kandungan gizi sereal batangan
tinggi serat yang dirancang sebagai makanan darurat.
Metode: Penelitian desain eksperimen. Sereal batangan dibuat dari krispi beras dan oat
yang diuji berdasarkan parameter kimia dan mikrobiologi. Pengujian kimia meliputi
kandungan serat pangan, karbohidrat, protein, lemak, mineral, dan vitamin. Pengujian
mikrobiologi mencakup total plate count (TPC) serta deteksi bakteri patogen seperti
Escherichia coli, Salmonella, dan Staphylococcus aureus sesuai Standar keamanan
pangan dari Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Indonesia. Pengujian
dilaksanakan tanggal 03 - 15 November 2023 di laboratorium PT Saraswanti Indo
Genetech — Indonesia.
Hasil: Hasil uji menunjukkan bahwa produk sereal batangan mix berry memiliki
kandungan serat pangan sebesar 9,43%, lebih tinggi dari standar BPOM. Produk ini
bebas dari kontaminasi logam berat (arsen, kadmium, merkuri, timbal, dan timah) serta
tidak terdeteksi adanya asam lemak trans yang berbahaya. Uji mikrobiologi
menunjukkan bahwa produk aman dari kontaminasi mikroba patogen, dengan angka
lempeng total (ALT) dan Enterobacteriaceae dalam batas aman. Produk ini juga tidak
mengandung Salmonella dan Staphylococcus aureus.
Kesimpulan: Sereal batangan tinggi serat ini memenuhi standar keamanan pangan dan
gizi yang ketat, sehingga layak dikembangkan sebagai makanan darurat. Kandungan
serat yang tinggi dan ketiadaan kontaminan berbahaya menjadikan produk ini aman
dan bergizi untuk korban bencana. Disarankan agar produk ini dapat terus diuji dan
dikembangkan dengan variasi rasa dan formulasi yang lebih beragam untuk
meningkatkan daya terima oleh berbagai kelompok usia dalam situasi darurat.

kelangkaan makanan. Selain itu, serat menstabilkan
kadar gula darah® ~mengurangi risiko lonjakan dan

kesehatan pencernaan’?, terutama dalam keadaan
darurat di mana variasi makanan terbatas, karena
membantu  mencegah  masalah  gastrointestinal.
Makanan berserat tinggi memberikan pelepasan energi
yang stabil, penting untuk mengelola stres fisik dan
emosional bencana3. Mereka juga meningkatkan rasa
kenyang, membantu mengendalikan rasa lapar selama

penurunan. Asupan serat yang cukup menurunkan risiko
penyakit kronis>7, mendukung kesehatan dan ketahanan
secara keseluruhan selama pemulihan. Urgensi
penelitian ini berasal dari meningkatnya frekuensi
bencana alam, terutama di daerah rawan bencana
seperti Indonesia, yang mengganggu sistem pasokan
pangan dan menyebabkan ketidakstabilan gizi. Selama
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keadaan darurat, serat makanan sangat penting untuk
menjaga kesehatan pencernaan dan mencegah masalah
gastrointestinal. Makanan berserat tinggi memberikan
energi yang stabil, meningkatkan rasa kenyang, dan
membantu mengelola stres fisik dan emosional populasi
yang terkena dampak. Mengembangkan Produk
Makanan Darurat (EFP) yang memenuhi kebutuhan gizi
ini sangat penting untuk mendukung korban bencana
selama pemulihan.

Keseriusan situasi ini disorot oleh meningkatnya
risiko kekurangan gizi dan penyakit kronis di antara
mereka yang terkena dampak bencana. Serat makanan
yang tidak mencukupi dapat memperburuk komplikasi
kesehatan, sehingga pengembangan sereal batangan
berserat tinggi menjadi penting. Studi ini bertujuan untuk
menginovasi EFP yang tidak hanya cukup gizi tetapi juga
dapat diterima secara budaya untuk berbagai kelompok
usia. Dengan memanfaatkan bahan-bahan lokal
Indonesia, penelitian ini mendukung ekonomi lokal
sambil mempromosikan ketahanan pangan. Temuan-
temuan tersebut akan meningkatkan efektivitas
distribusi bantuan pangan dan memastikan bahwa
kebutuhan gizi korban bencana terpenuhi, berkontribusi
pada bantuan langsung dan pemulihan jangka panjang.
Bencana menyebabkan terganggunya sistem pasokan
pangan, dan menempatkan orang pada risiko
ketidakstabilan pangan dan gizi®. Pengembangan produk
pangan darurat (EFP) penting dalam mitigasi bencana®™,
terutama di Indonesia yang rentan terhadap berbagai
jenis bencana alam!?24. Pangan darurat yang
dikembangkan tidak hanya harus memenuhi kebutuhan
gizi korban bencana, tetapi juga diterima dengan baik
oleh konsumen dari berbagai kelompok usia’>~’. Salah
satu produk yang berpotensi dikembangkan sebagai
makanan darurat adalah sereal batangan berserat
tinggi'®, yang selain praktis dan mudah disimpan, juga
memiliki kandungan gizi yang baik. Produk ini diharapkan
dapat membantu memenuhi kebutuhan gizi para korban
bencana yang mengalami keterbatasan akses terhadap
bahan pangan segar selama masa pemulihan.

Namun, untuk memastikan bahwa produk
pangan darurat ini layak dan dapat diterima secara luas,
perlu dilakukan evaluasi mendalam terhadap dua varian
serealia batangan berserat tinggi yang akan
dikembangkan. Evaluasi ini meliputi analisis kandungan
kimia, mikrobiologi, dan gizi produk dibandingkan dengan
standar dan ketentuan yang berlaku di Indonesial®%,
Oleh karena itu, sangat penting untuk memastikan bahwa
produk ini memenuhi standar keamanan dan gizi serta
memiliki tingkat penerimaan yang tinggi di kalangan
korban bencana.

Dengan mengembangkan produk pangan darurat
yang lebih disukai dan beragam, pemerintah dapat
meningkatkan efektivitas penyaluran bantuan pangan
dan memastikan kebutuhan gizi korban bencana
terpenuhi dengan baik. Sereal batangan yang dianalisis
merupakan produk yang menggunakan bahan baku lokal
Indonesia. Agar produk ini dapat diterima di luar negeri,
maka ditambahkan oat dari luar negeri. Sereal batangan
berserat tinggi dapat menjadi salah satu solusi tepat
dalam memenuhi kebutuhan pangan darurat yang
bergizi, aman, dan dapat diterima oleh semua golongan
umur di tengah situasi darurat. Tujuan penelitian ini
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adalah menganalisis sifat kimia, mikrobiologi, dan gizi
dari dua varian produk pangan darurat (P3E) sereal
batangan berserat tinggi.

METODE

Pengujian  dilakukan di  Saraswanti Indo
Genetech. Pengujian dilakukan pada tanggal 3-15
November 2023. Sampel yang digunakan dalam
penelitian ini adalah sereal bar yang dikembangkan
sebagai produk pangan darurat, dengan bahan utama
beras krispi, oat, minyak sayur, gula, dan maltodekstrin.
Analisis kimia dilakukan untuk mengetahui komposisi zat
kimia yang terkandung dalam produk sereal bar, seperti
kandungan serat pangan, karbohidrat, protein, lemak,
serta kandungan mineral dan vitamin. Teknik yang dapat
digunakan dalam pengujian ini antara lain uji proksimat
untuk menganalisis komposisi zat gizi makro (lemak,
protein, karbohidrat), serta pengukuran serat dengan
metode khusus seperti metode gravimetri untuk
kandungan serat pangan2-23,

Batangan sereal berserat tinggi dibuat dari bahan
baku berikut: beras renyah, gandum, lemak nabati, gula,
maltodekstrin. Proses produksi terdiri dari beberapa
tahapan, yaoitu pencampuran bahan baku dicampur
dalam proporsi tertentu untuk membentuk adonan yang
seragam, pembentukan campuran tersebut kemudian
ditekan ke dalam cetakan untuk membentuk batangan,
pengeringan batangan dikeringkan untuk mengurangi
kadar air, meningkatkan kestabilan simpan, pengemasan
terakhir, batangan dikemas dalam kondisi terkendali
untuk menjaga kualitas.

Proporsi yang tepat dari setiap bahan adalah hak
milik, tetapi dirancang untuk memaksimalkan kandungan
serat makanan sambil memastikan rasa dan tekstur.
Jumlah sampel yang dianalisis, dua varian sereal
batangan berserat tinggi dianalisis. variabel/parameter
yang diukur komposisi kimia: serat makanan,
karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral,
kontaminasi mikrobiologis: jumlah total lempeng,
Enterobacteriaceae, bakteri patogen (Salmonella,
Staphylococcus aureus). Kadar air: untuk menilai
stabilitas masa simpan. Metode yang digunakan analisis
kimia analisis proksimat: menentukan komposisi
makronutrien (lemak, protein, karbohidrat). Pengukuran
serat: dilakukan dengan menggunakan metode
gravimetri. Pengujian logam berat: dilakukan dengan
menggunakan Inductively Coupled Plasma Mass
Spectrometry (ICP MS) untuk arsenik, kadmium, merkuri,
timbal, dan timah.

Pengujian mikrobiologi; jumlah total lempeng:
diukur menggunakan Standar Nasional Indonesia -
International Organization for Standardization (SNI ISO)
4833-1:2015, pengujian Enterobacteriaceae:
Menggunakan SNI ISO 21528-2:2017, deteksi patogen:
Salmonella: ISO 6579-1:2017/Amd 1:2020,
Staphylococcus aureus: 1SO 6888-1:1999/Amd 2:2018,
Standar yang digunakan analisis kimia: SNI 01-2894-1992
untuk kandungan sulfit. Metode untuk kolesterol dan
asam lemak trans melalui Kromatografi Gas - Flame
lonization Detector (GC-FID). Standar Mikrobiologi: SNI
ISO 4833-1:2015 untuk jumlah total lempeng, SNI ISO
21528-2:2017 untuk Enterobacteriaceae, 1SO 6579-
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1:2017 untuk Salmonella. 1SO 6888-1:1999 untuk
Staphylococcus aureus.

Analisis sereal batangan berserat tinggi dilakukan
menggunakan metode yang ditetapkan oleh Association
of Official Analytical Chemists (AOAC). Kandungan serat
makanan ditentukan menggunakan Metode AOAC
985.29, yang melibatkan analisis enzimatik-gravimetrik
untuk mengukur total serat makanan setelah
menghidrolisis  pati.  Analisis  proksimat  untuk
makronutrien—protein, lemak, dan karbohidrat—
dilakukan masing-masing menggunakan Metode AOAC
979.09, 920.39, dan 930.09. Keamanan mikrobiologi
dinilai melalui jumlah total lempeng menggunakan
Metode AOAC 966.23, bersama dengan metode khusus
untuk mendeteksi patogen seperti Escherichia coli,
Salmonella, dan Staphylococcus aureus.

Untuk memastikan validitas dan reliabilitas hasil,
penelitian ini secara ketat mengikuti metode AOAC
standar ini, meminimalkan variasi dan meningkatkan
daya banding. Semua instrumen analisis dikalibrasi
secara berkala, dan sampel kontrol dianalisis bersama
sampel uji untuk memverifikasi hasil. Setiap analisis
dilakukan  dalam  replikasi  untuk  memastikan
reproduktifitas, dan personel dilatih dalam metode
khusus untuk memastikan pelaksanaan yang tepat. Selain
itu, program jaminan mutu ditetapkan untuk memantau
kepatuhan terhadap standar, memastikan bahwa hasil
yang diperoleh valid dan reliabel, sehingga memberikan
dasar yang kuat untuk kesimpulan yang diambil tentang
sereal batangan berserat tinggi. Proses ini telah disetujui
oleh Komisi Etik Penelitian Kesehatan Kementerian
Kesehatan Palu (Nomor: 0015.1/KEPK-KPK/1/2023),
dengan pengecualian etika yang diberikan oleh komisi
untuk penelitian ini.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengungsi sering kali menghadapi tantangan
yang signifikan dalam memperoleh makanan bergizi yang
memenuhi kebutuhan gizi mereka. Dalam situasi darurat,
di mana akses terhadap sumber makanan terbatas dan
kondisi kehidupan tidak stabil, sangat penting bagi
mereka untuk menerima asupan gizi yang seimbang.
Kebutuhan akan makanan yang kaya serat, protein, dan
vitamin menjadi penting untuk menjaga kesehatan dan
ketahanan, serta membantu mereka beradaptasi dengan
tingkat stres yang tinggi. Di sinilah sereal batangan
berserat tinggi dapat menjadi solusi yang efektif. Produk-
produk ini secara khusus dirancang untuk memenuhi
kebutuhan gizi para pengungsi, dengan komposisi yang
seimbang dan manfaat kesehatan yang signifikan.

Sereal batangan berserat tinggi mengandung
serat dalam jumlah yang cukup banyak, mencapai sekitar
9,43%, yang dapat membantu mencegah masalah
pencernaan yang umum dialami pengungsi, seperti

Tabel 1. Hasil uji kimia dan kandungan gizi sereal batangan
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sembelit. Serat juga berperan dalam memberikan rasa
kenyang yang lebih lama, sehingga mengurangi rasa lapar
di tengah kelangkaan pangan. Selain itu, produk ini
mengandung protein dan karbohidrat yang diperlukan
untuk energi, yang sangat penting bagi pengungsi yang
perlu melakukan aktivitas sehari-hari dalam kondisi yang
menantang. Keunggulan lain dari sereal batangan adalah
masa simpannya yang panjang, sehingga dapat disimpan
tanpa pendinginan. Hal ini menjadikannya pilihan yang
ideal untuk situasi darurat yang membutuhkan stabilitas
pangan yang penting.

Dibandingkan dengan produk makanan lain,
seperti makanan instan dan makanan kaleng, sereal
batangan berserat tinggi menawarkan alternatif yang
lebih sehat. Makanan instan sering kali mengandung
kadar garam dan pengawet yang tinggi yang dapat
berdampak negatif terhadap kesehatan jangka panjang.
Sementara itu, makanan kaleng biasanya rendah serat
dan nutrisi, yang mungkin tidak cukup memenubhi
kebutuhan makanan para pengungsi. Dengan demikian,
sereal batangan ini tidak hanya memberikan rasa
kenyang yang lebih lama tetapi juga menawarkan nilai
gizi yang lebih baik.

Manfaat sereal batangan berserat tinggi bagi
populasi pengungsi sangat signifikan. Produk ini
mendukung kesehatan pencernaan, meningkatkan
energi yang dibutuhkan untuk aktivitas sehari-hari, dan
memberikan kenyamanan dan kepuasan yang lebih besar
dari waktu ke waktu. Dalam situasi krisis, di mana stres
dan ketidakpastian tinggi, menerima makanan bergizi
dan memuaskan dapat berdampak positif pada
kesehatan mental dan fisik pengungsi. Dengan kemasan
yang praktis dan ringan, sereal batangan ini dapat dengan
mudah didistribusikan ke kamp-kamp pengungsi,
menjangkau lebih banyak orang yang membutuhkan.

Dari perspektif biaya produksi, bahan baku
seperti beras dan gandum relatif terjangkau, dan
produksi skala besar dapat menurunkan biaya per unit.
Dengan meningkatkan efisiensi dalam proses produksi
dan distribusi, total biaya dapat diminimalkan, sehingga
produk ini dapat diakses oleh lebih banyak pengungsi.
Program distribusi yang efektif, termasuk kerja sama
dengan organisasi bantuan kemanusiaan, dapat
memastikan bahwa sereal batangan ini menjangkau
mereka yang paling membutuhkannya.

Secara keseluruhan, sereal batangan berserat
tinggi merupakan solusi yang sangat relevan dan praktis
bagi para pengungsi. Dengan menyediakan asupan gizi
yang diperlukan, dengan mempertimbangkan aspek
praktis dan biaya, produk-produk ini tidak hanya
membantu memenuhi kebutuhan pangan selama
keadaan darurat, tetapi juga berkontribusi pada
pemulihan kesehatan dan kesejahteraan jangka panjang
bagi populasi yang rentan ini.

No. Parameter Satuan Batas Metode
Deteksi
1 Sulfit mg/kg Tidak terdeteksi 1,6 SNI01-2894-1992. Poin 2.6.3
Serat Makanan % - 18-8-6-2/MU/SMM-SIG
Kolesterol mg/100 - 18-6-5/MU/SMM-SIG (GC-FID)
gram
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No. Parameter Satuan Hasil Batas Metode
Deteksi
4 Asam Lemak Trans % Tidak terdeteksi 0,0015 18-6-1/MU/SMM-SIG (GC-FID)
5 Arsenik (As) mg/kg Tidak terdeteksi 0,0003 18-13-14/MU/SMM-SIG (MS ICP)
6 Kadmium (Cd) mg/kg Tidak terdeteksi 0,0005 18-13-14/MU/SMM-SIG (MS ICP)
7 Merkuri (Hg) mg/kg Tidak terdeteksi 0,001 18-13-14/MU/SMM-SIG (MS ICP)
8 Timbal (Pb) mg/kg Tidak terdeteksi 0,0004 18-13-14/MU/SMM-SIG (MS ICP)
9 Timah (Sn) mg/kg Tidak terdeteksi 0,0025 18-13-14/MU/SMM-SIG (MS ICP)
10 Karbohidrat (Berdasarkan % 73,89 - 18-8-9/MU/SMM-SIG (Jumlah)
Perbedaan)
11 Jumlah Lemak % 12,53 - 18-8-5/MU/SMM-SIG titik 3.2.2
(Weibull)
12 Protein % 4,92 - 18-8-31/MU/SMM-SIG (Titrimetri)
13 Lemak Jenuh % 9,71 - 18-6-1/MU/SMM-SIG (GC-FID)
14 Natrium (Na) mg/100 61,28 - 18-13-1/MU/SMM-SIG (ICP OES)
gram
15 Energi Total Kkal/100g 428,01 - Perhitungan
16 Energi dari Lemak Kkal/100g 112,77 - Perhitungan
17 Jumlah Gula % 25,1 - 18-8-8/MU/SMM-SIG (Luff Schoorl)
18 Jumlah Abu % 0,67 - SNI01-2891-1992 poin 6.1
19 Kandungan Kelembaban % 7,99 - SNI01-2891 - 1992, poin 5.1
SNI = Standar Nasional Indonesia
SIG = Saraswanti Indo Genetech

GC-FID = Kromatografi Gas-Detektor lonisasi Api
ICP MS = MS: Spektrometri Massa Plasma yang Diinduksi
ICP OES = Spektroskopi Emisi Optik Plasma yang Digabungkan Secara Induktif

Tabel 2. Hasil uji mikrobiologi sereal batangan

No. Parameter n c Hasil m M Satuan Metode
1 Jumlah total plat 1 2 1,0x10? 103 104 koloni/g SNI ISO 4833-1: 2015
2 Jumlah total plat 2 2 <10 103 104 koloni/g ~ SNIISO 4833-1: 2015
3 Jumlah total plat 3 2 <10 103 104 koloni/g SNI ISO 4833-1: 2015
4 Jumlah total plat 4 2 1,0x10? 103 104 koloni/g SNI1SO 4833-1: 2015
5 Jumlah total plat 5 2 4,0x101 103 104 koloni/g SNI ISO 4833-1: 2015
6 Enterobacteriaceae 1 2 <10 10 102 koloni/g SNI'ISO 21528-2:2017
7 Enterobacteriaceae 2 2 <10 10 102 koloni/g SNI'ISO 21528-2:2017
8 Enterobacteriaceae 3 2 <10 10 102 koloni/g SNI'ISO 21528-2:2017
9 Enterobacteriaceae 4 2 <10 10 102 koloni/g SNI'ISO 21528-2:2017
10 Enterobacteriaceae 5 2 <10 10 102 koloni/g SNI'1SO 21528-2:2017
11 Salmonella sp. 1 0 Negatif ~ Negatif NA /25 ISO 6579-1:2017/Amd
gram 1:2020
12 Salmonella sp. 2 0 Negatif  Negatif NA /25 ISO 6579-1:2017/Amd
gram 1:2020
13 Salmonella sp. 3 0 Negatif  Negatif NA /25 ISO 6579-1:2017/Amd
gram 1:2020
14 Salmonella sp. 4 0 Negatif  Negatif NA /25 ISO 6579-1:2017/Amd
gram 1:2020
15 Salmonella sp. 5 0 Negatif  Negatif NA /25 ISO 6579-1:2017/Amd
gram 1:2020
16 Staphylococcus 1 1 <10 10?2 2x102 koloni/g 1SO 6888-1:1999/Amd 2:
aureus 2018
17 Staphylococcus 2 1 <10 10?2 2x102 koloni/g 1SO 6888-1:1999/Amd 2:
aureus 2018
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No. Parameter n c Hasil m M Satuan Metode
18 Staphylococcus 3 1 <10 10?2 2x102 koloni/g 1SO 6888-1:1999/Amd 2:
aureus 2018
19 Staphylococcus 4 1 <10 102 2x102 koloni/g 1SO 6888-1:1999/Amd 2:
aureus 2018
20 Staphylococcus 5 1 <10 10? 2x102 koloni/g 1SO 6888-1:1999/Amd 2:
aureus 2018
n = Jumlah Sampel
c = Jumlah Sampel Positif
m = Batas Bawah Nilai Yang Dapat Diterima
M = Batas Atas Nilai yang Dapat Diterima
SNI'ISO = Standar Nasional Indonesia - Organisasi Internasional untuk Standardisasi
NA: =Tidak Berlaku

Produk Pangan Darurat (P3D) memiliki peran
penting dalam penanggulangan bencana, khususnya di
Indonesia yang rawan terhadap bencana alam. Salah satu
bentuk inovasi dalam pengembangan pangan darurat
adalah sereal batangan berserat tinggi rasa mixed berry.
Produk ini dirancang untuk memenuhi kebutuhan gizi
korban bencana, dengan tetap menjaga mutu rasa dan
keamanan pangan yang ketat. Pada penelitian ini,
dikembangkan sereal batangan yang utamanya berbahan
dasar keripik beras dan oat, dengan pengukuran sifat
kimia dan mikrobiologi yang menunjukkan hasil yang
menjanjikan. Kandungan Serat pangan merupakan
komponen penting dalam produk pangan, khususnya
untuk pangan darurat, karena mampu menunjang
kesehatan pencernaan selama masa pemulihan?42>, Pada
penelitian ini, sereal batangan rasa mixed berry memiliki
kandungan serat pangan sebesar 9,43 gram per 100 gram
produk. Kandungan ini jauh lebih tinggi dari standar yang
ditetapkan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan
(BPOM) Indonesia, yaitu sebesar 6 gram per 100 gram
dalam bentuk padat. Keunggulan ini menunjukkan bahwa
produk ini tidak hanya memenuhi syarat sebagai
makanan darurat, tetapi juga dapat memberikan manfaat
kesehatan yang signifikan, terutama dalam menjaga
kesehatan usus korban bencana yang mungkin
mengalami stres atau akses terbatas ke makanan sehat.

Keamanan produk makanan darurat menjadi
prioritas utama selama pengembangan, terutama terkait
keberadaan kontaminan berbahaya seperti logam berat
dan zat kimia lainnya. Berdasarkan hasil uji laboratorium,
sereal batangan rasa beri campur ini tidak terdeteksi
mengandung sulfit, yang umumnya digunakan sebagai
pengawet tetapi dapat menimbulkan efek samping pada
orang yang sensitif. Selain itu, kandungan kolesterol
dalam produk ini adalah 23,65 mg per 100 gram, yang
masih dalam batas aman untuk konsumsi harian dan
memenuhi standar produk makanan darurat. Produk ini
juga bebas dari asam lemak trans, yang tidak terdeteksi
dalam pengukuran. Karena asam lemak trans diketahui
dapat meningkatkan risiko penyakit jantung, ketiadaan
asam lemak trans semakin meningkatkan nilai kesehatan
produk ini.

Salah satu aspek penting dalam penilaian
keamanan produk pangan adalah keberadaan cemaran
logam berat, seperti arsenik, kadmium, merkuri, dan
timbal26-2°. Hasil pengujian menunjukkan bahwa kelima
jenis logam berat tersebut tidak terdeteksi pada sereal

bar rasa mixed berry. Tidak terdeteksinya logam berat
pada produk ini menegaskan bahwa sereal bar ini aman
dikonsumsi dalam situasi darurat, di mana keamanan
pangan menjadi hal vyang sangat krusial. Tidak
terdeteksinya logam berat seperti arsenik dan merkuri
menjadi sangat penting karena zat-zat tersebut diketahui

berbahaya meskipun dalam jumlah vyang sedikit.
Kandungan logam berat yang tidak terdeteksi ini
memastikan bahwa produk  tersebut dapat

didistribusikan secara luas kepada korban bencana tanpa
risiko bahaya kesehatan yang berarti. Hal ini sesuai
dengan ketentuan keamanan pangan yang ditetapkan
oleh BPOM Indonesia, yang menetapkan ambang batas
yang ketat untuk kontaminan tersebut dalam pangan.

Pemanfaatan keripik beras dan oat produk sereal
batangan ini menggunakan keripik beras dan oat sebagai
bahan utama. Kedua bahan ini dipilih karena memiliki
kandungan serat yang tinggi dan tekstur yang mudah
dikonsumsi dalam berbagai kondisi, termasuk situasi
darurat. Oat dikenal kaya akan serat larut yang dapat
membantu menurunkan kadar kolesterol3%32 dan
mengendalikan kadar gula darah33-35, Di sisi lain, keripik
beras memberikan tekstur yang renyah yang disukai oleh
berbagai usia, termasuk anak-anak dan orang dewasa.
Penggunaan bahan-bahan yang mudah diperoleh dan
memiliki manfaat kesehatan yang jelas ini meningkatkan
potensi produk sereal batangan untuk menjadi pilihan
makanan darurat yang efektif. Selain itu, karena produk
ini  tidak memerlukan persiapan khusus seperti
pemanasan atau pengolahan lebih lanjut, produk ini
dapat langsung dikonsumsi dalam situasi darurat,
sehingga praktis dan efisien.

Karbohidrat merupakan sumber energi utama
yang sangat penting, terutama dalam situasi darurat
ketika kebutuhan energi meningkat. Sereal bar mix berry
ini memiliki kandungan karbohidrat sebesar 73,89% yang
sangat memadai untuk mendukung kebutuhan energi
para korban bencana. Kandungan karbohidrat yang tinggi
ini membantu menjaga stamina dan energi tubuh dalam
situasi darurat yang mana akses terhadap bahan pangan
mungkin terbatas. Selain itu, penggunaan bahan-bahan
seperti rice crispy dan oat juga menyediakan karbohidrat
kompleks yang lebih lambat dicerna oleh tubuh, sehingga
menyediakan energi yang tahan lama. Kadar Lemak dan
Lemak Jenuh Total kandungan lemak dalam sereal bar ini
tercatat sebesar 12,53%, dengan lemak jenuh mencapai
9,71%. Meskipun kandungan lemak jenuhnya cukup
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tinggi, produk ini masih dalam batas aman untuk
dikonsumsi dalam keadaan darurat. Lemak diperlukan
untuk menyediakan energi yang tinggi, terutama dalam
kondisi kebutuhan kalori meningkat. Selain itu, lemak
juga berperan dalam penyerapan vitamin yang larut
dalam lemak seperti vitamin A, D, E, dan K yang penting
bagi kesehatan tubuh. Ketidakseimbangan antara lemak
jenuh dan tak jenuh biasanya menjadi masalah, tetapi
dalam konteks makanan darurat, keberadaan lemak
jenuh dapat diterima karena makanan ini dirancang
untuk digunakan dalam jangka waktu terbatas.
Pentingnya lemak dalam menyediakan energi lebih lama
dan perannya dalam menjaga suhu tubuh, terutama
dalam situasi bencana ekstrem, tidak dapat diabaikan.

Kandungan protein dalam sereal batangan ini
mencapai 4,92%. Meski tidak setinggi sumber protein
hewani atau nabati lainnya, kandungan ini cukup untuk
mendukung kebutuhan asupan protein dalam kondisi
darurat. Protein berperan penting dalam memperbaiki
dan membangun jaringan tubuh yang rusak, terutama
bagi korban bencana yang mungkin mengalami stres fisik
atau kekurangan gizi. Selain itu, protein juga membantu
dalam menjaga fungsi imun tubuh yang sangat penting
dalam situasi darurat.

Natrium dalam sereal bar ini terukur sebesar
61,28 mg per 100 gram. Kandungan natrium yang relatif
rendah ini memastikan produk ini aman untuk
dikonsumsi oleh berbagai kalangan, termasuk mereka
yang mungkin memiliki sensitivitas terhadap garam atau
tekanan darah tinggi. Dalam konteks makanan darurat,
kadar natrium yang sedang juga penting untuk mencegah
dehidrasi, yang sering menjadi masalah dalam situasi
bencana. Total Energi Salah satu komponen penting
dalam pengembangan makanan darurat adalah total
energi yang dapat disuplai oleh produk. Sereal bar ini
menyediakan total energi sebesar 428,01 kkal per 100
gram, yang cukup tinggi dan memenuhi kebutuhan kalori
para korban bencana. Jumlah ini memberikan asupan
energi yang cukup untuk membantu para korban
bencana bertahan hidup dalam kondisi kritis. Kadar gula
dan abu kadar gula dalam sereal bar ini tercatat sebesar
25,1%. Kadar gula yang cukup tinggi ini memberikan rasa
manis yang dapat meningkatkan penerimaan produk oleh
konsumen, terutama anak-anak. Selain itu, gula juga
berfungsi sebagai sumber energi cepat yang dibutuhkan
dalam situasi darurat. Di sisi lain, kadar abu yang rendah
sebesar 0,67% menunjukkan bahwa produk tersebut
memiliki kemurnian yang baik, dengan sedikit mineral
anorganik yang tidak dibutuhkan tubuh.

Kadar air dalam produk ini mencapai 7,99% yang
tergolong rendah. Kadar air yang rendah sangat penting
untuk produk makanan darurat, karena membantu
memperpanjang masa simpan produk dan mencegah
pertumbuhan mikroorganisme yang dapat menyebabkan
pembusukan makanan. Dalam situasi darurat, makanan
dengan kadar air yang rendah lebih aman dan lebih tahan
lama disimpan tanpa perlu pendinginan.

Keamanan mikrobiologi merupakan salah satu
aspek terpenting dalam pengembangan produk pangan,
terutama yang ditujukan untuk konsumsi pada situasi
darurat. Pada penelitian ini dilakukan pengukuran jumlah
total bakteri, Enterobacteriaceae, Salmonella spp., dan
Staphylococcus aureus. Hasil penelitian menunjukkan
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bahwa rata-rata jumlah total bakteri berada di bawah
standar, yang menunjukkan bahwa produk tersebut
aman dari cemaran mikroba. Rendahnya pengukuran
jumlah total bakteri menunjukkan bahwa produk ini
diproduksi dengan standar higienis yang tinggi, dan
proses pembuatan yang baik sehingga tidak terjadi
pertumbuhan mikroorganisme patogen yang
membahayakan kesehatan.

Keberadaan Enterobacteriaceae juga diukur dan
hasilnya menunjukkan kurang dari 10 koloni per gram.
Enterobacteriaceae merupakan kelompok bakteri yang
sering digunakan sebagai indikator kualitas mikrobiologi
suatu produk pangan. Keberadaan bakteri ini dalam
jumlah rendah menunjukkan bahwa produk tersebut
diproduksi dalam kondisi bersih dan terawat, sehingga
mengurangi risiko infeksi atau penyakit yang disebabkan
oleh mikroorganisme. Menjaga kualitas mikrobiologi
menjadi penting, mengingat produk pangan darurat
sering dikonsumsi oleh kelompok rentan seperti anak-
anak, lansia, dan ibu hamil.

Salmonella spp. dan Staphylococcus aureus
adalah dua patogen utama yang sering menjadi perhatian
dalam analisis keamanan pangan. Dalam pengujian ini,
hasilnya menunjukkan bahwa Salmonella spp. tidak
terdeteksi dalam produk sereal batangan ini, yang
menunjukkan bahwa produk ini aman dari infeksi
salmonellosis. Selain itu, Staphylococcus aureus juga
memiliki jumlah koloni di bawah 10 per gram, yang
menunjukkan bahwa produk ini tidak memiliki risiko
kontaminasi yang signifikan. Keberadaan bakteri ini dapat
menyebabkan keracunan makanan, sehingga hasil yang
menunjukkan tidak adanya atau jumlah bakteri ini sangat
rendah merupakan hal yang menggembirakan.

Semua produk makanan darurat sereal batangan
rasa mixed berry tidak terdeteksi mengandung logam
berat. Jumlah mikroba dalam produk sereal batangan
memenuhi standar dan ketentuan yang berlaku di
Indonesia. Kandungan gizi produk ini sesuai dengan
peraturan Menteri Kesehatan Rl tentang makanan
tambahan untuk balita dan ibu hamil oleh Menteri
Kesehatan Republik Indonesia tahun 2021.

Penelitian di masa mendatang harus mengadopsi
pendekatan longitudinal untuk mengevaluasi efek jangka
panjang sereal batangan berserat tinggi terhadap
kesehatan korban bencana, sekaligus mengeksplorasi
preferensi konsumen terhadap berbagai rasa dan
formulasi untuk meningkatkan penerimaan di berbagai
kelompok usia. Memperluas analisis nutrisi untuk
mencakup nutrisi penting lainnya dan melakukan studi
lapangan di daerah rawan bencana akan memberikan
wawasan praktis tentang kegunaan dan efektivitas.
Kekuatan penelitian terletak pada metodologi yang ketat
dan fokus pada serat makanan, yang menangani
kebutuhan nutrisi kritis selama keadaan darurat. Namun,
keterbatasan seperti ukuran sampel yang kecil dan sifat
analisis jangka pendek menyoroti perlunya penyelidikan
yang lebih luas yang mencakup berbagai varian produk
dan hasil jangka panjang, yang pada akhirnya
meningkatkan pengembangan produk makanan darurat.

KESIMPULAN
Sereal batangan menunjukkan hasil uji kimia dan
mikrobiologi yang memenuhi standar keamanan pangan.

Copyright ©2024 Faculty of Public Health Universitas Airlangga

Open access under a CC BY — SA license | Joinly Published by IAGIKMI & Universitas Airlangga

How to cite: Radiati, A., Sumarto, S., Hafid, F., Kamelia, E., Nurcahyani, L., Mariani, D., Badriah, S., & Muhandri, T. (2024). Development of High Dietary Fiber
Cereal Bar as Emergency Food Product and The Chemical-Microbiological Properties and Nutritional Content: Pengembangan Sereal Bar Makanan Tinggi Serat
sebagai Produk Makanan Darurat dan Sifat Kimia-Mikrobiologi serta Kandungan Gizi. Amerta Nutrition, 8(2SP), 67-74.



Amerta

Produk ini mengandung 9,43% serat pangan, 23,65
mg/100g kolesterol, bebas dari asam lemak trans, serta
tidak terdeteksi logam berat seperti arsenik, kadmium,
merkuri, timbal, dan timah. Uji mikrobiologi
menunjukkan bahwa total plate count (ALT) dan
Enterobacteriaceae berada dalam batas aman, serta
bebas dari bakteri patogen seperti Salmonella dan
Staphylococcus aureus. Dari segi kandungan gizi, sereal
batangan ini kaya akan karbohidrat (73,89%) dengan total
energi sebesar 428,01 Kkal/100g, sehingga
menjadikannya sebagai sumber energi yang ideal dalam
kondisi darurat. Sereal batangan mixberry ini aman dan
memiliki kandungan gizi yang sesuai untuk dikembangkan
sebagai makanan darurat yang aman, bergizi, dan sesuai
untuk berbagai kelompok umur.
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