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ABSTRACT

Aplikasi diversifikasi produk snack bar dengan kombinasi bahan-bahan pangan lokal yaitu biji kelor diharapkan
mampu menjadi cemilan kesehatan dengan komposisi nutrisi lengkap bahkan lebih baik, namun beberapa
tahapan proses pengolahan mampu mengurangi komponen antioksidan dalam produk akhir. Tujuan penelitian
ini yaitu menghitung retensi komponen senyawa antioksidan antara lain aktivitas antioksidan, total fenolik, dan
vitamin C yang masih ada pada produk snack bar fortifikasi biji kelor dan Tomat Kering. Berdasarkan
penelitian produk akhir dihasil persentase retensi dari aktivitas antioksidan mengalami peningkatan mencapai
82%, sedangkan total fenolik bersisa hingga 50% dan vitamin C 32% dalam produk Snack Bar Kelor dan Tomat
Kering.

Kata kunci : Biji Kelor, antioksidan, snack bar

1. PENDAHULUAN

Pohon Moringa oleifera atau dikenal dengan nama kelor tumbuh subur di daerah Nusa
Tenggara Timur (NTT), bahkan penelitian tentang kandungan gizinya sudah banyak dilakukan pada
seluruh bagian tanaman kelor. Dari penelitian tersebut terbukti kelor diklaim menjadi salah satu
sumber senyawa fungsional yang kaya akan nutrisi dan senyawa-senyawa bioaktif diantaranya
senyawa alkaloid, flavonoid, fenolat, dan triterpenoida/steroida (Ikalinus dkk, 2015)sehingga memiliki
potensi untuk dikembangkan sebagai tanaman obat yang berkhasiat bagi keschatan.

Senyawa fungsional tidak hanya terdapat pada daun kelor tetapi juga dari bijinya yang
diketahui terdiri dari 35% w/w minyak (Kumiaty dkk, 2018) yang mengandung 82% asam lemak tidak
jenuh, 70% asam oleat yang profilnya sama dengan seperti minyak zaitun kecuali untuk asam linoleate
(Tsaknis dkk, 1998), juga terdapat asam askorbat, sterol, tocopherol dan flavonoid (Tsaknis dkk, 1998
dan Lalas dkk, 2002) . Lebih lanjut kadar protein biji kelor mencapai 35,97% (Olagbemide dkk,
2014)lebih tinggi dari bagian lain seperti daun atau bunga schingga berpotensi menjadi pangan
alternatif sumber protein yang layak dikembangkan untuk pemenuhan kebutuhan protein.

Kandungan gizi buah tomat yaitu vitamin A,C, K, kalium folat, thiamin, niasin, dan vitamin
B6, senyawa fitokimia terutama senyawa fenolik dan karoten yang bermanfaat bagi kesehatan.
Karotennya sebagian besar dalam bentuk likopen yang memberikan warna merah pada buah tomat
masak (Salunkhe et al/, 1974 dan Tonucci et al, 1995). Likopen relatif stabil selama pemanasan
sehingga tetap dapat dipertahankan (Clinton ez a/, 1998). Namun tomat termasuk bahan pangan yang
mudah rusak (perishable) sehingga sulit disimpan dalam jangka waktu lama. Untuk mengatasi masalah
tersebut buah tomat diolah menjadi produk kering sehingga bermasa simpan lama dan digunakan lebih
lanjut menjadi produk fortifikasi maupun komplementer.

Produk fungsional olahan pangan modern yang dapat diaplikasikan salah satunya yaitu Srack
Bar merupakan makanan ringan berbentuk batang dengan komposisi nutrisi lengkap seperti

karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral. Aplikasi diversifikasi produk srack bar dengan
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kombinasi bahan-bahan pangan lokal yaitu biji kelor dan tomat kering diharapkan mampu menjadi
cemilan kesehatan dengan komposisi nutrisi lengkap bahkan lebih baik. Beberapa penelitian biji kelor
lebih banyak dimanfaatkan sebagai koogulan penjernih air (Sari dkk, 2016), dan (Raimunda dkk,
2017), metode isolasi protein dari biji kelor[2]. dan laporan produk pangan fungsional oleh Zaki, dkk
(Irwan dkk, 2020) menghasilkan cookies untuk dikonsumsi oleh balita.

Upaya diversifikasi produk umumnya menggunakan suhu tinggi berkisar suhu 100°C atau
lebih bertujuan untuk memperoleh nilai sensoris yang lebih baik, membunuh dan menginaktitkan
mikroorganisme patogen dan enzim serta mengurangi senyawa antigizi. Namun akibat dari
pengolahan, produk yang dihasilkan dapat mengalami pengurangan sebagian nilai gizi yang cukup
signifikan, contohnya zat gizi yang hilang saat pencucian, pengovenan dan penyangraian biji kelor,
dan pengeringan tomat dilanjutkan dengan proses pengeringan dan pengemasan produk. Beberapa zat
gizi yang rentan mengalami kerusakan yaitu vitamin larut air, mineral, dan protein sehingga kadar
senyawa fungsionalnyapun semakin menurun. Seperti penelitian Sundari,dkkc]membuktikan zat gizi
dari sumber bahan protein mengalami penurunan setelah proses pemasakan.

Penelitian ini bertujuan menghasilkan makanan ringan yaitu snack bar yang mengandung
antioksidan tinggi, dengan variasi suhu dan waktu dalam aplikasi pemanggangan yang tepat
diharapkan mampu menjaga retensi senyawa fungsional berbasis pangan lokal yaitu biji kelor dan

tomat kering serta disukai oleh konsumen.

2. METODE PENELITIAN
Pada penelitian ini dibagi menjadi beberapa tahapan yaitu :

1. Analisis Kimia Biji Kelor dan Tomat
Pengujian awal biji kelor dan tomat yaitu kemampuan aktivitasnya sebagai antioksidan,
senyawa fenolik, dan vitamin C

2. Pra Perlakuan terhadap Biji Kelor dan Tomat
Proses pra perlakuan terhadap biji kelor antara lain: sortasi dan pencucian biji kelor, kemudian
perendaman dalam larutan Natrium bikarbonat (NaHCO3) 0,5% w/v dengan perbandingan
dengan biji kelor 30 : 1 w/v selama 24 jam, kemudian dikeringkan suhu 60°C selama 8§ jam
(Gunawan et al. 2020). Sedangkan penanganan tomat kering menggunakan metode Arslan
(2011) yang dimodifikasi yaitu pengecilan ukuran menjadi irisan dengan ketebalan 10,0+0,1
mm, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 60 dan 70°C selama 9 jam.

3. Pembuatan Snack Bar
Formulasi Snack Bar (Campuran 1+2)
Penyiapan formula snack bar dibuat berdasarkan formulasi dari penelitian Kusumawardhani

yang telah dimodifikasi bahan pelengkapnya yaitu dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Formulasi Snack Bar

Komposisi (gram)  Kontrol Kelor 100% Kelor 80 % Kelor 60 %
Biji Kelor 0 50 40 30
Tomat 0 0 10 20

Rice Crispy 50 50 50 50
Jagung Titi 50 50 50 50
Kacang Tanah 50 50 50 50
Madu 100 100 100 100

Pemanggangan Snack Bar

Pencampuran semua bahan sampai rata, selanjutnya siapkan loyang berukuran 18 cm x 18 cm
dan diberi kertas roti di dalamnya agar adonan tidak lengket pada loyang pada saat
pencetakan. Sebelum pemanggangan adonan, oven dipanaskan terlebih dahulu sampai
mencapai suhu perlakuan. Kemudian masukkan loyang yang berisi adonan ke dalam oven,
selama 40 menit pada suhu 130°C. Setelah snack bar matang, dinginkan 30 menit, keluarkan

dari loyang kemudian dipotong menjadi bentuk persegi panjang.

Analisis Senyawa Antioksidan

Penentuan aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (Yen dan Cheng, 1995), Total
Senyawa Fenolik dengan Metoda Folin—Ciocalteu (Orak, 2006), dan analisis vitamin C
dengan metode spektrofotometri (Wardani & Andria, 2012).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian aktivitas antioksidan, total fenolik, dan vitamin C snack bar fortifikasi biji

kelor dan tomat dapat dilihat pada pada grafik batang pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Batang aktivitas antioksidan, total fenolik, dan vitamin C snack bar fortifikasi biji kelor dan

tomat
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Data yang tersaji pada Gambar 1 menunjukkan hasil analisis aktivitas antioksidan dan total
fenolik tertinggi terdapat pada perlakuan dengan 100 % biji kelor, sedangkan vitamin C terdapat pada
perlakuan kelor 60% dan tomat 40% pada produk snack bar. Terjadinya proses penuruanan kadar
vitamin C jelas terlihat dari sejak masih biji kelor kering sampai kadamya dalam produk akhir,
persentase penurunan mencapai 53 %. Dilihat dari grafik bahwa semakin lama bahan baku terpapar
suhu tinggi maka vitamin C nya semakin menurun. Hal tersebut sejalan dengan pemyataan Burdulu et.
al., (2006) bahwa Asam askorbat menurun dengan meningkatnya pemanasan sekitar setengah dari
kandungan vitamin C akan rusak akibat pemanasan. Jumlah kandungan vitamin yang hilang
tergantung dari cara pemanasan yang dilakukan. Selain pemanasan, vitamin C juga bisa rusak saat
menggunakan peralatan besi atau tembaga. Hal ini sesuai dengan penegasan Almatsier (2001) bahwa
faktor penyebab kerusakan vitamin C adalah penyimpanan yang lama, perendaman dalam air,
pemanasan jangka panjang, dan pemanasan pada peralatan masak, besi atau tembaga. Diketahui
selama pengolahan biji kelor melewati tahapan pengeringan, dan pengovenan menggunakan peralatan
yang terbuat dari besi sehingga ikut menguatkan proses kehilangan kadar vitamin C dalam produk.

Begitu juga pada total fenolik mengalami penurunan mencapai lebih dari + 50 %, pemyataan
Miranda et al. (2009), bahwa fenol mengalami kerusakan karena perlakuan suhu tinggi yang dibuat
selama periode, sehingga senyawa fenolik seperti flavonoid diubah dalam struktur sehingga komponen
menjadi bahan lain. Selain itu, kepekaan senyawa fenolik terhadap suhu tinggi, memungkinkan proses
hidrolisis dan pengurangan persentase pada suhu tinggi (Wenjuan et al., 2010). Pengurangan total
fenol juga dinyatakan oleh Sahidi (2005) yaitu reduksi senyawa fenol selain disebabkan oleh
perubahan kimia, penguraian senyawa fenolik juga dapat menjadi karena terbentuknya kompleks
fenolik dengan nutrisi lainnya. seperti protein.

Sedangkan pada aktivitas antioksidan menunjukkan adanya penurunan ketika proses
pengeringan biji kelor namun mengalami peningkatan setelah proses pengolahan snack bar
menggunakan suhu tinggi. Beberapa penelitian melaporkan bahwa penyebab meningkatnya aktivitas
antioksidan adalah karena adanya komponen senyawa bioaktif seperti tokoferol, fenolat dan flavonoid
(Adebayo et al., 2018 dan Sharma et al., 2020). Sedangkan pengaruh suhu tinggi dan waktu
pengovenan yang semakin lama juga mempengaruhi persentase peningkatan aktivitas antioksidan pada
produk, diduga karena penurunan kadar air maka persentase aktivitas antioksidan menjadi lebih
tinggi. Beberapa komponen bioaktif merupakan indikator senyawa antioksidan yang bertahan pada
suhu tinggi tertentu, diduga juga perlakuan ini merusak jaringan tanaman, sehingga fraksi aktif yang
dilepaskan akan meningkat. Menurut pernyataan Khatun dkk. (2006) bahwa peningkatan aktivitas
antioksidan terjadi secara terus menerus pada suhu optimum hingga menurun akibat hilangnya

senyawa antioksidan akibat suhu tinggi yang terlalu lama.
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4. KESIMPULAN

Berdasarkan data analisis yang dihasilkan dari penelitian ditarik kesimpulan bahwa akibat dari
proses selama pengolahan snack bar yang difortifikasi oleh biji kelor dan tomat kering menunjukkan
penurunan aktivitas antioksidan pada praperlakuan biji kelor dan tomat namun kembali meningkat
hampir 50% dari nilai aktifitas antioksidan biji kelor dan tomat kering. Sedangkan untuk kadar vitamin
C dan total fenolik mengalami penurunan dari awal proses sampai produk akhir dihasilkan mencapai

50 %.
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