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ABSTRACT | People of productive age with high activity tend to skip breakfast often. Therefore, it is necessary to
develop ready-to-eat foods high in protein for breakfast replacement that are practical and easy to consume. This study
aims to develop a savory granola bar fortified with fish protein concentrate from Indo-Pacific Tarpon as a ready-to-eat
food high in protein for breakfast replacement. The study comprised four savory granola bar formulations (Control, F1,
F2, and F3). The quality parameters included chemical composition (moisture, ash, fat, protein, and carbohydrate
content), total energy, and Nutrition Adequacy Rate (RDA). The results showed a significant difference between
formulations in the chemical composition of the savory granola bars fortified with fish protein concentrate from Indo-
Pacific Tarpon (P<0.05). The savory granola bars fortified with fish protein concentrate from Indo-Pacific Tarpon
contained a moisture content of 9.58-12.75%, ash of 4.18-4.48%, protein of 69.72-70.21%, fat of 1.03-126%, and
carbohydrates of 11.92-15.01%. They contained a total energy of 337.82-350.07 kcal/100 g, which was lower than the
total calories of commercial granola bars (542.31 kcal/100g). Adding fish protein concentrate from Indo-Pacific Tarpon
can increase the protein content and total energy in savory granola bars and meet 12-20% of the RDA of productive age.
They can be used as a ready-to-eat food substitute for breakfast.

Key words | Chemical composition, energy total, productive age, RDA

ABSTRAK | Masyarakat usia produktif dengan aktivitas tinggi memiliki kecenderungan sering melewatkan sarapan
pagi. Oleh karena itu, perlu dikembangkan ready to eat food tinggi protein pengganti sarapan yang praktis dan mudah
untuk dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan savory granola bar terfortifikasi konsentrat protein
ikan Bulan-bulan sebagai ready-to-eat food tinggi protein pengganti sarapan. Penelitian terdiri dari empat formulasi
savory granola bar (Kontrol, F1, F2 dan F3). Parameter mutu terdiri dari komposisi kimia (kadar air, abu, lemak,
protein, dan karbohidrat), total energi dan Angka Kecukupan Gizi (AKG). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan yang nyata antar formulasi terhadap komposisi kimia savory granola bar terfortifikasi konsentrat
protein ikan Bulan-bulan (P<0,05). Savory granola bar terfortifikasi konsentrat protein ikan Bulan-bulan mengandung
kadar air sebesar 9,58-12,75%; abu sebesar 4,18-4,48%; protein sebesar 69,72-70,21%; lemak sebesar 1,03-1,26% dan
karbohidrat sebesar 11,92-15,01%. Savory granola bar terfortifikasi konsentrat protein ikan Bulan-bulan mengandung
total energi sebesar 337,82-350,07 kkal/100 g lebih rendah dari total kalori granola bar komersial (542,31 kkal/100g).
Penambahan konsentrat protein ikan Bulan-bulan dapat meningkatkan kandungan protein dan total energi pada
savory granola bar serta memenuhi 12-20% AKG usia produktif. Savory granola bar terfortifikasi konsentrat protein
ikan Bulan-bulan berpotensi digunakan sebagai ready-to-eat food pengganti sarapan.

Kata kunci | Komposisi kimia, total energi, usia produktif, AKG
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PENDAHULUAN hidup tradisional menjadi gaya hidup modern yang

.. lebih maju dalam segala hal. Hal ini secara tidak
Seiring perubahan dan perkembangan zaman, gaya . . .
. ) . . langsung mempengaruhi perilaku dan pola konsumsi
hidup masyarakat mengalami transformasi dari gaya L. .
masyarakat yang ingin serba cepat dan praktis.
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Selain itu, pergeseran perilaku dan pola konsumsi

juga  dipengaruhi oleh tingginya  aktivitas
masyarakat terutama pada usia produktif (Ufrida &
Hariyanto, 2022). Masyarakat usia produktif

cenderung senang mengkonsumsi makanan cepat saji
yvang memiliki karakteristik tinggi kalori tetapi
rendah protein sehingga memberikan asupan gizi
yang tidak seimbang bagi tubuh. Protein adalah zat
gizi penting karena dapat berperan sebagai sumber
energi, zat pembangun dan pengatur serta dapat
membentuk building block dalam menjaga tubuh dari
serangan penyakit. Pola konsumsi tinggi protein
dapat meningkatkan status gizi dan kualitas
kesehatan masyarakat (Mustakim ez al, 2021).

Masyarakat usia produktif dengan aktivitas tinggi
juga memiliki kecenderungan sering melewatkan
sarapan pagi. Padahal, sarapan pagi berperan dalam
pemenuhan 15-30% gizi harian yang diperlukan
untuk melakukan aktivitas berfikir dan bekerja
secara optimal. Melewatkan sarapan pagi dapat
meningkatkan resiko kematian akibat penyakit
jantung (Rong et a/, 2019). Selain itu, makanan
seperti kue, makanan ringan dan jajanan yang
digoreng seringkali dipilih oleh masyarakat usia
produktif untuk dikonsumsi sebelum memulai
aktivitas pagi. Menu sarapan tersebut dianggap tidak
memiliki gizi yang seimbang karena tinggi kalori
yang berasal dari karbohidrat dan lemak, tetapi
rendah kandungan protein. Oleh karena itu, perlu
dikembangkan ready to eat food tinggi protein
pengganti sarapan yang praktis dan mudah untuk
dikonsumsi.

Ready-to-eat food merupakan solusi bagi masyarakat
yang memiliki gaya hidup sibuk karena ready-to-eat
food menawarkan cara yang mudah dan cepat dalam
mengkonsumsi makanan dan menjadi populer di
kalangan konsumen dalam beberapa tahun terakhir
(Baishya et al, 2023). Ready-to-eat food merupakan
bentuk makanan olahan yang penyajiannya tidak
diperlukan persiapan tambahan atau dengan kata
lain makanan tersebut dapat langsung dimakan.
Pergeseran gaya hidup praktis dan higenis menjadi
salah satu sebab munculnya preferensi konsumen
dalam pembelian ready-to-eat food (Anusha et al,
2020). Salah satu jenis produk ready-to-eat food
adalah granola bar. Granola bar merupakan snack
bar berbasis granola yang cukup popular sebagai on-
the-go food karena praktis untuk dikonsumsi.
Namun, granola bar memiliki kandungan
karbohidrat dan lemak yang tinggi sehingga perlu
dimodifikasi untuk mendapatkan gizi yang lebih

seimbang. Ready-to-eat food tinggi protein dapat
dikembangkan melalui fortifikasi konsentrat protein
ikan pada produk granola bar.

Konsentrat protein ikan adalah ekstrak protein
dalam bentuk kering yang diperoleh dari proses
penghilangan lemak dan air. Konsentrat protein
banyak digunakan untuk fortifikasi atau pengkayaan
produk pangan yang rendah protein (Rieuwpassa &
Cahyono, 2019). Ikan Bulan-bulan (Megalops
cyprinoides) berpotensi digunakan sebagai bahan
baku dalam pembuatan konsentrat protein ikan
karena memiliki kandungan protein yang tinggi.
Kandungan protein ikan Bulan-bulan segar sebesar
21,43% (Cahyani et al, 2020). Beberapa riset
sebelumnya telah melaporkan aplikasi konsentrat
protein ikan pada produk pangan diantaranya inklusi
konsentrat protein dari residu pengolahan ikan pada
cereal bar (Souza et al, 2017), fortifikasi konsentrat
protein ikan nila pada roti manis (Defira et al, 2019),
fortifikasi konsentrat protein ikan pada cereal bar
(Vitorino et al, 2019), dan fortifikasi konsentrat
protein ikan tengiri pada biskuit (Loppies et al,
2021). Belum ditemukan penelitian yang melaporkan
fortifikasi konsentrat protein ikan terutama yang
berasal dari ikan Bulan-bulan pada produk savory
granola bar. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk mengembangkan savory granola bar
terfortifikasi konsentrat protein ikan Bulan-bulan
sebagai ready-to-eat food tinggi protein pengganti

sarapan.

BAHAN DAN METODE

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini

diantaranya pisau, talenan, baskom, panci, kompor
gas, ayakan 60 mesh, termometer, food processor,
magnetic stirrer hotplate, waterbath, neraca analitik,
oven, alat detilasi, ekstraktor soxhlet,
evaporator, tanur pengabuan, desikator, gelas ukur,

rotary

batang pengaduk, dan gelas beaker.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
diantaranya daging ikan Bulan-bulan (Megalops
cyprinoides), NaHCOs, kertas pH, rolled oat, whole
wheat flour, pumpkin seed, sunflower seed,
parmesan, garam, garlic powder, pasta tomat, minyak
nabati, telur, aquadest, aluminium foil, kain saring,
kertas saring whatman 41, NaOH 1,5 N, HNOs,
HC104, HCI, diethyl ether, Na:SO4, H2SO4 Pekat,
H2SO4 0,1 N, H3BOs 4%, NaOH 40%, tablet katalis
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kjedahl, mixed indicator, percloric acid, glukosa, dan
anthrone reagent.

Metode

Produksi Konsentrat Protein Tkan

Produksi konsentrat protein menggunakan cook-
dried method mengacu pada Park et al. (2016) dengan
modifikasi. Daging ikan ditimbang sebanyak 200
gram dan dihaluskan menggunakan food processor.
Daging ikan direndam dengan NaHCOs 1% dengan
perbandingan 1 : 3 dan diaduk selama 15 menit.
Residu dipisahkan, dicuci dengan aquadest dan
dipress. Residu dipanaskan dengan aquadest dengan
perbandingan 1 3 pada suhu 80°C dengan
pengadukan menggunakan hotplate stirrer selama 20
menit. Residu dikeringkan dengan oven suhu 60°C.
Hasil ditepungkan dengan
menggunakan dishmill dan diayak dengan ayakan 60

pengeringan

mesh.

Produksi Savory Granola Bar

Produksi savory granola bar mengacu pada Ahmad et
al (2017) dengan modifikasi. Kacangan-kacangan
ditumbuk kasar secara terpisah kemudian
dicampurkan. Aglutinasi granola dengan cara
mencampurkan semua bahan kering dengan telur,
pasta tomat dan minyak nabati dan diaduk hingga
merata. Campuran kemudian dicetak dengan loyang
yang telah dialasi dengan baking paper kemudian
diratakan dengan rolling pin dan di oven dengan suhu
160°C selama 20 menit. Setelah dingin, adonan
dipotong bentuk persegi panjang dengan berat
sekitar 25 g. Formulasi savory granola bar tersaji

pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Savory Granola Bar

Bahan Formulasi (g)

Kontrol F1 F2 F3
Konsentrat protein ikan 0 10 15 20
Rolled oat 10 10 10 10
Whole wheat flour 30 20 15 10
Garbanzo flour 15 15 15 15
Pumpkin seed 5 5 5 5
Sunflower seed 5 5 5 5
Parmesan 6 6 6 6
Garam 1 1 1 1
Garlic powder 1 1 1 1
Pasta tomat 2 2 2 2
Minyak nabati 5 5 5 5
Telur 20 20 20 20
TOTAL 100 100 100 100

Keterangan: Penambahan 0% konsentrat protein ikan (kontrol),
penambahan 10% konsentrat protein ikan (F1), penambahan 15%
konsentrat protein ikan (F2), penambahan 20% konsentrat protein
ikan (F3)

Penentuan Komposisi Kimia

Penentuan komposisi kimia meliputi kadar air (BSN,
2006a), kadar abu (BSN, 2006b), kadar lemak (BSN,
2006¢), kadar protein (BSN, 2006d), dan kadar
karbohidrat (Oiso & Yamaguchi, 1985).

Penentuan Total Energi dan Angka Kecukupan Gizi
Penentuan total energi dan Angka Kecukupan Gizi
berdasarkan hasil analisis protein, lemak dan
karbohidrat yang didapat serta dibandingkan
hasilnya dengan Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia Nomor 28 Tahun 2019 tentang
Angka Kecukupan Gizi yang Dianjurkan untuk
Masyarakat Indonesia.

Analisis Data

Data komposisi kimia dianalisis dengan ANOVA.
Program yang digunakan untuk menganalisis data
tersebut menggunakan program SPSS 25.0. Total
energi dan Angka Kecukupan Gizi dianalisis secara
deskriptif dan disajikan pada tabel.

HASIL

Komposisi Kimia

Berdasarkan data komposisi kimia savory granola
bar terfortifikasi konsentrat protein ikan Bulan-
bulan pada Tabel 2, kadar air tertinggi pada
formulasi F1 sebesar 11,82+0,01% dan kadar air
terendah pada formulasi F3 sebesar 9,58+0,01%,
sedangkan pada kontrol sebesar 12,75+0,01%.

Kadar abu tertinggi pada formulasi F1 sebesar
4,48+0,01% dan kadar abu terendah pada formulasi
F3 sebesar 4,18+0,01%, sedangkan pada kontrol
sebesar 4,36+0,01%. Kadar lemak tertinggi pada
formulasi F1 sebesar 1,18+0,01%. dan kadar lemak
terendah pada formulasi F3 sebesar 1,03%+0,01%,
sedangkan pada kontrol sebesar 1,26+0,01%. Kadar
protein tertinggi pada formulasi F3 sebesar
70,21+0,01% dan kadar protein terendah pada
formulasi F1 sebesar 69,88+0,02%, sedangkan pada
kontrol sebesar 69,72+0,01%. Kadar karbohidrat
tertinggi pada formulasi F3 sebesar 15,01+0,01% dan
kadar karbohidrat terendah pada formulasi F1
sebesar 12,39+0,01%, sedangkan pada kontrol
11,92%+0,01%. Hasil ANOVA
menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata antar
formulasi sehingga perbedaan proporsi konsentrat

sebesar analisis

protein ikan Bulan-bulan dapat mempengaruhi
komposisi kimia pada savory granola bar (P<0.05).
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Tabel 2. Komposisi kimia savory granola bar terfortifikasi konsentrat protein ikan

Formulasi Kadar air Kadar abu Lemak Protein Karbohidrat
Kontrol 12,75+0,01 4,36+0,01 1,26+0,01 69,72+0,01 11,92+0,01
F1 11,82+0,01 4,48+0,01 1,1840,01 69,89+0,02 12,39+0,01
F2 11,75+0,01 4,25+0,01 1,13+0,01 70,13+0,01 13.00+0,01
F3 9,568+0,01 4,18+0,01 1,03+0,01 70,21+0,01 15,01+0,01

Keterangan: Penambahan 0% konsentrat protein ikan (kontrol), penambahan 10% konsentrat protein ikan (F1), penambahan 15%
konsentrat protein ikan (F2), penambahan 20% konsentrat protein ikan (F3)

Total Energi dan Angka Kecukupan Gizi

Berdasarkan data total energi dan Angka Kecukupan
Gizi (AKG) savory granola bar terfortifikasi
konsentrat protein ikan Bulan-bulan pada Tabel 3,
total energi tertinggi pada formulasi F3 sebesar
350,07 kkal/100g dan total energi terendah pada

formulasi F1 sebesar 339,62 kkal/100g, sedangkan
pada kontrol sebesar 337,82 kkal/100g. Sementara
itu, pemenuhan AKG wusia produktif tertinggi
terdapat pada formulasi F3 sebesar 13,21-19,45% dan
terendah pada formulasi F1 sebesar 12,83-18,87%,
sedangkan pada kontrol sebesar 12,75-18,76%.

Tabel 3. Total energi dan AKG savory granola bar terfortifikasi konsentrat protein ikan

Formulasi Energi dari protein Energi dari lemak  Energi dari  Energitotal Pemenuhan AKG
(kkal/100g) (kkal/100g) karbohidrat (kkal/100g) usia produktif
(kkal/100g) (%)
Kontrol 278,86 11,29 47,66 337,82 12,75-18,76
F1 279,50 10,567 49,54 339,62 12,82-18,87
F2 280,50 10,12 51,98 342,61 12,93-19,03
F3 280,82 9,23 60,02 350,07 13,21-19,45
Komersial 61,54 311,54 169,23 542,31 20,46-30,13

Keterangan: Penambahan 0% konsentrat protein ikan (kontrol), penambahan 10% konsentrat protein ikan (F1), penambahan 15%
konsentrat protein ikan (F2), penambahan 20% konsentrat protein ikan (F3)

PEMBAHASAN

Komposisi kimia akan menentukan karakteristik
mutu pada suatu produk pangan. Komposisi kimia
pada produk pangan diantaranya kadar air, abu,
lemak, protein dan karbohidrat. Kadar air
merupakan kriteria penting dalam produk pangan
karena dapat mempengaruhi ketahanannya selama
penyimpanan. Data pada Tabel 2, menunjukkan
bahwa savory granola bar terfortifikasi konsentrat
protein ikan Bulan-bulan memiliki kadar air cukup
rendah yaitu sekitar 9-12%. Nilai tersebut lebih
rendah dibandingkan hasil penelitian dari Sauza et
al. (2017), yang melaporkan bahwa sereal bar
terfortifikasi 4,5% konsentrat protein ikan lele
memiliki kadar air sebesar 21,54%. Sementara itu,
Mardiyah et al (2022) melaporkan kadar air lebih
rendah pada snack bar tersubtitusi 25% ikan teri
yaitu sebesar 8,27%, dibandingkan pada penelitian
ini. Perbedaan kadar air tersebut diduga disebabkan
perbedaan kadar dari bahan-bahan yang
digunakan dalam formulasi sehingga mempengaruhi

air

kadar air pada produk akhir. Namun demikian,
menurut Arzagina et al (2021), snack bar dapat
digolongkan ke dalam Intermediate Moisture Food
yang umumnya memiliki kadar air antara 10-40%.
Perbedaan kandungan air pada snack bar dapat

mempengaruhi karakteristik sensori dan umur
simpan pada produk.
Kadar abu adalah parameter yang dapat

menunjukkan total mineral yang terdapat pada suatu
bahan pangan. Data pada Tabel 2, menunjukkan
bahwa savory granola bar terfortifikasi konsentrat
protein ikan Bulan-bulan memiliki kadar abu
berkisar antara 4-5%. Perbedaan kadar abu antar
formulasi diduga disebabkan karena penambahan
whole wheat flour yang merupakan bahan yang kaya
akan mineral sehingga peningkatan proporsinya
dalam formulasi dapat meningkatkan kadar abu
pada produk. Menurut Calinoiu & Vodnar (2018),
whole wheat flour mengandung mineral diantaranya
besi sebesar 4 mg, seng sebesar 2,9 mg, magnesium
sebesar 124 mg dan natrium sebesar 5 mg. Sementara
itu, konsentrat protein ikan yang diproduksi melalui
proses perebusan diduga menyebabkan kandungan
mineral rendah sehingga peningkatan proporsinya
dalam formulasi tidak berkontribusi terhadap
peningkatan kadar abu pada produk. Menurut
Cahyani et al (2022), proses perebusan dapat
menyebabkan hilangnya sejumlah mineral pada
bahan karena berdifusi dalam air rebusan.

Lemak merupakan parameter penting dalam

pengolahan pangan, karena hasil degradasinya dapat
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menghasilkan senyawa pembentuk flavor sehingga
dapat mempengaruhi citarasa pada produk pangan
olahan. Data pada Tabel 2, menunjukkan bahwa
savory granola bar terfortifikasi konsentrat protein
ikan Bulan-bulan memiliki kadar lemak sekitar 1-2%.
Kandungan lemak dilaporkan lebih tinggi pada sereal
bar terfortifikasi konsentrat protein ikan lele yaitu
sebesar 10,45% (Vitorino et al, 2019). Kandungan
lemak yang lebih tinggi juga dilaporkan yaitu pada
snack bar terfortifikasi hidrolisat protein hasil
samping ikan lele sebesar 9,61%. Banyaknya kadar
lemak sangat mempengaruhi total kalori pada
produk snack bar. Total kalori yang lebih rendah
merupakan salah satu pertimbangan konsumen
karena diet tinggi lemak sangat beresiko menderita
penyakit diabetes dan kanker tertentu
(Zulaikha et al, 2021).

jenis

Protein merupakan komponen gizi yang diperlukan
oleh tubuh dalam jumlah besar dan memiliki nilai
penting bagi kesehatan. Tercukupinya asupan protein
pada tubuh dapat menunjukkan status gizi yang baik
et al, 2023). Tabel 2,
menujukkan bahwa savory granola bar terfortifikasi
konsentrat protein ikan Bulan-bulan memiliki kadar

(Cahyani Data pada

protein cukup tinggi yaitu sebesar 69-71%. Perbedaan
kadar protein antar formulasi diduga disebabkan
karena konsentrat protein ikan yang ditambahkan
mengandung protein lebih tinggi dibandingkan
dengan whole wheat flour sehingga peningkatan
proporsinya pada formulasi dapat meningkatkan
kadar protein pada produk. Hal tersebut sejalan
dengan penelitian Abidin et al (2020) yang
menyatakan bahwa penambahan tempe kacang koro
tinggi protein dalam formulasi dapat meningkatkan
nilai protein pada produk energy bar. Menurut
Darawati et al (2021), ikan merupakan sumber
protein utama yang dapat melengkapi komposisi
asam amino pangan lokal seperti serealia dan
kacang-kacangan sehingga dapat menghasilkan
diversifikasi produk pangan dengan skor protein
minimal 75. Menurut Muslimin et al (2022), proses
produksi bahan baku ikan menjadi konsentrat
protein ikan dapat menghilangkan komponen lemak
dan air pada bahan sehingga menghasilkan bahan
tinggi protein dan sesuai untuk ditambahkan pada
produk pangan yang mengandung protein rendah.

Karbohidrat merupakan sumber utama penghasil
energi bagi tubuh, dan menyumbangkan energi
sebesar 4 kkal/g. Data pada Tabel 2, menunjukkan
bahwa savory granola bar terfortifikasi konsentrat
protein ikan Bulan-bulan memailiki kadar karbohidrat

berkisar antara 12-15%. Kandungan karbohidrat
dilaporkan lebih tinggi pada food bar terfortifikasi
25% tepung ikan tenggiri yaitu sebesar 47,44%
(Darawati et al, 2021). Kandungan karbohidrat yang
lebih tinggi juga dilaporkan yaitu pada snack bar
terfortifikasi 25% tepung ikan teri sebesar 55,60%.
kadar karbohidrat
tersebut dapat disebabkan oleh penggunaan bahan-
bahan yang tinggi karbohidrat pada formulasi snack
bar (Mardiyah et al, 2022). Menurut Ferrer-Cascales
et al. (2018), terdapat hubungan antara konsumsi

Tingginya pada penelitian

sarapan dan komposisi pada hasil kesehatan.
Konsumsi karbohidrat dalam kadar tinggi yang tidak
diimbangi dengan makanan lain dapat menyebabkan
ketidakcukupan diet. Konsumsi karbohidrat dalam
kadar tinggi juga dikaitkan dengan kondisi depresi

berat dan stres oksidatif pada manusia.

Total energi atau kalori adalah jumlah energi
potensial pada suatu makanan yang dibutuhkan
tubuh untuk melakukan aktivitas metabolisme, fisik
dan mental setiap harinya. Konsumsi karbohidrat,
lemak dan protein akan menghasilkan akumulasi
energi dalam tubuh (Santya er aZ, 2019). Data pada
Tabel 2, menunjukkan bahwa penambahan
konsentrat protein ikan Bulan-bulan dapat
meningkatkan total energi pada pada produk savory
granola bar. Savory granola bar terfortifikasi
konsentrat protein ikan Bulan-bulan sebesar 20%
memberikan kontribusi total energi tertinggi yaitu
350,07 kkal/100g
diantaranya kadar air sebesar 9,58%; abu sebesar
4,18%; protein sebesar 70,21%; lemak sebesar 1,03%
dan karbohidrat sebesar 15,01%.

dengan  komposisi  kimia

Angka Kecukupan Gizi (AKG) adalah suatu ukuran
rata-rata asupan zat gizi esensial yang dibutuhkan
setiap hari bagi semua orang dalam upaya mencapai
tingkat kesehatan yang memadai. Sebagai makanan
pengganti sarapan, savory granola bar terfortifikasi
konsentrat protein i1kan Bulan-bulan dapat
memenuhi 12-20% AKG usia produktif (19-64 tahun).
Menurut Kemenkes (2019), AKG total energi usia
produktif pada laki-laki berturut-turut sebesar 2.650
kkal (19-29 tahun); 2.550 kkal (30-49 tahun); dan
2.150 kkal (50-64 tahun). Sementara itu, AKG total
energi usia produktif pada perempuan berturut-turut
sebesar 2.250 kkal (19-29 tahun); 2.150 kkal (30-49
tahun); dan 1.800 kkal (50-64 tahun). dJika
dibandingkan dengan produk komersial, produk
komersial memiliki kalori yang lebih tinggi yang
berasal dari kandungan lemak dan karbohidrat. Hal
ini disebabkan penambahan bahan-bahan tinggi
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lemak dan karbohidrat seperti kacang almond, madu,

sirup beras, dan lain-lain, Selain itu, produk
komersial memberikan energi dari protein yang lebih
rendah dibanding savory granola bar terfortifikasi
konsentrat protein ikan Bulan-bulan yaitu sebesar
61,54 kkal/100g. Menurut Vitorino et al (2019),
perbedaan kadar protein pada sereal bar dapat
dikaitkan dengan perbedaan penggunaan bahan
dalam formulasi. Asriasih et al (2020),
menambahkan bahwa produk snack bar yang telah
beredar di pasaran cenderung memiliki kadar protein
yang lebih rendah dibanding dengan kadar lemak dan
karbohidratnya. Hal tersebut disebabkan karena
komposisi bahan-bahan yang digunakan memiliki

jumlah protein yang lebih rendah.

KESIMPULAN

Penambahan konsentrat protein ikan Bulan-bulan
dapat meningkatkan kandungan protein dan total
energl pada savory granola bar serta memenuhi 12-
20% AKG wusia produktif. Savory granola bar
terfortifikasi konsentrat protein ikan Bulan-bulan

berpotensi digunakan sebagai ready-to-eat food

pengganti sarapan.
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