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ABSTRAK 

 

Food bars dibuat dari campuran bahan pangan (blended food) yang diperkaya dengan 

nutrisi yang kemudian dibentuk menjadi bentuk padat dan kompak. Pemilihan bahan baku 

dalam penelitian ini dari golongan umbi-umbian dan kacang-kacangan, didasarkan pada 

potensi sumber bahan pangan yang memiliki keragaman luas dan potensial untuk 

dikembangkan sebagai sumber pangan, baik ditinjau dari ketersediaan, keanekaragaman 

maupun dari sisi nilai gizi, namun memiliki citra rendah dan kurang dieksplorasi potensinya. 

Tujuan penelitian ini adalah menentukan komposisi tepung komposit yang dipilih bernilai 

baik pada pengolahan food bars, dan mengetahui sifat fisik tepung komposit dan food bars 
 
(kadar air, ekspansi volume, tekstur, dan densitas). Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental deskriptif dengan dua faktor. Faktor pertama adalah komposisi tepung 

komposit (perbandingan komposisi tepung ubi jalar kuning, tepung kacang tunggak dan 

tepung kacang hijau) dan faktor kedua adalah jumlah tepung porang. Tiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Parameter pengamatan sifat fisik pada bahan baku tepung komposit dan 

food bars meliputi kadar air, ekspansi volume, tekstur dan densitas. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa komposisi tepung komposit yang dipilih baik adalah tepung porang 0.4 

gram, tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 50 gram dan tepung kacang 

tunggak 50 gram. Kadar air food bars sebesar 20.89 %bb, dengan nilai ekspansi volume 

7.752.10
-3

cm
3
/ C, nilai tekstur sebesar 0.0074 mm/g.detik dan densitas 1.04 g/ml. 

 

Kata kunci : food bars, tepung komposit, sifat fisik 
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PEDAHULUAN 
 
 

 

Masyarakat Indonesia sekarang ini banyak yang mengandalkan makanan siap saji 

sebagai alternatif untuk mengurangi konsumsi terhadap makanan pokok. Namun, kebanyakan 

makanan tersebut tidak ada nilai tambahnya berupa kecukupan gizi yang dikandung atau 

mungkin mengenyangkan. Salah satu upaya memenuhi kebutuhan tersebut dibuatlah suatu 

produk inovasi makanan padat yang tidak mudah hancur dengan memperhitungkan kebutuhan 

gizi seimbang yang bernama food bars. Makanan ini cocok untuk dikembangkan karena 

mengandung gula sehingga memberikan suplai energi, tahan lama (awet) karena kering, siap 

makan karena bentuknya seperti biskuit, bergizi karena terbuat dari tepung-tepungan yang 

memiliki kandungan protein, karbohidrat, serta vitamin cukup tinggi dan cocok dimakan 

segala usia. 
 

Proses pembuatan makanan padat meliputi pembuatan adonan yang dilakukan dengan 

mencampur bahan-bahan untuk membentuk adonan yang dikehendaki. Pencampuran 

dilakukan dengan peralatan sederhana yaitu mixer yang dapat dioperasikan dengan tangan. 

Metode pencampuran yang digunakan adalah sugar-fat, dengan mencampurkan gula dan 

lemak terlebih dahulu kemudian disusul penambahan bahan lain. Proses selanjutnya adalah 

pemasakan dengan pengovenan untuk mengubah adonan mentah menjadi suatu produk 

ringan, porous dan mudah dicerna. Pada awal pengovenan, pengembangan volume 

merupakan pengaruh fisis yang murni dari panas terhadap gas CO2 terjebak sehingga 

meningkatkan tekanan. Tahap terakhir merupakan pengepresan untuk memperoleh bentuk 

yang padat dan seragam atau serempak dengan bentuk tertentu dan sifat padat. 
 

Penelitian yang dilaksanakan meliputi pembuatan tepung komposit (tepung ubi jalar 

kuning, kacang hijau dan kacang tunggak) terlebih dahulu, kemudian membuat food bars, dan 

terakhir menganalisa sifat fisik (kadar air, volume pengembangan, keseimbangan massa, 

densitas dan tekstur). Masing-masing komponen tepung memiliki kandungan gizi yang tinggi 

sehingga diharapkan hasil produknya mampu menjadi pangan siap saji yang bergizi, 

mengenyangkan dan tekstur serta kadar airnya sesuai dengan SNI. 

 

 

METODOLOGI 
 

Bahan dan Alat 



Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan tepung komposit sebagai bahan 

dasar food bars yaitu ubi jalar kuning, kacang hijau kupas dan kacang tunggak yang diperoleh 

dari Pasar Besar Malang. Bahan yang digunakan dalam pembuatan foodbars antara lain 

tepung porang (karagenan) diperoleh dari PT. Ambiko, gula, margarine filma, susu bubuk 

Nestle Ideal, telur ayam, dan baking powder. 
 

Peralatan yang digunakan adalah timbangan analitik kapasitas 3100g (OHAUS), mixer 
 

(Philips), alat pencetak (press hidrolik), wadah plastik (pembungkus food bars sementara), 

cawan petri, termometer, timbangan analitik (Mettler AE 160 kapasitas maksimal 150g) 

sebagai pengukur massa bahan saat analisa, penetrometer, stopwatch, desikator (SIMAX), 

oven, dan penggaris. 
 
Metode 
 

Secara garis besar proses penelitian dibagi menjadi dua tahap yaitu pembuatan tepung 

dan pembuatan food bars dapat dilihat pada Gambar 1 sampai 4. 
 
Parameter Pengamatan 
 

Sifat Fisik 
 

a. Penentuan kadar air food bars (KA (%bb), Fellows, 2002) 
 

Food bars dipotong kecil-kecil dan ditimbang sebanyak 5-10 gram dalam cawan petri 

yang telah diketahui beratnya. Dikeringkan dalam oven dengan suhu 100 
0
C selama 24 jam, 

kemudian didinginkan dalam desikator selama ± 15 menit dan ditimbang. Pengurangan berat 

merupakan banyak air dalam bahan. Besarnya kadar air pada bahan dapat diketahui melalui 

persamaan berikut: ……………………………… [1] 
 

b. Ekspansi Volume Food Bars (Beiser,1966) 
 

Ekspansi volume diukur dengan cara mengetahui volume juga suhu bahan sebelum 

dan sesudah dioven. Dari data tersebut dapat dicari ekspansi volumenya dengan 

menggunakan persamaan sebagai berikut:  ……………………………… [2] 
 
c. Keseimbangan Massa (Toledo, 1994) 
 

Diagram alir Keseimbangan Massa dapat dilihat pada Gambar 5. Keseimbangan 

Massa total pada penelitian ini dihitung dengan menggunakan persamaan : 

 

W 
 

 

I 
 

 
  

C 
 

 

    
 

       
 

I = W + C ( Akumulasi adalah 0 dalam keadaan mantap) ………… [3] 
 



 

d. Daya Patah (Yuwono dan Susanto, 2001) 
 

Tekstur biji-bijian sebelum diberi perlakuan dan sesudah diberi perlakuan panas dapat 

diketahui dengan menggunakan penetrometer. Biji mula-mula ditimbang beratnya, untuk 

mengetahui kekerasannya diletakkan tepat di bawah jarum penusuk penetrometer dan 

ditentukan waktu yang diperlukan untuk penekanan terhadap bahan (5 detik) lalu dilepaskan 

beban dan baca skala penunjuk setelah alat berhenti. Perhitungan penetrasi dinyatakan dengan 

…………………… [4] 
 

e. Densitas 
 

Densitas pada pangan berbentuk padat disebut juga dengan densitas kamba. 

Pengukuran densitas kamba dilakukan dengan mengetahui terlebih dahulu volume solid suatu 

komoditas pertanian yakni volume air yang dipindahkan. Densitas tepung ditentukan dengan 

mengukur volume (C) dan massa (A) suatu wadah kemudian memasukkan tepung sampai 

penuh ke dalam wadah dan meratakan permukaannya menggunakan penggaris baru 

mengukur massa tepung (B). Volume food bars ditentukan dengan mengetahui volume suatu 

wadah terlebih dahulu kemudian diisi penuh dengan tepung dan diratakan permukaannya 

menggunakan penggaris. Tepung tersebut kemudian dikeluarkan, dimasukkan food bars yang 

telah diketahui massanya dan dimasukkan kembali tepung tadi ke dalam wadah sampai 

penuh. Tepung yang tumpah merupakan volume food bars sesungguhnya. 
 

Perhitungan densitas dinyatakan dalam: 

 (Abbas, 2004) …………………………[5] 

 (Suprapti, 2003) …………………………………[6] 

 (Setiawan, 2008) …………………………………………………. [7] 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Kadar air 
 

Pada tahap awal dilakukan penentuan kadar air ubi jalar kuning, kacang hijau dan 

kacang tunggak. Penelitian kadar air bahan baku diperoleh data massa awal dan massa akhir 

setelah pengeringan dengan suhu 100 
0
C selama ± 24 jam kemudian dihitung dengan 

persamaan 1. Tabel 1 merupakan kadar air rata-rata dari hasil penelitian pada bahan baku 



sesuai dengan perlakuan masing-masing. Tabel 1 menunjukkan kadar air ubi jalar kuning 

selama proses mengalami penurunan. Nilai kadar air ubi jalar kuning tersebut tidak berbeda 

jauh dengan hasil penelitian Widowati (2006), yang menyatakan bahwa kadar air umbi segar 

sekitar 60–70 %. Sedangkan, nilai kadar air ubi jalar yang dikeringkan dengan cara dijemur 

atau menggunakan alat pengering sampai kadar air 10-12 %. Hasil analisa Fitriyati (2006), 

kadar air tepung ubi jalar kuning adalah 6.77 %. Menurut Sunantara (2000), kadar air biji 

kacang hijau seharusnya 8 - 9%bb. Berbeda dengan kadar pada penelitian yang mencapai 

11.2%bb. Tepung kacang hijau yang dianjurkan oleh SNI 01-3728-1995 adalah kadar air 

maksimal 10%bb dan tepung kacang hijau yang dari penelitian memiliki kadar air sebesar 

8.04 %bb. 
 
Tabel 1. Kadar air bahan baku 
 
   Kadar air (%bb)  
     

  Bahan   

 Perlakuan Ubi Jalar Kuning Kacang Tunggak Kacang Hijau 
     

 Bahan Baku 78.152 8.8 11.2 

 Perendaman - 58.4 54.8 

 Pengukusan - 64.876 65.8 

 Pengeringan 17.476 11.084 10.202 

 Tepung 6.91 7.61 8.04 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Gambar 1. Grafik Kadar Air Food Bars 
 

Keterangan:  
F1W1= tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 60 gram, tepung 

kacang tunggak 40 gram, dan tepung porang 4 gram 
 

F1W2= tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 50 gram, tepung 
kacang tunggak 50 gram, dan tepung porang 4 gram  

F1W3=tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 40 gram, tepung 
kacang tunggak 60 gram, dan tepung porang 4 gram  

F2W1= tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 60 gram, tepung 
kacang tunggak 40 gram, dan tepung porang 8 gram  

F2W2= tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 50 gram, tepung 
kacang tunggak 50 gram, dan tepung porang 8 gram  

F2W3=tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 40 gram, tepung 
kacang tunggak 60 gram, dan tepung porang 8 gram 



 
 
 
 

Tekstur 
 

Nilai  tekstur  ubi  jalar  kuning,  kacang  tunggak  dan  kacang  hijau  pada  berbagai 
 

perlakuan ditunjukkan Tabel 2. 
 
Tabel 2. Tekstur Bahan 
 
   Tekstur (mm/g.dtk)  

 

      
 

 Bahan  
Kacang Tunggak 

 
 

  Ubi Jalar Kuning Kacang Hijau  

    
 

 Perlakuan  Kulit Tanpa Kulit  
 

 Bahan Baku 0.00042 - - - 
 

 Perendaman - 0.319 0.718 3.636 
 

 Pengukusan - 0.349 0.835 8.58 
 

 Pengeringan - - - - 
 

 
 

Tekstur food bars sebelum dioven, sesudah dioven dan soyjoy diukur dengan 

mengambil 3 titik yang berbeda kemudian dicari rata-rata untuk dimasukkan dalam 

perhitungan. Tekstur food bars sebelum dioven, sesudah dioven dan soyjoy ditunjukkan pada 

Gambar 2. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Gambar 2. Grafik Tekstur Food Bars Sebelum Dioven, Sesudah Dioven dan Soyjoy 

Tekstur food bars semakin kecil sesudah dioven dengan perbedaan yang cukup jauh. 
 
Hal ini dikarenakan sebelum dioven food bars masih lembek sehingga teksturnya lebih lunak. 
 

Food bars pada penelitian ini bahan pembuatnya berasal dari tepung tanpa adanya tambahan 

buah kering seperti pada soyjoy. Buah kering tersebut diindikasikan menjadi penyebab tekstur 

soyjoy yang lebih keras dibanding food bars hasil penelitian. 

 
 

Keseimbangan Massa 



Keseimbangan massa pada penelitian ini digunakan untuk mengetahui banyaknya 

kehilangan massa yang terjadi pada setiap tahap pengolahan. Diagram massa untuk proses 

pembuatan tepung ubi jalar, kacang hijau dan kacang tunggak ditunjukkan pada Gambar 3. 

Proses pembuatan foodbars terjadi penambahan tepung porang (glukomanan). Pada gel yang 

bersifat thermo-irreversible larutan glukomanan tidak membentuk gel karena gugus asetil 

menghalangi rantai glukomanan untuk saling berinteraksi. Gel yang terbentuk bersifat stabil 

terhadap panas dan akan tetap stabil ketika pemanasan dilakukan berulang-ulang pada suhu 

100 
0
C bahkan pada suhu 200 

0
C (Wang dan Johnson, 2006). Diagram mass balance proses 

pembuatan food bars kombinasi tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 40 

gram, tepung kacang tunggak 60 gram, dan tepung porang 4 gram ditunjukkan pada Gambar 

4. 
 

Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar Kuning                            
 

Ubi jalar kuning                                  
 

(U1=2000 g)        
Uap Air           

Massa yang hilang  

                       
 

            (1200.2 g)            (H = 15.5)       
 

      
Ubi Jalar Bersih 

      
Ubi Jalar Kering 

         
Tepung Ubi  

   
Pengupasan   

Pengovenan   
Penggilingan     

 

      
(U2)   

(U3)           
Jalar (U4)  

                            
 

      U2 = U1 - kulit                            
 

  
Kulit = 300g 

= 2000 - 300        U3 = U2 - uap air       U4=U3- H 
 

   

=1700 g 
            

= 499.8 - 15.5  

         

= 1700 - 1200.2       
 

                    

                          

= 484.3 g  

                  = 499.8 g             
 

                                  
 

  Proses Pembuatan Tepung Kacang Hijau                            
 

Kacang - Kacangan                
Uap Air = 649.3 g       

 

  

(K1=700 g) 
                      

                                   
 

              
Kacang Bersih 

            
Kacang Kering  

 
Perkecambahan    

Blancing      
Pengovenan    

 

          
(K2)      

(K3=578.5 g)  

                              
 

            K2=K1+air                      
 

             = 700+527.8 =1227.8 g                   
 

  Air=527.8 g   
Tepung Kacang 

             Tepung       
 

           
Pengayakan   

Kacang - Kacangan   
Penggilingan  

 

         
Bersih (K5)          

 

                        
(K4)       

 

    

K5=K4-kotoran 
                     

 

                               
 

     =578.5-102.2=476.3 g    
Kotoran=102.2 

 K4=K3=K2-uap air       
 

                      =1227.8-649.3=578.5 g  

                             

   Proses Pembuatan Tepung Kacang Tunggak                          
 

  Kacang - Kacangan    Kulit = 79.6 g              Uap Air = 507 g       
 

   (K1=700 g)                                  
 

              
 Kacang Bersih 

             
  Kacang Kering 

 

   Perkecambahan     Blancing dan           Pengovenan    
 

       

Pengupasan       

(K2)             

(K3=741.8 g)  

                               
 

             K2=K1+air-kulit                   
 

                = 700+628.4-79.6 =1248.8 g       
 

   Air=628.4 g                        Tepung       
 

          Tepung Kacang    Pengayakan      Kacang - Kacangan     Penggilingan  

          

Bersih (K5) 
             

 

                         (K4)       
 

      K5=K4-kotoran                            
 

      =741.8-150=591.8 g      
Kotoran=150 

     K4=K3=K2-uap air       
 

                          =1248.8-507=741.8 g 
 

 

Gambar 3. Diagram Mass Balance Pembuatan Tepung Ubi Jalar, Kacang Hijau dan Kacang 
Tunggak 



 
Proses  Pencampuran    

 

Tepung kacang hijau (KH=60 g) 
 

KA 80.4 %bb  
 

Tepung kacang tunggak (KT=40 g)  
 

KA 7.61 %bb    
 

Tepung ubi jalar kuning (U4=100 g)  
 

KA 6.91 %bb    
 

Susu bubuk 40 g (S) 
  

Adonan 1 (P1) 

 

  
 

Baking Powder 0.8 g (BP)  
Pencampuran  

 
KA 23.18 %bb  

Gula 60 g (G) 
 

 

 
P1=KH+KT+U4+S+BP+G+M+E+KP  

   
 

   =60+40+100+40+0.8+60+80+130+4 
 

Margarin 80 g (M) =514.8 g 
 

  

 Telur 130 g (E)  
 

Tepung Porang 4 g (KP)  
 

 
Proses Pengovenan   

 

Adonan 1   
 

(P1=514.8 g,  Pengovenan 
 

KA 23.18 %bb)   
 

Uap air=86.2 g 
 

 
 

Proses Pembentukan   
 

Adonan 2   
 

(P2=428.6 g,  Pembentukan 
 

KA 20.69 %bb)   
 

 

Massa hilang 
 

  
 

  (H=16.3 g) 
 

 

 
Adonan 2 (P2)  
KA 20.69 %bb  

P2 = P1-uap air 
=514.8-86.2 
=428.6 g 

 
Food Bars (FB)  
KA 20.69 %bb 

 
FB = P2-H =428.6-16.3=412.3 

g 

 
KH = 60 g 

KT = 40 g 

U4 = 100 

g S = 40 g 

BP = 0.8 g 

G = 60 g 

M = 80 g 

E = 130 g 

KP = 4 g 

 
 

Uap Air = 86.2 g   
 

     
 

 Food Bars  
Food Bars = 412.3 g  

 

Process  
 

 

Rendemen = (412.3 : 514.8) x 100 %  

  
 

   = 80 %  
 

Massa Hilang = 16.3 g   
  

Gambar 4. Diagram Mass Balance Pembuatan Food Bars 

 

Ekspansi Volume 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung ubi jalar kuning, kacang hijau 

dan kacang tunggak berpengaruh terhadap volume pengembangan food bars. Volume 

pengembangan diketahui dengan mencari nilai koefisien ekspansi volume (β) pada Persamaan 
 
2. Data pengembangan volume food bars disajikan pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Pengembangan Volume Food Bars pada Berbagai Formulasi 
 

 
Vawal Vakhir ∆T 

β 
 

Formulasi (x10
-4

 
 

(cm
3
) (cm

3
) (

0
C) 

 

 
cm

3
/
0
C) 

 

    
 

      

tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 60 gram,     
 

tepung kacang tunggak 40 gram, dan tepung porang 4 gram 367.5 428.75 42 3.968x10
-3

 
 

(F1W1)     
 

     
 

tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 50 gram,     
 

tepung kacang tunggak 50 gram, dan tepung porang 4 378 504 43 7.752x10
-3

 
 

gram(F1W2)     
 

     
 

tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 40 gram,     
 

tepung kacang tunggak 60 gram, dan tepung porang 4 378 504 49 6.803x10
-3

 
 

gram(F1W3)     
 

     
 



 
tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 60 gram,      

tepung kacang tunggak 40 gram, dan tepung porang 8 564.4 677.3 40 5x10
-3

 

gram(F2W1)      
       

tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 50 gram,      

tepung kacang tunggak 50 gram, dan tepung porang 8 450 540 44 4.545x10
-3

 

gram(F2W2)      
       

tepung ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 40 gram,      

tepung kacang tunggak 60 gram, dan tepung porang 8 450 540 52 3.846x10
-3

 

gram(F2W3)      
       

       

       
 

Gambar 5. Pengaruh Penambahan Volume Food Bars (cm
3
) dengan Pengembangan 

Volume (x10
-7

cm
3
/
0
C)  

Gluten terbentuk karena adanya pencampuran protein gliadin dan glutenin yang ada 

pada tepung terigu pada saat pengadukan adonan. Gluten jika dicampur dengan air, 

proteinnya akan menyerap air dan volumenya membesar. Selama pemanggangan, volume gas 

bersama dengan udara dan uap air yang terperangkap dalam adonan akan mengembang 

(Susilawati dan Medikasari, 2008). Hal ini memperkuat hasil penelitian, formulasi dengan 

penambahan tepung kacang hijau dan kacang tunggak masing-masing 50 gram 

pengembangan volume lebih besar daripada formulasi lainnya. Protein yang dikandung oleh 

kacang tunggak dan kacang hijau dengan jumlah yang sama membuat air terperangkap lebih 

banyak sehingga pengembangan volume adonan juga semakin besar. 
 
Densitas 
 

Densitas tepung ubi jalar kuning, kacang hijau dan kacang tunggak ditunjukkan pada 

Gambar 6 dan densitas food bars pada berbagai perlakuan ditunjukkan pada Gambar 7. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Gambar 6. Densitas Tepung Ubi Jalar Kuning, Kacang Hijau dan Kacang Tunggak 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Gambar 7. Densitas Food Bars Pada Berbagai Perlakuan 

 

Adonan food bars sesudah dioven lebih mengembang dibandingkan sebelum dioven, 

sesuai dengan data pengembangan volume yang menyebabkan nilai densitasnya lebih kecil. 
 
Food bars dari penelitian dapat dikatakan lebih mengembang dibandingkan soyjoy dengan 

nilai densitas soyjoy lebih besar daripada food bars, tambahan buah kering pada soyjoy 

diperkirakan menjadi penyebab kurang mengembangnya produk. 

 
 

KESIMPULAN 

 

Komposisi tepung komposit yang dipilih baik adalah tepung porang 4 gram, tepung ubi 

jalar kuning 100 gram, tepung kacang tunggak 60 gram dan tepung kacang hijau 40 gram. 

Kadar air food bars sebelum dioven nilainya 24.17 %bb dan setelah dioven 20.89 %bb. 

Tekstur food bars sebelum dioven adalah 0.1187 mm/g.dtk, dan setelah dioven 0.0053 

mm/g.dtk. Pengembangan volume tertinggi pada komposisi tepung porang 0.4 gram, tepung 



ubi jalar kuning 100 gram, tepung kacang hijau 50 gram dan tepung kacang tunggak 50 gram, 

dan terendah pada komposisi tepung porang 0.8 gram, tepung ubi jalar kuning 100 gram, 

tepung kacang tunggak 60 gram dan tepung kacang hijau 40 gram. Densitas food bars 

sebelum dioven 1.222 g/ml dan setelah dioven 1.042 g/ml. Densitas campuran food bars 

sebelum dioven 1.326 g/ml, dan sesudah dioven 0.906 g/ml. Keseimbangan massa yang 

menghasilkan rendemen tertinggi pada komposisi tepung porang 4 gram, tepung kacang hijau 

60 gram, tepung kacang tunggak 40 gram, dan tepung ubi jalar kuning 100 gram dan terendah 

pada komposisi tepung kacang hijau 40 gram, tepung kacang tunggak 60 gram, tepung ubi 

jalar kuning 100 gram dan tepung porang 8 gram. 
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