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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pangan fungsional dapat menjadi salah satu pendekatan dalam 

pengembangan pangan yang memadukan manfaat kesehatan dengan atribut 

sensori. Snack bar termasuk salah satu produk pangan fungsional yang memiliki 

bentuk batang yang praktis sekaligus bergizi (Constantin & Istrati, 2016). 

Pengembangan snack bar dengan bahan dasar kacang kedelai, kacang hijau, dan 

kurma menjadi inovasi yang potensial karena mengandung senyawa aktif seperti 

isoflavon, polifenol, lemak tak jenuh, serta serat pangan, yang berkontribusi 

terhadap pengelolaan kadar kolesterol darah (Triandita dan Putri, 2019; Neja, 

2024; Alalwan et al., 2020). Produk ini diharapkan dapat mendukung diet bagi 

individu dengan hiperkolesterolemia.  

Hiperkolesterolemia mengacu pada kondisi ketika konsentrasi kolesterol 

total dalam darah berada pada angka 200 mg/dl atau lebih, kondisi ini bekaitan 

dengan terbentuknya aterosklerosis (Arca et al., 2018). Keberadaan kondisi 

tersebut dapat meningkatkan kemungkinan terjadinya gangguan kardiovaskular, 

termasuk serangan jantung dan stroke (WHO, 2021). Salah satu kelompok 

penyakit tidak menular (PTM) adalah penyakit kardiovaskular, PTM sendiri 

menyebabkan hampir tiga perempat dari total kematian global (32 juta jiwa) 

(WHO, 2024).  

Menurut WHO tahun 2022, sebanyak 4,5% dari total kematian, atau 

sekitar 2,6 juta kasus, disebabkan oleh peningkatan kolesterol. Peningkatan 

kadar kolesterol total secara global pada kelompok dewasa tercatat sebesar 39% 

pada tahun 2008, yang terdiri atas 37% pada laki-laki dan 40% pada perempuan. 

Di Indonesia, prevalensi kolesterol total kategori tinggi (usia >15 tahun) 

meningkat dari 7,6% (Riskesdas, 2018) menjadi 11,7% (SKI, 2023). Kebiasaan 

konsumsi makanan berlemak lebih dari sekali sehari di Indonesia adalah 41,7% 

(Riskesdas, 2018) dan 37,4% (SKI, 2023). Untuk Sumatra Selatan, proporsi 
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mencapai 31,96% (Riskesdas, 2018) dan 28,6% (SKI, 2023), dengan Palembang 

44,73%  (Riskesdas Sumsel, 2018). 

Faktor risiko hiperkolesterolemia meliputi riwayat penyakit seperti 

hipertensi, hiperlipidemia, dan diabetes melitus, serta faktor metabolik seperti 

obesitas. Faktor gaya hidup dan perilaku, seperti asupan makan yang tidak sehat, 

gaya hidup sedentari, serta kebiasaan merokok turut berperan besar (Adiputra et 

al., 2023). Disisi lain, usia juga merupakan faktor yang signifikan, bertambahnya 

usia berkaitan dengan kecenderungan meningkatnya kadar kolesterol (Uda’a et 

al., 2023).   

Penatalaksanaan hiperkolesterolemia melalui diet dilakukan dengan 

mengutamakan konsumsi makanan sumber serat dan lemak tidak jenuh serta 

memperbanyak pengan nabati, disertai dengan pengurangan makanan yang 

tinggi kolesterol dan lemak jenuh (Kemenkes RI, 2025). Kadar LDL dalam darah 

dapat dapat diturunkan oleh lemak tak jenuh, sekaligus meningkatkan kadar 

HDL (Mamuaja, 2017). Selain itu serat juga berperan penting, pola konsumsi 

tinggi serat dapat menurunkan kadar LDL (Saputro & Rifani, 2021). Selain 

lemak dan serat, antioksidan dapat mencegah terjadinya oksidasi LDL 

(Widyaningsih et al., 2017). 

Sejumlah komponen bioaktif yang terdapat dalam kedelai, kacang hijau, 

dan kurma menjadikan ketiganya berpotensi dimanfaatkan dalam upaya 

mebantu mengendalikan kadar kolesterol darah. Dalam kacang kedelai  (Glycine 

max (L.) Merrill) terkandung isoflavon dan protein yang berpengaruh terhadap 

penurunan kolesterol total, yang mana dapat mengikat profil lemak darah 

(Nurrahmani, 2015). Kandungan lemak tak jenuh dan serat pada kedelai, 

berpengaruh terhadap penurunan kadar kolesterol terutama asam oleat dan asam 

linoleat (Triandita & Putri, 2019). Penelitian mengatakan rata-rata konsumsi 

kedelai sebesar 29,8 g/hari terbukti secara signifikan menurunkan 5,33 mg/dL 

kadar kolesterol total, 4,83 mg/dL LDL-kolesterol, dan 4,92 mg/dL trigliserida, 

serta meningkatkan kadar HDL-kolesterol sebesar 1,40 mg/dL (Tokede et al., 

2015).  
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Kacang hijau (Vigna radiata L.) mengandung isoflavon dan didominasi 

73% lemak tak jenuh sementara 27% lemak jenuh, sehingga berpotensi 

menghambat oksidasi LDL, yang berperan dalam pembentukan plak di arteri, 

serta meningkatkan metabolisme lipid di hati (Neja, 2024). Intervensi berupa 

ekstrak kacang hijau dosis 75 g/hari selama dua minggu menunjukkan adanya 

perubahan kadar kolesterol total pada wanita dengan hiperkolesterolemia. Kadar 

kolesterol total yang semula sebesar 238,133 mg/dlL mengalami penurunan 

menjadi 217 mg/dL setelah intervensi (Sulistyaningsih & Mulyati, 2015). 

Kurma (Phoenix dactylifera L.) mengandung polifenol yang bermanfaat 

dalam mengurangi kolesterol total dan penurunan LDL, hasil tersebut tercermin 

dari penurunan sebesar -0,209 mmol/L dan -0,171 mmol/L, setelah konsumsi 

tiga buah per hari selama 16 hari (Alalwan et al., 2020). Penelitian lain 

menunjukkan bahwa varietas kurma Ajwa efektif menurunkan kadar kolesterol 

total menjadi 110 mg/dL, sedangkan varietas Hallawi hingga 103 mg/dL (Arshad 

et al., 2019).  

Penelitian Yunita et al. (2020) mengenai snack bar berbahan tepung 

kedelai, biji chia, dan tepung kacang hijau menjadi dasar pengembangan 

formulasi pada penelitian ini melalui penggunaan kacang kedelai dan kacang 

hijau dalam bentuk segar serta penambahan kurma sebagai pemanis alami dan 

sumber antioksidan yang berpotensi mendukung karakteristik produk. Selain itu, 

pendugaan umur simpan akan dilakukan terhadap produk snack bar sebagai 

langkah strategis dalam sistem pengendalian mutu, dengan tujuan untuk 

memantau fluktuasi kualitas secara berkala serta mengindentifikasi perubahan 

pada karakteristik mutu dan keamanan produk sebagai dasar dalam 

memperkirakan kondisi produk selama penyimpanan (Surahman et al., 2020; Al-

baarri et al., 2023). 

B. Rumusan Masalah 

Hiperkolesterolemia merupakan faktor risiko utama penyakit 

kardiovaskular. Prevalensinya di Indonesia meningkat dari 7,6% pada 2018 

menjadi 11,7% pada 2023 (Riskesdas, 2018; SKI, 2023). Pendekatan diet sehat, 

seperti konsumsi kacang kedelai, kacang hijau, dan kurma, berpotensi 
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menurunkan kadar kolesterol. Meskipun ketiga bahan tersebut memiliki potensi 

untuk dikembangkan sebagai produk pangan, kajian mengenai penerapannya 

secara bersamaan masih terbatas. Hal tersebut menjadi dasar dilakukannya 

penelitian mengenai “Bagaimanakah daya terima dan pendugaan umur simpan 

CholesNut Bar berbasis kacang kedelai, kacang hijau, dan kurma sebagai 

selingan tinggi serat untuk penderita hiperkolesterolemia?” 

C. Tujuan 

1. Tujuan Umum 

Penelitian ini dilakukan untuk mengkaji tingkat daya terima, 

formulasi terbaik, dan umur simpan berdasarkan jenis kemasan CholesNut 

Bar berbasis kacang kedelai, kacang hijau, dan kurma sebagai selingan 

tinggi serat untuk penderita hiperkolesterolemia.  

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahui daya terima CholesNut Bar berbahan dasar kacang kedelai, 

kacang hijau, dan kurma. 

b. Diketahui formulasi terbaik dari CholesNut Bar.  

c. Diketahui kandungan gizi CholesNut Bar berdasarkan hasil analisis 

proksimat dan pengujian kandungan serat. 

d. Diketahui umur simpan berdasarkan jenis kemasan pada CholesNut Bar. 

D. Manfaat 

1. Bagi Peneliti 

Hasil penelitian dapat memberikan tambahan pengetahuan serta 

pengalaman baru pada bidang ilmu teknologi pangan dan kuliner. 

2. Bagi Institusi 

Menjadi sumber informasi dan referensi untuk penelitian terkait di 

bidang pengembangan produk dan teknologi pangan. 

3. Bagi Masyarakat 

Memberikan alternatif selingan pangan fungsional sebagai pilihan 

komsumsi sehat. 
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