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ABSTRAK
Blueberry dikenal sebagai salah satu buah kaya akan senyawa bioaktif, terutama antosianin,
yang berperan sebagai antioksidan untuk menangkal radikal bebas. Antioksidan pada
blueberry terbukti mampu mengurangi stres oksidatif, yang dapat menurunkan risiko
penyakit kronis seperti kanker, penyakit jantung, dan diabetes tipe 2. Penelitian ini bertujuan
untuk mengkaji potensi blueberry sebagai bahan fungsional dalam pengembangan snack bar
sebagai pangan fungsional. Metode penelitian yang digunakan adalah studi literatur dengan
analisis kritis terhadap jurnal-jurnal nasional dan internasional terkait manfaat kesehatan
blueberry dan aplikasinya pada snack bar. Hasil kajian menunjukkan bahwa blueberry
mengandung antosianin dalam jumlah tinggi, yaitu sekitar 487 mg/100 g, menjadikannya
sumber antioksidan yang signifikan. Penambahan blueberry pada snack bar tidak hanya
meningkatkan nilai gizi dan kandungan bioaktif tetapi juga menambah cita rasa yang khas.
Namun, stabilitas antosianin dipengaruhi oleh faktor seperti pH, suhu, cahaya, dan oksigen,
sehingga diperlukan teknik pengolahan dan penyimpanan yang tepat. Dengan kandungan
gizi seperti vitamin C, serat, dan senyawa antioksidan, blueberry berpotensi besar untuk
mendukung pengembangan snack bar sebagai alternatif makanan sehat yang praktis. Kajian
ini memberikan dasar ilmiah bahwa snack bar berbasis blueberry dapat menjadi solusi

inovatif untuk meningkatkan kesehatan masyarakat.

Kata Kunci: antosianin, blueberry, pangan fungsuonal, snack bar, antioksidan
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PENDAHULUAN

Tubuh memerlukan senyawa antioksidan untuk melindungi sel-sel yang sehat
dari kerusakan yang bisa diakibatkan oleh radikal bebas, sekaligus untuk menetralisir
keberadaan radikal bebas tersebut. Senyawa antioksidan memiliki struktur molekul
yang mampu menyumbangkan elektron kepada molekul radikal bebas tanpa
menggangu fungsinya, serta mampu menghentikan reaksi berantai radikal bebas

(Royani et al., 2024).

Buah-buahan adalah salah satu sumber antioksidan alami tubuh. Blueberry
dikenal sebagai salah satu buah super yang kaya akan senyawa bioaktif, terutama
antosianin yang memberikan warna biru khas pada buah. Antosianin memiliki
kemampuan sebagai antioksidan untuk melawan senyawa yang merusak tubuh yang
dikenal sebagai radikal bebas. Apabila konsentrasi radikal bebas meningkat dalam
tubuh, akan muncul fenomena yang dikenal sebagai stress oksidatif. Hal ini kemudian
dapat memicu peradangan dan Meningkatkan kemungkinan terserang penyakit
kronis seperti kanker dan penyakit jantung. Antioksidan seperti antosianin dapat
membantu mengurangi tingkat stres oksidatif serta risiko terkena penyakit. (Silva &

Pogacnik, 2020; Phaniendra, et al., 2015).

Minat masyarakat terhadap pangan fungsional semakin meningkat seiring
dengan harapan dan kesadaran akan peningkatan kualitas hidup yang didorong oleh
meningkatnya biaya Kesehatan (Elfirta, 2020). Snack bar merupakan salah satu
cemilan atau makanan ringan yang populer dan disukai oleh masyarakat pada saat
ini. Snack bar memiliki bentuk yang mudah dan praktis untuk dibawa tanpa perlu
kondisi tertentu. Snack bar umumnya mengandung zat gizi yang lengkap, mulai dari

karbohidrat, protein, vitamin,dan serat pangan (Adiari et al., 2017).

Penambahan bluberry pada snack bar dapat menjadi suatu produk inovasi
dalam kategori produk pangan fungsional sebagai alternatif makanan sehat yang
praktis dengan berbagai manfaat kesehatan berkat kandungan nutrisi yang tinggi dan

senyawa bioaktif yang terdapat dalam blueberry. Blueberry dikenal sebagai buah
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super yang kaya akan antioksidan, vitamin C, dan serat, sehingga menjadikannya

pilihan ideal untuk ditambahkan dalam formulasi snack bar.

Studi literatur ini bertujuan untuk memberikan pemahaman mendalam
mengenai peran antosianin pada buah bluberry dalam pengembangan snack bar
sebagai pangan fungsional dan fungsinya dalam meningkatkan kesehatan

masyarakat
METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah studi literatur. Pada studi
literatur (literature study) ini dilakukan dengan melakukan serangkaian kegiatan yang
terkait dengan mengumpulkan data dari berbagai sumber, membaca, mencatat, serta
mengelola data penelitian dengan cara yang objektif, teratur, analitis, dan kritis. Jurnal
yang dipakai dalam penelitian ini mencakup jurnal nasional dan internasional yang
telah diterbitkan mulai tahun 2014 hingga 2024. Kata kunci yang digunakan dalam
pencarian literatur antara lain: Antosianin dalam blueberry, Pangan fungsional dan
blueberry, Manfaat kesehatan blueberry, Pengembangan snack bar dengan

antosianin.

Secara keseluruhan, analisis literatur menunjukkan bahwa blueberry, dengan
kandungan antosianinnya, memiliki potensi besar sebagai bahan fungsional dalam
pengembangan snack bar. Produk ini tidak hanya menawarkan cita rasa yang
menarik tetapi juga memberikan manfaat kesehatan yang signifikan (Priska et al,
2018).

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Karakteristik Antosianin pada Blueberry

Blueberry termasuk dalam genus Vaccinium dan subgenus Cyanococcus. Secara
umum, blueberry highbush (HB, V. corymbosum L.) dan blueberry rabbiteye (RB, V.
ashei Reade) dianggap sebagai jenis blueberry yang penting secara komersial (Yang et
al., 2022). Blueberry kaya akan senyawa bioaktif, terutama flavon dan senyawa

polifenol lainnya, yang memberikan sifat antioksidan kuat yang memberikan manfaat
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kesehatan dan menjadikan blueberry sebagai pangan fungsional (Zeng et al., 2021).
Antosianin, bagian utama dari total senyawa fenolik dan subkelas flavonoid yang
paling penting, terdapat dalam buah-buahan dan sayuran dunia. Selain itu
dibandingkan dengan zat gizi lain dalam buah, kandungan antosianin dalam
blueberry tergolong tinggi, yang merupakan indikasi bahwa mutu zat gizi buah

sebagai makanan fungsional juga tinggi (Koh et al., 2020).

Blueberry dikenal kaya akan antioksidan, terutama antosianin yang
memberikan warna biru pada buah ini. Antosianin menjadi jenis polifenol yang
paling melimpah dalam blueberry, menyumbang hampir 60% dari total senyawa
polifenol dengan konsentrasi sekitar 486,5 mg/100g ekstrak blueberry. Antosianin ini
berperan penting dalam penurunan risiko penyakit kardiovaskular, kematian, dan
diabetes tipe 2 serta dengan peningkatan pemeliharaan berat badan dan perlindungan
saraf (Kalt et al., 2020). Antosianin pada blueberry dapat mengurangi pembentukan
Reactive Oxygen Species (ROS) (Jo et al., 2020). Menurut USDA (2018), 100 gr blueberry
menghasilkan antosianin lebih tinggi sebesar 487mg dibandingkan dengan anggur
120mg dan blackberry 245mg. Selain hal tersebut di dalam 100g blueberry juga
mengandung Vitamin C (7.2 mg), Vitamin A (54 IU), Vitamin E (0.57mg) (Isnaini et al,
2022).

Antosianin adalah pigmen larut air yang terdapat pada tanaman dan
bertanggung jawab atas warna (merah, biru, dan ungu) pada buah, sayur, bunga, dan
tumbuha. Selain bluberry, bahan lain yang mengandung antosianin, seperti anggur,
stroberi, ceri, delima, plum, dan buah bit. Lalu pada sayuran-sayuran, seperti kubis
merah atau ungu, bawang merah, lobak merah, terong ungu, jagung ungu, wortel
hitam, dan kembang kol ungu. Dan terdapat juga pada tanaman asal Indonesia,
seperti buah duwet, jantung pisang, kulit rambutan, kulit manggis, kulit gowok, dan

kulit terung.

Kestabilan antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain pH yakni

lebih stabil dalam larutan asam, suhu yang panas dapat menyebabkan kerusakan
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struktur antosianin, cahaya, dan oksigen. Antosianin stabil pada pH rendah, tetapi
ketika terkena panas, menjadi kurang stabil, menyebabkan warna dan kecoklatan
hilang. Dikutip pada penelitian Ali et al, 2013, untuk menjaga kestabilan antosianin,
dalam beberapa situasi, asam sitrat atau asam asetat dapat ditambahkan pada produk.
Antosianin rentan terhadap cahaya, untuk menjaga stabilitas antosianin produk perlu
disimpan jauh dari cahaya atau dikemas dalam kemasan yang tidak tembus cahaya
atau tidak bening (Ifadah et al, 2021). Peningkatan kopigmentasi dengan logam dan
molekul organik lain biasanya dapat meningkatkan ketahanan warna antosianin

(Santoso et al., 2014).
2. Pengaruh Penambahan Blueberry pada Snack Bar

Snack bar adalah makanan ringan berbentuk batang yang praktis, serbaguna, dan
siap saji, serta dapat dikonsumsi sebagai pangan ready-to-eat maupun pangan darurat,
snack bar juga merupakan sebagai sumber karbohidrat, protein, dan lemak (Ayad et
al., 2020). Menurut hasil penelitian oleh Chandra (2010) yang dikutip oleh Christian
(2011) bahwa snack bar yang dibuat dari campuran sorgum (31,73%), maizena
(10,58%), ampas tahu (5,77%), selai nanas (26,92%), telur (11,54%), susu bubuk (7,69%),
dan minyak goreng (5,77%) mengandung lemak sebesar 9,08%, protein 6,98%,
karbohidrat 8,89%, serta menghasilkan energi sebanyak 167,08 kkal dalam setiap 41,6
gram produk. (Sari, 2016).

Dalam pembuatan snack bar, bahan kering dapat ditambahkan seperti sereal,
kacang, dan buah kering termasuk buah blueberry itu sendiri, yang disatukan
menggunakan bahan perekat (binder). Binder yang digunakan dalam snack bar dapat
berupa sirup, nougat, karamel, cokelat, atau bahan lain yang sesuai (Asyik et al., 2018)
Karena banyak snack bar mengandung berbagai bahan alami, mereka berpotensi
menjadi pangan fungsional karena berbagai jenis sereal, kacang-kacangan, dan buah-
buahan merupakan sumber penting dari banyak fitokimia bioaktif (Rawat & Darappa,

2015).
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Dalam pembuatan snack bars, buah-buahan berfungsi sebagai penambah nilai
gizi. Meskipun buah-buahan memiliki kandungan gizi yang baik, preferensi
pelanggan terhadap snack bar buah lebih dipengaruhi oleh rasa buah, atau aroma
buah, daripada nilai gizi dan manfaat kesehatannya. Untuk menjaga keawetan,
blueberry yang digunakan yaitu Dried Blueberry atau Blueberry Kering. Blueberry
kering memiliki kandungan antosianin yang 42% lebih rendah daripada blueberry
segar. Meskipun demikian, blueberry kering, tepung blueberry, dan jus blueberry

utuh tetap dapat menjadi sumber nutrisi dan zat bioaktif yang bermanfaat.
3. Blueberry Bagi Kesehatan

Penelitian oleh Kasim et al. 2015 d; Syafii, F., & Yani, A. (2023) menunjukkan
bahwa snack bar yang kaya protein dan serat dapat membantu menstabilkan gula
darah dan menekan rasa lapar, menjadikannya pilihan yang tepat untuk camilan
sehat. Dengan demikian, snack bar tidak hanya praktis tetapi juga menawarkan

keseimbangan nutrisi yang mendukung gaya hidup sehat

Blueberry menawarkan berbagai manfaat kesehatan di luar penggunaannya
sebagai snack bar. Salah satu pemanfaatan blueberry yang populer adalah dalam
bentuk jus atau smoothie, yang tidak hanya menyegarkan tetapi juga kaya akan
vitamin C dan antioksidan. Dengan mengonsumsi jus blueberry secara rutin,
seseorang dapat meningkatkan daya tahan tubuh dan mendukung kesehatan kulit,
berkat kandungan vitamin C yang tinggi yang berperan dalam sintesis kolagen.
Berdasarkan hasil keempat penelitian yang telah dilakukan, menurut (Putra et
al,2023), ekstrak blueberry memiliki aktivitas antioksidan yang sangat
menguntungkan dalam menjaga kelembapan kulit melalui beberapa mekanisme,
seperti mengatur ekspresi gen FLG, TGM, MMP-9, dan COL1Al, serta berperan

dalam mencegah kerusakan kolagen dan AGEs.

Selain itu, blueberry dapat digunakan dalam berbagai resep makanan seperti
pancake, muffin, atau yogurt, memberikan tambahan rasa manis alami serta nutrisi

yang bermanfaat. Penelitian menunjukkan bahwa jika mengkonsumsi blueberry
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secara teratur dapat membantu meningkatkan fungsi kognitif dan memori, serta
menurunkan risiko penyakit jantung dan beberapa jenis kanker. Kandungan serat
juga yang terdapat pada blueberry sangat bermanfaat untuk menjaga kesehatan
pencernaan dan dapat mengontrol kadar gula darah, menjadikannya pilihan ideal
bagi penderita diabetes. Dengan semua manfaat ini, blueberry tidak hanya sekadar
camilan sehat tetapi juga bahan yang sangat berguna untuk meningkatkan kualitas

diet sehari-hari.
KESIMPULAN

Studi Literatur ini menggaris bawahi potensi besar blueberry sebagai bahan
fungsional dalam pengembangan Snack bar. Kandungan antosianin yang tinggi pada
blueberry, disertai manfaat kesehatan seperti aktivitas antioksidan, penurunan risiko
penyakit kardiovaskular, dan peningkatan fungsi kognitif, menjadikannya bahan
yang sangat perfect untuk pangan fungsional. Blueberry tidak hanya memperkaya
nilai gizi snack bar tetapi juga menambah cita rasa yang khas. Kajian ini juga
menunjukkan bahwa stabilitas antosianin dapat dipengaruhi oleh faktor-faktor
seperti pH, suhu, cahaya, dan oksigen, sehingga metode penyimpanan dan
pengolahan menjadi krusial. Dalam bentuk produk olahan seperti blueberry kering,
kandungan antosianin dapat berkurang tetapi tetap memiliki potensi besar sebagai
sumber zat bioaktif. Dengan pengembangan lebih lanjut, snack bar berbasis blueberry
dapat menjadi alternatif makanan sehat yang praktis dan mendukung gaya hidup
masyarakat sehat.
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