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Abstract 

Snack bars are snacks in the form of bars that are produced from various food components with 
added nutrients such as whole grains, dried fruit, or nuts. The aim of the research was to 
determine the proximate levels and test the organoleptic acceptability of snack bars using a 
completely randomized design (CRD) with treatment, added green beans and red beans F1 
(100:25) F2 (62,5:62,5), F3 (25: 100). Organoleptic tests were carried out with 30 training 
panelists. The data were analyzed using the Kruskall Wallis test and continued with Mann 
Whitney. The results on the proximate level test was found that the highest water content value 
was in formula 1 (15,509%), the ash content in formula 1 was 2,547%, and the fat content in 
formula 1 was 22,751. Meanwhile, the highest protein content was in formula 3 (25,68%), 
carbohydrate content was 48,023% and the highest food fiber content was in formula 1 
(17,512%). Result of proximate analysis and organoleptic tests was Formula 1 (100g green 
bean flour and 25g red bean flour) as the best product. The resulting formula can be a 
nutritious alternative as snack, with high level of protein, carbohydrates and fiber. The 
implications of developing a snack bar is not only nutritious, but also tastes good. This opens up 
opportunities to diversify healthier snack products by utilizing local resources. 
 
Keywords: organoleptic test, proximate, snack bars 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    ARTIKEL PENELITIAN 

Article history: 

Submitted 30 Agustus 2023 
Accepted 30 Desember 2024 

                                     Published 31 Desember 2024 
               

 

 
PUBLISHED BY: 
Sarana Ilmu Indonesia (salnesia) 
Address: 
Jl. Dr. Ratulangi No. 75A, Baju Bodoa, Maros Baru,  
Kab. Maros, Provinsi Sulawesi Selatan, Indonesia 
 
Email: 
info@salnesia.id, jika@salnesia.id 
Phone: 
+62 85255155883 
  
  

http://u.lipi.go.id/1567240065
mailto:info@salnesia.id


 
Jurnal Ilmiah Kesehatan (JIKA)                                     Vol. 6, No. 3, Desember 2024 

          520 

Abstrak 
 
Snack bar adalah makanan ringan dalam bentuk batangan yang dihasilkan dari berbagai 
komponen makanan dengan tambahan zat gizi seperti biji-bijian utuh, buah-buahan kering, atau 
kacang-kacangan. Tujuan penelitian  diketahui kadar proksimat dan uji daya terima organoleptik  
snack bar dengan  menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan, 
penambahan kacang hijau dan kacang merah F1(100:25), F2(62,5:62,5), F3(25:100). Uji 
organoleptik dilakukan oleh 30 panelis terlatih. Data dianalisis menggunakan uji kruskall wallis 
dan dilanjutkan mann whitney, Hasil menunjukkan kadar uji proksimat, didapatkan bahwa nilai 
kadar air yang paling tinggi terdapat pada formula 1(15,509 %). Kadar  abu  formula 1(2,547%), 
Kadar  lemak formula 1 yaitu  22,751%. Sedangkan kadar  protein yang paling tinggi yaitu 
formula 3 (25,68%), Kadar karbohidrat  (48,023%) dan  kadar  serat pangan yang paling tinggi 
yaitu formula 1(17,512%)   Hasil analisis proksimat  dan uji organoleptik, Formula 1 (100 g 
tepung kacang hijau dan 25 g tepung kacang merah) sebagai produk yang paling baik. Formula 
yang dihasilkan dapat menjadi alternatif makanan ringan yang bernutrisi, dengan kadar protein, 
karbohidrat, dan serat yang tinggi. Implikasi pengembangan snack bar yang tidak hanya bergizi, 
tetapi juga memiliki penerimaan rasa yang baik. Hal ini membuka peluang untuk diversifikasi 
produk snack yang lebih sehat dengan memanfaatkan sumber daya lokal. 

Kata Kunci: organoleptik, proksimat, snack bar 
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PENDAHULUAN 
 

Snack bar adalah makanan ringan dalam bentuk batangan yang dihasilkan dari 
berbagai komponen makanan (makanan campuran) dengan tambahan zat gizi seperti 
biji-bijian utuh, buah-buahan kering, atau kacang-kacangan (Ladamay dan Yuwono, 
2013). Dalam pembuatan snack bar, berbagai jenis bahan pangan digunakan dengan 
tujuan untuk memperoleh gizi yang lengkap dan sebagai upaya diversifikasi pangan. 
Sebagian besar snack bar yang ada di pasaran masih menggunakan tepung terigu dan 
kedelai yang kebanyakan masih diimpor. Salah satu upaya dalam diversifikasi pangan 
adalah menggunakan bahan-bahan pangan lokal sebagai alternatif yang memiliki 
komposisi gizi setara atau bahkan lebih tinggi dari bahan pangan yang saat ini 
digunakan. Kacang-kacangan (leguminosa), sudah banyak dimanfaatkan di seluruh 
dunia, karena merupakan salah satu komoditas bahan pangan yang sangat potensial. 
Contoh tanaman kacang-kacangan antara lain seperti kacang hijau, kacang gude, kacang 
merah, kacang tolo, kacang kedelai, dan kacang tanah. Kacang-kacangan yang 
dimanfaatkan dalam bentuk bijinya biasanya digunakan sebagai bahan sayuran segar, 
dikeringkan atau dibekukan. Dapat juga diolah menjadi berbagai produk pangan, seperti 
tepung, susu, isolat protein, makanan kaleng, digoreng untuk kudapan, dan lain-lain. 
Kacang- kacangan juga merupakan sumber lemak, mineral, vitamin, dan serat (dietary 
fiber) (Maryam, 2015).  

Kacang hijau merupakan salah satu pangan lokal yang mudah ditemui. Menurut 
(BPS, 2015). Kandungan protein pada kacang hijau sebesar 22,9%, komposisi protein 
tepung selanjutnya adalah 23,25%. Kacang hijau menempati urutan ketiga dalam hal 
kandungan protein di antara kacang-kacangan lainnya. Kacang hijau adalah tanaman 
yang menguntungkan secara agronomis karena dapat menahan kekeringan, tumbuh 
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subur di tanah yang kurang subur, dan melawan hama dan penyakit (Ratnasari et al., 
2021). 

Kacang merah sering digunakan dalam pembuatan berbagai hidangan. Evaluasi 
kandungan protein, karbohidrat, serat, lemak, serta vitamin dan mineral dalam kacang 
merah, yang menjadikannya sumber pangan potensial untuk meningkatkan asupan 
protein nabati. Untuk meningkatkan pemanfaatan kacang merah, salah satu cara yang 
dapat dilakukan adalah dengan mengolahnya menjadi tepung kacang merah Jaidin 
(2020). Penggunaan kacang merah dalam produk olahan seperti snack bar  memberikan 
manfaat gizi yang signifikan. Penelitian Pontang dan Wening (2021) menghasilkan 
Formulasi snack bar dengan perbandingan tepung mocaf 50% dan tepung kacang merah 
50% merupakan formulasi terbaik dan memenuhi kriteria sports foods sebagai makanan 
selingan bagi atlet.  Analisis proksimat adalah suatu metode kimia yang digunakan 
untuk mengidentifikasi komposisi zat makanan dari suatu bahan pakan atau pangan. 
Metode ini melibatkan pengukuran beberapa komponen yang diukur meliputi kadar air, 
bahan organik (abu), protein, lemak, dan serat kasar. Penggunaan istilah "proksimat" 
mengindikasikan bahwa hasil analisis ini tidak memberikan angka yang persis, tetapi 
mendekati nilai sebenarnya. Hal ini disebabkan karena komponen yang dianalisis masih 
dapat mengandung jumlah komponen lain yang sangat kecil dan seharusnya tidak 
termasuk dalam fraksi yang diukur. Analisis kimia proksimat tetap menjadi metode 
yang ekonomis dan memberikan data yang cukup untuk digunakan dalam penelitian dan 
keperluan praktis. Seperti kadar komponen proksimat dan serat pangan yang terdapat 
pada tepung daun kelor yang berpotensi sebagai pangan fungsional  (Yunita et al., 
2022). Kandungan proksimat pada crackers yang difortifikasi dengan tepung tempe dan 
tepung kolesom untuk meningkatkan kadar protein dan serat (Seftiono et al., 2019)   

Diversifikasi pangan untuk memenuhi kebutuhan gizi yang lebih baik bagi 
masyarakat. Menggunakan bahan pangan lokal yang kaya nutrisi seperti kacang hijau 
dan kacang merah dalam produk snack bar dapat menjadi solusi untuk memperbaiki 
pola makan masyarakat dan mengurangi dampak negatif dari ketergantungan pada 
bahan pangan impor (Ratnasari et al., 2021).  Pengembangan produk inovatif berbasis 
bahan pangan lokal yang tidak hanya memenuhi kebutuhan gizi, tetapi juga dapat 
menciptakan peluang baru dalam industri makanan olahan. Produk seperti snack bar 
berbahan kacang hijau atau kacang merah dapat memberikan alternatif pangan yang 
lebih sehat dan berkelanjutan, serta memperkenalkan produk baru ke pasar yang lebih 
luas (Ladamay dan Yuwono, 2013).  

METODE 

 Penelitian dilaksanakan di laboratorium ilmu teknologi pangan poltekkes 
kemenkes Bengkulu  dan  di laboratorium kimia Fakultas MIPA Universitas Bengkulu, 
yang dilaksanakan April 2023. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL). Perlakuan dalam penelitian ini mencakup: snack bar dengan penambahan 
kacang hijau dan kacang merah F1(100:25), F2(62,5:62,5), F3(25:100)  variabel 
penelitian terdiri dari dua jenis yaitu variabel independen (snack bar f1,f2,f3) dan 
variabel dependen dalam penelitian ini yaitu sifat organoleptik (warna, rasa , aroma, 
tekstur) dan kadar proksimat. Analisis proksimat yang dilakukan meliputi  kadar air 
(%),  kadar abu (%), kadar lemak(%), kadar protein(%), kadar karbohidrat dan kadar 
serat(%). Untuk mengambarkan kasar tentang kandungan gizi snack bar yang diuji 
dengan mengukur kadar air: mengukur jumlah air dalam sampel yang sangat penting 
untuk menentukan daya simpan dan kestabilan produk pangan. Bahan Organik (Abu): 
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Mengukur komponen yang tidak terbakar atau sisa setelah pembakaran bahan pangan, 
yang sebagian besar terdiri dari mineral. Protein: Mengukur kandungan nitrogen yang 
ada dalam sampel dengan  menggunakan metode Kjeldahl. Proses pembuatan snack bar  
yaitu persiapan bahan, cuci dan rebus, kemudian digiling (dipipihkan), selanjutnya 
campur dengan bahan lain seperti mentega, 50 g gula halus, 15 g kuning telur, 
penmabhan bahan kering sesuai formulasi (tepung kacang hijau : tepung kacang merah). 
Selanjutnya, diaduk rata dan dipanasi (dipanggang) sebanyak 15 menit 150oC. 
Setelahnya, dipotong dan dibentuk snack bar. Snack bar yang sudah dingin kemudian 
dikemas dan disimpan. Penelitian ini telah memenuhi kode etik penelitian Politeknik 
Kesehatan Bengkulu dengan Nomor KEPK.BKL/117/04/2023. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Snack bar berbahan kacang tanah dan kacang merah dapat menjadi pilihan makanan 
ringan yang bergizi, dengan kandungan kalori, protein, lemak sehat, serat, serta vitamin 
dan mineral yang mendukung kesehatan tubuh. Namun, agar snack bar memenuhi 
kebutuhan gizi harian yang optimal, penting untuk mempertimbangkan porsi dan 
komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan snack bar (Nurali et al., 2023). 
Selain itu  kacang tanah dan kacang merah terdapat  antosianin, yaitu pigmen alami 
yang memberi warna pada beberapa buah dan sayuran, memiliki potensi sebagai 
antioksidan yang efektif. Kandungan antosianin dan kapasitas antioksidan dalam 
berbagai buah dan sayuran. Kandungan antosianin, senyawa fenolik, dan kapasitas 
antioksidan dalam berbagai buah kecil seperti kacang merah dan kacang tanah (Tena 
dan Asuero, 2022).  

Angka kecukupan gizi (AKG) untuk snack bar, seperti produk lainnya, bergantung 
pada komposisi gizi bahan-bahan yang digunakan dan tujuan konsumsi produk. 
Identifikasi berapa banyak konsumsi yang ideal dari berbagai zat gizi yang terkandung 
dalam snack bar tersebut (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2019). Kacang 
merah kaya akan protein, serat, vitamin, dan mineral yang bermanfaat untuk kesehatan, 
terutama dalam memperbaiki gizi masyarakat yang sering kekurangan protein nabati.  
Kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan dengan substitusi kacang merah 0,5-
53,2 mg GAE/100 gram dan 0,4%-16,25%/100 gram (Pratiwi dan Panunggal, 2016). 
Kandungan protein, karbohidrat, serat, lemak, serta vitamin dan mineral dalam kacang 
merah, yang menjadikannya sumber pangan potensial untuk meningkatkan asupan 
protein nabati (Jaidin, 2020). 
 
Analisis proksimat pada snack bar  
        Analisis proksimat adalah metode untuk menentukan komposisi dasar suatu bahan 
pangan, seperti kadar air, protein, lemak, karbohidrat, dan abu. Analisis yang digunakan 
dalam menentukan kandungan nutrisi dan bagaimana informasi ini sangat penting dalam 
memahami kualitas dan nilai gizi suatu produk pangan. Analisis proksimat untuk 
memastikan kandungan gizi sesuai dengan standar yang diinginkan, serta kegunaannya 
dalam pengembangan produk pangan. Dampak penambahan bahan pangan lokal pada 
sifat organoleptik dan kandungan serat snack bar, dengan tujuan menyediakan alternatif 
jajanan tinggi serat yang sehat (Ningsih et al., 2021).  Uji hedonik yaitu salah satu 
metode pengujian dalam uji organoleptik, dimana bertujuan untuk mengetahui tingkat 
kesukaan dari panelis. Berdasarkan Tabel 1 didapatkan bahwa nilai kadar air yang 
paling tinggi terdapat pada formula 1 yaitu  15,509 % kadar  abu yang paling tinggi 
yaitu formula 1 yaitu  2,547%, kadar  lemak yang paling tinggi yaitu formula 1 yaitu 
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22,751%, kadar  protein yang paling tinggi yaitu formula 3 yaitu 25,68% kadar 
karbohidrat  yg paling tinggi yaitu formula 3 yaitu 48,023% dan kadar  serat pangan 
yang paling tinggi yaitu formula 1 yaitu  17,512%. 

Tabel 1. Hasil analisis proksimat snack bar 

Komponen 
Snack bar berbasis tepung kacang hijau dan 

tepung kacang merah 
f1 f2 f3 

Kadar air (%) 15,509 11,171 11,493 
Kadar abu (%) 2,547 2,245 2,438 
Kadar lemak (%) 22,751 16,811 19,096 
Kadar protein (%) 20,22 16,67 25,68 
Kadar karbohidrat (%) 47,743 37,438 48,023 
Kadar serat pangan (%) 17,512 11,825 12,456 
 
Kadar Air 

Pemeriksaan kandungan kadar air Snack Bar bahwa nilai kadar air yang paling 
tinggi terdapat pada formula 1 yaitu  15,509 % melebihi batas standar menurut Syarat 
Mutu Snack Bar (Komersial) Maksimal 13,43%  dan kadar air yang telah memenuhi 
batas standar yaitu pada formula 2 dan formula 3. Banyaknya air dalam bahan pangan 
dipengaruhi oleh tingginya kandungan karbohidrat tepung kacang merah. Jumlah 
karbohidrat dalam tepung kacang merah adalah 73,01% (Alwi et al., 2021). Hasil ini 
tidak jauh berbeda dari penelitian (Nurali  et al., 2023) yang menghasilkan kadar air 
berkisar antara 11,82% - 15,09%  
Kadar abu 

Hasil penelitian yang telah dilakukan dari hasil analisa kadar abu  Snack bar 
dengan kadar abu rata-rata yang bervariasi 2,245%-2,547% .Snack Bar melebihi batas 
standar menurut Syarat Mutu Snack Bar  (USDA) Maks. 1,72%. Kadar abu dalam suatu 
bahan dapat menjadi indikator kandungan mineral total dalam bahan tersebut. Kadar 
abu pada snack bar yang dihasilkan berhubungan dengan kadar abu dari bahan-bahan 
yang digunakan dalam pembuatannya (Nurali et al., 2023). Kadar abu kacang hijau 
berkisar 3,3/100 g sedangkan kadar abu kacang merah berkisar 2,9 /100 g.  
Kadar lemak                                                                                                                 

Hasil penelitian yang telah dilakukan dari hasil analisa kadar lemak Snack   Bar 
bahwa nilai rata rata kadar lemak berkisar 16,811-22,751%. Snack Bar melebihi batas 
standar menurut Syarat Mutu Snack Bar  (SNI 01-4216-1996) yaitu 1,4% – 14%. 
Sumber lemak  yang digunakan pada snack bar ini yaitu mentega ,telur yang digunakan  
Kadar protein 

Hasil penelitian yang telah dilakukan dari hasil analisa kadar protein Snack Bar 
bahwa nilai kadar protein yang paling tinggi terdapat pada formula 3 yaitu  25,68 % dan 
kadar protein yang paling rendah yaitu formula 2 yaitu  16,67%, dan formula yang 
disukai ada di formula 1 yaitu (20,22%). Standar USDA tahun 2018, kadar protein 
minimal yang diharapkan dalam snack bar adalah sebesar 8%. Berdasarkan formulasi 
yang digunakan untuk semua jenis snack bar, kadar protein yang terkandung dalam 
snack bar tersebut telah melebihi standar. Sumber protein yang digunakan pada snack 
bar ini yaitu Kacang hijau yang  memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sebesar 
22,9 g dan kacang merah memiliki kandungan protein 22,1 g  dan sumber protein 
lainnya pada kacang tanah 27,9 g. Kacang merah mengandung 16,42% sampai 25,98% 
protein dan 32,30% serat pangan (Syaiful et al., 2022). 
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 Penelitian  Alwi et al. (2021) meneliti snack bar yang dibuat dari campuran 
tepung ampas tahu, tepung kacang merah, dan kacang kedelai memiliki sifat fisikokimia 
dan organoleptik yang dapat menjelaskan bahwa kandungan protein tertinggi dapat 
dicapai dengan penambahan 14% tepung ampas tahu dan 86% tepung kacang merah, 
sementara kadar protein terendah dapat dicapai dengan penambahan 43% tepung ampas 
tahu dan 57% tepung kacang merah, yaitu sebesar 3,03%. Kandungan protein snack bar 
akan bertambah dengan semakin banyaknya tepung kacang merah yang ditambahkan 
dan semakin sedikit tepung ampas tahu yang ditambahkan, hal ini dimungkinkan 
mengingat tepung kacang merah memiliki kadar protein sebesar 19,08%. Kandungan 
protein snack bar yang terbuat dari kacang merah meningkat seiring dengan 
penambahan kacang merah (Rahmawati dan Indrawati, 2013). Kandungan zat besi, 
magnesium, dan kalium dalam kacang merah dan kacang tanah sangat baik untuk 
mendukung sistem kekebalan tubuh, fungsi otot, dan keseimbangan cairan tubuh. 
Vitamin E dari kacang tanah juga berfungsi sebagai antioksidan (Bender, 2003)  

Snack bar dengan kadar protein tinggi dapat menjadi unggulan produk, terutama 
jika target pasar adalah individu yang membutuhkan peningkatan asupan protein (atlet, 
orang yang aktif, atau mereka yang ingin menurunkan berat badan dengan cara yang 
sehat). Penelitian ini mengeksplorasi penggunaan tepung kacang merah dan bekatul dalam 
pembuatan snack bar, dengan fokus pada karakteristik fisikokimia dan organoleptik. Hasilnya 
menunjukkan bahwa tepung kacang merah berkontribusi pada peningkatan kadar protein dalam 
snack bar (Wibowowati et al., 2024). Diet tinggi protein dapat membantu dalam 
pengurangan lemak tubuh tanpa mengurangi massa otot. Bagi individu yang ingin 
menurunkan berat badan dengan cara yang sehat. Snack bar yang mengandung protein 
tinggi dapat menjadi pilihan yang baik (Hoffman et al., 2012).  Protein berperan besar 
dalam mengontrol rasa lapar, mempercepat metabolisme, dan mengurangi keinginan 
untuk makan lebih banyak. Snack bar yang kaya protein dapat membantu individu yang 
ingin mengontrol berat badan untuk mencapai hasil yang optimal (Westerterp-Plantenga 
et al., 2009). Snack bar yang diperkaya dengan protein merupakan pilihan populer di 
kalangan atlet dan individu yang aktif karena kemudahan dalam konsumsi dan 
kontribusinya terhadap kebutuhan protein harian.  Protein bar tinggi yang 
diformulasikan menggunakan whey protein isolate dan soy protein isolate sebagai 
sumber protein. Potensi protein bar sebagai pengganti makanan dalam nutrisi olahraga 
elit (AlJaloudi et al., 2024). 
Kadar karbohidrat 

Hasil penelitian dari pemeriksaan kandungan kadar karbohidrat snack bar bahwa 
nilai  rata rata karbohidrat  berkisar 37,438%-48,023%. Seluruh snack bar ini telah 
memenuhi batas standar menurut (USDA) Maks. 66,72%  Sumber karbohidrat yang 
digunakan pada snack bar ini yaitu gula,susu  rice crispy yang digunakan, karbohidrat 
pada bahan baku kacang hijau berkisar 62,90/ 100 g sedangkan pada bahan baku kacang 
merah   sebanyak 63,20/100g.  

Kadar karbohidrat dalam snack bar campuran tepung labu kuning dan tepung 
kacang hijau berkisar antara 33,69% hingga 37,21%. Rata-rata kadar karbohidrat snack 
bar menunjukkan nilai tertinggi pada perlakuan dengan komposisi 20% tepung labu 
kuning dan 80% tepung kacang hijau, yaitu sebesar 37,21%. Perbedaan dalam kadar 
karbohidrat snack bar ini dapat dijelaskan oleh kandungan karbohidrat pada bahan baku 
yang digunakan. Bahan baku kacang hijau memiliki kadar karbohidrat sebesar 62,90 
gram per 100 gram (Singgano et al., 2019).  Kacang hijau bisa dijadikan sebagai pangan 
fungsional, karena kacang hijau mengandung protein, serat, karbohidrat, asam lemak 
esensial, vitamin, mineral, enzim aktif, dan kaya antioksidan 
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Kadar serat  
Hasil penelitian dari pemeriksaan kandungan serat snack bar bahwa nilai  rata rata 

serat  berkisar 11,826-17,512%. Snack bar ini telah memenuhi batas standar menurut 
BPOM No.13 Th 2016 Min. 6 g/100 g. Sumber serat yang digunakan pada snack bar 
yaitu pisang kepok yang mempunyai serat sebanyak  5,7 /100 gr. Serat pada bahan baku 
kacang hijau  7,5/100 g sedangkan pada bahan baku kacang merah sebanyak 4,0/100g.  
Sejalan dengan penelitian Pricilya et al. (2015)  yang menghasilkan  snack bar dengan 
proporsi kacang hijau dan bekatul memiliki daya terima yang baik dan memiliki 
kandungan serat lebih tinggi bila dibandingkan dengan snack bar komersil.  Penelitian 
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan tepung kacang merah dalam 
pembuatan snack bar, maka kadar serat kasar dalam tepung kacang merah juga 
meningkat. Pada tingkat penambahan yang tinggi, yaitu pada Perlakuan P1, snack bar 
yang mengandung tepung  kacang merah yang memiliki kandungan serat kasar 19,11%. 
Karakteristik organoleptik  

  Uji organoleptik pada snack bar adalah salah satu metode untuk mengevaluasi 
kualitas sensorik produk, yang melibatkan pengujian terhadap lima indera manusia: 
rasa, aroma, tekstur, penampilan, dan kesan keseluruhan. Uji ini bertujuan untuk 
mengetahui bagaimana produk diterima oleh konsumen berdasarkan preferensi subjektif 
mereka. Pada uji organoleptik snack bar, panelis atau konsumen diberi kesempatan 
untuk memberikan umpan balik menggunakan skala penilaian tertentu, misalnya skala 
1-5 atau 1-9.  Penerimaan/kesukaan terhadap Snack Bar  Strawberry dan kandungan gizi  
Snack Bar Strawberry yaitu Karbohidrat (195 g), protein (43,3g), vitamin C  (70 mg) 
dan vitamin E (15 mg). Snack Bar Strawberry dapat digunakan sebagai  camilan sehat 
tinggi protein dan antioksidan (Indrawati et al., 2022). 
Warna 

Parameter warna  meliputi lightness dan redness. Lightness  yang menunjukkan 
tingkat kecerahan suatu produk dengan skala 0 sampai 100 (hitam ke putih), sedangkan 
redness menunjukkan intensitas warna merah (0 sampai +80) dan intensitas warna hijau 
(0 sampai -80) (Syaiful et al., 2022). Adapun hasil uji organoleptic atribut warna pada 
snack bar dengan metode uji kesukaan dengan 30 orang panelis dapat dilihat pada Tabel 
2 bahwa Warna yang disukai 16 panelis (53,3%) dibuat dengan mencampurkan 100 
gram tepung kacang hijau dan 25 gram tepung kacang merah ke dalam snack bar. 
Warna snack bar juga disukai, menurut 10 panelis (33,3%), untuk penambahan tepung 
kacang hijau dan kacang merah masing-masing sebanyak 62,5 gram. Dengan 
penambahan 100 gram tepung kacang merah dan 25 gram tepung kacang hijau, 
ditemukan 14 panelis (46,6%) menyukai warna snack bar. Berdasarkan hasil uji kruskall 
wallis snack bar tepung kacang hijau dan tepung kacang merah tidak nyata berpengaruh 
terhadap warna yang ditunjukan (p>0,05) dapat dilihat pada Tabel 2: 

Tabel 2. Hasil uji kruskal wallis terhadap daya terima organoleptik warna 
Perlakuan Nilai Mode Nilai Mean p-value 

F1 4 3,77 
0,198 F2 3 3,80 

F3 4 3,47 
Keterangan: *Uji Kruskall wallis, signifikan jika p-value<0,05  

 
Tepung kacang merah mengandung anthocyanin,  anthocyanin dalam kacang 

merah berkaitan dengan aktivitas antioksidan yang memiliki konsentrasi anthocyanin 
yang cukup tinggi pada lapisan kulitnya. Anthocyanin yang terdapat pada kacang merah 
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memiliki potensi untuk memberikan manfaat gizi ketika dikonsumsi dalam produk 
olahan seperti tepung kacang merah.  Warna gelap kecokelatan pada snack  bar  
disebabkan  oleh  antosianin  yang  merupakan sumber pigmen hijau pada kacang hijau 
dan Kacang Merah, reaksi karamelisasi yang ditimbulkan dari proses gula dan madu 
yang dipanaskan membentuk warna cokelat, reaksi maillard yang timbul akibat proses 
pemanggangan snack  bar. Warna gelap kecokelatan pada snack bar menyebabkan 
kerugian perubahan dalam penampilan (warna) (Pricilya et al., 2015). Warna yang 
dihasilkan dari masuknya kacang hijau dan kacang merah adalah coklat atau hitam; 
namun demikian, itu tidak berpengaruh pada rona kemerahan snack bar. Reaksi 
Maillard terjadi ketika asam amino bereaksi dengan gula pereduksi. inilah yang 
menyebabkan pencoklatan.  
Rasa 

Hasil uji organoleptic atribut Rasa pada snack bar dengan metode uji kesukaan 
dengan 30 panelis diketahui bahwa untuk rasa snack bar dengan 100 g kacang hijau dan 
tepung merah 25g ditambahkan, 23 panelis (76,6%) mengatakan suka, untuk rasa snack 
bar dengan 62,5g kacang hijau dan tepung merah 62,5 ditambahkan, 8 panelis (26,8%) 
menyatakan suka dan  untuk warna dengan penambahan tepung kacang hijau 25gr dan 
tepung merah 100 gr diketahui 12 panelis (40%) mengatakan suka. Rasa snack bar 
mempengaruhi kesukaan panelis semakin banyak kacang hijau dibanding kacang merah 
semakin penelis menyukai terhadap rasa snack bar begitu juga sebaliknya semakin 
mengalami penurunan kesukaan panelis seiring ditambahkannya kacang merah jauh 
lebih banyak dibanding kacang hijau,jika kedua dua nya sebanding tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa juga semakin ketidaksukaan panelis terhadap snack bar. 
Berdasarkan hasil uji kruskall wallis snack bar tepung kacang hijau dan tepung kacang 
merah berpengaruh nyata terhadap Rasa yang ditunjukan (p<0,05) dapat dilihat pada 
Tabel  3. 

Perbedaan perlakuan pada pembuatan snack bar, khususnya penambahan Tepung 
kacang merah dan kacang hijau, dapat memberikan rasa yang lebih khas pada produk 
tersebut. Penelitian Dewantari et al. (2017) juga menyatakan bahwa perbedaan dalam 
substitusi tepung kecambah kacang merah menghasilkan rasa yang khas akibat 
penggunaan tepung kecambah kacang merah. Substitusi tepung kecambah kacang 
merah menghasilkan rasa yang khas, yang mungkin disebabkan oleh komponen kimia 
dalam kecambah kacang merah, seperti senyawa protein, serat, dan berbagai zat bioaktif 
lainnya. Substitusi tepung ini berpotensi memberi nilai gizi yang lebih tinggi pada 
produk akhir, namun juga memengaruhi cita rasa makanan. Rasa yang khas ini bisa 
disebabkan oleh perubahan komposisi kimia makanan yang menggunakan tepung 
kecambah kacang merah, yang mungkin berbeda dari tepung biasa yang digunakan pada 
umumnya. Potensi penggunaan tepung kecambah kacang merah dalam berbagai produk 
pangan sebagai alternatif yang lebih sehat, meskipun membutuhkan penyesuaian lebih 
lanjut untuk menyeimbangkan rasa dan tekstur produk. 

Tabel 3. Hasil uji kruskal wallis terhadap daya terima organoleptik rasa 
Perlakuan Nilai Mode Nilai Mean p-value 

F1 4 4,17 
0,004 F2 4 3,70 

F3 3 3,47 
Keterangan: *Uji Kruskall wallis, signifikan jika p-value<0,05  
 
Aroma 
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Tabel  4 menunjukan bahwa hasil uji organoleptic atribut Aroma pada snack bar 
dengan metode uji kesukaan dengan 30 panelis diketahui bahwa penambahan tepung 
kacang hijau sebanyak 100 gram dan tepung kacang merah sebanyak 25 gram pada 
snack bar menghasilkan aroma yang disukai oleh 13 panelis (44,3%). Selanjutnya, 
untuk penambahan tepung kacang hijau sebanyak 62,5 gram dan tepung kacang merah 
sebanyak 62,5 gram, 12 panelis (40%) menyatakan bahwa rasa snack bar tersebut 
disukai. Untuk parameter warna, dengan penambahan tepung kacang hijau sebanyak 25 
gram dan tepung kacang merah sebanyak 100 gram, diketahui bahwa 10 panelis 
(33,3%) mengatakan bahwa warna snack bar tersebut disukai. Berdasarkan hasil uji 
kruskall wallis snack bar tepung kacang hijau dan tepung kacang merah tidak nyata 
berpengaruh terhadap warna yang ditunjukan (p<0,05) dapat dilihat pada Tabel 4 : 
 

Tabel 4. Hasil uji kruskal wallis terhadap daya terima organoleptik aroma 
Perlakuan Nilai Mode Nilai Mean p-value 

F1 4 3,90 
0,168 F2 3 3,60 

F3 3 3,53 
Keterangan: *Uji Kruskall wallis, signifikan jika p-value<0,05  

Aroma yang dihasilkan oleh makanan atau minuman bukanlah hasil dari satu 
unsur saja, melainkan kombinasi dari berbagai unsur yang sangat spesifik. Unsur-unsur 
tersebut bisa berupa senyawa volatil yang terbentuk dari proses kimia dalam bahan 
makanan, seperti reaksi Maillard, pembakaran, atau fermentasi. Selain itu, faktor lain 
seperti jenis bahan baku, metode pengolahan, dan pengaruh lingkungan juga turut 
memengaruhi komposisi aroma tersebut. Komponen aroma secara mendalam karena 
aroma yang indah atau menarik dapat meningkatkan persepsi rasa dan kualitas produk 
secara keseluruhan, yang sangat penting dalam industri pangan dan minuman 
Tekstur 

Hasil uji organoleptik  atribut Tekstur pada snack bar dengan metode uji kesukaan 
dengan 30 panelis diketahui bahwa penambahan 100 gram tepung kacang hijau dan 25 
gram tepung kacang  merah pada snack bar menghasilkan tekstur yang disukai oleh 12 
panelis (40%). Selanjutnya, untuk penambahan 62,5 gram tepung kacang hijau dan 62,5 
gram tepung kacang merah, 15 panelis (50%) menyatakan bahwa mereka menyukai 
tekstur snack bar tersebut. Sedangkan dengan penambahan 25 gram tepung kacang hijau  
dan 100 gram tepung kacang merah  didapatkan 14 panelis (46,6%) yang menyatakan 
menyukai tekstur snack bar. Berdasarkan hasil uji kruskall wallis snack bar tepung 
kacang hijau dan tepung kacang merah tidak memiliki pengaruh yang signifikan 
terhadap tekstur yang ditunjukan  (p> 0,05)  dapat dilihat pada Tabel 5: 

 
Tabel 5. Hasil uji kruskal wallis terhadap daya terima organoleptik tekstur 

Perlakuan Nilai Mode Nilai Mean p-value 
F1 4 3,47 

0,749 F2 4 3,57 
F3 4 3,67 

Keterangan: *Uji Kruskall wallis, signifikan jika p-value<0,05  
 
Salah satu unsur yang mempengaruhi  penerimaan suatu produk adalah tekstur. 

Suatu snack bar dapat dipengaruhi oleh persentasi kadar air, bahan pengikat dan 
karakteristik bahan baku yang digunakan. Semakin tinggi kadar air maka semakin 
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rendah daya patah yang dihasilkan karena tekstur snack bar akan menjadi lebih lembut 
atau  lembek (Pricilya et al., 2015). Tekstur bahan makanan sangat bergantung pada 
keadaan fisik, ukuran, dan bentuk sel yang ada dalam makanan tersebut. Setiap jenis 
makanan memiliki profil tekstur yang unik, yang dapat dipengaruhi oleh berbagai 
faktor, seperti komposisi bahan, cara pengolahan, dan kandungan air. tergantung pada 
keadaan fisik, ukuran, dan bentuk sel yang dikandungnya karena  setiap jenis makanan 
memiliki profil tekstur yang unik. Evaluasi pengaruh berbagai proporsi tepung kacang 
merah dan kacang kedelai terhadap karakteristik tekstur dan rasa snack bar. Hasilnya 
menunjukkan bahwa proporsi tepung kacang merah mempengaruhi tekstur dan rasa 
produk (Rahmawati dan Indrawati, 2023).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 
                a                       b                             c   

Gambar 1. Produk snack bar dengan perlakuan (a) 100 gram tepung kacang hijau : 25 gram 
tepung kacang merah (b) 62,5 gram tepung kacang hijau : 62,5 gram tepung kacang 
merah (c) 25 gram tepung kacang hijau : 100 gram tepung kacang merah 

 
Tekstur bahan makanan dapat bervariasi berdasarkan faktor-faktor internal dan 

eksternal yang mempengaruhi struktur makanan selama proses pemrosesan. Sementara 
itu, Parnanto et al. (2011) menjelaskan bahwa kandungan air dalam bahan makanan 
berpengaruh signifikan terhadap kelembutannya. Semakin tinggi kandungan air dalam 
suatu bahan makanan, maka tekstur makanan tersebut akan menjadi lebih lembut. 
Kandungan air mempengaruhi kekakuan atau kelembutan produk akhir karena air 
berfungsi sebagai pelumas yang membantu mengurangi gesekan antar bagian-bagian sel 
makanan. Oleh karena itu, kandungan air menjadi faktor penting yang memengaruhi 
tekstur makanan dalam berbagai kondisi (Parnanto et al., 2011 

Berdasarkan analisis proksimat dan uji organoleptik, Formula 1  menjadi produk 
yang paling baik, meskipun beberapa parameter proksimat seperti kadar air dan kadar 
lemak sedikit melebihi batas standar. Namun, Formula 1 memiliki kadar protein yang 
cukup tinggi (20,22%) yang melebihi standar minimum dan juga mendapatkan nilai 
tertinggi dalam uji organoleptik untuk rasa dan warna, yang merupakan faktor penting 
dalam penilaian produk konsumen. Meskipun Formula 3 memiliki kadar protein yang 
paling tinggi (25,68%), dan kadar karbohidrat yang baik (48,023%), tetapi rasa dan 
warna yang lebih disukai oleh panelis dalam Formula 1 memberikan keunggulan produk 
secara keseluruhan. Selain itu, Formula 1 memiliki kadar serat tertinggi (17,512%), 
yang menjadikannya lebih unggul dari segi manfaat kesehatan, terutama untuk 
pencernaan. Dengan mempertimbangkan rasa, warna, dan serat, formula 1 dapat 
dianggap sebagai produk yang paling baik dari ketiga formula tersebut. 
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KESIMPULAN 
 

Hasil analisis proksimat dan Berdasarkan hasil uji organoleptik, Formula 1 (100 g 
tepung kacang hijau dan 25 g tepung kacang merah) sebagai produk yang paling baik. 
Meskipun ada beberapa perbedaan pada aroma dan tekstur, rasa adalah atribut yang 
paling menentukan bagi konsumen, dan formula 1 mendapat persentase kesukaan 
tertinggi untuk rasa (76,6% panelis menyukai). Selain itu, formula ini juga memiliki 
warna yang lebih disukai dibandingkan dengan formula 2 dan 3. Meskipun formula 3 
mungkin memiliki kandungan protein yang lebih tinggi, kesukaan panelis terhadap rasa 
dan warna lebih penting dalam hal daya tarik konsumen, menjadikan formula 1 pilihan 
yang paling baik dari tiga formula tersebut. 
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