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RINGKASAN 

Di era globalisasi ini, inovasi makanan dibutuhkan khususnya inovasi bahan 

pangan lokal. Inovasi bahan pangan lokal dapat memberikan nilai tambah dan 

meningkatkan nilai jual bahan pangan tersebut. Beragam bahan pangan lokal 

seperti jenis umbi-umbian dan kacangan-kacangan memiliki potensi untuk diolah 

menjadi suatu produk yang bernilai tinggi. Salah satu produk yang dapat 

dikembangkan yaitu produk snack bar. Snack bar merupakan produk makanan 

ringan berbentuk batangan yang kaya serat dan protein. Snack bar dapat diolah 

dari campuran berbagai bahan seperti sereal, kacang-kacangan, dan buah-buahan 

yang diikat menjadi satu dengan bantuan agen pengikat. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan sensori snack bar dari bahan 

tepung ubi jalar putih dan tepung tempe koro pedang putih. Snack bar dibuat 

menjadi 5 formulasi dengan konsentrasi tepung ubi jalar putih : tepung tempe 

koro pedang putih yang berbeda, seperti UK14 (10:40), UK23 (20:30), UK55 

(25:25), UK32 (30:20), dan UK41 (40:10). Metode yang dilakukan dalam 

penelitian ini meliputi pembuatan tepung ubi jalar putih, pembuatan tepung tempe 

koro pedang putih, pembuatan snack bar, uji sensori (warna, aroma, tekstur, rasa, 

dan overall) untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen, dan uji fisikokimia 

(tekstur, kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, serat kasar, dan total kalori). 

Berdasarkan uji sensori, diketahui bahwa 3 formulasi snack bar dengan tingkat 

penerimaan tertinggi adalah UK32, UK55, dan UK23. Berdasarkan uji 

fisikokimia, tekstur (kekerasan) formulasi snack bar UK32 adalah yang paling 

tinggi, yaitu 1495,53 gf dan kadar makronutrien formulasi snack bar UK23 adalah 

yang paling tinggi, yaitu 5,76 gram air, 1,09 gram abu, 8,42 gram lemak, dan 2,82 

gram protein. Kadar karbohidrat dan serta kasar paling tinggi serta total kalori 

paling rendah dimiliki formulasi snack bar UK32, yaitu 14,41 gram karbohidrat, 

3,81 gram serat kasar, dan 130,76 kkal.  
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SUMMARY 

In this era of globalization, food innovation is needed especially local food 

innovation. Local food innovation can provide added value and increase the 

selling value of the foodstuff. Various local foods such as tubers and nuts have the 

potential to be processed into a high value product. One of the products that can 

be developed is the product snack bar. Snack bar is snack-shaped food product 

that is rich in fiber and protein. Snack bar can be processed by a mixture of 

various ingredients such as cereals, nuts, and fruits fastened together with the aid 

of a binding agent. This study aims to determine physicochemical and sensory 

characteristics of snack bar with material white sweet potato flour and jack bean 

tempeh flour. Snack bar created has five formulations with concentration of white 

sweet potato flour: jack bean tempeh flourare different that UK14 (10:40), UK23 

(20:30), UK55 (25:25), UK32 (30:20), and UK41 (40:10). The method used in 

this research include making white sweet potato flour, making jack bean tempeh 

flour, making snack bar, sensori test (color, aroma, texture, taste, and overalls) to 

determine the level of consumer acceptance, and physicochemical test (texture, 

water content, ash, fat, protein, carbohydrates, crude fiber, and total calories). 

Based on the sensory test, can known that 3 formulations of snack bar with 

highest acceptance value are UK23, UK55, and UK32. Based on physicochemical 

test, the texture (hardness) of UK32 snack barformulationwas the highestat 

1495,53 gf and the macronutrient level of UK23 snack bar formulation was the 

highestat 5,76 gram water, 1,09 gram ash, 8,42 gram fat, and 2,82 gram protein. 

The highest carbohydrate and crude fiber, and total calories are UK32 snack bar 

formulation, which are14,41 gram carbohydrate, 3,81 gram crude fiber, and 

130,76 kcal.  
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