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RINGKASAN 

 

Kebutuhan manusia yang semakin beragam terutama dalam pemenuhan kebutuhan 

pangan menuntut manusia semakin sadar dan aktif dalam memilih makanan yang 

dikonsumsi. Banyaknya kebutuhan ini memunculkan banyak inovasi pengembangan 

produk pangan yang memiliki keunggulan dari segi gizi, rasa, dan harga. Aneka ragam  

bahan pangan lokal berpotensi untuk dikembangkan menjadi produk pangan modern 

seperti snack bar yang memiliki nilai gizi lengkap. Snack bar dapat dibuat dari 

komoditas bahan lokal Indonesia yaitu koro pedang putih (Canavalia ensiformis L.) dan 

ubi jalar merah (Ipomoea batatas L.) yang belum banyak dimanfaatkan dalam 

pembuatan snack bar, dan berpotensi untuk dikembangkan karena kandungan 

proteinnya yang tinggi pada koro pedang, sedangkan ubi jalar merah sebagai salah satu 

bahan sumber serat pangan memiliki potensi untuk menunjang program diversifikasi 

pangan berbasis tepung dan pati. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia dan sensori snack bar dengan bahan dasar tempe koro pedang putih, ubi 

jalar merah, dan buah jambu biji dari setiap variasi perbandingan formulasi. Snack bar 

dibuat menjadi 5 formulasi dengan variasi konsentrasi tepung tempe koro pedang : 

tepung ubi jalar merah, yaitu SKU1 (40:10), SKU2 (30:20), SKU3 (25:25), SKU4 

(20:30), dan SKU5 (10:40). Metode yang dilakukan meliputi pembuatan tepung tempe 

koro pedang putih, pembuatan tepung ubi jalar merah, pembuatan snack bar, analisis 

sensori untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen, dan analisis fisikokimia 

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

data analisis sensori, diketahui bahwa 3 formulasi snack bar dengan tingkat penerimaan 

tertinggi yaitu SKU2, SKU3, dan SKU4. Berdasarkan analisis fisikokimia, tekstur 

(hardness) SKU4 adalah yang paling tinggi yaitu 2222,50 gf dan kadar makronutrien 

yang paling tinggi adalah SKU2 yaitu 5,47 gram air, 1,02 gram abu, 7,90 gram lemak, 

dan 3,50 gram protein. Sedangkan, kadar karbohidrat dan serat kasar yang paling tinggi 

serta total kalori terendah terdapat pada SKU4 yaitu 13,70 gram karbohidrat, 4,41 gram 

serat kasar, dan 133,40 kkal. Semakin banyak konsentrasi tepung tempe koro pedang 

yang digunakan, dihasilkan snack bar dengan kadar air, abu, lemak, dan protein yang 

semakin meningkat. Sementara itu nilai kekerasan, kadar serat kasar, dan kadar 

karbohirat akan meningkat pada konsentrasi penambahan tepung ubi jalar merah yang 

semakin banyak. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

SUMMARY 

 

Human needs tend to be more variative especially for satisfying their hunger thus 

making them to be aware and active in selecting food product to consumed. Due to this 

reason, many food technologists are trying to innovate and develop food products that 

have many positive aspects such as nutrition, taste, and price. Many diverse local food 

products have a potential to be utilized into modern food product such as snack bar 

which has complete nutrition value. Snack bar can be made by local Indonesian food 

products such as jack bean (Canavalia ensiformis L.) and red sweet potato (Ipomoea 

batatas L.) that nowadays still not usually used in snack bar making, and have 

potentials to be developed due to its high protein content in jack bean and high raw 

fiber (starch) such as red sweet potato. This research is aimed to observe the 

physicochemical characteristic and sensory from snack bar from jack bean, red sweet 

potato, and guava dried in many formulas. Snack bar was made into 5 different 

formulas with the variation of tempeh jack bean flour compared to red sweet potato 

flour that are SKU1 (40:10), SKU2 (30:20), SKU3 (25:25), SKU4 (20:30), and SKU5 

(10:40). Methods done in this research were the making of jack bean tempeh, red sweet 

potato flour making, snack bar making, sensory analysis in order to know the 

consumer’s acceptance and physicochemical analysis (texture, ash, lipid, protein, 

carbohydrate, raw fiber, and total calory). The sensory test indicates that there are 3 

snack bar formulations with highest consumer acceptance respectively SKU2, SKU3, 

and SKU4. Based from physicochemical analysis, texture (hardness) of SKU4 is the 

highest for about 2222.50 gf and the highest macronutrient content is SKU 32 which 

contains 5.47 grams of water, 1.02 grams ash, 7.90 grams fat, and 3.50 grams protein. 

While the highest carbohydrate and raw fiber content and the lowest total calory 

content are found in SKU 23 for about 13.70 grams of carbohydrate, 4.41 grams of raw 

fiber, and 133.40 kcal. As the concentration of tempeh jack bean flour becomes higher 

in use, the snack bar’s water content, ash, fat, and protein is also rise. In the other 

hand, the hardness, raw fiber content, and carbohydrate become rise when there are 

more addition of red sweet potato flour. 
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