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RINGKASAN 

Snack bar atau sering disebut juga dengan energy bar merupakan makanan ringan dengan 

tekstur padat dan berbentuk batang yang dikonsumsi sebagai makanan selingan diantara 

waktu makan yang mengenyangkan dan membantu memenuhi kebutuhan nutrisi dalam 

tubuh. Umumnya snack bar terbuat dari kacang-kacangan, sereal, dan buah kering yang 

disatukan dengan bahan pengikat. Oleh insiatif warga Desa Cibalong yang didampingi 

Patriot Desa Jawa Barat ketersediaan buah pisang sangat melimpah Kabupaten Garut 

Selatan dimanfaatkan untuk diolah menjadi tepung pisang. Selain komoditas pisang, 

Kabupaten Garut Selatan tepatnya di Desa Jagabaya juga memiki hasil potensi lokal 

berupa kacang kratok merah atau sering disebut kacang roay. Kacang kratok merupakan 

biji kering yang berasal dari tanaman polong-polongan (Leguminoseae) sebagai salah satu 

bahan pangan yang kaya akan kandungan protein. Penelitian dilakukan untuk 

mendapatkan formulasi snack bar dengan karakteristik kimia, fisik dan sensori produk 

snack bar yang baik sebagai makanan selingan yang mengenyangkan dan memiliki 

kadungan gizi yang baik. Tingkat penerimaan tiga formulasi snack bar diuji dengan 

menggunakan uji rangking hedonik (5 skala) yang meliputi atribut rasa, warna, tekstur 

dan keseluruhan terhadap 30 panelis tak terlatih dari mahasiswa Fakultas Teknologi 

Pertanian, Universitak Katolik Soegijapranata. Analisis fisik meliputi pengujian warna 

dan tekstur. Sedangkan analisis kimia meliputi pengujian kadar air, abu, lemak, protein, 

karbohidrat, serat kasar, serta kalori. Data hasil analisis fisikokimiawi diolah 

menggunakan metode One Way ANOVA pada tingkat kepercayaan 95% dan dilanjutkan 

dengan Uji Duncan, sedangkan hasil analisis sensori diolah dengan metode Kruskal-

Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Pada penelititan ini dihasilkan tiga 

formulasi snack bar yakni dengan mengkombinasikan tepung pisang nangka dan tepung 

kacang kratok merah menggunakan perbandingan kombinasi 1:2, 1:1, dan 2:1. Hasil 

tingkat penerimaan secara sensori terbaik dari parameter rasa, tekstur, dan keseluruhan 

yaitu pada sampel F3. Berdasarkan hasil uji warna menggunakan chromameter, masing-

masing sampel memiliki rata-rata nilai L* 40,710-43,951 yang menunjukan bahwa ketiga 

sampel memiliki kecenderungan warna yang cukup gelap. Sedangkan hasil pengujian 

tingkat kekerasan menggunakan texture analyzer diperoleh rata-rata nilai sebesar 

669,357-1319,133 gF, perbedaan tingkat kekerasan tekstur pada snack bar disebabkan 

oleh kandungan protein yang mempengaruhi tingkat ketegangan pada permukaan dalam 

sistem emulsi. Kadar air pada ketiga sampel snack bar berkisar antara 14,337-14,988%. 

Hasil pengujian protein pada ketiga sampel snack bar menunjukan hasil yang berbeda 

nyata (p<0,05) yaitu sampel F1 memiliki kadar protein tertinggi yaitu sebesar 12,019%, 

sedangkan F3 memiliki jumlah protein terendah yaitu 8,256%. Penurunan kadar protein 

terjadi seiring dengan penurunan jumlah tepung kacang kratok merah dalam formulasi 

snack bar. Kadar karbohidrat produk snack bar menunjukan hasil yang berbeda nyata 

(p<0,05) yang terendah pada sampel F1 yaitu 58,430% dan yang tertinggi pada sampel 

F3 yaitu 62,952% kadar karbohidrat dalam snack bar dipengaruhi oleh jumlah tepung 

pisang nangka yang digunakan, karena dari hasil penelitian pendahuluan diperoleh hasil 

bahwa kadar karbohidrat tepung pisang nangka lebih tinggi dari tepung kacang kratok 

merah. Selain itu diketahui pula karakteristik kimia produk snak bar lainnya seperti kadar 

serat kasar yang berkisar pada 4,639-6,522%, kadar lemak berkisar antara 11,411-

12,106% dan nilai kalori dalam 40 g snack bar yang berkisar antara 151,097-156,789 

kkal. Dari ketiga formulasi kombinasi perbandingan penggunaan tepung pisang nangka 

dan tepung kacang kratok merah memiliki pengaruh terhadap karakter sensori, fisik, dan 

kimia pada snack bar, dengan sampel F1 yang memiliki kandungan proksimat terbaik.
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SUMMARY 

Snack bar or energy bar is snacks with a solid texture and shaped as a bar which are 

consumed as a snack between meals to overcome hunger and help meet the nutritional 

needs of the body. Generally, snack bars are made of nuts, cereals, and dried fruit held 

together by a binder. On the initiative of the residents of Cibalong Village who were 

accompanied by Patriot Village of West Java, the availability of bananas in South Garut 

Regency used to be processed into banana flour. South Garut Regency, precisely in 

Jagabaya Village, also has red kratok beans or often called roay beans as local potential 

products. Kratok beans are dry seeds that come from leguminous plants (Leguminosee) 

that is rich in protein. The research was conducted to obtain a snack bar formulation with 

chemical, physical and sensory characteristics of a good snack bar product as a snack to 

overcome hunger and has good nutritional content. The acceptance rate of the three 

snack bar formulations was tested using the hedonic ranking test (5 scales) which 

included taste, color, texture and overall attributes on 30 untrained panelists from 

students of the Faculty of Agricultural Technology, Soegijapranata Catholic University. 

Physical analysis includes color and texture testing. While chemical analysis includes 

testing the content of water, ash, fat, protein, carbohydrates, crude fiber, and calories. 

The physicochemical analysis data were processed using the One Way ANOVA method 

at a confidence level of 95% and followed by Duncan's test, while the sensory analysis 

results were processed using the Kruskal-Wallis method and followed by the Mann-

Whitney test. In this study, three snack bar formulations were produced, by combining 

banana nangka flour and red kratok bean flour using a combination ratio of 1:2, 1:1, and 

2:1. The results of the best sensory acceptance level from the parameters of taste, texture, 

and overall are in sample F3. Based on the results of the color test using a chromameter, 

each sample has an average L* value of 40.710-43.951 which indicates that the three 

samples have a fairly dark color trend. While the results of testing the hardness level 

using a texture analyzer obtained an average value of 669.357-1319.133 gF, the 

difference in the level of hardness in snack bars is caused by the protein content which 

affects the level of tension on the surface in the emulsion system. The water content in the 

three snack bar samples ranged from 14.337-14.988%. The results of protein testing on 

the three snack bar samples showed significantly different results (p <0.05), sample F1 

had the highest protein content at 12.019%, while F3 had the lowest amount of protein 

at 8.256%. The decrease in protein content occurred along with the decrease in the 

amount of red kratok bean flour in the snack bar formulation. The carbohydrate content 

of snack bar products also showed significantly different results (p <0.05), the lowest was 

in sample F1 at 58.430% and the highest in sample F3 at 62.952%, the carbohydrate 

content in snack bars was influenced by the amount of banana nangka flour used, because 

of preliminary research results show that the carbohydrate content of banana nangka 

flour is higher than red kratok bean flour. In addition, the chemical characteristics of 

other snack bar products were known, such as crude fiber content ranging from 4.639-

6.522%, fat content ranging from 11.411-12.106% and the caloric value in 40 g snack 

bar ranging from 151.097-156.789 kcal. Of the three combined formulations the use of 

banana nangka flour and red kratok bean flour had an effect on the sensory, physical and 

chemical characteristics of the snack bar, and sample F1 having the best proximate 

content. 
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