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Karakteristik Snack Bars Berbahan Dasar Tepung Kacang Hijau dan Pisang
Lokal

Muhammad Dhany Ismail, Masykuri, Yoyok Budi Pramono

Program Studi S-1 Teknologi Pangan, Jurusan Pertanian, Fakultas Peternakan dan
Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang

Abstrak

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi tepung kacang
hijau dan pisang terhadap karakteristik dan sensori produk snack bars yang
dihasilkan serta untuk menentukan kombinasi tepung kacang hijau dan pisang
yang optimum. Desain penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan 3
perlakuan dan 7 kali ulangan. Perlakuan berupa kombinasi tepung kacang hijau
dan pisang, yaitu (40:60), (50:50) dan (60:40). Parameter yang diamati adalah
kadar air, kadar kalori, kadar serat kasar dan sifat organoleptik yang meliputi rasa,
warna, tekstur dan overall kesukaan. Hasil pengujian didapatkan kadar air 6,63%-
11,18%, kadar kalori 4462,31 kal/g-4812,64 kal/g dan kadar serat kasar 2,39¢-
4,11g. Pengujian menunjukkan terdapat peningkatan nilai kadar air dan kadar
kalori seiring dengan meningkatnya jumlah tepung kacang hijau, sedangkan kadar
serat kasar menjadi semakin turun seiring dengan menurunnya jumlah pisang.
Skor tertinggi sifat organoleptik pada perlakuan (50:50) karena memiliki rasa
manis, warna terang, serta tekstur yang tidak terlalu keras dan kompak.
Simpulannya kombinasi snack bars tepung kacang hijau dan pisang dengan hasil

optimum pada (50:50).

Kata kunci : snack bars, kacang hijau, pisang



Characteristics of Snack Bars Based on Locally Mung Bean Flour and Banana
Muhammad Dhany Ismail., Masykuri., Yoyok Budi Pramono
Program Studi S-1 Teknologi Pangan, Jurusan Pertanian, Fakultas Peternakan dan

Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang

Abstract

The study was aimed to know the effect to the characteristics and sensory
of mung beans flour and locally bananas snack bars products and the optimum
combination of mung beans flour and locally bananas. The research was designed
by a completely randomized design with 3 treatments and 7 replications. The
combination were: (40:60, 50:50, 60:40). Parameters measured were water
content, calorie content, crude fiber content, as well as organoleptic test covering
the taste, color, texture, and overall preference. The results showed that moisture
content 6,63% - 11,18%, calorie 4462,31 cal/g — 4812,64 cal/g, and a crude fiber
content 2,11% - 4,39%. Increasing of water content and calorie content linear with
the increasing of mung bean flour was added, in the other hand the crude fiber
content is decreasing. Snack bars most preferred by organoleptic based on the
results was snack bars with a ratio of mung bean flour and banana at 50:50
because it has a sweet taste, light color, and the texture that is not too hard and
compact. Conclusion ratio 50:50 was the best preference by panelist based on.

Keywords: snack bars, mung bean flour, bananas



KATA PENGANTAR

Snack bars merupakan produk makanan ringan yang sedang berkembang.
Banyak bermunculan banyak food bars atau snack bars dengan berbagai rasa dan
manfaat. Bahan-bahan pangan yamg digunakan dalam pembuatan snack bars pun
bermacam-macam. Salah satunya dari tepung kacang hijau yang merupakan bahan
pangan yang memiliki sumber gizi dan sumber energi yang baik bagi tubuh.
Kacang hijau yang diolah menjadi snack bars dapat ditambahkan bahan pangan
lain seperti pisang sebagai perisa alami dan memiliki sumber gizi yang baik yang
diharapkan dapat meningkatkan kualitas produk. Penelitian ini ditujukan untuk
mendapatkan formula perbandingan tepung kacang hijau dan pisang terbaik agar
dapat diperoleh produk snack bars yang optimum.
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dan kesempatan yang telah Penulis terima selama belajar di Perguruan
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RINGKASAN

MUHAMMAD DHANY ISMAIL. 23020112100051. 2016. Karakteristik Snack
Bars Berbahan Dasar Tepung Kacang Hijau dan Pisang Lokal. Characteristics of
Snack Bars Based on Locally Mung Beans Flour and Bananas (Pembimbing:
MASYKURI dan YOYOK BUDI PRAMONO)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi tepung
kacang hijau dan pisang terhadap kadar air, kadar kalori, kadar serat kasar, dan
sifat organoleptik snack bars serta mengetahui formulasi snack bars dengan
kombinasi kacang hijau dan pisang yang terbaik. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Mei-Juni 2016 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan dan Laboratorium
Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian,
Universitas Diponegoro, Semarang. Desain penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perbandingan kombinasi tepung kacang
hijau dan pisang yaitu F;, F,, dan F3 sebesar (40:60), (50:50), dan (60:40). Bahan-
bahan yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya kacang hijau, pisang raja,
tepung tapioka, gula halus, garam, margarin, telur, H,SO4 0,325 N, Na,CO;
0,0725 N, NaOH 1,25 N, O,, alkohol, dan aguades. Peralatan yang digunakan
selama penelitian diantaranya penggiling, oven, loyang, pisau, talenan, cetakan,
timbangan analitik, sendok makan, plastik, pipet, mortar, kertas, gelas ukur.
Variabel yang diamati meliputi kadar air, kadar kalori, kadar serat kasar, dan sifat
organoleptik khususnya rasa, warna, tekstur, dan kesukaan.

Hasil penelitian menunjukkan nilai kadar air tertinggi pada snack bars
dengan kombinasi tepung kacang hijau dan pisang (40:60). Nilai kadar kalori
tertinggi pada snack bars dengan kombinasi tepung kacang hijau dan pisang
(60:40). Nilai kadar serat kasar tertinggi pada snack bars dengan kombinasi
tepung kacang hijau dan pisang (40:60). Uji sifat organoleptik kesukaan dengan
skor tertinggi berdasarkan penilaian panelis secara keseluruhan adalah snack bars

dengan kombinasi tepung kacang hijau dan pisang (50:50).



