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RINGKASAN

Ermaniati S., Formulasi Snack bar Berbasis Tepung Tempe Kacang Nagara
(Vigna unguiculata ssp. cylindrica) dan Tepung Gandum Utuh (Triticum aestivum
L) dengan Penambahan Biji Gandum Utuh. Rini Hustiany dan Susi.

Snack bar merupakan camilan berbentuk batang yang praktis dan sesuai
dengan pola hidup masyarakat modern yang cenderung mengonsumsi makanan siap
saji. Namun, konsumsi makanan cepat saji seringkali tidak diimbangi dengan
kandungan gizi yang memadai, terutama rendah serat dan protein. Salah satu upaya
yang dapat dilakukan adalah dengan memanfaatkan bahan pangan lokal seperti
kacang nagara sebagai sumber protein alternatif pengganti kedelai impor yang
selama ini lebih banyak digunakan dalam produk pangan olahan. Selain itu,
penggunaan tepung gandum utuh dan penambahan biji gandum utuh dilakukan
untuk meningkatkan kandungan serat serta membantu memperbaiki karakteristik
sensori produk snack bar.

Kacang nagara memiliki kandungan protein yang tinggi dan dapat
ditingkatkan kualitas gizinya melalui proses fermentasi menjadi tempe.
Selanjutnya, tempe diolah menjadi tepung agar lebih fleksibel digunakan dalam
berbagai produk pangan, salah satunya snack bar. Penggunaan tepung gandum utuh
dalam penelitian ini berfungsi sebagai bahan pendukung yang diharapkan dapat
membantu menghasilkan tekstur, rasa, dan karakteristik produk yang lebih dapat
diterima panelis, sekaligus meningkatkan kandungan serat pada produk.

Tujuan penelitian ini adalah menganalisis tingkat penerimaan konsumen
ternadap produk snack bar berbasis tepung tempe kacang nagara dan tepung
gandum utuh dengan penambahan biji gandum utuh, serta menentukan formulasi
terbaik berdasarkan karakteristik kimia serta sifat sensori dan fisik snack bar yang
dihasilkan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial
dua faktor. Faktor pertama adalah perbandingan formulasi tepung tempe kacang
nagara dan tepung gandum utuh yang terdiri dari lima taraf yaitu 100:0, 75:25,
50:50, 25:75, dan 0:100. Faktor kedua adalah konsentrasi penambahan biji gandum
utuh yaitu 30% dan 60%. Parameter yang diamati meliputi uji kimia (kadar air,

kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasar, dan kadar gula pereduksi) serta uji



organoleptik (rasa manis, rasa kacang, warna, aroma, tekstur remah bagian bawah,
dan tekstur renyah bagian atas). Analisis data dilakukan menggunakan ANOVA
dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT), serta uji Kruskal
Wallis untuk data organoleptik (skoring dan hedoni).

Snack bar terbaik berdasarkan karakteristik organoleptik dan kimia
didapatkan pada formulasi 25:75 dan konsentrasi biji gandum utuh 60%.
Karakteristik organoleptik yang diperoleh pada snack bar formulasi ini memiliki
rasa manis (4,30) dengan tingkat kesukaan yaitu suka (4,36) dan sedikit terasa
kacang (2,36) dengan tingkat kesukaan cukup suka (3,70), berwarna kuning
kecokelatan (2,72) dengan tingkat kesukaan cukup suka (3,56), sedikit beraroma
langu (2,40) dengan tingkat kesukaan suka (4,00), memiliki tekstur yang remah
(4,38) dengan tingkat kesukaan suka (4,36), dan renyah (4,30) dengan tingkat
kesukaan suka (4,38). Dari hasil uji hedonik dan formulasi terbaik snack bar 25:75
dapat menjadi snack bar yang memiliki tingkat penerimaan konsumen yang paling
baik dibandingkan formulasi lainnya. Karakteristik kimia dari snack bar pada
formulasi 25:75 dan konsentrasi biji gandum utuh 60% yaitu memiliki kadar air
9,55%, kadar lemak 13,44%, kadar serat kasar 6,05%, kadar gula pereduksi
18,93%, dan kadar protein 11,79%.

Kata kunci: snack bar, tepung tempe kacang nagara, tepung gandum utuh, biji

gandum utuh.
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