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Abstract 
Snack bars are solid foods in the form of bars (bars) made from several ingredients such asicereals, nuts or 
dried fruit mixed with a binder. Until now, snack bars on the market are made from imported raw materials 
such as wheat and soybeans. Several studies had been conducted using soybeans as a protein source 
combined with local food ingredients. One of the local foodstuffs with high nutritional value that has not 
been widely used is hanjeli which is rich in calcium. Thisiresearch aimed to determine the effect of theiratio 
of soy flour and hanjeli flour on the characteristics of snack bars and to find out the right ratio of soy flour 
and hanjeli flour to produce a snack bar with the besticharacteristics. This research used the Completely 
Randomized Design (CRD) method with a comparison treatment of soy flour and hanjeli flour with 6 levels, 
namely 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, and 50:50. The treatmentiwasirepeated 3 times to obtain 18 
experimental units. The dataiobtained was analyzediusing variance and if the treatment had a significant 
effect, it was continued with the Duncan Multiple Range Test. The results showedithat the comparison of 
soybean flour and hanjeli flour had aisignificantieffect (P<0,05) on water content, ash, protein, fat, 
carbohydrates, crude fiber, texture, sensory properties, color, texture and overall acceptability, but had no 
significant effect. (P>0.05) on the sensory properties of aroma and taste. The 50:50 ratio treatment produces 
snack bars with the best characteristics, namely with a water content of 27,77%, ash content of 1,77%, 
protein content of 15,19%, fat content of 12,55%, carbohydrate content of 43,06%, crude fiber 4,15%, 
calcium content 581,70 mg/100g, texture 14,93N, color rather like, aroma like, texture rather like, taste like 
and overall acceptability rather like. 
 
Keywords: snack bar, hanjeli flour, soybean flour, calcium 
 
 
 

PENDAHULUAN 

Perkembangan modern menciptakan 

perilaku baru masyarakat modern, 

khususnya gaya hidup dan konsumsi (Ufrida 

dan Sugeng, 2022). Seiring meningkatnya 

tuntutan mobilitas, makanan ringan menjadi 

pilihan utama yang diminati karena 

dianggap praktis. Salah satu makanan 

alternatif yangisesuaiidenganigaya 

hidupimasyarakatisaatiini adalah snackibar. 

Snackibar merupakaniproduk 

makananipadat berbentukibatangan (bar) 

yangidibuat dengan mencampurkan 

beberapaibahanisepertiiserealia, ikacang-

kacangan, atauibuah-buahan kering dengan 
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bahan pengikat (binder) (Ladamay dan 

Yuwono, 2014).  

Saat ini, snack bar yang 

didistribusikan terbuat dari bahan baku 

impor seperti gandum dan kedelai. Beberapa 

penelitian tentang snack bar menggunakan 

kedelai sebagai sumber protein yang 

dikombinasikan dengan bahan pangan lokal 

yang juga mengandung nutrisi yang penting 

bagi tubuh manusia. Penelitian Indrawan et 

al. (2018) menunjukkan snack bar yang 

diformulasi dari tepung kedelai dan tepung 

ampas kelapa diketahui masing-masing 

kandungan karbohidrat, protein, dan serat 

kasar sebesar 39,53%, 16,76%, dan 2,59%. 

Penelitian lainnya dilakukan oleh Khaffifah 

(2021) tentang snack bar yang diformulasi 

dari tepung kedelai dan tepungibayam 

merahimemilikiikandungan 48,44% 

karbohidrat, 15,7% protein, 26,78% lemak, 

8,96% kadar air, 1,65 mg zat besi, dan 

mengandung energi total sebesar 497,93 

kkal/100 g. Pada pengamatan oleh Wiranata 

et al. (2017), nutrimat bar berbahan dasar 

tepungikedelai danitepungikacangimerah 

mengandung 35,36 g karbohidrat, 12,75 g 

protein, 4,71 g lemak, 84,69 mg/L GAEAC 

antioksidan. Beberapa penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan bahan 

pangan lokal pada formulasi snack bar bisa 

menambahkan nilai gizi pada snack bar. 

Hanjeli merupakan bahan pangan 

lokal bergizi tinggi yang masih jarang 

dimanfaatkan. Umumnya, masyarakat 

mengolah hanjeli menjadi bubur, sup, 

makanan manis, dan minuman 

(Chaisiricharoenkul et al., 2011 dalam 

Permatasari, 2019). Belum banyak 

masyarakat Indonesia yang mengetahui 

kandungan gizi hanjeli sehingga kurang 

dimanfaatkan dengan baik oleh masyarakat 

Indonesia. Kandungan gizi dalam 100 g biji 

hanjeli yaitu 61 g karbohidrat, 11 g protein, 

4 g lemak, 3,1 g serat, dan 213 mg kalsium 

(Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017). 

Hanjeli mengandung protein, lemak, dan 

vitamin B1 tertinggi diantara serealia 

lainnya seperti beras, ijagung, sorgum, 

imilet, dan barley (Grubben dan 

Partohardjono, 1996 dalam Irwan et al., 

2017). Pengolahan biji hanjeli menjadi 

tepung menjadikan hanjeli memiliiki umur 

simpan lebih lama dan dapat dimanfaatkan 

dalam pembuatan makanan. Tepung hanjeli 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 

pembuatan makanan yang tidak memerlukan 

daya kembang seperti snack bar (Saraswati 

et al., 2018). Salah satu pengamatan oleh 

Saraswati et al. (2018) tentang snack bar 

berbahanibaku tepung hanjeli dan buah 

salak kering memiliki kandungan 

55,29%ikarbohidrat, 7,84% protein, 16,63% 

lemak, 3,14% serat kasar, dan total kalori 

402,10 kkal/100 g. Namun, dalam penelitian 

ini belum diketahui kandungan kalsium pada 

snack bar yang dihasilkan. Pemanfaatan 

tepung hanjeli dapat menghasilkan produk 

dengan kandungan kalsium tinggi. Hal ini 

didukung oleh penelitian Nuraeni (2019) 

tentang cookies berbahan dasar tepung 
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terigu dan tepung hanjeli menghasilkan 

cookies dengan kandungan kalsium 155 

mg/100 g. Selain itu, kadar protein pada 

snack bar yang dihasilkan masih tergolong 

rendah dibandingkan dengan syarat mutu 

snack bar yang mengacu pada USDA (2018) 

yaitu minimal 8%. Upaya yang dapat 

dilakukan untuk menambah kadar protein 

pada produk yaitu menggunakan bahan 

pangan yang kaya protein, salah satunya 

kacang kedelai yang diolah menjadi tepung 

kedelai. 

Kacang kedelai memiliki citarasa 

langu (beany flavor) yang kurang disukai 

(Rakhmawati, 2017). Salah satu upaya untuk 

menutupi citarasa langu dari tepung kacang 

kedelai adalah menggunakan bahan yang 

memiliki citarasa yang dominan. Pada 

pembuatan snack bar membutuhkan bahan 

pengikat yang berfungsi sebagai pembentuk 

adonan yang kompak (Tavares dan Suseno, 

2022). Umumnya, bahan pengikat yang 

digunakan pada snack bar adalahisirup, 

ikaramel, coklatidan lain-laini (Rinda et al., 

2018). Salahisatu jenis binder yang dapat 

digunakan adalah pisang. Buah pisang 

diketahui mengandung selulosa, 

hemiselulosa, lignin dan pektin yang 

berfungsi sebagai perekat. Salah satu 

varietas pisang yang dapat digunakan adalah 

pisang cavendish yang mengandung lebih 

tinggiiprotein dan seratiserta lebih rendah 

lemak dan abu dibandingkan pisang ambon 

(Setianingsih et al., 2017). Pisang memiliki 

citarasa yang dominan sehingga menutupi 

citarasa langu dari tepung kedelai. 

Berdasarkan pemaparan tersebut, 

penelitian ini bertujuan untuk 

mengidentifikasi pengaruh perbandingan 

tepung kedelai dan tepung hanjeli pada 

inovasi produk snack bar. Penggunaan 

tepung kedelai dan tepung hanjeli dalam 

pembuatan produk snack bar diharapkan 

dapat menghasilkan produk yang kaya akan 

karbohidrat, protein, serat, kalsium, dan 

rendah kalori serta meningkatkan potensi 

pangan fungsional yang bermanfaat bagi 

kesehatan. 

 

METODE 

BahaniPenelitian 

Adapun bahan-bahan yang diperlukan 

untuk melakukan pengamatan ini yaitu 

bahan baku dan bahan tambahan untuk 

pembuatan produk, serta bahan kimia untuk 

pengujian produk. Bahan baku produk yaitu 

tepung hanjeli dan tepung kedelai organik 

yang dibeli dari Toko 'Iels Organic Food' di 

Sleman, Yogyakarta. Bahan tambahan 

terdiri dari Pisang cavendish (Sunpride) 

yang diperoleh dari Indomaret, minyak 

kelapa sawit (Fitri) dan gula halus (Kis) 

yang diperoleh di Toko Berkat, Taman 

Griya, Jimbaran. Bahan kimia yang 

dibutuhkan selama analisis proksimat, 

analisis serat, dan analisis kalsium yaitu 

aquades, H2SO4 (Merck), NaOH 45%, tablet 

kjeldahl, Indikator Phenolphthalein/ PP 

(Merck), asam borat 3% (Merck), HCl, 
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Heksan (Bratacham), alkohol 96%, HCl 

25%, dan HNO3 70%. 

Alat Penelitian 

Alat-alat yang dibutuhkan pada 

pembuatan snack bar adalah baskom, 

timbanganidigital, oven (Kris), loyang kue, 

spatula, sendok, dan kotak plastik pp. Alat 

yang dibutuhkan dalam analisis karakteristik 

kimia dan fisik adalah timbangan analitik 

(Pioneer), desikator, desilator (Behrotest), 

cawan porselin, tanur (Nabertherm), 

extractor soxhlet(Behrotest), erlenmeyer 

(Iwaki), waterbath (NVS thermolog), 

tabung reaksi (Iwaki), labu lemak (Pyrex), 

batang pengaduk, corong (Iwaki), 

aluminium foil, pinset, spatula, buret 

(Iwaki), klem dan statif, dry oven (Glotech), 

bola hisap, gelas ukur (Herma), pipet 

volume, labu kjedahl (Iwaki), kertas saring 

whattman no. 42 (Cytiva), pipet tetes, 

texture profile analyzer (TA-XT Plus), 

perangkat komputer, dan Spektrofotometer 

(Biochrom). Alat yang digunakan untuk 

evaluasi sensoris adalah piringikertas, label, 

dan lembar kusioner. 
Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 

perlakuan perbandingan tepung kedelai 

dengan tepung hanjeli dengan 6 taraf yaitu 

P0 (100% tepung kedelai : 0% tepung 

hanjeli), P1 (90% tepung kedelai : 10% 

tepung hanjeli), P2 (80% tepung kedelai : 

20% tepung hanjeli), P3 (70% tepung 

kedelai : 30% tepung hanjeli), P4 (60% 

tepung kedelai : 40% tepung hanjeli), dan P5 

(50% tepung kedelai : 50% tepung hanjeli). 

Masing-masing taraf perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali sehingga didapatkan 18 unit 

percobaan. Data yang didapatkan kemudian 

dianalisis menggunakan sidik ragam dan 

jika perlakuan berpengaruh terhadap 

parameter yang diamati maka dilanjutkan 

dengan Uji Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) pada prog SPSS (Gomez dan 

Gomez, 1995). 

PelaksanaaniPenelitian 

PembuataniSnack Bar 

Proses pembuatan snack bar mengacu 

pada Saragih et al. (2020) yang diubah pada 

bahan yang digunakan. Pembuatanisnack 

baridiawali dengan penimbanganibahan-

bahan sesuai perlakuan, kemudian semua 

bahan diaduk rata. Adonanidicetak ke 

dalamiloyang, kemudianidipanggang 

padaisuhu 110°Ciselama 25imenit hingga 

berwarna kecoklatan. Adapuniformulasi 

snackibar dapatidilihatipada Tabeli1. 
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Tabel 1. Formulasi bahan snack bar 
 

No Komposisi 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 
1 Tepung kedelai (g) 100 90 80 70 60 50 
2 Tepung hanjeli (g) 0 10 20 30 40 50 
3 Puree pisang (g) 60 60 60 60 60 60 
4 Gula halus (g) 15 15 15 15 15 15 
5 Air (ml) 10 10 10 10 10 10 
6. Minyak Kelapa Sawit (ml) 10 10 10 10 10 10 

 

Variabel yang Diamati 

Variabel yang diteliti dalam 

penelitian ini antara lain karakteristik kimia, 

karakteristik fisik, dan sensoris. Pengujian 

kadar air dilakukanidengan metode 

pengeringan (Sudarmadji et al., 1997), kadar 

abu dilakukan dengan metode pengabuan 

kering (Sudarmadji et al., 1997), kadar 

protein dilakukanidengan menggunakan 

metode Mikro-Kjeldahl (Sudarmadji et al., 

1997), kadar lemakimenggunakan metode 

Soxhlet (Sudarmadji et al., 1997), kadar 

serat kasaridilakukan menggunakan metode 

hidrolisis asam basa (Sudarmadji et al., 

1984), kadar karbohidratidianalisis dengan 

analisa Carbohydrate by difference 

(Sudarmadji et al., 1997), kadar kalsium 

menggunakan metode Spektrofotometri 

Serapan Atom (SSA) (BSN, 1992; AOAC, 

1995), pengujian tekstur pada snack bar 

dilakukan dengan metode Texture Profile 

Analysis (TPA) menggunakan alat Stable 

Micro System TA XT Plus Texture Analyzer 

yang terhubung dengan sistem pada 

komputer (González et al., 2018), dan uji 

sensoris warna, aroma, tekstur, rasa, dan 

penerimaan keseluruhan (Lawless & 

Heymann, 2010). 

Analisis Data 

Data yang didapatkan kemudian 

dianalisis menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA). Jika perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap parameter yang 

diamati maka akan diuji lanjut 

menggunakan Duncan's Multiple Range 

Test (DMRT) menggunakan program SPSS 

(Statistical Program for Social Science) 

untuk windows versi 26. 

 

HASILiDANiPEMBAHASAN 

Hasil Analisis Kimia 

Data analisis karakteristikikimia 

bahanibaku dapat dilihatipada Tabel 2. dan 

karakteristik kimia snackibar tepungikedelai 

dan tepungihanjeli dapat dilihatipada 

Tabeli3. 
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Tabel 2. Rata-rata karakteristik kimia tepung kedelai dan tepung hanjeli 
 

Komponen Kimia Tepung Kedelai(%) Tepung Hanjeli(%) 
Kadar air 3,48% 7,13% 
Kadar abu 5,71% 0,12% 
Kadar protein 34,05% 12,23% 
Kadar lemak 20,87% 4,41% 
Kadar karbohidrat 35,91% 76,22% 
Kadar serat kasar  7,98% 2,39% 
Kadar kalsium 0,22% 0,90% 

 

Tabel 3. Rata-rata karakteristik kimia snack bar tepung kedelai dan tepung hanjeli 
 

Perlakuan Kadar air 
(%b/b) 

Kadar abu 
(%b/b) 

Kadar protein 
(%b/b) 

Kadar lemak 
(%b/b) 

Kadar 
karbohidrat 

(%b/b) 

Kadar serat 
kasar 

(%b/b) 
P0 24,21±0,095e 2,93±0,062a 23,13±0,377a 17,55±0,853a 32,60±0,728d 8,36±0,315a 
P1 24,95±0,059d 2,80±0,083b 22,57±0,505a 15,62±0,378b 34,44±0,871c 6,74±0,217b 
P2 26,24±0,271c 2,40±0,035c 16,93±0,316b 15,23±0,055bc 39,59±0,252b 6,94±0,677b 
P3 27,31±0,160b 2,32±0,025c 16,22±0,298bc 14,80±0,256bc 39,74±0,100b 6,06±0,061c 
P4 27,34±0,121b 2,15±0,095d 15,75±0,335cd 14,53±0,248c 40,63±0,186b 5,28±0,232d 
P5 27,77±0,111a 1,77±0,020e 15,19±0,917d 12,55±0,458d 43,06±0,850a 4,15±0,294e 

 

Kadar Air 

Data analisis ragamimembuktikan 

bahwa perbandingan tepung kedelai 

danitepung hanjeli berpengaruh nyatai 

(P<0,05) terhadap kadar air snack bar. 

Menurut data penelitian pada Tabel 3 

diketahui bahwaikadar air dari snack bar 

yang dihasilkan berkisar 24,21% hingga 

27,77%. Kadar air terendah dimiliki P0 

(100:0) dengan nilai 24,21%, 

sedangkanikadar air tertinggiidiperoleh P5 

(50:50) yaitui27,77%. Peningkatan kadar air 

berbanding lurus dengan penambahan 

tepung hanjeli disebabkan tepung hanjeli 

mengandung kadariair lebih 

tinggiidibandingkanitepung kedelai. 

Menurut data hasil pengujian 

bahanibakuipada Tabeli2, diketahui 

kandungan air tepung hanjeliisebesar 7,13% 

dan tepung kedelai sebesar 3,48%.  

Peningkatan kadar air diduga 

berkaitan dengan kandungan karbohidrat 

pada snack bar. Pada Tabel 3 diketahui 

bahwa kadar air berbandingi urus dengan 

kadar karbohidrat, idimana semaki 

tinggiikadar karbohidratimaka 

semakinitinggi kadar airisnackibar. 

Beberapa jenis karbohidrat mudah menyerap 

air atau higroskopis (Anggraeni et al., 2017 

dalam Ridhani et al., 2021). Snack bar 

penelitian ini terbuat dari tepung-tepungan 

yang mengandung kadar karbohidrat yang 

tinggi, sehingga peningkatan kadar air 

diduga disebabkan peningkatan kadar 

karbohidrat. Pernyataan ini didukung 

dengan penelitianiSaraswati et al. (2019) 

tentang snackibar berbahanitepung hanjeli 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                               ISSN : 2527-8010 (Online) 
Serafialy, dkk. /Itepa 13 (3) 2024 557-572 

 
 

563 
 

dan buahisalak kering, dimana kadar 

karbohidrat salak kering lebih tinggi 

daripada tepung hanjeli. Menurut Saraswati 

et al. (2019), semakin banyak penambahan 

salak kering, kadar karbohidrat dan kadariair 

snackibar akanimeningkat. Kadariair snack 

bar dalamipenelitian ini belum memenuhi 

syarat mutu yang mengacu pada USDA 

(2018) yaitu maksimal 11,26%.  

Kadar Abu 

Data analisis ragam membuktikan 

bahwa perbandingan tepung kedelai dan 

tepungihanjeliiberpengaruh nyata (P<0,5) 

terhadap karakteristik kadariabu snack bar. 

Pada Tabel 3 diketahui kandungan abu snack 

bar berkisar 1,77% hingga 2,93%. Snack bar 

dengan kadar abu terendah dimiliki oleh P5 

(50:50) yaitu 1,77%, sedangkan kadar abu 

tertinggi dimiliki oleh P0 (100:0) sebesar 

2,93%. Penurunan kadar abu terjadi seiring 

dengan menurunnya persentase penambahan 

tepung hanjeli. Tabel 2 diketahui bahwa 

tepung kedelai memiliki kadar abu 5,71%, 

sedangkan tepung hanjeli memiliki kadar 

abu 0,12%. Kadar abu mewakili jumlah 

mineral dalam suatu bahan pangan (Rauf, 

2015 dalam Ardiyani et al., 2021). Selama 

proses pengabuan sampel, zat organik 

terbakar namun zat anorganik tidak, 

sehingga disebut abu (Singgano et al., 

2019). Pengujian kadar abu bertujuan 

mengidentifikasi kandungan gizi suatu 

bahan pangan, serta mengetahui kadar 

mineral yang terdapat dalam bahan tersebut 

yang bersifat toksik, sehingga jika 

kandungan abu semakin tinggi maka 

kualitas bahan pangan tersebut semakin 

rendah (Pangestuti dan Petrus, 2021). 

Mengacu pada USDA (2018), batas 

maksimal kadar abu snack bar sebesar 1,9%, 

hasil pengamatan menunjukkan bahwa 

hanya P5 (50:50) yang memenuhi 

persyaratan USDA (2018). 

Kadar Protein 

Data analisis ragam membuktikan 

perbandingan tepung kedelai dan tepung 

hanjeliiberpengaruhinyata (P<0,05) 

terhadap kadar protein snack bar. Pada 

Tabeli3, kandungan protein snack bar yang 

diamati berkisar 15,19% hingga 23,13%. 

Kadar protein terendah dimiliki oleh P5 

(50:50) sebesar 15,19%, sedangkan kadar 

protein tertinggi dimiliki oleh P0 (100:0) 

sebesar 23,13% yang tidak memiliki 

perbedaan nyata terhadap P1 (90:10) dengan 

nilai 22,57%. Penurunan kandungan protein 

terjadi bersamaan dengan peningkatan 

persentase tepung hanjeli. Hal tersebut 

dikarenakan perbedaan jumlah protein 

antara tepung kedelai dan tepung hanjeli. 

Tabel 2 diketahui bahwa kadar protein 

tepung kedelai sebesar 34,05%, sedangkan 

tepung hanjeli sebesar 12,23%. Hal serupa 

terjadi pada penelitian Wiranata et al. (2017) 

tentang nutrimat bar berbasis tepungikedelai 

dan tepung kacang merah. Kandungan 

protein pada nutrimat bar menurun seiring 

dengan tepung kacang merah dikarenakan 

perbedaan kandungan protein antara tepung 

kedelai dan tepung kacang merah. 
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Kandungan protein dari snackibar dengan 

perbandingan tepungikedelai dan 

tepungihanjeli ini lebih tinggi dibandingkan 

kandungan proteinisnack baritepung hanjeli 

dan buahisalakikering (Saraswati et al., 

2019) yaitu 7,84%. Mengacu pada USDA 

(2018), kandungan protein minimal produk 

snack bar adalah 8%, hasil penelitian 

membuktikan bahwa semua perlakuan 

memenuhi syarat USDA (2018). 

Kadar Lemak 

Data analisis ragam membuktikan 

perbandingan tepung kedelai dan tepung 

hanjeli berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

kadar lemak snack bar. Pada Tabeli3 

diketahui kadar lemak snack bar yang 

dihasilkan berkisar 12,55% hingga 17,55%. 

Kadar lemak terendah dimiliki P5 (50:50) 

sebesar 12,55%, sedangkan kadar lemak 

tertinggi dimiliki P0 (100:0) sebesar 

17,55%. Penurunan kadar lemak terjadi 

bersamaan dengan peningkatan persentase 

penambahan tepung hanjeli disebabkan 

kandungan lemak pada tepung hanjeli lebih 

rendah dari tepung kedelai. Berdasarkan 

pada Tabel 2 diketahui bahwa kandungan 

lemak tepung kedelai sebesar 20,87%, 

sedangkan kandungan lemak tepung hanjeli 

sebesar 4,41%. Mengacu pada USDA 

(2018), kandungan lemak maksimal pada 

produk sebesar 20,4%, hasil penelitian 

membuktikan bahwa semua perlakuan 

memenuhi syarat USDA (2018). 

 

 

Kadar Karbohidrat 

Berdasarkan data analisis ragam, 

perbandingan tepung kedelai dan tepung 

hanjeli berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

kadar karbohidrat snack bar. Menurut data 

analisis pada Tabel 3, kandaungan 

karbohidrat snack bar yang dihasilkan 

berkisar 32,60% hingga 43,06%. Kadar 

karbohidrat terendah dimiliki oleh P0 

(100:0) sebesar 32,60%, sedangkan kadar 

karbohidrat tertinggi dimiliki oleh P5 

(50:50) sebesar 43,06%. Peningkatan kadar 

karbohidrat terjadi bersamaan dengan 

peningkatan persentase penggunaan tepung 

hanjeli. Hal tersebut disebabkan kadar 

karbohidrat tepung hanjeli lebih tinggi dari 

tepung kedelai. Pada Tabel 2 diketahui 

kandungan karbohidrat tepung kedelai yaitu 

35,91%, sedangkan kandungan karbohidrat 

tepung hanjeli yaitu 76,22%. Kandungan 

karbohidrat ditentukan dengan metode by 

difference yang dikontrol oleh nilai kadar 

air, kadar abu, kadar protein, dan kadar 

lemak, sehingga apabilaikandungan-

kandungan tersebut meningkat, maka kadar 

karbohidrat padaiproduk akan menurun 

(Lawalata, 2004 dalam Bhaskara et al., 

2021). Mengacu pada USDA (2018), 

kandungan karbohidrat pada snack bar 

adalah 63%, sehingga hasil analisis 

menunjukkan bahwa semua perlakuan lebih 

rendah daripada standar USDA (2018). 

Kadar Serat Kasar 

Data analisis membuktikan 

perbandingan tepung kedelai danitepung 
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hanjeli berpengaruh nyatai (P<0,05) 

terhadap kadar serat kasar snack bar. 

Menurut data penelitian padaiTabel 3, 

kandungan serat kasar berkisar 4,15% 

hingga 8,36%. Kadar serat kasar terendah 

dimiliki P5 (50:50) sebesar 4,15%, 

sedangkan kadar serat kasar tertinggi 

dimiliki P0 (100:0) sebesar 8,36%. 

Penurunan kadar serat kasar berbanding 

lurus dengan peningkatan persentase tepung 

hanjeli pada produk disebabkan tepung 

kedelai mengandung serat kasar lebih tinggi 

dari tepung hanjeli. Pada Tabel 2, dapat 

diketahui bahwa tepung kedelai 

mengandung serat kasar sebesar 7,98%, 

sedangkan tepung hanjeli mengandung serat 

kasar sebesar 2,39%, sehingga penambahan 

tepung hanjeli berbanding terbalik dengan 

kadar serat kasar dalam produk. Hal serupa 

terjadi pada penelitian Wahyulianto (2019) 

tentang karakteristik biskuit non gluten 

berbahan baku tepung oat dan tepung jali, 

dimana tepung oat mengandung serat kasar 

lebih banyak dari tepung jali (hanjeli), maka 

terjadi penurunan kadar serat kasar seiring 

dengan meningkatnya penggunaan tepung 

jali. 

Karakteristik Fisik Snack Bar 

Hasil analisis karakteristik fisik dari 

snack bar berbahan dasar tepung kedelai dan 

tepung hanjeli yaitu tekstur dapat dilihat 

pada Tabel 4. Berdasarkan data analisis, 

perbandingan tepung kedelai danitepung 

hanjeli berpengaruh nyatai (P<0,05) 

terhadap tekstur snack bar. Menurut data 

rata-rata tekstur (kekerasan) pada Tabel 4, 

snack bar yang dihasilkan memiliki nilai 

tekstur (kekerasan) berkisar antara 14,93 N 

sampai 19,93 N. Snack bar dengan nilai 

kekerasan terendah dimiliki oleh P5 (50:50) 

dengan nilai 14,93 N, sedangkan nilai 

kekerasan tertinggi dimiliki oleh P0 (100:0) 

dengan nilai 19,93 N. Terjadi penurunan 

nilai kekerasan pada sampel seiring dengan 

meningkatnya persentase tepung hanjeli 

pada snack bar. Penurunan nilai kekerasan 

pada produk snack bar diduga berkaitan 

dengan komposisi protein pada bahan baku 

yang digunakan. Pada Tabel 2, diketahui 

tepung kedelai memiliki kadar protein yaitu 

34,05%, sedangkan tepung hanjeli memiliki 

kadar protein yaitu 12,23%. Suatu bahan 

yang memiliki kadar protein tinggi 

menghasilkan teksturiyang kurangirenyah 

danikeras. Pernyataaniini sejalan 

denganianalisis dari Andarwulan et al. 

(2011) dalam Fairus et al. (2021) yang 

memaparkan kandungan protein bisa 

mempengaruhi tekstur cookies. Hal serupa 

dinyatakan oleh Sari (2018) bahwa protein 

dan serat mempengaruhi nilai kekerasan 

pada food bar. Protein mengalami denaturasi 

pada suhu tinggi dikarenakan ikatan 

hidrogen terputus dan terbentuk struktur 

heliks, kemudian protein bergabung dengan 

molekul air.
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Tabel 4. Rata-rata nilai tekstur snack bar 
 

Perlakuan Tekstur (N) 
P0 (100%:0%) 19,93±0,907a 
P1 (90%:10%) 19,12±0,830a 
P2 (80%:20%) 19,04±0,881a 
P3 (70%:30%) 17,30±0,797b 
P4 (60%:40%) 15,91±0,301bc 
P5(50%:50%) 14,93±0,978c 

 
 
Tabel 5. Rata-rata nilai uji hedonik warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan snack bar 
 

Perlakuan Nilaiirata-rataiujiihedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa Penerimaan 

Keseluruhan 
P0 (100:0) 5,85±1,089ab 5,85±0,875ab 5,50±0,889a 5,25±1,209a 5,65±1,182ab 
P1 (90:10) 6,30±0,801a 5,80±0,894abc 5,60±1,046a 5,35±1,309a 6,10±0,852a 
P2 (80:20) 5,70±0,923b 5,90±0,553a 5,45±0,945a 5,20±1,240a 5,60±0,681ab 
P3 (70:30) 4,70±1,418c 5,30±0,657bc 5,20±1,152a 5,15±1,182a 5,15±1,040b 
P4 (60:40) 4,65±1,226c 5,25±0,851c 4,45±1,432b 5,40±1,046a 5,10±1,294b 
P5 (50:50) 4,90±1,252c 5,65±1,182abc 5,10±0,210a 5,55±1,317a 5,45±1,191b 

Keterangan: nilai rata-rata±standar deviasi (ulangan n=3). Perlakuan berbeda nyata (P<0,05) 
ditunjukkan dengan nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf berbeda pada kolom yang sama 
Skala hedonik: 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak tidak suka, 4=biasa, 5=agak 
suka, 6=suka, 7=sangat suka 

 
Tabel 6. Hasil perhitungan kadar kalori snack bar dengan perbandingan tepung kedelai dan 

tepung hanjeli 
 

Perlakuan Kadar Kalori (kkal) 
P0 (100% : 0%) 589,950 
P1 (90% : 10%) 582,532 
P2 (80% : 20%) 575,114 
P3 (70% : 30%) 567,696 
P4 (60% : 40%) 560,278 
P5 (50% : 50%) 552,860 

 

Serat bersama protein berperan dalam 

mengabsorpsi air, sehingga air terikatilemah 

(Dias et al., 2010 daniRauf, 2015 dalam 

Sari, 2018). Pada saat pengovenan, air yang 

teresap ke dalam pati akan mengakibatkan 

kadar air pada food bar mengalami 

penurunan yang menyebabkan tekstur food 

bar menjadi keras. 

Evaluasi Sensoris 

Untuk mengetahui sifat sensoris 

snack bar dilakukan dengan uji hedonik 

yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, 

dan penerimaan keseluruhan. Nilai rata-rata 

uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 5. 
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Warna Snack Bar 

Data analisis ragamimembuktikan 

perbandingan antara tepung kedelai dan 

tepung hanjeli berpengaruh nyatai (P<0,05) 

terhadap kesukaanipanelis padaiatribut 

warna snackibar. Menurut data penelitian 

padaiTabel 5, rata-rata uji hedonik warna 

snack bar memiliki rentang 4,65 (agak suka) 

hingga 6,30 (suka). Hasil uji hedonik warna 

snack bar terendah dimiliki oleh P4 (60:40) 

dengan nilai 4,65 (agak suka) yang tidak 

memiliki perbedaan nyata dengan P3 

(70:30) dan P5 (50:50) yaitu 4,70 (agak 

suka) dan 4,90 (agak suka), sedangkan nilai 

hedonik warna snack bar tertinggi dimiliki 

oleh P1 (90:10) dengan nilai 6,30 (suka) 

yang tidak berbeda nyata dengan P0 (100:0) 

daniP2 (80:20) yaitu 5,85 (suka) dan 5,70 

(suka).  

Snack bar yang dihasilkan 

berwarnancoklat yang berasal dari tepung 

kedelai yang disangrai dan puree pisang 

yang mengalami reaksi pencoklatan akibat 

reaksi enzimatik. Semakin tinggi persentase 

penambahan tepung hanjeli, warna snack 

bar yang dibuat akan semakin terang. Hal 

tersebut diduga karena tepung hanjeli 

mempunyai warna yang lebih terang 

dibandingkan dengan tepung kedelai yang 

berwarna kecoklatan. Tepung kedelai 

mengandung kadar protein lebih tinggi dari 

tepung hanjeli yang menyebabkan kadar 

protein yang mengalami reaksi maillard 

yang membentuk warna kecoklatan semakin 

banyak. Hal serupa dinyatakan oleh 

Wiranata et al. (2017), dimana semakin 

tinggi persentase tepung kedelai yang 

dimanfaatkan, maka warna nutrimat bar 

yang dibuat akan lebih gelap. 

Aroma Snack Bar 

Data analisis ragam membuktikan 

perbandingan antara tepung kedelai dan 

tepung hanjeli tidak berpengaruh 

nyatai(P>0,05) terhadapikesukaan panelis 

pada atribut aroma snack bar. Tabel 5 

memperlihatkan rata-rata ujiihedonik aroma 

snack bar memiliki rentang 5,25 (agak suka) 

hingga 5,90 (suka). Nilai uji hedonik aroma 

terendah dimiliki oleh P4 (60:40) yaitu 5,25 

(agak suka), sedangkan rata-rataiuji hedonik 

aromaitertinggi dimiliki oleh P2i (80:20) 

yaitu 5,90 (suka). Aroma dari snack bar 

yang dihasilkan cenderung beraroma pisang 

karena menggunakan puree pisang 

cavendish sebagai binder atau pengikat. Hal 

serupa dinyatakan oleh Lestari et al. (2021) 

bahwa penambahan puree pisang 

berpengaruh pada aroma piketung bars. 

Aroma pisang yang tajam dapat mengurangi 

aroma langu dari tepung kacang kedelai 

pada adonan snack bar. Menurut Ferawati 

(2009) dalam Lestari et al. (2018), Pisang 

matang memiliki senyawa volatil relatif 

tinggi yang terdiri dari campuran ester-ester 

dan senyawa aromatik, sehingga dengan 

menggunakan puree pisang mempengaruhi 

aroma snack bar. 

Tekstur Snack Bar 

Data analisis ragam membuktikan 

perbandingan antara tepung kedelai dan 
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tepung hanjeli berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kesukaanipanelis pada atribut 

teksturisnack bar. Berdasarkan data 

penelitian yang tercantum dalam Tabel 5, 

rata-rata uji hedonik tekstur snack bar 

berkisar 4,45 (biasa) hingga 5,60 (suka). 

Rata-rata uji hedonik tekstur terendah 

dimiliki oleh P4 (60:40) dengan nilai 4,45 

(biasa) yang tidak memiliki perbedaan nyata 

dengan P5 (50:50) dengan nilai 5,10 (agak 

suka), sedangkan nilai uji hedonik tekstur 

tertinggi dimiliki oleh P1 (90:10) dengan 

nilai 5,60 (suka) iyang tidak berpengaruh 

nyataidengan P0 (100:0), P2 (80:20), P3 

(70:30), dan P5 (50:50) dengan nilai 5,50 

(suka), 5,45 (agak suka), 5,20 (agak suka), 

dan 5,10 (agak suka). Nilai uji hedonik 

tekstur meningkat dariiP0 (100:0) keiP1 

(90:10) kemudian menurun padaiP2 (80:20) 

hingga P5 (50:50). Hal tersebut diduga 

disebabkan oleh semakin banyak tepung 

hanjeli yang digunakan menghasilkan snack 

bar yang rapuh dan berpasir (grittiness). Pati 

yang terkandung dalam tepung hanjeli 

menyebabkan produk menjadi berpasir 

(Arinda, 2015 dalam Viorida, 2019) 

sehingga P1 memiliki nilai kesukaan 

tertinggi pada kategori tekstur karena 

memiliki tekstur yang tidak begitu padat dan 

tidak begitu rapuh. Hal ini didukung oleh 

hasil uji fisik yaitu uji tekstur yang 

menunjukkan bahwa semakin rendah 

persentase tepung hanjeli akan 

menghasilkan snack bar dengan nilai 

kekerasan paling tinggi, sedangkan semakin 

tinggi persentase tepung hanjeli akan 

menghasilkan snack bar dengan nilai 

kekerasan paling rendah. 

Rasa Snack Bar 

Data analisis ragam membuktikan 

perbandingan antara tepung kedelai dan 

tepung hanjeli tidak berpengaruh nyatai 

(P>0,05) terhadap kesukaan panelisipada 

atribut rasa snack bar. Pada Tabeli5 

diketahui bahwairata-rata ujiihedonik rasa 

snack bar berkisar 5,15 (agak suka) ihingga 

5,55 (suka). Rata-rataiuji hedonik 

rasaiterendah dimiliki oleh P3 (70:30) 

dengan nilai 5,15 (agak suka), 

sedangkanirata-rata ujiihedonik rasa 

tertinggiidimiliki oleh P5 (50:50) dengan 

nilai 5,55 (suka). Snack bar pada penelitian 

ini memiliki rasa dominan pisang yang 

berasal dari puree pisang cavendish yang 

berperan sebagai pengikat atau binder. Rasa 

pisang yang kuat dapat menyamarkan rasa 

langu dari tepung kedelai dan rasa khas dari 

tepung hanjeli. 

Penerimaan Keseluruhan Snack Bar 

Data analisis ragam membuktikan 

perbandingan tepung kedelai danitepung 

hanjeli berpengaruh nyata (P<0,05) terhada 

iatribut penerimaanikeseluruhan snack bar. 

Menurut data penelitian yang tercantum 

pada Tabel 5, rata-rata 

ujiihedonikipenerimaanikeseluruhan 

snackibar memiliki rentang 5,10 (agak suka) 

hingga 6,10 (suka). Rata-rata uji hedonik 

penerimaan keseluruhan terendah dimiliki 

oleh P4 (80:20) dengan nilai 5,10 
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(agakisuka) iyangitidak berbeda nyata 

dengan P0 (100:0), P2 (80:20), P3 (70:30), 

dan P5 (50:50) dengan nilai 5,65 (suka), 5,60 

(suka), 5,15 (agak suka), dan 5,45 

(agakisuka), sedangkanirata-rata ujiihedonik 

penerimaan keseluruhan tertinggi dimiliki 

oleh P1 (90:10) dengan nilai 6,10 (suka) 

iyang tidakiberpengaruh nyataidengan P0 

(100:0), P2 (80:20), dan P5 (50:50) dengan 

nilai 5,65 (suka), 5,60 (suka), dan 5,45 (agak 

suka). Snack bar yangiterbuatidari 

tepungikedelai dan tepung hanjeli 

menghasilkan produk yang dapat diterima 

oleh panelis dengan taraf agak suka hingga 

suka. Nilai penerimaan keseluruhan snack 

bar melibatkan beberapa faktor yaitu warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. 

Kadar Kalsium Snack Bar Perlakuan 

Terbaik 

Snack bar dengan perlakuan terbaik 

ditentukan berdasarkan uji proksimat dan uji 

hedonik yang didapatkan dua perlakuan 

yang memiliki nilai kesukaan yang sama 

yaitu P1 (90:10) dan P5 (50:50). Dari kedua 

perlakuan tersebut, persentase penggunaan 

tepung hanjeli terbanyak adalah P5 (50:50) 

sehingga dipilih sebagai snack bar dengan 

perlakuan terbaik. Selanjutnya snack bar 

perlakuan P5 (50:50) dilakukan uji 

karakteristik kimia berupa kadar kalsium. 

Perlakuan P0 (100:0) juga diuji kadar 

kalsium sebagai pembanding.  

Hasil analisis data menunjukkan 

kadar kalsium P0 (100:0) sebesar 0,20% 

atau 196,08 mg/100g, sedangkan kadar 

kalsium P5 (50:50) sebesar 0,58% atau 

581,70 mg/100g. Perbedaan kadar kalsium 

pada P0 dan P5 dikarenakan penggunaan 

tepung hanjeli yang memiliki kadar kalsium 

lebih tinggi dibandingkan dengan tepung 

kedelai. Pada Tabel 2 diketahui bahwa kadar 

kalsium tepung kedelai sebesar 0,22% atau 

218,69 mg/100g, sedangkan kadar kalsium 

tepung hanjeli sebesar 0,90% atau 898,63 

mg/100g. Kandungan kalsium pada snack 

bar dengan perlakuan P5 (50:50) lebih tinggi 

dibandingkan dengan kandungan kalsium 

pada susu sapi segar yaitu 143 mg/100 g 

(Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017).  

Kadar Kalori Snack Bar 

Hasil perhitungan kadar kalori snack 

bar dengan perbandingan tepung kedelai 

dan tepung hanjeli dapat dilihat pada Tabel 

6. Kadar kalori snack bar didapatkan dari 

jumlah makronutrien pada bahan pembuatan 

snack bar yang meliputi karbohidrat, 

protein, dan lemak. Berdasarkan hasil 

perhitungan kadar kalori pada Tabel 6, snack 

bar yang dihasilkan memiliki kadar kalori 

berkisar antara 552,860 kkal sampai 589,950 

kkal. Snack bar dengan kalori terendah 

dimiliki oleh P5 sebesar 552,860 kkal, 

sedangkan perlakuan dengan kalori tertinggi 

dimiliki oleh P0 sebesar 589,950 kkal. 

Terjadi penurunan kalori seiring dengan 

meningkatnya persentase tepung hanjeli 

pada snack bar. Dalam jumlah yang sama, 

tepung kedelai memiliki kalori lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung hanjeli karena 

kandungan lemak dan protein tepung kedelai 
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lebih tinggi dibandingkan dengan tepung 

hanjeli. Bobot energi yang dihasilkan tiap 

gram lemak yaitu 9 kalori, lebih besar 

daripada karbohidrat dan protein yaitu 4 

kalori. Menurut USDA (2018), kadar kalori 

minimum pada snack bar adalah 454 

kkal/100 g, sehingga seluruh perlakuan 

sudah memenuhi syarat mutu USDA. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasilipenelitian yang 

diperoleh, disimpulkanibahwa perbandingan 

tepung kedelai dan tepung hanjeli 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

karakteristik snack bar yaitu karakteristik 

kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar 

serat kasar), karakteristik fisik berupa 

tekstur, dan uji hedonik meliputi 

warna,tekstur, dan penerimaan keseluruhan, 

sedangkan aroma dan tekstur snack bar tidak 

berpengaruh nyata. Karakteristik snack bar 

terbaik diperoleh pada perlakuan 

perbandingan tepung kedelai 50% dan 

tepung hanjeli 50% dengan kadar air 

27,77%, kadar abu 1,77%, kadar protein 

15,19%, kadar lemak 12,55%, kadar 

karbohidrat 43,06%, kadar serat kasar 

4,15%, kadar kalsium 581,70 mg/100g, 

tekstur 14,93N, warna agak suka, aroma 

suka, rasa suka, tekstur agak suka, dan 

penerimaan keseluruhan agak suka. 
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