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FORMULASI DAN KARAKTERISASI SNACK BAR BERBASIS TEPUNG
BERAS MERAH (Oryza nivara) DAN TEPUNG KACANG HIJAU
(Phaseolus radiatus 1..) SEBAGAI ALTERNATIF CAMILAN SEHAT

VANIA RATNASARI FAUZIA
H0912128

RINGKASAN

Salah satu kegemaran masyarakat Indonesia adalah mengkonsumsi camilan
yang tinggi lemak dan rendah serat. Jika hal ini dikonsumsi terus menerus dapat
berdampak pada kesehatan tubuh. Namun masyarakat yang semakin sadar dan
peduli terhadap kesehatan tubuh, mulai memilih makanan sehat yang mengandung
serat pangan dan antioksidan. Salah satunya adalah snack bar. snack bar di
Indonesia belum banyak dikenal oleh masyarakat karena masih kurangnya variasi
produk yang diproduksi dan dijual, selain itu snack bar yang beredar dipasaran
menggunakan tepung terigu dalam komposisinya. Oleh karena itu untuk
mendukung program pemerintah dalam penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal, dapat dibuat snack bar dengan bahan baku lokal yang
memiliki kandungan serat pangan dan antioksidan yaitu tepung beras merah dan
tepung kacang hijau.

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui penerimaan panelis terhadap
snack bar berbasis tepung beras merah dan tepung kacang hijau dan mengetahui
sifat fisik dan sifat kimia dari formula terbaik kemudian di bandingkan dengan
produk komersil Dalam penelitian ini variasi perbandingan tepung beras merah
dan tepung kacang hijau yaitu  66,77%:33,33%, 50,00%:50,00% dan
33,33%:67,77%. Data analisis sensori yang diperoleh dianalisis secara statistik
dengan metode one way ANOVA. Jika menunjukkan hasil yang signifikan maka
dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan analisis Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT), sedangkan data analisis sifat kimia dilakukan uji One
Sample T-test dengan tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula snack bar terbaik berdasar uji
organoleptik yaitu fomula F1 dengan perbandingan tepung beras merah dan
tepung kacang hijau masing-masing sebesar 66,77%:33,33%. snack bar F1
mempunyai nilai kekerasan tekstur sebesar 18,64 N, kadar air 16,49+0,11%, kadar
abu 1,14+0,03%, kadar lemak 9,22+0,16%, kadar protein 9,31+£0,09%, kadar
karbohidrat 63,81+0,08%, nilai kalori per sajian 25 gram sebesar 93,91+0,34 kkal,
serat pangan 3,22+0,01% dan aktivitas antioksidan 8,59+0,27%. Snack bar F1
merupakan camilan sehat sumber serat pangan.

Kata Kunci: Tepung beras merah, tepung kacang hijau, serat pangan, antioksidan,
snack bar, camilan sehat.
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FORMULATION AND CHARACTERIZATION OF SNACK BAR
BASED ON RED RICE FLOUR (Oryza nivara) AND MUNG BEAN FLOUR
(Phaseolus radiatus L..) AS THE ALTERNATIVE OF THE HEALTHY
SNACK

VANIA RATNASARI FAUZIA
H0912128

SUMMARY

One of society's indulgence in Indonesia is consuming snacks that are
high in fat and low in fiber. If it is consumed continuously can impact on the

health of the body. But the public is increasingly aware and care about their health
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and began choosing a healthy foods that contain fiber and antioxidants. One of
them is a snack bar, snack bars in Indonesia have not been widely known by the
public because of the lack of variation in products manufactured and sold, in
addition to a snack bar that is circulating in the market using all purpose flour in
the composition. Therefore, to support the Government in the diversification of
food consumption  based on  local  resources, snack  bars can  be
made with local raw materials that contain food fiber and antioxidants namely red
rice flour and mung bean flour.

The purpose of this research is to know the reception of panelist against the
snack bar based red rice flour and mung bean flour and knowing the nature of the
physical and chemical properties of the best formula is then compared with a
commercial product. In this study variations comparison of red rice flour and
mung bean flour are 66,77%: 33,33% 50.00%: 50.00% 33,33%:66,77%.
Organoleptic analysis results are analyzed statistically with the one way ANOVA
method. If shows significant results then continued with analysis Duncan’s of
Multiple Range Test (DMRT), while the results of the analysis of the chemical
properties of the test done One Sample T-test with a confidence level of 95%.

The result showed that the best snack bar formula based on
organoleptic is fomula F1 witha comparison ofred rice flour and mung
bean flour each of 66,77%: 33,33%. Snack bar F1 has the hardness texture of
18.64 N, moisture content 16,49 + 0.11%, ash levels 1.14 + 0.03%, fat content
9.38 £ 0,16%, protein 9,31 + 0.09%, carbohydrate levels 63.81 = 0.08%, a value
of 25 servings calories 93,91 + 0.34 kcal/ 25 gr, dietary fibers 3,22 + 0.01% and
antioxidant activity 8,59 =+ 0.27%. Snackbar F1 is a healthy snack food that
source of fiber.

Keywords: Red rice flour, mung bean flour, dietary fiber, antioxidant, snack bar,
healthy snack.
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