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Abstract. The use of tofu dregs flour, red bean flour and chopped soybeans alarms to
enrich the fiber and protein nutrition from the snack bar. The purpose of this study was
to determine the interaction and effect of the addition of tofu pulp and red bean flour with
soybeans on the physicochemical and organoleptic snack bars. The research used factorial
randomized block design (RBD), the first factor was the ratio of the addition of tofu pulp
flour and red bean flour with treatment T1 (14%; 86%), T2 (29%; 71%), T3 (43%, 57%) and
the second factor was the addition of soybeans treated with K1 (10%), K2 (20%), K3 (30%).
The results of the treatment of tofu dregs flour and red bean flour showed that the ash
content in the T1 treatment (14%: 86%) was 3.20%, the fiber content in the T3 treatment
(43%; 57%) was 6.54%, the protein content in TI treatment (14%; 86%) namely 5.01%,
organoleptic aroma test on TI treatment (14%  86%) namely 5.47 (delicious) and
organoleptic taste test in T1 treatment (14%; 86%) namely 5.13 (delicious). The highest
yield of chopped peanut treatment was at K1 (10%), namely 46.56 N.

Keywords: kidney beans flour, snack bar, soybeans, tofu dregs flour

PENDAHULUAN

Salah satu jenis dari makanan ringan yang rendah kalori, tinggi protein
dan serat, serta mengandung kaya akan gizi yang aman dikonsumsi yaitu snack
bar. Snack bar dibuat dari beberapa campuran atau kombinasi bahan pangan
yang ditambahkan bahan pengikat yang memberikan tekstur yang sesuai.
Namun penggunaan tepung terigu yang terbuat dari gandum di Indonesia
sangat tergantung dengan impor, menurut data Badan Pusat Statistik (BPS)
impor gandum di Indonesia pada tahun 2018 mencapai 5,97 juta ton meningkat
sebesar 4% dari tahun sebelumnya sehingga untuk membantu penurunan
komoditas impor tepung terigu sebagai alternatif pengganti yaitu menggunakan
tepung kacang merah. Pemilihan tepung kacang merah dikarenakan mempunyai
kandungan gizi protein yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu. Menurut
Valencia, (2010) kandungan protein tepung kacang merah sebesar 23,15%.
Selain itu tepung kacang merah dapat menggantikan tepung terigu dalam
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pembuatan produk, Penggunaan tepung kacang merah dapat meningkatkan
kandungan gizi protein pada produk.

Pemilihan tepung ampas tahu digunakan karena belum banyak
dimanfaatkan dan dianggap kurang mempunyai nilai ekonomi namun memiliki
kelebihan yaitu terdapat kandungan protein dan serat kasar yang cukup tinggi
sehingga baik untuk kesehatan pencernaan. Serta kandungan serat yang baik
bagi tubuh karena tidak dapat tercerna di dalam usus halus, akan tetapi akan
menjadi subatrat sebagai BAL (bakteri asam laktat) di dalam usus besar untuk
menghasilkan asam lemak rantai pendek (Damat et al, 2019). penggunaan
tepung ampas tahu akan menjadikan produk pangan tersebut bersifat
fungsional bagi tubuh karena serat kasar yang sangat tinggi.

Kacang kedelai digunakan karena sebagai sumber protein (asam amino)
serta lemak nabati, Menurut United States Department of Agriculture (2017)
kandungan gizi kacang kedelai dalam 100 gram yaitu terdapat protein 10,62
gram, karbohidrat 13,75 gram, serat 3,5 gram, dan mengandung energi sebesar
150 kkal. Sehingga di harapkan penggunaan kacang kedelai dapat meperkaya
akan gizi dari snack bar. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
penambahan tepung ampas tahu, tepung kacang merah dan kacang kedelai
cincang terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik snack bar.

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan snack bar yaitu tepung
terigu, tepung ampas tahu diperoleh dari pengusaha pengolahan tahu di daerah
kecamatan lowokwaru, kabupaten malang, dan tepung kacang merah. Bahan
lainnya seperti margarin, gula, garam, telur, susu skim. Bahan-bahan yang
digunakan untuk analisa diperoleh dari Laboraturium Teknologi Pangan
Universitas Muhammadiyah Malang yaitu DPPH, aquades, HCI 0,02 N, NaOH
50%, Etanol 96%.
Alat

Alat-alat yang digunakan untuk proses pembuatan snack bar yaitu terdiri
dari alat utama yang digunakan antara lain wadah pengaduk, loyang, mixer,
oven baking ,cetakan kue, pengaduk, ayakan, kompor, tabung gas LPG. alat
yang digunakan untuk analisa yaitu labu Kjeldahl, destilasi, soxhlet, gelas ukur,
tabung reaksi, erlenmeyer, spatula, corong, kertas saring, kertas almumunium
foil, penangas air, botol vial, bola hisap, pipet, mortal martil, tube, neraca
analitik (Pioner TM, Dhaus), colour reader, desikator.

24



Pembuatan Tepung Ampas Tahu

Tahapan ini memodifikasi pembuatan tepung ampas tahu yang terdiri
dari pencucian, sortasi, pemerasan, pengeringan, penghalusan, dan pengayakan
yang mengacu pada Suhartini dan Hidayat, (2005).
Pembuatan Kacang Kedelai Cincang

Tahapan ini memodifikasi pembuatan kacang kedelai cincang yang terdiri
dari sortasi, pencucian, perendaman, pengukusan, pengeringan dan
pencincangan yang mengacu pada Rahardjo, (2019).
Pembuatan Snack Bar

Pembuatan Snack Bar diawali dengan menyiapkan bahan baku seperti
tepung kacang merah, tepung ampas tahu dan kacang kedelai cincang.
Kemudian menyiapkan bahan penunjang seperti tepung terigu, margarin, gula,
garam, telur, susu skim. Kemudian masukkan semua bahan penunjang dan di
mixer, kemudian masukkan bahan baku ke adonan dan mixer, setelah kalis
adonan di cetak dan ratakan di loyang, kemudian di oven dengan suhu 160°C
selama 60 menit, kemudian di diginkan (Amalia, 2011). Snack Bar yang
dihasilkan kemudian dilakukan analisa.
Parameter Penelitian

Parameter penelitian yang digunakan antara lain uji kimia, fisik dan
organoleptik. Pengujian sifat kimia berupa kadar air metode oven (AOAC, 2005),
kadar abu metode pengabuan (AOAC, 2005), kadar lemak metode soxhlet
(AOAC, 2005), kadar protein metode kjedahl (AOAC, 2005), kadar karbohidrat
by difference (Sudarmadji, 1995), kadar serat metode gravimetri (AOAC, 2005).
Pengujian fisik berupa daya patah (Choy, 2010), dan warna (Anita, 2013).
Pengujian organolpetik meliputi rasa, aroma, tekstur dan kesukaan (BSN, 2006).

Rancangan Percobaan dan Analisa Data
Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok

(RAK) Faktorial. Faktor pertama yaitu penambahan rasio tepung ampas tahu
dan tepung kacang merah yang terdiri atas 3 level perlakuan T1 (14% ; 86%), T2
(29% ; 71%), T3 (43% ; 57%). Faktor kedua yaitu penambahan kacang kedelai
dengan 3 level perlakuan K1 (10%), K2 (20%), K3 (30%).Ulangan pada masing-
masing perlakuan akan dilakukan sebanyak 2 kali.

Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan analisis ragam pada
taraf 5%. Selanjutnya bila terjadi beda nyata atau interaksi pada masing-masing
perlakuan maka data yang sudah diperoleh akan dilanjutkan dengan uji
pembeda menggunakan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada taraf
5%.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Analisis Kimia Snack Bar
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T3 (Tepung Ampas Tahu 43% ; Tepung Kacang Merah 57%)

Gambar 1. Histogram Rerata Kadar Air, Kadar Lemak dan Kadar Karbohidrat
Snack Bar Berdasarkan Faktor Tepung Ampas Tahu dan Tepung

Kacang Merah.

Kadar Air

Penambahan tepung ampas tahu dan tepung kacang merah tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air smack bar. Berdasarkan USDA, (2019)
nilai kadar air yang ditetapkan berada pada kisaran maksimal 11,26%.
Peningkatan kadar air seiring dengan sedikitnya penambahan tepung ampas
tahu dan peningkatan penambahan tepung kacang merah. Menurut Dila et al,
(2017) tepung ampas tahu mempunyai kadar air yang rendah, sehingga tidak
mempengaruhi kadar air Snack Bar. Meningkatnya kadar air juga berkaitan
dengan kadar karbohidrat pada bahan baku. Tingginya kadar karbohidrat pada
tepung kacang merah mempengaruhi kadar air pada snack bar. Tepung kacang
merah memiliki kadar karbohidrat 73,01%. Menurut Kusnandar (2010), air
dapat membentuk ikatan hidrogen dengan gugus hidroksil pada karbohidrat.
Kadar Lemak

Penambahan tepung ampas tahu dan tepung kacang merah tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak snack bar. Hasil kadar lemak snack
bar ditentukan dari sumber bahan penyusunnya berasal (Hilman et al 2019).
Tepung ampas tahu mempunyai kadar lemak sebesar 16,91% (Nuri et al, 2017),
sementara tepung kacang merah mempunyai kadar lemak 8,66% (Hesti et al,
2013). Peningkatan kadar lemak disebabkan oleh adanya kadar serat yang
sedikit, sehingga tidak terjadi penyerapan lemak secara sempurna oleh serat
(Boshra et al, 2014). Selain itu faktor yang mempengaruhi kadar lemak yaitu
perlakuan pendahuluan pada pembuatan tepung kacang merah. Menurut Hesti
et al, (2013) Adanya perlakuan pendahuluan berupa perendaman dan perebusan

dapat menurunkan kadar lemak secara signifikan begitu pula sebaliknya.

Kadar Karbohidrat
Penambahan tepung ampas tahu dan tepung kacang merah tidak

berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat snack bar. Hasil kadar
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karbohidrat snack bar yang didapatkan berkisar antara 62,64% sampai 64,87%.
Hal tersebut dapat terjadi karena bahan baku snack bar yang digunakan
mengandung karbohidrat yang tinggi. Tepung ampas tahu mempunyai kadar
karbohidrat sebesar 54,80% (Nuri et a/, 2017), dan pada tepung kacang merah
mempunyai kadar karbohidrat sebesar 60,99% (Hesti et al 2013). Hasil
karbohidrat dari snack bar sesuai dengan USDA (2019) kadar karbohidrat pada
snack bar yaitu sebesar 66,72%. Menurut pernyataan Subamia et al, (2020)
Peningkatan penambahan tepung ampas tahu maka kadar karbohidrat semakin
menurun. Menurut penelitian Linda et al (2017) menyatakan Rendahnya
kandungan karbohidrat pada tepung kacang merah disebabkan karena adanya
proses perendaman dalam pembuatan tepung kacang merah yang dapat
menurunkan kandungan karbohidrat (oligosakarida). Menurut Pangastuti et al,
(2013) proses perendaman dapat menurunkan zat anti nutrisi pada kacang
merah.
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Gambar 2. Histogram Rerata Kadar Air, Kadar Lemak dan Kadar Karbohidrat
Snack Bar Berdasarkan Faktor Kacang Kedelai.

Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis ragam, perlakuan penambahan kacang kedelai
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air snack bar. Kadar air yang rendah
diduga karena penggunaan bahan baku berupa biji yang telah dijadikan puffing
dan telah melalui proses penggorengan sehingga menguragi sejumlah kadar air.
Hasil Kandungan kadar air juga dapat ditentukan dari kandungan kadar air
pada bahan kacang kedelai yaitu 11,62 % hasil ini tidak jauh berbeda dari
penelitian Nuri et a/, (2018) yang menghasilkan kadar air kacang kedelai 9,95%,
dari hasil ini dapat dipengaruhi suhu pengeringan yang dilakukan saat
pembuatan kacang kedelai cincang maupun pemanasan saat pembuatan produk.
Kadar Lemak

Berdasarkan hasil analisis ragam bahwa, Perlakuan penambahan kacang
kedelai tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak snack bar. Hasil kadar
lemak snack bar berkisar antara 18,23% sampai 19,83%, hasil tersebut sudah
sesual dengan produk komersial snack bar yang menyatakan kadar lemak
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sebesar 20%, hasil yang terbilang tinggi ini dikarenakan kadar lemak yang
terdapat pada bahan kacang kedelai yang cukup tinggi yaitu sebesar 20,38%, hal
ini juga sesuai dengan Riyanto (2016) kadar lemak kacang kedelai berkisar 11%
sampai 21%. Lemak merupakan salah satu faktor penting yang harus
diperhatikan dalam produksi makanan. Hal ini karena lemak dapat
menyebabkan perubahan sifat ke arah yang tidak diinginkan yaitu ketengikan
produk (Andriani et al 2018).
Kadar Karbohidrat

Berdasarkan hasil analisis ragam, Perlakuan penambahan kacang kedelai
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat snack bar. Hasil kadar
karbohidrat snack bar berkisar antara 63,42% sampai 64,14%, hasil tersebut
tidak jauh berbeda dengan USDA (2019) kadar karbohidrat snack bar yaitu
sebesar 66,72%. Menurut Roifah et al (2013) pada suatu penelitian analisis
kadar karbohidrat dilakukan dengan metode by difference sehingga nilai yang
dihasilkan tergantung pada jumlah komponen lain dalam food bars atau snack
bar. Faktor yang mempengaruhi kandungan gizi produk salah satunya yaitu
perlakuan pendahuluan pada bahan juga menentukan kadar gizi pada suatu
bahan.

Hasil Analisis Kadar Abu, Kadar Protein dan Kadar Serat
Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Abu, Kadar Protein dan Kadar Serat Snack Bar

Perlakuan Kadar Abu Kadar Protein Kadar Serat
T1 (14% ; 86%) 3,200 5,01¢ 3,832
T2 (29% 5 71%) 3,002b 3,82P 4,900
T3 (43% ; 57%) 2,882 3,032 6,54¢
K1 (10%) 2,912 5,022 4,672
K2 (20%) 3,02ab 3,832b 4,962b
K3 (30%) 3,15P 3,03P 5,65b

Keterangan @ Angka-angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji Duncan pada taraf 5%

Kadar Abu

Kadar abu tertinggi diperoleh pada perlakuan penambahan tepung ampas
tahu 14% dan tepung kacang merah 86% dengan hasil 3,20%, sedangkan hasil
terendah diperloeh dari penambahan tepung ampas tahu 43% dan tepung
kacang merah 57% yaitu dengan kadar abu 2,88%. Hal ini terjadi karena kadar
abu pada bahan tepung ampas tahu maupun tepung kacang merah yang cukup
tinggi, selain itu menurut Gunawan (2018) kandungan bahan pangan umumnya
terdiri dari 96% bahan organik dan air, sedangkan sisanya termasuk kedalam
bahan anorganik dan mineral. Sehingga kadar abu dapat menggambarkan tinggi
rendahnya kandungan mineral yang terdapat pada bahan pangan tersebut.
Berdasarkan USDA (2019) menyatakan hasil kadar abu pada snack bar
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maksimal sebesar 1,72%, namun pada hasil penelitian ini didapatkan hasil yang
cukup tinggi yaitu 2,88% sampai 3,20%, dari hasil tersebut melebihi yang di
distandarisasikan oleh USDA.

Perlakuan penambahan kacang kedelai terhadap kadar abu snack bar
didapatkan hasil kadar abu berkisar antara 2,91% sampai 3,15%, dari hasil
tersebut tidak sesuai dengan USDA (2019) kadar abu snack bar yaitu 1,72%,
Menurut sitoresmi (2012) tinggi rendahnya kandungan abu ditentukan dari
kandungan unsur-unsur mineral dalam bahan atau produk pangan. Menurut
penelitian Nuri et a/, (2018) kadar abu pada kacang kedelai berkisar dari 5,15%
sampai 5,36%, kadar abu ini mempengaruhi kandungan mineral kacang kedelai,
pada kadar abu kacang kedelai terdapat kandungan mineral utama kalium,
kalsium dan magnesium.

Kadar Protein

Hasil kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan penambahan
tepung ampas tahu 14% dan tepung kacang merah 86% yaitu sebesar 5,01%,
sedangkan hasil terendah diperoleh dari penambahan tepung ampas tahu 43%
dan tepung kacang merah 57% yaitu sebesar 3,03%. Hal ini dapat terjadi
dikarenakan jumlah penambahan tepung kacang merah yang meningkat dan
penambahan tepung ampas tahu yang menurun akan meningkatkan kadar
protein pada snack bar, hal tersebut dapat terjadi karena pada tepung kacang
merah mempunyai kadar protein 19,08% (Linda et a/ 2017). Menurut Wibowo
(2013) pada pembuatan snack bar dari kacang merah yang menunjukkan bahwa
semakin banyak penambahan kacang merah maka kadar proteinnya akan
semakin meningkat. Sedangkan pada tepung ampas tahu mempunyai kadar
protein sebesar 17,72% (Rahmawati, 2013).

Perlakuan penambahan kacang kedelai terhadap kadar protein snack bar
didapatkan hasil kadar protein snack bar berkisar antara 3,03% sampai 5,02%,
hasil tersebut sesuai dengan kadar protein snack bar menurut USDA yaitu
maksimal 9,38 %. Selain itu penelitian yang sejalan dilakukan oleh Rahardjo et
al, (2019) kadar protein snack bar dengan penambahan kedelai cincang sebesar
40% didapatkan kadar protein 17,85%, hasil ini jauh berbeda dari hasil
penelitian ini, ada beberapa hal yang menentukan nilai kadar protein. Menurut
Asrullah et al, (2012) pengolahan bahan pangan berprotein dapat dilakukan
secara fisik, kimia, atau biologis.

Kadar Serat

Hasil kadar serat tertinggi diperoleh pada perlakuan penambahan tepung
ampas tahu 43% dan tepung kacang merah 57% yaitu sebesar 6,54%, sedangkan
hasil terendah diperoleh perlakuan penambahan tepung ampas tahu 14% dan
tepung kacang merah 57% dengan hasil 3,83%. Kandungan serat pada bahan
tepung ampas tahu sebesar 26,71% dapat berpengaruh nyata terhadap
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kandungan serat snack bar. Menurut pernyataan Nuri et al (2017) bahwa
semakin besar persentase tepung ampas tahu yang ditambahkan pada formula
snack bar, maka semakin tinggi kadar serat pangan produk tersebut.
Penambahan tepung kacang merah akan meningkatkan hasil serat pada snack
bar, hal tersebut dapat terjadi karena perlakuan pendahuluan seperti perebusan
pada pembuatan tepung kacang merah, penurunan serat pangan larut ini dapat
terjadi karena larutnya serat pangan larut air ke dalam media perebusan yang
dipercepat oleh adanya lisis yang menyebabkan sel mengalami kerusakan,
sehingga menyebabkan serat lebih cepat larut ke dalam media perebusan. (Hesti
et al, 2013)

Perlakuan penambahan kacang kedelai terhadap kadar serat didapatkan
hasil berkisar antara 4,67% sampai 5,65%, dari hasil tersebut tidak sesuai
dengan USDA (2019) kadar serat snack bar yaitu 7,5%. Perbedaan hasil tersebut
berdampak pada kandungan serat pada snack bar. Faktor penentu kadar serat
dipengaruhi kandungan serat pada bahan baku pembuatan snack bar.Di dalam
usus besar akan terfermenasi oleh bakteri asam laktat (BAL menghasilkan
beberapa jenis asam lemak berantai pendek (SCFA) yang diketahui baik mereka
yang mengkonsumsinya (Damat et al, 2020). Produk pangan yang banyak
mengandung serat pangan akan dicerna dengan lambat, sehingga dapat
menurunkan kadar gula posprandial (Damat et al, 2008).

Hasil Analisis Fisik Snack Bar

Daya Patah
Tabel 2. Hasil Analisis Daya Patah Snack Bar

Perlakuan Daya Patah

T1 (14% ; 86%) 39,612

T2 (29% ; 71%) 36,442

T3 (43% ; 57%) 29,432
K1 (10%) 46,560
K2 (20%) 32,642
K3 (30%) 26,262

Keterangan @ Angka-angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji Duncan pada taraf 5%

Berdasarkan analisa ragam menunjukkan hasil bahwa tidak adanya
interaksi antara Penambahan tepung ampas tahu dan tepung kacang merah
dengan kacang kedelai. Hasil daya patah snack bar yang didapatkan berkisar
antara 29,43% sampai 39,61%, Penelitian daya patah snack bar yang dilakukan
Jauhariah (2013) dilaporkan daya patah dapat dipengaruhi oleh persentase
kadar air, bahan pengikat, dan karateristik bahan baku yang digunakan.
Semakin tinggi kadar air maka semakin rendah daya patah yang dihasilkan
karena tekstur snack bar menjadi lebih lembut atau lembek. Hasil kadar air
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tepung kacang merah yang lebih tinggi dibandingkan tepung ampas tahu dapat
mempengaruhi nilai daya patah snack bar.

Tinggi rendahnya daya patah snack bar dari penambahan kacang kedelai
dipengaruhi oleh kandungan protein bahan, Pemanasan pada produk pangan
dapat mengakibatkan protein terdenaturasi, kehilangan kemampuannya
mengikat air, lemak meleleh dan terdispersi keseluruh makanan. Permukaan
kering dan tekstur menjadi semakin renyah dan keras bersamaan dengan
terbentuknya lapisan kerak yang berpori oleh koagulasi, degradasi dan pirolisis
parsial dari protein, sehingga dapat berpengaruh pada kekerasan produk
tersebut  (Fellows, 2000). Menurut Jauhariah (2013) daya patah dapat
dipengaruhi oleh persentase kadar air, bahan pengikat, dan karateristik bahan
baku yang digunakan. Semakin tinggi kadar air maka semakin rendah daya
patah yang dihasilkan karena tekstur snack bar menjadi lebih lembut atau
lembek.

Hasil Uji Warna
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B T1 (Tepung Ampas Tahu 14% ; Tepung Kacang Merah 86%)
B T2 (Tepung Ampas Tahu 29% ; Tepung Kacang Merah 71%)
T3 (Tepung Ampas Tahu 43% ; Tepung Kacang Merah 57%)

Gambar 3. Histogram Rerata Uji Warna Snack Bar Berdasarkan Faktor Tepung
Ampas Tahu dan Tepung Kacang Merah

Berdasarkan hasil uji fisik warna snack bar yang ditambahkan tepung
ampas tahu dan tepung kacang merah didapatkan tingkat intensitas kecerahan
(L) berkisar antara 47,72 sampai 48,90. Tingkat kecerahan snack bar dapat
dipengaruhi dari warna bahan yang ditambahkan seperti kandungan pigmen
yang dihasilkan dari tepung ampas tahu maupun tepung kacang merah.
Menurut penelitian Hilman et al, (2019) Pada tepung ampas terdapat
kandungan gula dan karbohidrat, jika pada pengolahan produk seperti
pemanasan yang mengunakan bahan didalamnya terdapat kandungan gula
maupun karbohidrat akan terjadi reaksi maillard yang mempengaruhi warna
dari produk. Menurut Hesti dkk (2013) Penurunan tingkat kecerahan (L) kacang
merah dikarenakan perendaman yang dilakukan pada proses penepungan
sehingga mengakibatkan larutnya pigmen kacang merah ke dalam media
perendaman. Sehingga dapat dinyatakan penambahan kacang merah dapat
menurunkan tingkat kecerahan snack bar.

Pada hasil uji fisik warna snack bar hasil yang didapat dari penambahan
tepung ampas tahu dan tepung kacang merah yaitu a+ yang berarti kemerahan,
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hasil berkisar antara 7,55 sampai 8,37. Warna kemerahan snack bar dapat
dipengaruhi dari kandungan warna bahan yang ditambahkan. Penambahan
tepung ampas tahu tidak mempengaruhi kemerahan dari snack bar akan tetapi
mempengaruhi kepekatan warna pada snack bar dikarenakan reaksi maillard
yang dapat mendegradasikan tingkat warna kemerahan snack bar. Pada tepung
kacang merah memiliki kandungan antosianin yang berwarna merah, sehingga
semakin banyak tepung kacang merah yang ditambahkan maka warna yang
dihasilkan akan kemerahan.

Pada hasil uji fisik warna (b) snack bar dengan penambahan tepung
ampas tahu dan tepung kacang merah yaitu nilai b+ yang berarti kuning, Hasil
yang didapat dari penambahan tepung ampas tahu dan tepung kacang merah
yaitu berkisar antara 12,82 sampai 15,87. Warna kuning snack bar dihasilkan
dari kandungan warna bahan yang ditambahkan. Penambahan tepung ampas
tahu tidak mempengaruhi tingkat warna kekuningan dari snack bar akan tetapi
mempengaruhi kepekatan warna pada snack bar dikarenakan reaksi maillard
yang terjadi sehingga menyebabkan kecoklatan. Pada tepung kacang merah
memiliki kandungan antosianin yang berwarna merah, sehingga dengan
penambahan tepung kacang merah akan menambah kepekatan warna yang
dihasilkan snack bar. Warna kuning yang dihasilkan juga dapat dikarenakan

bahan lain seperti margarain, gula dan kuning telur.
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40,00
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Gambar 4. Histogram Rerata Uji Warna Snack Bar Berdasarkan Faktor Kacang
Kedelai

Berdasarkan hasil uji warna snack bar perlakuan penambahan kacang
kedelai mendapatkan hasil yang didapat berkisar antara 48,00 sampai 48,75.
Kecerahan snack bar dari penambahan kacang kedelai dipengaruhi oleh
kandungan protein, kacang kedelai mempunyai kandungan protein yang cukup
tinggi. Protein atau asam amino pada bahan pangan yang diolah menggunakan
pemanasan akan bereaksi dengan gula pereduksi sehingga mengakibatkan
pencoklatan non enzimatis pada bahan pangan. Sehingga warna yang dihasilkan
dari snack bar dengan penggunaan bahan yang mengandung protein tinggi akan
mendapatkan tingkat kecerahan yang rendah atau gelap.

Pada perlakuan penambahan kacang kedelai tidak berpengaruh terhadap
uji fisik warna kemerahan (a+) snack bar, hasil yang didapat berkisar 7,57
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sampai 8,50. penambahan kacang kedelai tidak berpengaruh pada warna
kemerahan snack bar, warna yang dihasilkan dari penambahan kacang kedelai
yaitu kecoklatan atau gelap. Pencoklatan yang terjadi dikarenakan reaksi
maillard yang terjadi antara asam amino dan gula pereduksi. Menurut Roifah et
al, (2013) Semakin tinggi kandungan protein maka pencoklatan yang terjadi
karena reaksi maillard akan semakin banyak sehingga produk yang dihasilkan
akan semakin gelap.

Pada perlakuan hasil uji fisik warna (b) snack bar dengan penambahan
kacang kedelai menunjukkan hasil keterangan b+ yang berarti berwarna
kuning. Warna kuning dari snack bar dihasilkan dari bahan baku yang
digunakan. Menurut Ningrum (2018) warna kuning dari snack bar dipengaruhi
bahan baku, snack bar dengan bahan baku kacang kedelai memiliki warna
kuning karena pada bahan baku kacang kedelai sendiri berwarna kuning.
Sehingga penambahan kacang kedelai menyumbang warna kuning yang
terdapat pada produk.

Hasil Analisis Organoleptik Snack Bar
Hasil Analisis Organoleptik Rasa dan Aroma

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui tidak adanya interaksi antara
faktor penambahan tepung ampas tahu dan tepung kacang merah, dengan faktor
penambahan kacang kedelai terhadap uji organoleptik rasa dan aroma snack
bar. Hasil uji organoleptik rasa snack bar paling banyak disukai yaitu pada
penambahan tepung ampas tahu 14% dan tepung kacang merah 86% dengan
hasil 5,13% (enak) sedangkan yang kurang disukai yaitu pada penambahan
tepung ampas tahu 43% dan tepung kacang merah 57% dengan hasil 3,51%
(tidak enak). Rasa snack bar mengalami penurunan kesukaan panelis seiring
ditambahkannya tepung ampas tahu dan penambahan tepung kacang merah
semakin banyak akan menambah tingkat kesukaan pada rasa snack bar.
Menurut penyataan dari Wati (2013) yang menyatakan semakin banyak
penggunaan tepung ampas tahu maka semakin menurunkan rasa manis produk.
Sementara pada penambahan tepung kacang merah yang semakin banyak akan
diskuai panelis, rasa dari tepung kacang merah dipengaruhi oleh kandungan
protein dan asam glutamat.

Perlakuan penambahan kacang kedelai mendapatkan rasa yang
dihasilkan mendapatkan nilai kesukaan 4,19 sampai 4,32. Hasil tersebut
menunjukkan penambahan kacang kedelai menjadikan snack bar cukup enak
sehingga panelis cukup menyukai rasa dari snack bar. Faktor yang
mempengaruhi rasa dari snack bar yaitu rasa khas dari kacang kedelai, menurut
Brilliant (2020) rasa gurih pada snack bar ditentukan oleh protein pangan, yaitu
asam amino dari kacang kedelai. Kacang kedelai mempunyai rasa pahit dan
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aroma langu. Hal ini disebabkan oleh kandungan enzim lipoksigenase dan asam
lemak tidak jenuh rantai panjang (asam linoleat dan linolenat). Pada saat
penepungan, enzim lipoksigaenase akan aktif dan mempercepat oksidasi asam
lemak menghasilkan aroma tengik dan rasa pahit (Mandal, 2014).

Tabel 3. Hasil Analisis Rasa dan Aroma Snack Bar

Perlakuan Rasa Aroma
T1 (14% ; 86%) 5,13¢ 5,47¢
T2 (29% ;5 71%) 4,15b 4,57P
T3 (43% ; 57%) 3,512 4,032

K1 (10%) 4,192 4,91b

K2 (20%) 4,28 4,682

K3 (30%) 4,322 4,48

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji Duncan pada taraf 5%

Hasil uji organoleptik aroma snack bar didapatkan hasil tertinggi yaitu
pada penambahan tepung ampas tahu 14% dan tepung kacang merah 86%
dengan skor 5,47 (sedap), sedangkan hasil terendah didapat pada penambahan
tepung ampas tahu 43% dan tepung kacang merah 57% dengan skor 4,03 (cukup
sedap). Menurut pernyataan dari subamia et al, (2020) aroma langu dari snack
bar berasal dari tepung ampas tahu, semakin banyak persentase penambahan
tepung ampas tahu, maka tingkat kesukaan atribut aroma semakin rendah.
Menurut penelitian linda et al, (2017) Semakin banyak tepung kacang merah
maka snack bar lebih beraroma kacang merah. Hal ini disebabkan karena pada
saat bahan pangan dikeringkan senyawa volatil akan menguap.

Perlakuan penambahan kacang kedelai mendapatkan Aroma dengan skor
rerata berkisar antara 4,48 sampai 4,91 yang diartikan beraroma cukup sedap
sampai sedap. Menurut wiranata et al, (2017) didalam biji kedelai terdapat
enzim lipoksigenase, Enzim ini yang akan bereaksi dengan lemak terutama pada
saat proses pengolahan kacang kedelai seperti pemanasan atau pendinginan.
Faktor inilah yang menyebabkan bau langu masih terasa saat meminum dan
memakan produk olahan dari kacang kedelai.

Hasil Analisis Organoleptik Tekstur dan Kesukaan

Berdasarkan pada tabel rerata organoleptik tekstur snack bar didapatkan
skor tertinggi 4,88 (tekstur cukup keras) dan skor terendah 3,20 (tekstur keras).
Penambahan tepung ampas tahu dan tepung kacang merah berpengaruh dalam
pembentukan tekstur dari snack bar. Pada tepung ampas tahu memiliki kadar
serat yang cukup tinggi sehingga berpengaruh dalam pembentukan tekstur dari
snack bar. Menurut Chandra (2010) menunjukkan semakin banyak penambahan
tepung ampas tahu, tekstur permukaan serta remah yang dihasilkan produk
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semakin tidak disukai panelis. Hal ini1 dikarenakan kadar air dan kadar protein
yang cukup tinggi pada bahan tepung kacang merah dapat mempengaruhi
tekstur yang terbentuk dari snack bar. Kadar air yang tinggi akan membuat
tekstur bahan pangan menjadi lebih lunak (Amalia, 2011).

Tabel 4. Hasil Analisis Tekstur dan Kesukaan Snack Bar

Perlakuan Tekstur Kesukaan
T1K1 (14% ; 86% ; 10%) 3,442b 5,20P
T1K2 (14% ; 86% ; 20%) 3,64abe 5,28P
T1K3 (14% ; 86% ; 30%) 3,92bcd 5,24b
T2K1 (29% ; 71% ; 10%) 3,282 5,08P
T2K2 (29% ; 71% 5 20%) 3,92bcd 4,122
T2K3 (29% ; 71% ; 30%) 4,32de 4,362
T3K1 (43% ; 57% 5 10%) 4,88 3,962
T3K2 (43% ; 57% ; 20%) 4,16¢d 4,162
T3K3 (43% ; 57% ; 30%) 3,202 3,882

Keterangan @ Angka-angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji Duncan pada taraf 5%

Kacang kedelai dapat mempengaruhi tekstur dari snack bar, pada
penelitian ini semakin banyaknya penambahan kacang kedelai maka tekstur
yang dihasilkan akan menjadi tidak keras, hal ini dikarenakan kandungan
protein pada kacang kedelai. Protein yang terdapat pada bahan atau produk
pangan yang dilakukan pemanasan akan mengakibatkan protein terdenaturasi,
protein akan kehilangan kemampuannya mengikat air, lemak meleleh dan
terdispersi keseluruh makanan. Sehingga permukaan kering dan tekstur
menjadi semakin renyah dan keras bersamaan dengan terbentuknya lapisan
kerak yang berpori oleh koagulasi, degradasi dan pirolisis parsial dari protein,
sehingga dapat berpengaruh pada kekerasan produk tersebut (Fellows, 2000).

Berdasarkan pada tabel wuji organoleptik kesukaan snack bar
menunjukkan rerata berkisar antara 3,88 sampai 5,28. Hasil rerata
organoleptik kesukaan snack bar didapatkan skor tertinggi 5,28 (disukai panelis)
dan skor terendah 3,88 (tidak disukai panelis). Tingkat kesukaan panelis pada
snack bar dipengaruhi dari rasa, tekstur, dan aroma yang dihasilkan, serta
dipengaruhi dari bahan penyusunnya yaitu tepung ampas tahu, tepung kacang
merah dan kacang kedelai dalam pembuatan snack bar. Pada penambahan
tepung ampas tahu dan tepung kacang merah yang disukail panelis yaitu
memiliki rasa enak, Tekstur snack bar yang disukai panelis dihasilkan dari
penambahan tepung ampas tahu yang lebih sedikit dibandingkan kacang merah,
aroma yang disukai panelis yaitu sedap.
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Penambahan kacang kedelai berpengaruh terhadap kesukaan panelis
pada snack bar. Pada penambahan kacang kedelai yang disukai panelis yaitu
memiliki rasa cukup enak, rasa dari penambahan kacang kedelai ini rasa yang
gurih dikarenakan kandungan protein pada kacang kedelai. Pada tekstur snack
bar yang disukai panelis yaitu tidak keras, hal tersebut dipengaruhi Protein
yang terdapat pada bahan atau produk pangan yang dilakukan pemanasan akan
mengakibatkan protein terdenaturasi. Aroma snack bar yang disukai panelis
yaitu aroma yang cukup sedap, aroma snack bar dari penambahan kacang
kedelai yang semakin sedikit, aroma langu tersebut akan sedikit tertutupi dari
bahan tambahan lain, sehingga aroma yang dihasilkan akan disukai panelis.

KESIMPULAN

Terdapat interaksi antara tepung ampas tahu dan tepung kacang merah
dengan kacang kedelai terhadap uji organoleptik tekstur dan kesukaan snack
bar, perolehanhasil tertinggi uji organoleptik tekstur pada perlakuan T3K1(43%
; 57% ; 10%)dengan hasil 4,88 (cukup keras) dan pada uji organoleptik kesukaan
hasil tertinggi pada perlakuan T1K2 (14% ; 86% ; 20%) dengan hasil 5,28 (suka).
Penambahan konsentrasi tepung ampas tahu dan tepung kacang merah
berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar serat, kadar protein, uji
organoleptik rasa dan aroma snack bar. perolehan hasil tertinggi kadar abu pada
perlakuan T1 (14% ; 86%) dengan hasil 3,20%, pada perolehan hasil tertinggi
kadar serat pada perlakuan T3 (43% ; 57%) dengan hasil 6,54%, pada perolehan
hasil tertinggi kadar protein pada perlakuan T1 (14% ; 86%) dengan hasil 5,01%,
pada uji organoleptik rasa hasil tertinggi pada perlakuan T1 (14% ; 86%) dengan
hasil 5,13 (enak), pada uji organoleptik aroma hasil tertinggi pada perlakuan T1
(14% ; 86%) dengan hasil 5,47 (sedap). Penambahan konsentrasi kacang kedelai
berpengaruh nyata terhadap uji daya patah snack bar, perolehan hasil tertinggi
pada uji daya patah didapat perlakuan K1 (10%) dengan hasil 46,56 N.
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