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ABSTRACT

Snack bars are food products in bar form that are practical, easy to consume, and formulated to delay hunger.
The combination of pigeon pea and yellow sweet potato enables the formulation of a nutritious snack bar with
high antioxidant activity and good consumer acceptability. This study aimed to determine the effect of the ratio
of pigeon pea to yellow sweet potato on antioxidant activity and organoleptic quality of the snack bar. This
research employed a Completely Randomized Design (CRD) with a single factor, namely the ratio of pigeon
pea to yellow sweet potato, consisting of 0%:100%, 20%:80%, 40%:60%, 60%:40%, 80%:20%, and 100%:0%.
The observed parameters included antioxidant activity, total phenolic content, and organoleptic properties (color,
aroma, texture, and taste) evaluated using scoring and hedonic methods. The results showed that differences in
the ratio of pigeon pea and yellow sweet potato had a significant effect (p < 0.05) on antioxidant activity, total
phenolic content, and organoleptic quality. The study concluded that the best treatment was obtained from the
snack bar formulated with 80% pigeon pea and 20% yellow sweet potato, resulting in an antioxidant activity of
78.225%, total phenolic content of 11.063 mg GAE/g, a balanced distribution of black and yellow color, slightly
beany aroma, slightly crispy texture, and neutral taste. Therefore, this study is expected to serve as a source of
information on the formulation of snack bars made from pigeon peas and yellow sweet potatoes.
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ABSTRAK

Snack bar merupakan produk pangan berbentuk batang yang praktis, mudah dikonsumsi, serta di-
formulasikan sebagai makanan penunda lapar. Kombinasi antara kacang gude dan ubi jalar kuning
memungkinkan formulasi snack bar yang bergizi, memiliki aktivitas antioksidan tinggi, serta sesuai
dengan preferensi konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio kacang
gude dan ubi jalar kuning terhadap aktivitas antioksidan dan mutu organoleptik snack bar. Peneli-
tian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu rasio kacang gude
dan ubi jalar kuning secara berturut-turut yaitu 0% : 100%, 20% : 80%, 40% : 60%, 60% : 40%, 80%
: 20%, dan 100% : 0%. Parameter yang diamati meliputi aktivitas antioksidan, kadar total fenol,
dan uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa) menggunakan metode skoring dan hedonik.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan rasio kacang gude dan ubi jalar kuning memberikan
pengaruh yang signifikan (p<0,05) terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, dan mutu organoleptik.
Penelitian ini memberikan kesimpulan bahwa perlakuan terbaik diperoleh pada snack bar dengan ra-
sio kacang gude dan ubi jalar kuning sebesar 80% : 20%, menghasilkan aktivitas antioksidan 78,225%,
total fenol 11,063 mg GAE/g, sebaran warna hitam dan kuning seimbang, agak langu, agak renyah,
dan netral. Maka dari itu, penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai sumber informasi
formulasi pembuatan snack bar berbahan dasar kacang gude dan ubi jalar kuning.
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1. PENDAHULUAN
Snack bar merupakan produk pangan berbentuk batang yang praktis., mudah dikonsumsi, serta diformu-

lasikan sebagai makanan penunda lapar. Umumnya, snack bar mengandung karbohidrat, protein, dan serat, den-
gan tepung terigu sebagai bahan utama (Nurain et al., 2022). Kandungan energi yang tinggi serta daya simpannya
yang baik membuat produk ini berpotensi sebagai pangan darurat, dengan komposisi energi yang seimbang dan
kadar air rendah (Jariyah et al., 2017). Di Indonesia, snack bar yang beredar umumnya berbahan dasar impor
seperti kedelai dan tepung terigu, serta lebih menonjolkan kandungan serat dan protein. Namun, produk snack
bar sebagai sumber senyawa antioksidan belum ada hingga saat ini, meskipun kebutuhan akan pangan fungsional
dengan aktivitas antioksidan tinggi terus mengalami peningkatan seiring dengan kesadaran masyarakat terhadap
gaya hidup sehat.

Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menghambat oksidasi karena mampu melindungi sel dari
efek bahaya radikal bebas pemicu penyakit (Nurkhasanah et al., 2023). Salah satu bahan lokal yang kaya antiok-
sidan adalah kacang gude (Cajanus cajan). Penggunaan bahan baku lokal berpotensi menggantikan bahan impor
sekaligus meningkatkan nilai ekonomi lokal. Di Lombok, kacang gude dikenal dengan sebutan lebui dan pro-
duksinya mencapai 70–80 ton per tahun (Gita, 2023). Kacang gude merupakan sumber senyawa polifenol yang baik
dan memiliki aktivitas antihiperglikemik yang kuat, yaitu memiliki kemampuan menurunkan kadar glukosa dalam
darah (Sine & Pardosi, 2021). Kacang gude juga merupakan sumber protein nabati yang tinggi. Kandungan protein
pada kacang gude yakni berkisar antara 23-26% (Samben & Puspaningrum, 2020). Kandungan beberapa mineral
berdasarkan penelitian Kunyanga et al. (2013) dalam 100 g kacang gude mengandung 80,5 mg kalsium; 100,8 mg
magnesium; 5,6 mg zat besi; 2,7 mg seng; 0,33 mg sodium; dan 334 mg fosfor. Meskipun potensi kacang gude besar,
pemanfaatan kacang gude dimasyarakat masih terbatas. Pemanfaatan kacang gude sebagian besar hanya sebagai
sayuran atau lauk.

Bahan pangan lokal lainnya seperti ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L.) masuk ke dalam bahan pangan lokal
dengan hasil panen yang tinggi dan kaya antioksidan. Berdasarkan Badan Pusat Statistik (BPS) produksi ubi jalar di
NTB mencapai 8.366 ton pada tahun 2023. Hasil panen yang tinggi tersebut tidak berbanding lurus dengan peman-
faatannya di masyarakat. Diketahui bahwa ubi jalar kuning kaya dengan kandungan zat gizi air, abu, karbohidrat,
protein, lemak, beta karoten, dan zat besi. Penelitian yang telah dilakukan oleh Surya (2017), menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan yang diperoleh dari ubi jalar kuning didapatkan IC50 sebesar 158,6726 µg/mL dan tergolong
antioksidan kuat. Ubi jalar kuning juga memiliki kandungan pati yang rendah yaitu sekitar 13-19% dan memiliki
rasa yang kurang manis akan tetapi kandungan vitamin A dan vitamin C nya tinggi (Rosidah, 2014).

Peningkatan tren konsumsi makanan praktis yang sehat dan bergizi mendorong pengembangan produk
seperti snack bar berbahan lokal yang kaya antioksidan. Kombinasi antara kacang gude dan ubi jalar kuning
memungkinkan formulasi snack bar yang bergizi, memiliki aktivitas antioksidan tinggi, serta sesuai dengan pref-
erensi konsumen. Meskipun beberapa penelitian telah mengembangkan produk pangan berbasis kacang gude dan
ubi jalar seperti cookies (Pratiwi et al., 2018), donat (Ernayanti et al., 2021) dan kue lumpur (Saloko et al., 2022),
penelitian spesifik mengenai formulasi snack bar berbahan dasar kombinasi kacang gude dan ubi jalar kuning
masih sangat terbatas.

Berdasarkan hasil penelitian Gbenga-fabusiwa et al. (2018) pada pembuatan biskuit, penggunaan tepung
kacang gude menghasilkan aktivitas antioksidan yaitu 66,92%. Selain itu, penelitian Ernayanti et al. (2021), men-
gungkapkan bahwa penambahan 25% pasta ubi jalar kuning dalam adonan donat dapat menghasilkan aktivitas
antioksidan hingga 74,9%, sementara penggunaan 7,5% tepung ubi jalar menghasilkan aktivitas antioksidan sebe-
sar 71,1%. Penelitian lain oleh Saloko et al. (2022) menunjukkan bahwa penggunaan 60% tepung ubi jalar kuning
dan 40% tepung sorgum dalam pembuatan kue lumpur menghasilkan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi, yaitu
sebesar 76,14%. Berdasarkan beberapa penelitian tersebut, dapat diketahui bahwa kacang gude dan ubi jalar kun-
ing memiliki antioksidan yang tinggi. Namun hingga saat ini belum banyak penelitian yang melakukan pembuatan
snack bar dari kacang gude dan ubi jalar kuning. Sehingga penelitian dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui
pengaruh formulasi kacang gude dan ubi jalar kuning terhadap mutu snack bar, serta untuk mengetahui rasio ka-
cang gude dan ubi jalar kuning yang tepat untuk menghasilkan snack bar dengan mutu terbaik. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai sumber informasi terkait formulasi pembuatan snack bar berbahan dasar
kacang gude dan ubi jalar kuning.

2. BAHAN DAN METODE
2.1. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan adalah ayakan, baking paper, baksom stainless steel, cabinet dryer, food processor, heavy
duty blender, kompor, loyang (10 × 10 cm), oven, pisau stainless steel, sendok, spatula, talenan, termometer, dan
wajan. Alat analisis yang digunakan adalah alu, alumunium foil, erlenmeyer gelas beker, gelas ukur, lumpang,
neraca analitik (Ohaus, USA), rak tabung reaksi, spektrofotometer UV-Vis (EMC 11S, Belanda), dan tabung reaksi
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(Iwaki, Jerman).
Bahan-bahan yang digunakan adalah air, kacang gude diperoleh dari pasar Kebon Roek, kuning telur, mentega

(butter), pisang mas bali yang diperoleh dari desa Pakuan, Narmada, Kabupaten Lombok Barat, sirup fruktosa
(repack toko Yaoya), tepung maizena (Bola Deli) dan ubi jalar kuning diperoleh dari pasar Kebon Roek. Bahan-
bahan analisis yang digunakan adalah akuades, asam sitrat, larutan methanol 96%, serbuk asam galat, serbuk
Na2CO3, serbuk DPPH, dan reagen Folin Ciocalteau.

2.2. Metode
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental yang dilaksanakan di laboratorium. Rancangan yang

digunakan dalam peneltian ini adalah Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor, yakni rasio kacang gude dan
ubi jalar kuning dengan komposisi masing-masing secara berturut-turut, yaitu sebesar 0% : 100%, 20% : 80%,
40% : 60%, 80% : 20%, dan 100% : 0%. Tiap perlakuan diulangi 3 kali, sehingga diperoleh 18 sampel percobaan.
Hasil pengamatan dianalisis dengan software SPSS menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan diuji lanjut
menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5%. Penelitian ini dilaksanakan dengan 4 tahap, yaitu
pembuatan granula kacang gude, pembuatan rajangan ubi jalar kuning, pembuatan snack bar dan analisis mutu
snack bar.

2.2.1 Pembuatan Granula Kacang Gude
Proses pembuatan granula kacang gude merujuk pada peneltian Rahardjo et al. (2019) Kacang gude diber-

sihkan dengan air mengalir untuk menghilangkan kotoran dan direndam selama 3 jam. Kacang gude selanjutnya
ditiriskan dan direndam kembali dengan air bersuhu 80oC selama 3 menit. Kacang gude ditiriskan kembali dan
dikeringkan menggunakan cabinet dryer selama 1 jam pada suhu 60oC. Tahapan selanjutnya adalah penghancuran
kasar menggunakan blender selama 10 detik.

2.2.2 Pembuatan Rajangan Ubi Jalar Kuning
Ubi jalar kuning dikupas dan direndam dalam larutan asam sitrat berkonsentrasi 0,5%. Ubi jalar kuning se-

lanjutnya dicuci bersih dan disawut menggunakan food processor. Tahap selanjutnya yaitu hasil sawutan dikeringkan
pada suhu 60oC selama 5 jam (Hardoko, 2010).

2.3. Pembuatan Snack Bar
Pembuatan snack bar menggunakan metode dari Zulaikha et al. (2021). Bahan pembuatan snack bar dibagi

menjadi 2, yakni bahan kering dan bahan pengikat (binding ingredient). Bahan kering terdiri dari granula pisang
kacang gude, rajangan ubi jalar kuning, granula pisang mas bali, dan tepung maizena, sedangkan bahan pengikat
terdiri dari kuning telur, mentega, dan sirup fruktosa. Seluruh bahan ditimbang sesuai formulasi pada Tabel 1
dengan perhitungan berat granula kacang gude dan rajangan ubi jalar kuning berdasarkan campuran kedua bahan
tersebut. Bahan kering dicampur hingga merata dan bahan pengikat dipanaskan pada suhu 60oC hingga bahan
tercampur. Selanjutnya, bahan kering dan bahan pengikat dicampur hingga merata dan dilakukan pencetakan
pada loyang (10 × 10 cm). Adonan yang sudah dicetak selanjutnya di oven selama 30 menit pada suhu 160oC.
Tahap selanjutnya yaitu pendinginan pada suhu ruang dan dlakukan pemotongan (5 × 2,5 cm).

Tabel 1. Formulasi Snack Bar dari Granula Kacang Gude dan Rajangan Ubi Jalar Kuning

Bahan-bahan P1 P2 P3 P4 P5 P6

0 : 100 20 : 80 40 : 60 60 : 40 80 : 20 100 : 0

Granula kacang gude (g) 0 20 40 60 80 100

Rajangan ubi jalar kuning (g) 100 80 60 40 20 0

Granula pisang mas bali (g) 15 15 15 15 15 15

Tepung maizena (g) 9 9 9 9 9 9

(dilanjutkan di halaman berikutnya)
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Tabel 1 (lanjutan)

Tabel 2. Formulasi Snack Bar dari Granula Kacang Gude dan Rajangan Ubi Jalar Kuning

Bahan-bahan P1 P2 P3 P4 P5 P6

0 : 100 20 : 80 40 : 60 60 : 40 80 : 20 100 : 0

Mentega (g) 6 6 6 6 6 6

Sirup fruktosa (g) 30 30 30 30 30 30

Kuning telur (g) 10 10 10 10 10 10

Total 170 170 170 170 170 170

2.4. Penetapan Aktivitas Antioksidan
Dimasukkan 1 gram sampel yang sudah dihaluskan ke dalam tabung reaksi. Dimaserasi sampel dengan

menambahkan 50 mL methanol 96% selama 24 jam diruang gelap. Disaring hasil maserasi menggunakan kertas
saring. Dimasukkan 1 mL larutan uji ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan 1 mL larutan DPPH 0,1 nM dan
didiamkan selama 20 menit. Diukur absorbansi sampel dan kontrol dengan spektrofotometer UV Vis pada panjang
gelombang 517 nm (Molyneux, 2004). Perhitungan nilai aktivitas antioksidan menggunakan Persamaan 1.

Aktivitas antioksidan (%) = 100(
Abs Kontrol-Abs Sampel

Abs Kontrol
) (1)

2.5. Penetapan Kadar Total Fenol
Ditimbang 500 mg sampel dan dilarutkan ke dalam 50 mL methanol. Dipipet sebanyak 0,5 mL larutan sampel

dan ditambahkan 3,5 aquadest dan 0,25 mL pereaksi Folin Ciocalteau dan divorteks selama 1 menit. Ditambahkan
7,5 mL larutan natrium karbonat (Na2CO3) 20% dan dikocok hingga homogen. Larutan didiamkan pada suhu
kamar selama 2 jam. Serapan diukur pada panjang gelombang maksimum (735 nm) spektrofotometri UV-Vis
(Suwardi & Nurcahyo, 2020). Perhitungan nilai kadar total fenol menggunakan Persamaan 2.

Kandungantotal f enol(mgGAE/g) =
C.V.Fp

g
(2)

C merepresentasikan konsentrasi senyawa fenolik yang diperoleh berdasarkan hasil pengukuran dan diny-
atakan sebagai nilai x. V menunjukkan volume larutan sampel yang digunakan dalam analisis, dengan satuan
mililiter (mL), sedangkan Fp merupakan faktor pengenceran yang diterapkan apabila sampel mengalami proses
pengenceran sebelum dilakukan pengukuran. Nilai g mengacu pada berat sampel yang digunakan dalam analisis,
dinyatakan dalam satuan gram.

2.5.1 Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik snack bar berbahan dasar kacang gude dan ubi jalar kuning meliputi atribut rasa,

aroma, tekstur, dan warna yang dilakukan secara inderawi. Pengujian organoleptik dilakukan dengan menggu-
nakan uji hedonik dan uji skoring. Tahapan pengujian mutu organoleptik mengacu pada (Hastuti & Afifah, 2019)
yaitu sampel diletakkan pada wadah dengan diberi tiga digit notasi secara acak. Penilaian dilakukan oleh panelis
semi terlatih sebanyak 20 orang yang merupakan mahasiswa Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan terhadap
warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan mengisi formulir penilaian yang telah disiapkan. Uji organoleptik dengan
metode hedonik dilakukan dengan memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan. Uji organoleptik metode
skoring dilakukan dengan memberikan penilaian berdasarkan karakteristik fisik bahan pangan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang mempunyai struktur molekul yang dapat mendonorkan elektronnya
kepada molekul radikal bebas sehingga dapat memutus 15 reaksi berantai dari radikal bebas tersebut. Radikal bebas
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merupakan molekul yang bersifat tidak stabil dan sangat reaktif (Nurkhasanah et al., 2023). Secara kimia, antioksi-
dan adalah senyawa yang memberikan elektron. Antioksidan bekerja dengan cara mendonorkan satu elektronnya
kepada senyawa yang bersifat oksidan sehingga menyebabkan aktivitas senyawa oksidan tersebut terhambat (Sayuti
& Yenrina, 2015). Aktivitas antioksidan sampel snack bar dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Grafik pengaruh rasio kacang gude dan ubi jalar kuning terhadap aktivitas antioksidan snack bar

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan bahwa rasio kacang gude dan ubi jalar kuning memberikan pengaruh
nyata terhadap aktivitas antioksidan pada produk snack bar. Dalam penelitian ini, formulasi snack bar dengan
kombinasi kacang gude dan ubi jalar kuning menunjukkan aktivitas antioksidan dalam kisaran 72,233% hingga
79,109%. Tidak terdapat perbedaan signifikan pada perlakuan dengan proporsi kacang gude hingga 60% (P1–P4).
Kenaikan yang signifikan mulai terlihat pada perlakuan P5 dan P6, yang memiliki proporsi kacang gude lebih
tinggi, sehingga kandungan aktivitas antioksidan meningkat secara nyata. Kenaikan aktivitas antioksidan juga
didukung oleh hasil uji kadar total fenol snack bar pada perlakuan P5 dan P6 berturut-turut yaitu 11,063 mg
GAE/g dan 12,38 mg GAE/g.

Hasil ini sejalan dengan penelitian sebelumnya oleh Gbenga-fabusiwa et al. (2018) yang menunjukkan ak-
tivitas antioksidan sebesar 66,92% pada biskuit berbasis tepung kacang gude, serta penelitian (Umayi et al., 2023),
yang menunjukkan peningkatan aktivitas antioksidan pada donat dengan proporsi kacang gude lebih tinggi, hingga
mencapai 61,53%. Selain itu, penelitian Bunea et al. (2019) dan Sabuluntika & Ayustaningwarno (2013) mengungkap
bahwa bahan pangan kaya antosianin, seperti ubi jalar ungu dan buah berwarna gelap, memberikan aktivitas
antioksidan lebih tinggi dibanding bahan yang kaya beta-karoten seperti ubi jalar kuning. Dengan demikian,
keberadaan senyawa bioaktif seperti flavonoid, tanin, dan antosianin dalam kacang gude menjadi faktor utama
peningkatan aktivitas antioksidan, sekaligus memperkuat potensi penggunaannya sebagai bahan fungsional dalam
produk pangan olahan seperti snack bar. Kacang gude diketahui memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi,
yaitu sebesar 63,80% (Dewi, 2010) dibandingkan dengan ubi jalar kuning yang hanya sebesar 49,56% (Kourouma
et al., 2019).

3.2. Total Fenol

Senyawa fenol adalah senyawa yang mempunyai gugus hidroksil yang umumnya berpotensi mempunyai ak-
tivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan mempunyai hubungan yang berbanding lurus dengan kandungan total
fenol pada suatu bahan (Berliansyah et al., 2021). Senyawa fenol mempunyai gugus hidroksi dan mempunyai ke-
mampuan mendonorkan hidrogennya. Senyawa fenol merupakan senyawa yang memiliki cincin aromatik dengan
satu atau lebih gugus hidroksil dan dapat bervariasi dari molekul sederhana hingga polimer kompleks (Diniyah &
Lee, 2020). Pengaruh rasio kacang gude dan ubi jalar kuning terhadap snack bar dapat dilihat pada Gambar 2.

Berdasarkan Gambar 2, rasio kacang gude dan ubi jalar kuning terbukti memengaruhi kadar total fenol pada
produk snack bar, dengan kisaran nilai antara 10,101 mg GAE/g hingga 12,38 mg GAE/g. Uji lanjut menun-
jukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara perlakuan P1 hingga P5 (rasio kacang gude 0–80%),
meskipun terjadi kecenderungan peningkatan kadar total fenol. Hal ini diduga disebabkan oleh perbedaan pro-
porsi bahan yang belum cukup besar untuk memberikan peningkatan akumulasi senyawa fenolik secara nyata
secara statistik.
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Gambar 2. Grafik pengaruh rasio kacang gude dan ubi jalar kuning terhadap kadar total fenol snack bar

Peningkatan signifikan kadar total fenol baru terlihat pada perlakuan P6 (rasio kacang gude 100% : ubi jalar
kuning 0%), dengan nilai tertinggi sebesar 12,38 mg GAE/g. Pola ini menunjukkan bahwa peningkatan proporsi
kacang gude dalam formulasi berkorelasi positif dengan kadar total fenol, yang mengindikasikan bahwa kacang
gude merupakan sumber utama senyawa fenolik dalam produk snack bar. Kandungan total fenol dalam tepung
kacang gude yaitu sebesar 32,02 mg GAE/g (Arinanti, 2018) jauh lebih tinggi dibandingkan ubi jalar kuning sebesar
4,25 mg GAE/g berat kering (Andriani & Saputri, 2019). Data spesifik mengenai kadar total fenol pada produk
olahan berbahan dasar kacang gude maupun ubi jalar kuning ubi jalar kuning masih terbatas. Meskipun belum
banyak ditemukan, temuan ini memberikan bukti bahwa karakteristik bioaktif bahan baku sangat mempengaruhi
nilai fungsional produk. Senyawa fenol diketahui berperan penting sebagai antioksidan, dan peningkatan kadar
total fenol dalam produk menunjukkan potensi peningkatan aktivitas antioksidan seiring dengan peningkatan
proporsi kacang gude (Madrera et al., 2021).

3.3. Mutu Organoleptik
Uji organoleptik merupakan metode penilaian mutu produk pangan atau minuman yang dilakukan dengan

memanfaatkan indera manusia untuk mengevaluasi karakteristik sensori seperti tekstur, warna, bentuk, aroma, dan
rasa (Ayustaningwarno et al., 2020). Hasil uji organoleptik snack bar dapat dilihat pada Tabel 3. Angka-angka yang
diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan bahwa nilai tersebut tidak berbeda secara signifikan. Uji signifikansi
dilakukan pada taraf nyata 5% untuk menentukan perbedaan antar perlakuan. Dengan demikian, kesamaan huruf
pada angka menandakan hasil yang berada pada kelompok yang sama secara statistik.

Tabel 3. Hasil Pengamatan Pengaruh Rasio Kacang Gude dan Ubi Jalar Kuning terhadap Mutu Organoleptik Snack
Bar

Perlakuan (Kacang Skoring Hedonik

Gude : Ubi Jalar Kuning) Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa

P1 (0% : 100%) 4,84e 3,88d 3,60c 3,88c 3,08ab 4,04d 2,96a 3,84d

P2 (20% : 80%) 4,12d 3,52cd 3,08bc 3,52bc 3,48ab 3,52cd 3,04a 3,56cd

P3 (40% : 60%) 3,60c 3,24bcd 2,84ab 3,40b 3,56b 3,12bc 3,72b 3,24bcd

P4 (60% : 40%) 3,44c 3,12bc 2,80ab 3,36b 3,64b 3,00bc 2,92a 2,96bc

P5 (80% : 20%) 2,60b 2,72ab 2,72ab 3,24b 3,36ab 2,92b 2,88a 2,92ab

P6 (100% : 0%) 1,28a 2,44a 2,48a 2,48a 2.,a 2,24a 2,60a 2,32a

BNJ 5% 4,924 2,135 0,082 1,691 1,04 3,023 1,35 0,94

Tabel 3 menunjukkan bahwa rasio kacang gude dan ubi jalar kuning memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap semua atribut organoleptik snack bar baik secara skoring maupun hedonik. Hasil penilaian terhadap
warna secara skoring warna berkisar antara 1,28 – 4,84 dengan kriteria sebaran warna hitam sangat banyak hingga
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sebaran warna kuning sangat banyak, sedangkan purata tingkat kesukaan (hedonik) warna berkisar 2,72 – 3,64
dengan kriteria agak suka sampai suka. Warna merupakan atribut sensorik pertama yang diamati dalam evaluasi
organoleptik karena memberikan kesan visual awal melalui indera penglihatan (Tenriware, 2017). Berdasarkan hasil
ANOVA dan pengamatan panelis, rasio kacang gude dan ubi jalar kuning memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap warna snack bar. Perlakuan P4 (60% kacang gude : 40% ubi jalar kuning) menghasilkan warna
paling disukai. Perlakuan P5 dan P6, dominasi kacang gude menyebabkan warna snack bar menjadi lebih gelap
(cenderung hitam), sehingga nilai kesukaan warna menurun. Salsabiela et al. (2021) menyatakan bahwa warna
gelap pada produk snack bar dapat menurunkan persepsi visual dan keinginan untuk mengonsumsi produk.

Uji skoring menunjukkan rentang penilaian terhadap aroma snack bar berkisar antara 2,44 – 3,88 dengan
kriteria langu hingga tidak langu tingkat sedangkan tingkat kesukaan (hedonik) aroma berkisar 2,24 – 4,04 dengan
kriteria tidak suka sampai suka. Aroma menunjukkan pengaruh yang signifikan dari variasi rasio bahan. Perlakuan
P1 (0% kacang gude : 100% ubi jalar kuning) memperoleh skor tertinggi baik secara skoring maupun hedonik,
menunjukkan aroma yang tidak langu dan lebih disukai panelis. Aroma yang kurang disukai pada perlakuan
P6 yang dikaitkan dengan proporsi kacang gude yang tinggi, yang mengandung senyawa volatil penyebab aroma
langu seperti hexanal dan 2-pentylfuran (Vurro et al., 2024). Sebaliknya, ubi jalar kuning menghasilkan aroma manis
alami akibat reaksi Maillard dan karamelisasi (Tsai et al., 2021) sehingga meningkatkan daya terima konsumen.

Hasil uji tekstur secara skoring menunjukkan bahwa nilai uji skoring berkisar antara 2,48 – 3,60 dengan
kriteria keras hingga renyah, sedangkan tingkat kesukaan (hedonik) tekstur berkisar 2,48 – 3,72 dengan kriteria
tidak suka sampai suka. Tekstur paling disukai terdapat pada perlakuan P3 (40% kacang gude : 60% ubi jalar
kuning) yang menghasilkan tekstur renyah. Proporsi ubi jalar yang tinggi meningkatkan kandungan pati, yang
melalui proses gelatinisasi dapat menciptakan tekstur yang renyah (Suarningsih et al., 2023). Sebaliknya, dominasi
protein dari kacang gude yang tinggi cenderung menghasilkan tekstur lebih keras dan padat (Maulidina et al.,
2021).

Berdasarkan tabel 3 juga diketahui bahwa uji skoring rasa berkisar antara 2,48 – 3,88 dengan kriteria pahit
hingga manis, sedangkan tingkat kesukaan (hedonik) berkisar 2,32 – 3,84 dengan kriteria tidak suka sampai suka.
Peningkatan persentase ubi jalar kuning memberikan rasa lebih manis yang disukai, terutama pada perlakuan P1.
Ubi jalar kuning mengandung gula total tinggi yang meningkat selama pemanasan (Safitri et al., 2022), sedangkan
peningkatan proporsi kacang gude menimbulkan rasa pahit akibat senyawa tanin (Banti & Bajo, 2020). Hasil ini
sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa penggunaan kacang gude dalam jumlah tinggi
dapat menurunkan tingkat kesukaan rasa (Setyawan et al., 2024).

4. KESIMPULAN

Hasil analisis menunjukkan bahwa rasio kacang gude dan ubi jalar kuning memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, dan mutu organoleptik snack bar pada taraf nyata 5%.
Rasio 80% kacang gude dan 20% ubi jalar kuning merupakan kombinasi yang disarankan untuk menghasilkan
snack bar dengan aktivitas antioksidan 78,225%, total fenol 11,063 mg GAE/g, sebaran warna hitam dan kuning
seimbang, aroma agak langu, tekstur agak renyah, dan berasa netral. Pemilihan formulasi terbaik didasarkan
penerimaan konsumen dimana rasio kacang gude dan ubi jalar kuning 80% : 20% menghasilkan warna, aroma,
tekstur, dan rasa yang masih dalam rentang penerimaan panelis, sekaligus mempertahankan aktivitas antioksidan
yang optimal. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui total serat dan kalori snack bar.
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