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Abstrak 
 

Diabetes melitus (DM) merupakan penyakit metabolik yang ditandai dengan kondisi hiperglikemia 
akibat adanya gangguan sekresi insulin. Penatalaksanaan DM dapat dilakukan melalui terapi nutrisi 
medis (TNM) sebagai upaya untuk mengendalikan kadar glukosa darah. Penderita DM dianjurkan 
untuk mengonsumsi makanan tinggi serat dan rendah indeks glikemik untuk mencegah lonjakan kadar 
glukosa darah. Kacang merah dan sari apel merupakan bahan pangan lokal tinggi serat dan indeks 
glikemik yang rendah dan berpotensi sebagai bahan pangan lokal pembuatan snack bar bagi penderita 
DM. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisikokimia dan uji organoleptik snack 
bar berbahan tepung kacang merah dan sari apel. Penelitian dengan metode eksperimental yang 
dilakukan menggunakan 3 formula dengan bahan yang sama dengan komposisi bahan yang 
berbeda.  Pengujian yang dilakukan yaitu uji warna, kadar air, dan uji organoleptik. Analisis data 
menggunakan ANOVA untuk mengetahui perbedaan ketiga formulasi. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan pada parameter rasa, aroma, dan tekstur, namun terdapat 
perbedaan signifikan pada warna dan penilaian keseluruhan. Perlakuan terbaik terdapat pada snack bar 
formulasi F3. Kesimpulan penelitian ini adalah terdapat perbedaan signifikan pada parameter warna 
dan keseluruhan snack bar tepung kacang merah dan sari apel. 

Kata Kunci: snack bar, kacang merah, apel, fisikokimia, diabetes melitus 

Abstract 

Diabetes melitus (DM) is a metabolic disorder characterized by hyperglycemia caused by impaired 
insulin secretion. DM management can be achieved through medical nutrition therapy (MNT) as an 
effort to control blood glucose levels. People with DM are advised to consume high fiber, low glycemic 
index food to prevent spikes in blood glucose levels. Red beans and apple juice are local food 
ingredients that are high in fiber and low on the glycemic index, with potential as local ingredients for 
making snack bars for people with DM. This study aimed to analyze the physicochemical and 
organoleptic characteristics of snack bars made from red kidney bean flour and apple juice. This 
experimental study was conducted using three formulas with same ingredients but different 
compositional proportions. The test performed included color analysis, moisture content measurement, 
and organoleptic evaluation. Data analysis was carried out using ANOVA to determine the effect of 
formulation on each parameter. The study showed no significant effect on the parameters of taste, 
aroma, and texture, however a significant effect was observed on color and overall acceptability. The 
best treatment was found in the F3 formulation snack bar. Tthere was a significant effect on the color 
and overall parameters of the red kidney bean flour and apple juice snack bar. 
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I. PENDAHULUAN 
 

Diabetes melitus (DM) merupakan kelainan metabolik yang ditandai dengan kadar 
glukosa darah yang tinggi akibat adanya gangguan fungsi insulin, penurunan sensitivitas 
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insulin, atau kombinasi keduanya1. Tingginya prevalensi diabetes melitus pada tingkat global 
maupun di Indonesia dapat berpotensi menimbulkan berbagai penyakit komplikasi serius 
seperti penyakit kardiovaskular, nefropati, neuropati, dan retinopati apabila tidak ditangani 
secara optimal2.  

Upaya pengendalian DM tidak hanya dilakukan melalui farmakologis, tetapi juga melalui 
pendekatan nutrisi, yaitu terapi nutrisi medis (TNM) yang bertujuan membantu mengendalikan 
kadar glukosa darah3. Salah satu prinsip dalam TNM adalah pengaturan jumlah dan jenis zat 
gizi, meliputi karbohidrat, protein, lemak, serta serat sesuai dengan kebutuhan individu. Pola 
makan tinggi serat, rendah indeks glikemik, rendah lemak jenuh, dan protein yang cukup 
merupakan anjuran pola makan yang sebaiknya dikonsumsi oleh penderita DM agar kadar 
glukosa darah tetap terkontrol dan mencegah risiko penyakit kronis4.   

Kacang merah dan apel merupakan bahan pangan lokal yang tinggi serat dan rendah 
indeks glikemik. Hal ini membuat kedua bahan tersebut berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai 
bahan utama dalam produk diet khusus bagi penderita DM5. Pada penelitian ini produk yang 
dikembangkan adalah snack bar, yaitu produk pangan dalam bentuk padat memanjang yang 
mudah dibawa dan dikonsumsi. Produk ini dapat menjadi alternatif makanan selingan yang 
membantu pengaturan pola makan pada penderita diabetes melitus6. Penggunaan bahan pangan 
lokal sebagai bahan pembuatan snack bar dapat membuat adanya diversifikasi pangan, 
membantu ekonomi lokal, dan memberikan cita rasa baru pada snack bar7.  

Beberapa penelitian telah mengembangkan snack bar dengan bahan dasar kacang merah 
sebagai pangan fungsional karena kandungan serat dan protein yang tinggi serta indeks 
glikemik yang rendah. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa snack bar berbahan dasar 
kacang merah dan ubi ungu berpotensi digunakan sebagai makanan selingan bagi penderita 
diabetes melitus karena memiliki kandungan serat yang tinggi dan aktivitas antioksidan yang 
baik8. Namun, pemanfaatan sari apel dalam formulasi snack bar berbahan dasar kacang merah 
masih terbatas. Kombinasi kedua bahan tersebut berpotensi menghasilkan produk snack bar 
dengan nilai fungsional sebagai alternatif makanan selingan bagi penderita diabetes melitus. 

Kandungan serat yang tinggi serta rendah indeks glikemik yang terdapat dalam kacang 
merah dan apel berperan dalam pengendalian kadar glukosa darah pada penderita DM8. 
Kandungan serat, protein, dan resistant starch pada kacang merah termasuk relatif tinggi serta 
memiliki indeks glikemik yang rendah yaitu 269. Selain itu, serat larut dalam kacang merah 
dapat difermentasi oleh mikrobiota usus menjadi (Short-Chain Fatty Acid) yang berperan 
dalam menjaga homeostasis glukosa dan meningkatkan sensitivitas insulin10.  

Bahan lainnya yang digunakan yaitu apel yang memiliki indeks glikemik rendah, yaitu 
36 sehingga dapat membantu dalam pengendalian kadar glukosa darah11. Kandungan serat 
pektin dalam apel berperan dalam memperlambat proses penyerapan karbohidrat, sehingga 
dapat mencegah terjadinya peningkatan glukosa darah secara cepat. Selain itu, apel 
mengandung senyawa antioksidan seperti kuersetin dan vitamin C yang berfungsi melindungi 
sel β pankreas dari stres oksidatif serta membantu meningkatkan penyerapan glukosa dan 
ekspresi GLUT412, sehingga glukosa darah dapat lebih terkontrol.  

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengembangkan snack bar 
berbasis tepung kacang merah dan sari apel serta menganalisis sifat fisikokimia dan uji 
organoleptik. 
 
II. METODE 
 
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari tepung kacang merah yang 
diperoleh dari toko Agriwira Mandiri Sejahtera di Kecamatan Karanganyar, Kabupaten 
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Karanganyar, Jawa Tengah serta buah apel yang diperoleh dari toko buah segar Gavin di 
wilayah Sukoharjo, Jawa Tengah.  

Pembuatan Snack Bar 
Tahap awal dalam produksi snack bar adalah proses penyangraian tepung kacang merah 

selama ±3-4 menit dengan suhu 90oC lalu dilakukan penimbangan tepung kacang merah sesuai 
dengan berat yang akan digunakan. Pembuatan kacang merah cincang dimulai dari merendam 
kacang merah menggunakan air selama ±1 jam, kemudian mengupas kulit kacang merah lalu 
mencincang kacang merah dengan menggunakan chopper, kemudian menyangrai kacang 
merah selama ±3-4 menit dengan suhu 90oC.  Selanjutnya, proses pembuatan sari apel 
dilakukan dengan mencuci apel hingga bersih lalu membersihkan biji apel dan memotong apel 
menjadi bagian kecil, kemudian dilakukan proses pembuatan sari apel dengan menambahkan 
air menggunakan perbandingan 2:1 atau 100 g apel : 50 ml air13.  

Setelah menyiapkan semua bahan, kemudian dilakukan proses pembuatan snack bar, 
diawali dengan mencampurkan bahan basah minyak canola, telur, dan gula, kemudian aduk 
hingga tercampur rata. Mencampurkan bahan kering seperti tepung kacang merah, susu skim, 
serta perisa vanila kemudian aduk hingga tercampur rata. Mencampurkan bahan kering dan 
bahan basah, kemudian menambahkan sari apel dan kacang merah cincang sambil terus 
menguleni adonan hingga kalis dan tercampur rata. Mengoleskan margarin pada dinding 
loyang dan meletakkan baking paper pada dasar loyang, memasukkan adonan snack bar yang 
sudah kalis ke dalam loyang kemudian memanggang snack bar menggunakan oven selama 20 
menit dengan suhu 150oC, kemudian mengeluarkan snack bar, memotong snack bar dan 
memanggang kembali adonan snack bar setengah matang selama 10 menit dengan suhu 150oC, 
mengeluarkan snack bar dari oven kemudian produk disajikan. Formulasi produk dapat dilihat 
pada tabel 1: 

Tabel 1. Formulasi Snack Bar 

Bahan Satuan Perlakuan Tepung Kacang Merah : Sari Apel 
F1 (62 : 38) F2 (62,5 : 37,5) F3 (63 : 37) 

Tepung kacang merah g 225 250 275 
Sari apel ml 140 150 160 

Kacang merah g 30 30 30 
Susu skim g 115 115 115 

Telur g 50 50 50 
Gula diabetasol g 15 15 15 
Minyak canola ml 20 20 20 

Margarin g 5 5 5 
Perisa vanila g 7 7 7 

 
Rancangan Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
yang memiliki tiga formulasi yang berbeda dengan menggunakan bahan yang sama, yaitu 
tepung kacang merah dan sari apel. Perbandingan masing-masing perlakuan berada pada 
proporsi bahan tepung kacang merah dan sari apel yang digunakan, pada F1 (62:38), F2 (62,5 : 
37,5), dan F3 (63 : 37). Penelitian dilakukan pada bulan Juli-Agustus 2025. Penelitian ini sudah 
memperoleh kode etik penelitian dengan nomor 1.757/VIII/HREC/2025. 

 
Rancangan Analisis Produk 

Snack bar yang dihasilkan kemudian dianalisis melalui pengujian fisikokimia dan 
organoleptik. Parameter fisikokimia yang diamati meliputi warna dan kadar air sebagai penentu 
mutu produk. Selain itu, dilakukan juga uji organoleptik yang bertujuan untuk mengetahui 
tingkat kesukaan terhadap produk dengan melibatkan 15 panelis semi terlatih dari mahasiswa 
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Pendidikan Profesi Dietisien Universitas Muhammadiyah Surakarta. Parameter yang dinilai 
yaitu warna, rasa, aroma, tekstur, dan penilaian secara keseluruhan dengan menggunakan skala 
hedonik 7 tingkat, yaitu sangat tidak suka (1), tidak suka (2), agak tidak suka (3), netral (4), 
agak suka (5), suka (6), sangat suka (7). 

 
Rancangan Analisis Data 

Hasil penelitian akan dianalisis menggunakan software SPSS 25.0 for Windows dengan 
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) untuk mengetahui adanya perbedaan nyata 
antar ketiga formulasi dan akan dinyatakan terdapat perbedaan yang nyata apabila nilai 
signifikansi (p-value <0,05). Apabila terdapat perbedaan signifikan berdasarkan hasil analisis, 
maka dilakukan uji Duncan sebagai uji lanjut untuk mengetahui perbedaan antar formulasi 
pada taraf kepercayaan 95%. 
 
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Uji Warna 

Karakteristik warna yang dihasilkan dari produk snack bar yang dikembangkan dari 
bahan tepung kacang merah dan sari apel dilakukan dengan menggunakan alat kolorimeter 
yang menghasilkan nilai L* (lightness/kecerahan), a* (kemerahan), dan b* (kekuningan). 
Ketiga nilai ini menggambarkan profil warna produk secara objektif dan terukur. Karakteristik 
warna pada snack bar dapat dilihat pada tabel 2: 

 
Tabel 2. Karakteristik Warna 

Formula Notasi Warna 
L a b 

F1 50,15 8,7 20,8 
F2  51,35 6,6 19,45 
F3 49,25 6,3 19,25 

 
Berdasarkan tabel 2 menunjukkan bahwa nilai L* tertinggi diperoleh pada formulasi F2 

dengan nilai L* (51,35) dan paling rendah berada pada F3 dengan nilai L (49,25). Temuan ini 
menunjukkan bahwa peningkatan proporsi tepung kacang merah yang digunakan cenderung 
menurunkan tingkat kecerahan produk. Formulasi F3 yang memiliki proporsi tepung kacang 
merah dalam jumlah yang banyak menyebabkan warna produk menjadi lebih gelap 
dibandingkan formulasi lainnya. Perubahan warna tersebut dipengaruhi oleh adanya antosianin 
sebagai pigmen alami yang terdapat dalam kacang merah, sehingga menghasilkan warna merah 
keunguan yang  semakin pekat seiring peningkatan jumlah penggunaannya14. Selain itu, snack 
bar yang cenderung berwarna cokelat gelap juga dapat terjadi akibat adanya reaksi Maillard 
pada saat proses pemanggangan yang melibatkan interaksi dari gula reduksi dan gugus amino 
yang memberikan warna cokelat gelap dari adanya pigmen melanoidin15. Hasil penelitian 
sebelumnya juga mengungkapkan bahwa jumlah tepung kacang merah dengan gramasi yang 
rendah akan menciptakan produk dengan warna yang lebih cerah16. 

Nilai a* tertinggi berada pada formulasi F1 dengan nilai a* 8,7. Nilai a* yang positif 
menunjukkan kecenderungan warna merah pada F1. Nilai a* terendah berada pada formulasi 
F3. Hal ini berkaitan dengan formulasi F1 yang memiliki proporsi sari apel yang lebih tinggi 
dibandingkan F2 dan F3 sehingga memengaruhi karakteristik warna produk. Selain itu, proses 
pemanasan juga dapat memengaruhi warna dan kandungan antosianin dalam produk yang 
berpengaruh pada warna produk. Kandungan fruktosa dalam sari apel yang relatif tinggi akan 
lebih reaktif dalam mendegradasi antosianin selama proses pemanasan17. 
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Nilai b* tertinggi berada pada F1 dengan nilai 20,8 dan terendah pada F3 yaitu 19,25. 
Peningkatan nilai b* ini dipengaruhi oleh faktor penggunaan sari apel dalam formulasi 
pembuatan snack bar. Hal ini terjadi karena apel mengandung senyawa fenolik termasuk 
kuersetin dan flavonoid yang memberikan pigmen kuning pada produk olahannya18. Nilai b* 
yang lebih tinggi pada F1 yang menggunakan proporsi sari apel terbesar sehingga 
menghasilkan intensitas warna kuning yang lebih tinggi pada produk akhir. 

Uji Kadar Air 
Tabel 3. Karakteristik Kimia Kadar Air 

Formula Karakteristik Kimia Snack Bar 
Kadar Air 

F1 24,08% 
F2 21,68% 
F3 24,43% 

 
Hasil pengujian kadar air menunjukkan bahwa ketiga formulasi memiliki kadar air yang 

berkisar antara 21,68% hingga 24,43%. Seluruh formulasi sudah memenuhi mutu SNI 01-
3840-1995 untuk produk pangan semi basah, yaitu kadar air maksimal 40%19. Rentang kadar 
air ini juga sejalan dengan penelitian snack bar yang sudah dilakukan sebelumnya dengan kadar 
air sebesar 19% hingga 25,46%20. Hasil tersebut mengindikasikan bahwa produk hasil 
penelitian masih berada dalam rentang yang sesuai untuk kategori produk semi basah. 

Tingginya kadar air pada F3 dibandingkan dengan F1 dipengaruhi oleh penggunaan 
proporsi tepung kacang merah yang berkaitan dengan kemampuan pati dalam kacang merah 
mengikat molekul air. Tepung kacang merah mengandung granula pati dengan komponen 
amilosa dan amilopektin yang bersifat hidrofilik. Saat proses pemanggangan, granula pati 
mengalami gelatinisasi, yaitu penyerapan air dan pembengkakan granula yang menyebabkan 
matriks produk mampu mempertahankan lebih banyak air terikat21. Semakin besar proporsi 
tepung kacang merah yang digunakan, semakin banyak pati yang tergelatinisasi sehingga kadar 
air produk cenderung meningkat. Sementara itu, kadar air terendah berada pada F2. Hal ini 
diduga dipengaruhi oleh perbedaan komposisi bahan yang memengaruhi kemampuan struktur 
produk dalam mengikat air serta proses penguapan selama pemanggangan22.  

Proses pemanggangan juga berpengaruh pada kadar air dari produk snack bar yang 
dihasilkan. Dalam penelitian yang dilakukan, proses pemanggangan snack bar dilakukan 
sebanyak dua kali dengan suhu 150oC dengan durasi 20 menit pada tahap awal dan dilanjutkan 
selama 10 menit pada tahap berikutnya. Variasi suhu dan durasi lama pemanggangan 
berkontribusi terhadap perubahan kadar air produk. Penggunaan suhu pemanggangan yang 
tinggi serta lamanya proses pemanasan akan berpengaruh pada kadar air, sehingga kadar air 
cenderung menurun akibat terjadinya evaporasi selama proses pemanasan di dalam oven23. 

Analisis Kandungan Zat Gizi 
Tabel 4. Kandungan Gizi 

Bahan Satuan Perlakuan Tepung Kacang Merah : Sari Apel 
F1 (62 : 38) F2 (62,5 : 37,5) F3 (63 : 37) 

Energi kkal 66,54 68,71 70,89 
Protein g 3,91 4,02 4,13 
Lemak g 1,49 1,50 1,51 

Karbohidrat g 9,88 10,32 10,76 
Serat  g 1,35 1,46 1,56 
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Hasil analisis komposisi zat gizi pada snack bar tepung kacang merah dan sari apel yang 
mengacu pada Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) dan dihitung berdasarkan pedoman 
kebutuhan energi, diperoleh bahwa formulasi F3 memiliki kandungan zat gizi yang paling 
tinggi diikuti F2 dan F1. Hal ini menunjukkan bahwa formulasi F3 memiliki kandungan zat 
gizi yang lebih tinggi, sehingga berpotensi memberikan kontribusi yang lebih optimal terhadap 
pemenuhan kebutuhan zat gizi harian dibandingkan dengan formulasi F1 dan F2. 

Pada penderita diabetes melitus, pemilihan makanan dengan kandungan serat tinggi, 
khususnya serat larut air sangat dianjurkan karena serat larut mampu membentuk gel di saluran 
pencernaan yang berperan dalam memperlambat laju pengosongan lambung serta menurunkan 
penyerapan glukosa di usus halus, sehingga dapat membantu mengendalikan kenaikan kadar 
glukosa darah setelah makan yang berisiko bagi penderita diabetes melitus4. Secara metabolik, 
serat larut pada tepung kacang merah berfungsi sebagai prebiotik yang selanjutnya mengalami 
fermentasi oleh mikrobiota usus dan menghasilkan asam lemak rantai pendek (Short-Chain 
Fatty Acid), seperti asestat, propionat, dan butirat. Senyawa ini berperan dalam metabolisme 
glukosa melalui peningkatan sensitivitas insulin dan modulasi hormon metabolik, seperti 
incretin, sehingga membantu menjaga homeostasis glukosa darah serta keseimbangan energi 
tubuh10.  

Berdasarkan hal tersebut, pemberian makanan selingan tinggi serat seperti snack bar 
yang diformulasikan dari tepung kacang merah dan sari apel dapat menjadi salah satu strategi 
dalam meningkatkan asupan serat pada penderita diabetes melitus. Mengonsumsi produk snack 
bar sebanyak 2-3 porsi per hari berpotensi membantu memenuhi kebutuhan gizi harian serta 
berkontribusi dalam pengendalian kadar glukosa darah. Dengan demikian, produk snack bar 
yang diformulasikan ini berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai pilihan makanan selingan bagi 
penderita diabetes melitus. 
 
Analisis Uji Organoleptik  

Evaluasi organoleptik pada penelitian ini dilakukan oleh 15 panelis semi terlatih yang 
merupakan mahasiswa Pendidikan Profesi Dietisien Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
Pengujian ini dilakukan untuk menilai tingkat penerimaan snack bar berdasarkan atribut warna, 
aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. Uji organoleptik dapat dilihat pada tabel 5. 

 
Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik 

Parameter Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Snack Bar 
F1 F2 F3 p-value 

Warna 5,60±0,910a 4,60±1,29b 4,87±1,060a,b 0,046 
Aroma 4,13±1,18 4,20±1,47 4,67±1,11 0,461 
Rasa 3,33±1,23 3,87±1,35 4,13±1,50 0,276 

Tekstur 4,13±1,45 4,07±1,53 4,00±1,64 0,973 
Keseluruhan 4,00±0,84a 4,13±1,12a 5,00±1,00b 0,018 

Keterangan: Data (mean±SD) diperoleh dari dua ulangan yang dianalisis menggunakan uji ANOVA. Data pada 
baris yang sama diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti berbeda nyata (DMRT, p<0,05) 
 
Warna 

Hasil pengujian warna pada formulasi F1, F2, dan F3 menghasilkan nilai 0,046 (p<0,05), 
sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan terhadap parameter 
warna antar formulasi. Formulasi F1 memiliki nilai kesukaan warna tertinggi sedangkan F2 
terendah. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa F1 berbeda nyata dengan F2, sementara 
F3 tidak berbeda nyata dengan kedua formulasi tersebut. Hal ini menunjukkan bahwa 
penampilan visual produk relatif berbeda akibat perbedaan berat tepung yang digunakan. Pada 
penelitian ini, produk yang dihasilkan memiliki warna kuning hingga kemerahan. Formulasi 
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F1 memiliki warna yang lebih terang dibandingkan F3. Hal ini karena proporsi tepung kacang 
merah dan sari apel yang lebih tinggi pada F3 sehingga menyebabkan produk menjadi lebih 
gelap. Warna gelap tersebut terbentuk akibat reaksi Maillard antara gula pereduksi dan gugus 
amino lisin pada bahan kacang-kacangan, termasuk kacang merah24. Tingginya kandungan 
protein dan karbohidrat pada tepung kacang merah memicu terjadinya reaksi Maillard sehingga 
warna produk yang dihasilkan cenderung gelap akibat bertambahnya proporsi tepung kacang 
merah yang digunakan15. 

Aroma   
Hasil analisis uji aroma menunjukkan nilai p-value sebesar 0,461 (p>0,05) yang berarti 

tidak terdapat perbedaan signifikan pada parameter aroma dari ketiga formulasi atau aroma 
yang dihasilkan ketiga formulasi cenderung sama. Namun, formulasi F3 memiliki nilai 
kesukaan aroma tertinggi dibandingkan formulasi lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa 
perubahan proporsi bahan pada masing-masing formulasi belum memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap penerimaan panelis pada aroma produk. Temuan ini konsisten dengan temuan 
sebelumnya bahwa snack bar dengan bahan tepung kacang merah tidak memberikan perbedaan 
nyata terhadap parameter aroma21. Aroma yang dihasilkan oleh snack bar berbasis tepung 
kacang merah dan sari apel yaitu cenderung agak langu. Hal ini karena adanya senyawa volatil 
khas legum (beany flavor) yang terbentuk akibat oksidasi asam lemak tidak jenuh melalui 
aktivitas enzim lipoksigenase25. Untuk mengurangi aroma langu tersebut, tepung kacang merah 
disangrai terlebih dahulu. Hal ini karena proses penyangraian dapat menonaktifkan enzim 
lipoksigenase dan memodifikasi senyawa volatil sehingga menurunkan aroma langu produk26.  

Rasa 
Hasil uji organoleptik menunjukkan parameter rasa tidak berbeda nyata dari ketiga 

formulasi dengan nilai p-value 0,276 (P>0,05). Meskipun tidak berbeda nyata, formulasi F3 
memiliki nilai rata-rata kesukaan rasa tertinggi dibandingkan formulasi lainnya. Tidak adanya 
perbedaan antara ketiga formulasi menunjukkan bahwa perbedaan proporsi bahan tidak cukup 
jauh untuk membuat adanya perbedaan rasa dari ketiga formulasi. Keseimbangan rasa penting 
dalam pengembangan produk pangan agar dapat diterima oleh konsumen. Snack bar memiliki 
rasa gurih yang dihasilkan dari penggunaan bahan utama yaitu tepung kacang merah. Rasa 
gurih tersebut dihasilkan karena adanya asam glutamat dalam kacang merah yang berperan 
dalam meningkatkan cita rasa serta penerimaan produk. Peningkatan proporsi tepung kacang 
merah, seperti pada F3 cenderung menghasilkan intensitas rasa gurih yang lebih kuat sehingga 
lebih disukai oleh panelis. Temuan ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan 
bahwa peningkatan penggunaan tepung kacang merah dapat memengaruhi tingkat kesukaan 
terhadap rasa suatu produk27. 

Tekstur  
Hasil uji organoleptik  menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada 

parameter tekstur dengan nilai p-value 0,973 (>0,05) atau tekstur dari ketiga formulasi relatif 
sama, yaitu cenderung agak terlalu keras dan kurang renyah. Namun, formulasi F1 memperoleh 
tingkat kesukaan tekstur yang tertinggi dibandingkan formulasi lainnya. Nilai kesukaan tekstur 
yang relatif serupa menunjukkan bahwa variasi proporsi bahan belum mampu menghasilkan 
perbedaan tekstur yang dapat dibedakan secara nyata oleh panelis. Tepung kacang merah 
sebagai bahan pembuatan snack bar dengan kandungan pati, khususnya amilosa dan 
amilopektin yang mengalami gelatinisasi saat proses pemanggangan, sehingga menyebabkan 
tekstur produk menjadi lebih padat atau keras21. Berdasarkan temuan ini, formulasi F1 lebih 
disukai oleh panelis karena memiliki tekstur yang lebih renyah akibat penggunaan proporsi 
tepung kacang merah yang lebih rendah dibandingkan formulasi lainnya.  
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Keseluruhan 
 

 Hasil uji organoleptik pada parameter keseluruhan menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan signifikan pada ketiga formulasi dengan nilai p-value 0,018 (<0,05). Formulasi F3 
memperoleh nilai rata-rata keseluruhan tertinggi dibandingkan formulasi lainnya. Hasil uji 
lanjut DMRT menunjukkan bahwa F1 tidak berbeda nyata dengan F2, namun keduanya 
berbeda nyata dengan F3. Hal ini menunjukkan bahwa formulasi F3 memiliki kecenderungan 
tingkat penerimaan keseluruhan yang lebih baik dibandingkan formulasi lainnya. Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa variasi proporsi penggunaan bahan pada snack bar berbasis 
kacang-kacangan berpengaruh signifikan terhadap parameter keseluruhan28. Perbedaan 
komposisi bahan dapat berpengaruh pada karakteristik sensorik seperti rasa, aroma, dan tekstur 
yang akan menentukan tingkat penerimaan keseluruhan oleh panelis.  

 
IV. KESIMPULAN 
 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung kacang merah dan 
sari apel pada snack bar berpengaruh signifikan terhadap karakteristik warna dan penerimaan 
keseluruhan, namun tidak berpengaruh signifikan terhadap aroma, rasa, dan tekstur pada uji 
organoleptik. Formulasi F3 memperoleh nilai penerimaan keseluruhan tertinggi dibandingkan 
formulasi lainnya dan memiliki kandungan zat gizi yang lebih tinggi. Selain itu, ketiga 
formulasi telah memenuhi standar kadar air produk pangan semi basah sesuai dengan SNI. 
Oleh karena itu, snack bar berbasis tepung kacang merah dan sari apel berpotensi 
dikembangkan sebagai produk makanan selingan berbasis pangan lokal yang memiliki 
kandungan serat dan karakteristik sensoris yang dapat diterima.  
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