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ABSTRAK 

Snack bar merupakan salah satu cemilan ringan dalam bentuk batangan 

berbahan dasar sereal atau kacang-kacangan. Umumnya snack bar mengandung 

energi, protein, dan serat. Kandungan seratnya sekitar 1 gram per 25 gram takaran 

saji 

Tujuan Penelitian adalah untuk mengetahui gambaran daya terima uji 

organoleptik  dan kadar serat snack bar yang paling disukai berbasis tepung 

rumput laut dengan penambahan buah nangka dan kacang hijau untuk remaja. 

Hasil penelitian dari tiga produk yang diuji (Formula 1, Formula 2, Formula 

3) menunjukkan bahwa aroma (p = 0,215) tidak adanya perbedaan terhadap daya 

terima organoleptik dan, sedangkan daya terima organoleptik warna (p = 0,029), 

rasa (p = 0,000) dan tekstur (p = 0,000) menunjukkan bahwa adanya perbedaan. 

Maka pada daya terima organoleptik warna, rasa dan tekstur dilanjutkan dengan 

uji Mann-Whitney.  

Kesimpulan Dari tiga perlakuan snack bar dengan formula snack bar 

berbasis tepung rumput laut dengan penambahan buah nangka dan kacang hijau 

didapatkan produk yang paling disukai adalah Formula 3 dan kadar serat snack  

bar 14,01 % 

 

 

Kata kunci: Daya Terima, Snack Bar, Serat, Tepung Rumput Laut, Remaja  
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Inda Wianggi 

ACCEPTABILITY OF ORGANOLEPTIC TEST AND FIBER CONTENT IN 

MAKING SNACK BAR BASED ON SEAWEED FLOUR WITH THE 

ADDITION OF JACKFRUIT AND GREEN BEANS FOR TEENAGERSXI-58 

PAGES, 8 TABLES, 8 PICTURES, 10 ATTACHMENTS. 

xi-65 pages, 15 tables, 4 pictures, 7 attachments. 

 

ABSTRACT 

snack bar is one of the light snacks in the form of bars made from cereals or 

nuts, generally snack bar contain protein energy and fiber, the fiber content is 

about 1 gram per 25 gram serving. 

The aim of the his study was to determine the description of the organoleptic 

test acceptability and fiber content of the most preferred snack bar based on 

seaweed flour with the addition of jackfruit and green beans for adolescents. 

The research of the three tested products (Formula 1, Formula 2, Formula 

3) showed that there was no difference in the organoleptic acceptability of and 

aroma (p=0.215) while the organoleptic acceptance of color(p=0.029)  texture 

(p=0.000) and taste (p=0.000) indicated that there was a difference. Then the 

organoleptic acceptance of color, taste and texture was continued with the Mann-

Whitney test. 

The conclusion of the three snack bar treatments with a seaweed flour based 

snack bar formula with the addition of jackfruit and green beans, the most 

preferred product was the F3 formula and the snack bar fiber content was 14.01% 

Keywords : Acceptability, Snack bar, Fiber, Seaweed flour, juvenile 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Remaja merupakan masa peralihan dari anak-anak menuju dewasa 

dimana biasanya mengalami perubahan gaya hidup salah satunya yang dapat 

mempengaruhi yaitu pola konsumsi yang dapat di pengaruhi oleh lingkungan 

dan teman sebaya. Pada usia remaja (10-18 tahun) adalah waktu yang rentan 

dengan zat gizi tertentu karena terjadi proses pertumbuhan dan perkembangan 

fisik yang cepat (Rachman, Mustika and Kusumawati, 2017). 

Mayoritas remaja Indonesia Secara umum cenderung mengkonsumsi 

makanan tinggi kalori dan tinggi lemak dan sulit dalam mengkonsumsi buah 

dan sayur sehingga pemilihan makanan yang tepat merupakan salah satu cara 

dalam meningkatkan kualitas hidup mereka. Oleh karena itu diperlukan suatu 

alternative pengembangan produk yang berasal dari bahan pangan lokal yang 

tinggi serat, yaitu dengan memanfaatkan subsitusi buah, sayuran dan kacang-

kacangan yang tinggi akan serat dan diformulasikan dalam bentuk snack bar. 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan snack bar adalah tepung 

rumput laut (Yulia. et al. (2017). 

  Rumput laut (algae) dengan nama lain seaweed merupakan bagian 

terbesar dari tanaman laut yang termasuk tanaman tingkat rendah yang tidak 

memiliki perbedaan susunan kerangka seperti akar, batang dan daun yang 

sejati dan lebih dikenal dengan nama tanaman thallus. Pada awalnya rumput 
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laut hanya dimanfaatkan sebagai sayuran karena waktu itu kandungan dari 

rumput laut belum diketahui manfaatnya (Wonggo, 2010). 

Rumput laut yang banyak dimanfaatkan sebagai produk makanan yaitu 

jenis eucheuma cottonii. Rumput laut jenis ini biasanya diolah menjadi 

berbagai macam produk pangan, antara lain adalah: manisan, tepung/agar-

agar, dodol, cendol, pudding, permen jelly, lalapan, acar, tumisan sayur dan 

brownies (Lubis dkk, 2013). Kandungan serat rumput laut (Eucheuma 

cottonii) basah dalam 100 g memiliki kandungan serat sebesar 11,6 g, 

sedangkan dalam bentuk tepung yaitu 57,2% per 100 g (kesuma dkk, 2015). 

Berdasarkan penelitian (Ratih Handayani dan Siti Aminah, 2011) 

pengaruh substitusi rumput laut 0%, 10%, 20% dan 30% terhadap kadar serat 

cake rumput laut. Bahwa kadar serat menunjukkan ada kenaikan tiap-tiap 

perlakuan substitusi rumput laut, hal ini dikarenakan pada rumput laut 

mempunyai kadar serat yang cukup tinggi. Kadar serat tertinggi yaitu pada 

substitusi rumput laut 30% sebesar 4,05%. Semakin tinggi persentase 

substitusi rumput laut maka kadar serat dalam cake semakin tinggi. 

 Buah nangka merupakan buah yang sering dikonsumsi dalam bentuk 

buah tua yang matang. Manfaat dari penambahan buah nangka dalam 

pengolahan pangan yaitu menambah cita rasa karena aroma khas dari buah 

nangka yang harum. Kandungan serat pada buah nangka kering sebesar 1,78% 

(Desiliani, dkk, 2019).  

Menurut (Priciliya, dkk, 2015) kacang hijau (Phaseolus Radiata L) di 

Indonesia banyak dikonsumsi oleh masyarakat, namun pengolahan kacang 
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hijau masih terbatas hanya dimanfaatkan sebagai bubur kacang hijau, bahan 

pengisi bakpia (kumbu) dan sari minuman. Kacang hijau mengandung serat 

sebesar 7,5/100 gram. 

Riskesdas 2018 menunjukan bahwa prevalensi konsumsi buah dan 

sayur di indonesia kurang dari 5 porsi pada penduduk umur ≥ 5 tahun 95,5% 

(Riskesdas 2018). Menurut data survey konsumsi makanan individu (SKMI) 

2014 pada konsumsi sayur dan buah penduduk Indonesia didapatkan bahwa 

Kelompok umur tertinggi yang kurang mengonsumsi sayur dan buah adalah 

kelompok usia remaja (13-18 tahun) sekitar 98,4% (Hermina dan Prihatini S . 

2016). 

Menurut World Health Organization (WHO) menyebutkan bahwa 

kurangnya konsumsi buah dan sayur dapat menyebabkan penyakit jangka 

panjang seperti obesitas, diabetes hipertensi, tekanan darah tinggi, dan kanker. 

Kematian dini dan kehidupan produktif yang hilang karena cacat, 28% dari 

kematian di seluruh dunia disebabkan karena rendahnya konsumsi buah dan 

sayur. Selain itu, tidak cukup buah dan sayur diperkirakan menyebabkan 

sekitar 14% dari kematian akibat kanker pencernaan, sekitar 11% dari jantung 

dan sekitar 9% kematian stroke. Rekomendasi kecukupan konsumsi buah 

untuk mencegah penyakit kronis adalah 400-600 g per hari (Rachman, 

Mustika dan Kusumawati, 2017) 

Snack bar merupakan salah satu cemilan ringan dalam bentuk 

batangan berbahan dasar sereal atau kacang-kacangan (Yulia, dkk, 2017). 

Umumnya snackbar mengandung energi, protein, dan serat. Kandungan 
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seratnya sekitar 1 gram per 25 gram takaran saji. Suatu produk dikatakan 

mengandung serat yang tinggi jika mengandung serat sebesar 5 gram per 100 

gram bahan padat sehingga diperlukan suatu inovasi baru agar dapat 

meningkatkan kandungan gizi terutama serat dalam snack bar (Priciliya dkk, 

2015). 

Potensi rumput laut di Indonesia sangat melimpah khususnya di kota 

Bengkulu juga mudah untuk di dapatkan karena kota Bengkulu itu sendiri 

merupakan daerah yang sebagian wilayahnya meliputi wilayah pesisir. Buah 

nangka dan kacang hijau juga mudah untuk di dapatkan di kota Bengkulu dan 

dengan aroma khas dari buah nangka yang harum bisa menambah cita rasa 

dalam pengolahan pangan. Berdasarkan uraian di atas maka membuat peneliti 

tertarik untuk memodifikasi snack bar dari substitusi tepung rumput laut 

dengan penambahan buah nangka kering dan kacang hijau untuk mengetahui 

daya terima terhadap mutu oganoleptic dan kadar serat pada produk snack 

bar. 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana daya terima uji organoleptik dan kadar serat dalam 

pembuatan snack bar berbasis tepung rumput laut dengan penambahan buah 

nangka dan kacang hijau untuk remaja?   
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum  

  Diketahui gambaran daya terima uji organoleptik dan kadar serat 

snack bar yang paling disukai berbasis tepung rumput laut dengan 

penambahan buah nangka dan kacang hijau untuk remaja.  

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Diketahui daya terima mutu organoleptik berdasarkan warna pada 

snack bar (F1, F2, F3) berbasis tepung rumput laut dengan 

penambahan buah nangka dan kacang hijau. 

2. Diketahui daya terima mutu organoleptik berdasarkan aroma pada 

snack bar (F1, F2, F3) berbasis tepung rumput laut dengan 

penambahan buah nangka dan kacang hijau. 

3. Diketahui daya terima mutu organoleptik berdasarkan rasa pada 

snack bar (F1, F2, F3) berbasis tepung rumput laut dengan 

penambahan buah nangka dan kacang hijau. 

4. Diketahui daya terima mutu organoleptik berdasarkan tekstur pada 

snack bar (F1, F2, F3) berbasis tepung rumput laut dengan 

penambahan buah nangka dan kacang hijau. 

5. diketahui kadar serat snack bar yang paling disukai berbasis tepung 

rumput laut dengan penambahan buah nangka dan kacang hijau. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti  

  Dapat meningkatkan pengetahuann dan wawasan dibidang pangan, 

gizi dan kesehatan terutama dalam pengaplikasian ilmu pangan dalam 

meningkatkan pemanfaatan pangan lokal berdasarkan variasi substitusi 

rumput laut terhadap daya terima mutu organoleptik snack bar sehingga 

dapat membuat produk pangan berserat tinggi yang bermanfaat untuk 

remaja. 

1.4.2 Bagi Masyarakat  

     Dapat meningkatkan pangan gizi dan kesehatan terutama dalam 

memanfaatkan rumput laut menjadi tepung sebagai makanan selingan 

yang berserat tinggi untuk remaja. 

1.4.3 Bagi Institusi 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumbangan bagi 

instansi di bidang pangan gizi dan kesehatan terutama dalam 

memanfaatkan rumput laut sebagai makanan selingan. 

1.4 Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Nama 

Peneliti 

Dan 

Tahun 

Judul 

Penelitian 

Desain   

Penelitian 

Hasil   

Penelitian 

1. Yulia. dkk. 

(2017)  

Daya 

terima dan 

nilai gizi 

snack bar 
modifikasi 

sayur dan 

Penelitian ini 

menggunaka

n metode 

eksperimenta
l. Rancangan 

penelitian 

Hasil uji hedonik 

didapatkan bahwa 

perlakuan yang paling 

disukai adalah 
perlakuan F2 (50% 

tepung kedelai : 50% 
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buah 

untuk 

remaja 

putri  

yang 

digunakan 

adalah 

Rancangan 

Acak 

Lengkap 

(RAL) 

buah salak) dan 

perlakuan yang paling 

tidak 

disukai adalah perlakuan 

F1 (40% tepung kedelai 

: 60% buah salak). 

Hasil analisa serat 

pangan kasar paling 

tinggi terdapat pada 

snack bar dengan 

formula 

F1 (tepung kedelai 40% 

: buah salak 60%) 

sebesar 10.2% dan serat 

pangan terendah 

terdapat pada snack bar 

dengan formula F3 

(tepung kedelai 60% : 

buah salak 40%) 

sebesar 8.8%. 

sedangkan snack bar 

dengan 

dengan formula F2 

(tepung kedelai 50% : 

buah 

salak 50%) memiliki 

serat pangan sebesar 

9.8%. 

2. Aprianto, 

dkk. (2018) 

Subtitusi 

tepung 

rumput 

laut 

(eucheum

a cottonii) 

pada 

pembuata

n cookies 

[substituti

on 

Penelitian ini 

menggunaka

n metode 

eksperimenta

l. Rancangan 

penelitian 

yang 

digunakan 

adalah 

Rancangan 

Acak 

Lengkap 

(RAL) 

Secara keseluruhan 

perlakuan RL3 dengan 

penambahan tepung 

rumput laut (15%) 

memiliki tingkat 

penerimaan yg paling 

disukai oleh panelis 

3 Desiliani, 

Noviar 

Harun, S. 

F. (2019) 

Pemanfaat

an tepung 

pisang 

kepok dan 

buah 

Penelitian ini 

menggunaka

n metode 

eksperimenta

l. Rancangan 

Snack bar perlakuan 

terpilih setelah diuji 

adalah snack bar 

perlakuan tepung pisang 

kepok 40% dan buah 
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nangka 

kering 

dalam 

pembuata

n snack 

bar 

utilization 

of kepok 

banana 

flour and 

dried 

jackfruit 

in the 

making 

snack bar 

penelitian 

yang 

digunakan 

adalah 

Rancangan 

Acak 

Lengkap 

(RAL) 

nangka kering 

60%.dengan kadar serat 

1,48%, 

4  Pricilya, 

dik (2015) 

daya 

terima 

proporsi 

kacang 

hijau 

(phaseolus 

radiata l) 

dan 

bekatul 

(rice bran) 

terhadap 

kandunga

n serat 

pada 

snack bar’ 

Penelitian ini 

menggunaka

n metode 

eksperimenta

l. Rancangan 

penelitian 

yang 

digunakan 

adalah 

Rancangan 

Acak 

Lengkap 

(RAL) 

panelis 

lebih memilih formula 

snack bar F3 (60% 

kacang 

hijau dan 40% bekatul) 

sebagai formula terbaik 

Kandungan serat pada 

produk inovatif ini lebih 

tinggi jika dibandingkan 

dengan produk snack 

bar 

komersial yang ada di 

pasaran. Menurut hasil 

uji 

laboraturium kandungan 

gizi (serat) snack bar 

F3 per porsi (25 gram) 

yaitu sebesar 1,98 gram. 

Perbedaan dari penelitian ini yaitu dalam beberapa penelitian 

menggunakan bahan utama berupa tepung kedelai, tepung pisang kepok, bekatul 

dan pada pemembuatan produk yaitu cake dan persamaan dari penelitian ini 

yaitu sama-sama membuat produk snack bar menggunakan tepung rumput laut, 

menggunakan buah nangka dan kacang hijau dan menguji kadar serat pada 

produk dan sama-sama Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

  

2.1 Snack bar 

      2.1.1 Definisi Snack Bar 

   Snack bar merupakan makanan ringan berbentuk batang dan 

biasanya dijadikan sebagai makanan selingan yang berasal dari sereal 

dan kacangkacangan (Priciliya dkk, 2015). Pada akhir tahun 1980-an 

Snack Bar pertama kali muncul di supermarket Amerika Serikat sebagai 

makanan yang dikonsumsi para atlet. 

  Snack bar yang terdapat di pasaran (komersil) umumnya 

mengandung energi, protein, dan serat. Dan kandungan seratnya yaitu 

sekitar 1 gram per 25 gram takaran saji.  Namun menurut Ummi (2011) 

dalam Priciliya dkk, (2015) Suatu produk dikatakan mengandung serat  

yang tinggi jika seratnya sebesar 5 gram per 100 gram bahan padat atau 

100 ml bahan cair, sehingga diperlukan suatu inovasi baru agar dapat 

meningkatkan kandungan gizi pada snack bar terutama pada kandungan 

seratnya. 

2,2 Rumput Laut 

 2.2.1 Definisi Rumput Laut 

 Indonesia merupakan negara yang terdiri dari banyak pulau 

dengan panjang garis pantai 81.000 km serta terdiri dari 70% perairan 

dan 30% daratan dan kawasan pesisir lautan yang memiliki berbagai 
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sumber daya hayati yang sangat besar dan bervariasi (Fathmawati, dkk, 

2014)  

Rumput laut ialah salah satu sumber daya hayati unggulan yang 

terdapat hampir di seluruh wilayah perairan Indonesia sebagai komoditi 

lokal berkualitas yang mempunyai kemampuan untuk dikembangkan 

(Maharany, dkk. 2017)  

Eucheuma cottonii merupakan spesies rumput laut merah yang 

dapat dimakan dan termasuk tumbuhan laut berduri lebat, tingginya 

sekitar 50m, yang tumbuh di terumbu karang dan laguna dangkal. E. 

cottonii merupakan sumber potensial dari berbagai senyawa seperti serat 

makanan, vitamin C, α-tokoferol, mineral, asam lemak dan protein 

(Matanjun dkk. 2009 dalam Menara, J. dan Lumpur, K.. 2016). 

Rumput laut itu sendiri merupakan salah satu komoditi hasil 

perikanan yang mempunyai potensi untuk dikembangkan di Indonesia. 

Karena rumput laut yang tersebar di pesisir Indonesia mempunyai 45% 

spesies dari rumput laut dunia dan produsen rumput laut jenis cottonii 

terbesar di dunia. Pada saat ini untuk pemanfaatannya dalam 

pengolahan produk pangan dalam negeri baru sekitar 20% 

(Wibisono,Wulan. 2015) Indonesia masih mengimpor produk olahan 

rumput laut.selama 2011, impor karagenan mencapai 1.380 ton atau 

sekitar 70% dari total kebutuhan dalam negeri.  Karagenan itu sendiri 

mempunyai manfaat di antarannya sebagai stabilizer (penstabil), 
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thickener (bahan pengentalan), pembentuk gel, pengemulsi dan lain-lain 

Menurut Arthajaya (2011) dalam Wibisono, Wulan (2015). 

2.2.2 Jenis-jenis Rumput Laut 

 Rumput laut  yang di gunakan merupakan rumput laut merah yaitu 

jenis Eucheuma alvarezii dalam dunia perdagangan sering dinamakan 

Cottonii (Achmad Kadi, 2014). Menurut Sutomo (2006) dalam Priciliya 

dkk, (2015) yang secara umum telah banyak dipergunakan dalam skala 

industri antara lain untuk bahan baku obat-obatan, bahan baku kosmetik, 

bahan baku makanan kesehatan, bahan baku produk makanan olahan 

yaitu rumput laut (seaweeds) jenis Eucheuma cottonii. 

 Rumput laut dapat dibedakan berdasarkan atas kandungan pigmen 

yang dominan pada rumput laut tersebut dalam 3 divisi utama yaitu 

Rhodophyta (alga merah), Phaeophyta (alga coklat), dan Chlorophyta 

(alga hijau) (Indrawati et al., 2007 dalam ferawati, dkk .2014). Jenis-

jenis rumput laut yang bermanfaat untuk bahan obat dan makanan (Kadi, 

2004) dalam (Achmad Kadi, 2014). 
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1. Rhodophyta (alga merah) 

 Tabel 2.1 Jenis-jenis r umput laut merah yang bermanfaat 

untuk bahan obat dan makanan 

Spesies Manfaat 

Acanthophora specifera  

 

Makanan sebagai sayur 

A. muscoides Bahan untuk zat 

pertumbuban gibberilin, dan 

Cytokinin 

Gracilaria salicornia  Dimakao sebagai sayur 

Eucheuma edule  Dibuat manisan dan Agar-agar 

Eucheuma muricatum  

 

Bahan mentah untuk agar-agar 

Bahan kontrol polusi Pb dan Cd 

Eucheuma serra  Bahan agar-agar, sayuran dan 

obat 

Gelidium amansii  

G. rigidum  

Bahan untuk agar-agar 

Bahan untuk agar-agar 

 

Gracilaria eucheumoides  

G. taenioides  

G. lichenoides 

Bahan untuk agar-agar, bahan 

untuk agar-agar dimakan sebagai 

acar 

Hypnea cervicornis  

H. divaricata  

H. musciformis 

Bahan-agar-agar, sebagai 

vennivuge atau bahan agar-agar 

Rhodymania palmata  Sebagai vennivuge 

  (Sumber : Kadi, 2004 dalam Achmad Kadi,2014). 
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2. Phaeophyta (alga coklat) 

 Tabel 2.2 Jenis-jenis rumput laut coklat yang bermanfaat 

untuk bahan obat dan makanan 

Spesies  Manfaat  

Sargassum spp.  

 

Makanan manusia dan temak 

Mengandung protein, vitamin 

C,anti bakteri dan anti tomur 

Sumber alginat, tanin dan 

phenol barium 

Hormophysa sp,  

 

Makanan manusia dan ternak 

mengandung altinat atau alginat 

lebih tinggi 18% dari 

Sargassum. 

Turbinaria sp.  

 

Makanan manusia dan ternak 

mengandung altinat 

atau algioat 

Macrocystis sp 

Sargassum spp 

Hormophysa sp 

Turbinaria sap 

Ester dari senyawa 

polysacbarida. Di dunia industri 

kosmetik, algin dimaofaatkan 

sebagai baban dasar, campuran 

pembuat sabun, fomade, cream, 

lution, sampo dan cat rambut. 

Sargassum spp.  

Hormophysa spp 

Turbinaria sap 

Di duma industri farmasi 

digunakan sebagai baban untuk 

campuran tablet, salep, 

emulsifier, suspeosi dan 

stabilizer. 

Sargassum spp 

 

Oi bidang pertanian sebagai 

baban campuran 

insektisida dan pelindung kayu. 

Sargassum spp 

 

Di industri makanao sebagai 

baban saus, dan 

campuran menteza, 

Sargassum spp 

 

AJgin digunakan juga dibidang 

fotografi, kertas, 

tekstil dan keramik 

Sargassum sp 

 

Iodine dibidang kesehatan 

dengan konsentrasi tioggi 

untuk pengobatan sakit gondok 

  (Sumber : Kadi, 2004 dalam Achmad KadP,2014). 
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3. Chlorophyta (alga hijau) 

 Tabel 2.3 Jenis-jenis rumput laut hijau yang bermanfaat untuk 

bahan obat dan makanan 

Spesies  Manfaat  

Acetabularia major 

 

Obat anti batu empedu, batu 

ginjal dan batu daIam bladder 

Caulerpa spp Makanan manusia, Obat anti 

jamur, Obat menurunkan 

tekanan darab tinggi 

Caulerpa lentillifera  Sumbermineral Ca, K, Mg, Na, 

Cu, Fe danZn 

Cau/erpa racemosa 

 

Makanan manusia 

Mengandung vitamin folic 

Mengandung asam folinic 

Clodophora spp 

 

Pakan temak, 

Obat anti bakteria 

Obat antiviral 

Codiumspp 

 

Makanan manusia 

Obat anti bakteria 

Obat Antitumor 

Halimeda spp.  

H. tuna  

Obat anti bakteri 

Pakan temak 

 

Halimeda macroloba  

 

Obat anti bakteri 

Mengandung zat pertumbuhan 

auxin, 

gibberilin, cytokinin 

  (Sumber : Kadi, 2004 dalam Achmad KadP,2014). 

2.2.3 Manfaat rumput laut 

   Rumput laut Indonesia juga bermanfaat sebagai (Hand ayani, R. 

2011). 

1. Bahan makanan 

2. Tidak menyebabkan obesitas 

3. Sebagai obat-obatan 

4. Meningkatkan kekebalan tubuh 

5. Baik untuk kesehatan kulit 

6. Mampu meningkatkan system kerja hormonal, limfatik, dan juga saraf 
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7. Memperbaiki sistem kerja jantung dan peredaran darah, serta system 

pencernaan.  

8. Dapat mencegah kanker usus besar 

9. Membantu pengobatan tukak lambung, radang usus besar, susah 

buang air besar, dan gangguan pencernaan lainnya 

 2.2.4 Kandungan Zat Gizi dalam Rumput Laut 

Rumput laut (Eucheuma cottonii) basah dalam 100 g memiliki 

kandungan serat sebesar 11,6 g, sedangkan dalam bentuk tepung yaitu 

57,2% per 100 g (Supriadi, 2004 dalam kesuma dkk, 2015). Selain tinggi 

kandungan serat di dalam rumput laut (Eucheuma cottonii) juga terdapat 

zat gizi mikro yaitu iodium, kalsium, potassium, magnesium, fosfor dan 

kalium (kesuma dkk, 2015). 

2.3 Buah Nangka 

2.3.1 Definisi Buah Nangka 

Buah nangka merupakan buah yang sering kali dikonsumsi dalam 

bentuk buah tua yang matang. Keunggulan dari buah nangka yaitu Aroma 

khas dari buah nangka yang harum dan sering di manfaatkan dalam 

pengolahan pangan digunakan untuk menambah cita rasa suatu produk. Dalam 

penelitian ini, buah nangka dijadikan buah kering. Perlakuan pengeringan 

dilakukan agar memperpanjang masa simpan buah karena buah nangka yang 

telah matang di pohon apabila disimpan dalam bentuk segar dapat bertahan 

paling lama hanya 2 (dua) hari pada suhu kamar. Penelitian ini bertujuan 

untuk mendapatkan perlakuan buah nangka kering terhadap mutu dan sifat 
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sensori snack bar yang dihasilkan. Kandungan serat pada buah nangka kering 

sebesar 1,78% (Desiliani, dkk. 2019). 

2.4 Kacang Hijau 

2.4.1 Definisi kacang hijau 

Rahman (2011) dalam Priciliya, dkk. (2015) menyebutkan bahwa 

kacang hijau (Phaseolus Radiata L) di Indonesia banyak dikonsumsi 

oleh masyarakat, namun pemanfaatan dalam pengolahan kacang hijau 

untuk dijadikan pangan olahan masih terbatas karena hanya diolah 

menjadi bubur kacang hijau, bahan pengisi bakpia (kumbu) dan sari 

minuman. Menurut Persagi (2012) dalam Priciliya, dkk. (2015) Kacang 

hijau mengandung serat sebesar 7,5/100 gram, sehingga dapat 

mencukupi kebutuhan serat sebesar 20% sehari.  

2.5 Syarat Mutu Organoleptik  

Menurut SNI tahun 2011, biskuit di-klasifikasikan menjadi biskuit keras, 

crackers, cookies, dan wafer. Sedangkan Snack bar digolongkan dalam 

cookies karena ber-bentuk padat (Sari, dkk. 2018). 

Tabel 2.4 Syarat Mutu Snack Bar digolongkan dalam cookies 

      menurut SNI 01-2973-1992 

 
Kriteria uji Syarat 
Energi (kkal/gram Minimal 400 
Air (%) Maksimal 5 
Protein (%) Minimal 5 
Lemak (%) Minimal 9.5 
Karbohidrat (%) Minimal 70 
Abu (%) Maksimal 1,6 
Serat kasar (%) Maksimal 0,5 
Logam berbahaya Negatif 
Bau dan rasa Normal dan tidak tengik 
Warna Norma 
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2.5.1 Standar Resep Snack bar  

Soyjoy merupakan salah satu produk snack bar yang telah beredar 

di masyarakat dengan memiliki variasi rasa dan bahan. Adapun Soyjoy 

memiliki tekstur yang kental dan padat yang diperoleh dari bahan dasar 

tepung kedelai. Berikut komposisi Snack bar Soyjoy “Coklat Almond” 

meliputi :  Tepung kedelai , Almond (14%) , Minyak nabati, Gula ,Telur,  Cokelat 

(9%), Sirup agave, Bubuk kakao, nulin, Perisa identik alami cokelat, Garam. 

2.6 Serat  

2.6.1 Definisi Serat  

Serat pangan atau dietary fiber merupakan bagian dari tumbuhan 

yang dapat dikonsumsi dan tersusun dari karbohidrat yang memiliki sifat 

tahan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus halus manusia 

serta mengalami fermentasi sebagian atau keseluruhan di usus besar. Jadi 

pengertian dari serat pangan merupakan bagian dari bahan pangan yang 

tidak dapat di cerna oleh enzim-enzim pencernaan. Sayur-sayuran dan 

buah-buahan merupakan sumber serat pangan yang sangat mudah 

ditemukan dalam bahan makanan (Santoso,2011). 

Serat tidak hanya menambahkan komponen nutrisi yang penting ke 

batangan, tetapi serat membantu dalam meningkatkan umur simpan 

batangan dengan meningkatkan pengikatan dan retensi air selama 

pengolahan dan penyimpanan batangan jadi. Ramakanth Jonnala, Ph.D., 

pemimpin proyek R&D di bidang kue, International Fiber Corporation, 

North Tonawanda, NY, mengatakan bahwa serat meningkatkan viskositas 
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pada batang lengket tanpa harus menggunakan pengental yang berlebihan. 

“Ini meningkatkan fleksibilitas jeruji, mengurangi kerusakan pada produk 

yang rapuh,” menurut Jonnala. “Penambahan serat dapat mengubah tekstur 

batang-batang ini, membuat konsumsi lebih mudah bagi mereka yang 

tidak menyukai produk yang kenyal dan / atau padat. Serat dapat 

meningkatkan laju ekstrusi, karena serat tahan geser dan tahan suhu yang 

lebih tinggi ” (Cyndi. 2010). 

2.6.2 Fungsi Serat Bagi Tubuh  

Serat pangan mempunyai fungsi bagi tubuh yaitu untuk mengontrol 

berat badan atau kegemukan (obesitas), penanggulangan penyakit 

diabetes, mencegah gangguan gastrointestinal, kanker kolon, serta 

mengurangi tingkat kolesterol darah dan penyakit kardiovaskuler 

(Santoso, 2011). 

2.6.3 Manfaat Serat Pangan Bagi Tubuh 

 Menurut beberapa peneliti dan penulis seperti Olwin Nainggolan 

dan Coenelis Adimunca, (2005); Sutrisno Koswara (2010); Tensiska 

(2008); Jansen Silalahi dan Netty Hutagalung (2010); Anonim (2010a); 

Anonim (2010b); Anik Herminingsih, 2010), dalam (Santoso, 2011) 

mengemukakan beberapa manfaat serat pangan (dietary fiber) untuk 

kesehatan yaitu : 

1. Mengontrol berat badan atau kegemukan (obesitas) 

Dikarenakan Serat larut air (soluble fiber), dapat 

memberikan rasa kenyang lebih lama. Sedangkan serat kasar yang 
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tinggi biasanya mengandung kalori rendah, kadar gula dan lemak 

rendah yang dapat membantu mengurangi terjadinya obesitas. 

2. Penanggulangan Penyakit Diabetes 

Umumnya serat pangan mampu menyerap air dan mengikat 

glukosa, menyebabkan terjadinya kompleks karbohidrat dan serat, 

sehingga mampu meredam kenaikan glukosa darah dan 

menjadikannya tetap stabil. 

3. Mencegah Gangguan Gastrointestinal 

Konsumsi serat pangan yang cukup, menyebabkan air 

didalam feces meningkat dan membuat feces lembut dan tidak 

keras sehingga hanya dengan kontraksi otot yang rendah feces 

dapat dengan mudah dikeluarkan. Hal ini berdampak pada fungsi 

gastrointestinal lebih baik dan sehat. 

4. Mencegah Kanker Kolon (Usus Besar) 

 konsumsi serat pangan tinggi maka akan mengurangi waktu 

transit makanan dalam usus lebih pendek, serat pangan bersifat 

mengikat air sehingga konsentrasi senyawa karsinogen menjadi lebih 

rendah. 

5. Mengurangi Tingkat Kolesterol dan Penyakit Kardiovaskuler 

Serat dapat menurunkan tingkat kolesterol dalam darah 

sampai 5% atau lebih karena dapat menjerat lemak didalam usus 

halus. Sedangkan dalam saluran pencernaan serat dapat mengikat 

garam empedu (produk akhir kolesterol) kemudian dikeluarkan 
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bersamaan dengan feses. Dengan demikian serat pangan dapat 

mengurangi kadar kolesterol dalam plasma darah. Sehingga 

dipercaya mampu mengurangi dan mencegah resiko penyakit 

kardiovalkuler. 

2.7 Remaja  

2.7.1 Definisi Remaja 

 Masa peralihan dari anak-anak menuju dewasa itu ialah masa 

remaja dimana biasanya mengalami perubahan gaya hidup salah satu 

yang dapat memperngaruhi yaitu pola konsumsi yang dapat di pengaruhi 

oleh lingkungan dan teman sebaya. Kebutuhan gizi remaja relatif besar 

karena pada masa remaja terjadi proses pertumbuhan dan perkembangan 

yang cepat. Salah satu masalah pada fase ini adalah kurangnya konsumsi 

buah dan sayur yang dipengaruhi oleh faktor internal dan eksternal 

(Rachman, dkk, 2017). 

2.8 Uji Organoleptik 

 2.8.1 Definisi Uji Organoleptik 

               Uji Organoleptik (penilaian) adalah cara penilaian yang paling 

primitif. Karena pada uji organoleptik sangat ditekankan pada 

kemampuan panca indera yang memberikan kesan atau tanggapan yang 

dapat dianalisis atau dibedakan berdasarkan jenis kesan yang melipiti 

kemampuan mendeteksi (detection), mengenali (recognition), 

membedakan (discrimination), membandingkan (scalling) dan 

kemampuan menyatakan suka atau tidak suka (hedonik). 
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               Uji organoleptik banyak digunakan dalam menilai suatu mutu 

dalam industri pangan dan industri hasil pertanian lainnya. Terkadang 

penilaian ini dapat memberikan hasil penilaian yang sangat teliti. Pada 

beberapa hal dalam penilaian dengan indera bahkan melebihi ketelitian 

alat yang paling sensitive sekalipun (Permadi.  dkk, 2018). 

 2.8.2 Sifat Uji Organoleptik 

           Penilaian organoleptik rasa, aroma, dan tekstur pada snack bar 

dilaksanakan dengan membuat tempung rumput laut terlebih dahulu. 

Warna merupakan parameter awal konsumen untuk membeli sebuah 

produk. Warna merupakan indikator penilaian pertama kali yang 

dilihat oleh panelis karena warna menggunakan indera penglihatan. 

Selanju tnya adalah Aroma merupakan komponen bau yang 

ditimbulkan oleh suatu produk yang terindentifikasi oleh indera 

pencium. Kemudian sifat organoleptik selanjutnya adalah Rasa 

merupakan komponen sensori yang penting karena panelis cenderung 

menyukai makan an dengan cita rasa yang enak. Terakhir adalah 

tekstur yaitu untuk mengetahui kerenyahan dari snack bar (Mulyadi, 

dkk. 2014). 

 2.8.3 Uji Kesukaan (Hedonik Test) 

        Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan 

untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap suatu produk. Tingkat 

kesukaan ini disebut skala hedonik maksudnya dalam hal amat sangat 

suka, sangat suka, suka, agak suka, dan tidak suka. Panelis diminta 
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untuk memberikan nilai kesukaan secara keseluruhan terhadap atribut 

(Permadi. dkk. 2018). 

 2.8.4 Skala Pengukuran 

           Uji organoleptik menggunakan skala ordinal. Skala yang biasa 

digunakan adalah likert dengan menggunakan li  ma digit pengukuran 

yaitu : sangat suka sekali (5), suka sekali (4), netral (3), Tidak suka (2), 

dan sangat tidak suka sekali (1) (Mehran, 2015).  

 2.8.5 Panelis yang dibutuhkan 

           Sebelum pengujian dilaksanakan, yang pertama panelis sudah 

diberitahu diharapkan datang pada waktunya, jika panelis sudah datang, 

pengujian siap di laksanakan.panel ini terdiri dari orang atau kelompok 

yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan 

subjektif. Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis. Dalam 

penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel 

perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel 

konsumen dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut 

didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik. 

Studi, P., Pangan, T., & Semarang, U. M. (2013). 

1. Panel Perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 

spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-

latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal 

sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan 

menguasai metode-metode analisis organoleptik dengan sangat baik. 
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Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, bias 

dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak cepat fatik. Panel 

perseorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi jangan yang 

tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. Keputusan 

sepenuhnya ada pada seorang. 

2. Panel Terbatas Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai 

kepekaan tinggi sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini mengenal 

dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan 

mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil 

akhir. Keputusan diambil berdiskusi diantara anggota- anggotanya. 

3. Panel Terlatih Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang 

mempunyai kepekaan cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu 

didahului dengan seleksi dan latihan-latihan. Panelis ini dapat 

menilai beberapa rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik. 

Keputusan diambil setelah data dianalisis secara bersama. 

4. Panel Agak Terlatih Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang 

sebelumya dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak 

terlatih dapat dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji datanya 

terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat menyimpang boleh 

tidak digunakan dalam keputusannya 

5. Panel Tidak Terlatih Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam 

yang dapat dipilih berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial 

dan pendidikan. Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat 
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organoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh 

digunakan dalam untuk itu panel tidak terlatih biasanya dari orang 

dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis wanita. 

6. Panel Konsumen Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang 

yang tergantung pada target pemasaran komoditi. Panel ini 

mempunyai sifat yang sangat umum dan dapat ditentukan 

berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. 

7. Panel Anak-anak Panel yang khas adalah panel yang menggunakan 

anak-anak berusia 3-10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan 

sebagai panelis dalam penilaian produsk-produk pangan yang disukai 

anak-anak seperti permen, es krim dan sebagainya. Cara penggunaan 

panelis anak-anak harus bertahap, yaitu dengan pemberitahuan atau 

dengan bermain bersama, kemudian dipanggil untuk diminta 

responnya terhadap produk yang dinilai dengan alat bantu gambar 

seperti boneka snoopy yang sedang sedih, biasa atau tertawa. 

Keahlian seorang panelis biasanya diperoleh melalui pengalaman 

dan latihan yang lama. Dengan keahlian yang diperoleh itu 

merupakan bawaan sejak lahir, tetapi untuk mendapatkannya perlu 

latihan yang tekun dan terus-menerus. 

Seseorang yang telah terseleksi mempunyai aturan-aturan sebagai 

berikut:  

1. Tidak menggunakan lipstik, parfum, atau produk yang berbau. 
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2. Tidak di perkenankan makan, minum, dan merokok 30 menit 

sebelum panel. 

3. Tidak dalam keadaan sakit flu maupun batuk. 

4. Datang tepat waktu segera memberitahu  apabila berhalangan hadir 

karena sakit dan sebagainya. 

5. Tidak bercakap-cakap selama mencicip. 

6. Ikut instruksi dengan hati-hati, jika ada yag belum dimengerti harap 

bertanya dengan segera. 

2.9 Formula Penelitian  

Rujukan formula terdapat pada penelitian Yulia, dkk. (2017)  bahan baku 

ada yang di kurangi dan juga ada yang di gantikan, berikut penjelasannya: 

Tabel 2.5 Acuan Formula 

bahan  perlakuan  

 F1 F2 F3 
Tepung kedelai (g     40 50      60 
Buah Salak (g)      60 50       40 

Buah cermai (g) 15 15 15 

Buah nangka (g) 15 15 15 

Daun kelor (g) 15 15 15 

Kacang tanah (g) 10 10 10 

Margarin (g) 15 15 15 

Tp. Maizena (g) 10 10 10 

Selai kacang (g) 5 5 5 

Gula pasir (g) 10 10 10 

vanila 5 5 5 

Sumber: Yulia, dkk. (2017)   

1. Tepung Rumput Laut 

Adapun formula tepung rumput laut pada penelitian ini 

menggunakan formula penelitian Indah (2018) dalam pembuatan snack bar 
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menggunakan tepung rumput laut yaitu F1 (25 %), F2  (50 %) dan F3 

(75%). 

2.  Kacang Hijau 

Dalam penelitian Yulia, dkk. (2017)  dalam pembuatan snackbar 

menggunakan kacang tanah dengan perlakuan F1 (10g), F2 (10g), F3 

(10g) sedangkan pada pembuatan snack bar penelitian ini menggunakan 

kacang hijau karena kacang hijau mengandung serat sebesar 7,5/100 gram 

menurut Persagi (2012) dalam Priciliya, dkk. (2015). 

3. Buah Nangka Kering 

perlakuan pada buah nangka kering pada penelitian Yulia, dkk. 

(2017) yaitu F1 (15g), F2 (15g), F3 (15g). Dalam pembuatan snack bar 

buah nangka kering mengacu pada penelitian Amalia (2011) dalam 

(Desiliani, dkk. 2019). Dimana daging buah nangka segar disortir. 

Kemudian daging buah nangka dipisahkan dari bijinya dan dipotong-

potong berbentuk dadu. Selanjutnya daging buah nangka yang dipotong-

potong disusun di dalam loyang dan dilakukan pengeringan di dalam oven 

dengan suhu 60°C selama 4 jam, sehingga diperoleh buah nangka kering.  

4. Tepung Maizena 

Tepung maizena merupakan salah satu jenis bahan pengikat. Bahan 

pengikat adalah bahan yang digunakan dalam makanan untuk mrngikat 

yang terdapat dalam adonan. Fungsi bahan pengikat adalah untuk 

menurunkan penyusutan akibat pemasakan, memberi warna yang terang, 

membentuk tekstur yang padat dan menarik air dari adonan. Perlakuan 
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tepung maizena pada pembuatan snack bar menggunakan formula       

penelitian Yulia, dkk. (2017) yaitu F1 (15g  ), F2 (15g), F3 (15g). 

5. Margarin  

  Margarin merupakan lemak nabati yang terbuat dari minyak kelapa 

sawit. Margarin adalah produk makanan berbentuk emulsi padat atau semi 

padat yang dibuat dari lemak nabati dan air (Nurcahyani, 2016). Perlakuan 

margarin pada pembuatan snack bar menggunakan perlakuan penelitian 

Yulia, dkk. (2017) yaitu F1 (15g), F2 (15g), F3 (15g). 

6. Telur  

  Telur merupakan salah satu komposisi yang harus ditambahkan 

pada pembuatan snackbar. Telur dan tepung membentuk kerangka atau 

tekstur snack bar dan menyumbangkan kelembapan (mengandung 75% air 

dan 25% solid), sehingga snackbar menjadi empuk, aroma, penambah 

rasa, peningkatan gizi, pengembangan atau peningkatan volume serta 

mempengaruhi warna dari snackbar (Nurcahyani, 2016). Dalam 

pembuatan snack bar telur yang digunakan pada penelitian Indah (2018) 

yaitu 1 butir dengan estimasi 50-60 g. 

7. Gula Pasir 

  Gula merupakan bahan yang banyak digunakan dalam pembuatan 

snack bar. Jumlah gula yang ditambahkan biasanya berpengaruh terhadap 

tesktur dan penampilan snack bar. Fungsi gula dalam proses pembuatan 

snack bar selain sebagai pemberi rasa manis, juga berfungsi memperbaiki 

tesktur, memberikan warna pada permukaan snack bar. Perlakuan gula 
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pasir pada pembuatan snack bar menggunakan perlakuan penelitian Yulia, 

dkk. (2017) yaitu F1 (10g), F2 (10g), F3 (10g). 

8. Vanilli 

Suatu rempah yang sangat populer dalam pengolahan berbagai 

macam makanan dan minuman. Rempah ini memiliki aroma yang harum, 

khas, dan kuat. Bubuknya berwarna putih atau putih kecoklatan dengan 

tekstur yang agak kasar. Terkadang dijual juga dalam bentuk ekstrak cair. 

Perlakuan vanila pada pembuatan snack bar menggunakan perlakuan 

penelitian Yulia, dkk. (2017) yaitu F1 (5g), F2 (5g), F3 (5g). 

2.10 Hipotesa Penelitian   

Hipotesis dalam penelitian ini adalah: 

1. Ha : ada pengaruh dalam perlakuan tepung rumput laut dengan 

penambahan buah nangka kering dan kacang hijau terhadap kadar serat 

dan daya terima organoleptik (rasa, warna, aroma dan tekstur) pada snack 

bar. 

2. Ho : tidak ada pengaruh dalam perlakuan  tepung rumput laut dengan 

penambahan buah nangka kering dan kacang hijau terhadap kadar serat 

dan daya terima organoleptik (rasa, warna, aroma dan tekstur) pada snack 

bar. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

 

 3.1 Desain Penelitian 

Penelitian ini adalah penelitian yang bersifat eksperimen. Penelitian 

eksperimen atau percobaan merupakan kegiatan percobaan yang bertujuan 

untuk mengetahui suatu gejala atau pengaruh yang timbul, sebagai akibat dari 

adanya perlakuan atau tindakan tertentu. Dalam perlakuan penelitian ini pada 

variasi substitusi pada produk Snack Bar terhadap mutu organoleptik 

aroma,warna, rasa, dan tekstur. 

 3.2 Rencana Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

menggunakan tiga macam perlakuan dengan satu kali pengulangan. RAL 

dipilih karena bahan percobaan yang akan dipakai sebagai unit percobaan 

homogen dan perlakuannya terbatas. Formulasi penelitian dapat dilihat pada 

table 3.4 sebagai berikut: 

Tabel 3.1 Formulasi Snack Bar  

No Bahan 
Perlakuan 

F1 (25%) F2 (50%) F3 (75%) 

1 Tepung rumput 

laut 

32,5 g 65 g         97,5  g 

2 Kacang Hijau 10 g 10 g 10 g 

3 Buah  nangka 

kering 

15 g 15 g 15 g 

4 Tepung maizena 15 g 15 g 15 g 

5 Telur  60 g  60 g 60 g 

6 Margarin 15 g 15 g 15 g 

7 Gula pasir 10 g 10 g 10 g 

8 Vanili 2 g 2 g 2 g 
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 3.3 Alat dan Bahan 

 3.3.1 Alat dalam Pembuatan Tepung dan Snack bar 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah: 

a. Alat untuk pembuatan tepung rumput laut yaitu pisau, timbangan, 

baskom, talenan, panic pengukus, oven, Loyang, penggiling/blender, 

kompor gas, ayakan mesh. 

b. Alat untuk pembuatan snack bar yaitu baskom, timbangan, spatula, 

sendok, Loyang, kompor, oven. 

c. Peralatan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah label, piring,                                                       

sendok, borang, dan air mineral. 

 3.3.2 Bahan dalam Pembuatan Tepung dan snack bar 

          Ada bahan utama yang digunakan dalam pembuatan snack Bar 

yaitu: Tepung rumput laut. Bahan tambahan pada snack bar, kacang 

hijau, buah nangka kering. Bahan tambahan tepung maizena, telur 

margarin, gula pasir dan vanilla. 

3.4 Tempat dan Waktu Peneltian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) 

Politeknik Kementerian Kesehatan Bengkulu Jurusan Gizi dan Universitas 

Bengkulu (UNIB) pada tahun 2021. 
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3.5 Definisi Operasional 

Tabel 3.2 Definisi Operasional 

Variable Definisi 

Operasional 

Alat ukur Hasil ukur skala 

Uji 

organoptik   

Karajteristik 

ysng ada pada 

snack bar 

meliputi : 

Warna, Aroma, 

Rasa Dan 

Tekstur 

Angket  0 = sangat tidak     

suka 

1 = tidak suka 

2 = agak suka 

3 = suka 

4 = sangat suka 

Ordinal  

Kadar serat  Nilai serat 

dalam produk 

yang di tetapkan 

dengan melalui 

uji kadar serat 

dengan 

menggunakan 

Metode 

Gravimetri 

Metode 

Gravimetri 

Dinyatakan dalam 

bentuk persen 

Rasio  
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3.6 Prosedur Penelitian 

3.6.1 Cara Kerja 

a. Pembuatan Tepung Rumput Laut 

Pelaksanaan penelitian diawali dengan pengolahan tepung dari 

bahan rumput laut. 

  

  

500 gram rumput 

laut 

 

500 gram rumput 

laut kering 

 

Pencucian 
Air 

Mengalir 

Pengeringan 

 menggunakan oven dengan 

suhu max 150˚C selama 3 

jam 

 

Penggilingan dengan dry mill 

Air sisa 

pencucian 

 

Pengayakan dengan mesh 

80/100 

 

Tepung rumput 

laut=230 g 

  

Perebusan 

Penghalusan dengan dry mill 

 

Pencucian 
Air sisa 

pencucian 

 

Gambar 3.1 Pembuatan Tepung Rumput Laut 
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b.  Pembuatan Produk F1 dengan perlakuan  (Tepung Rumput Laut  32,5g) 

Penelitian ini menggunakan 3 produk dengan bahan dasar 

tepung rumput laut. 

  

Pencampuran gula, 

margarin, vanili, tepung 

rumput laut, tepung 

maizena, telur  

menggunakan mixser 

Snack bar =75 g 

Tepung rumput laut 

32,5 g 

Pengovenan Suhu 120 ˚C 

selama 90 menit 

Pendinginan suhu ruang 20 

menit 

 

Pemipihan dalam loyang 

Masukan buah nangka 

yang kering, dan juga 

kacang hijau yang 

dikeringkan,adu 

kmenggunakan tangan 

Gambar 3.2 Pembuatan Produk Snack Bar (F1) 

dari Tepung Rumput Laut  
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c. Pembuatan Produk F2 dengan perlakuan (Tepung Rumput Laut 65 g) 

Penelitian ini menggunakan 3 produk dengan bahan dasar 

tepung rumput laut. 

  

Pencampuran gula, 

margarin, vanili, tepung 

rumput laut,tepung 

maizena, telur  

menggunakan mixer 

Pemipihan dalam loyang 

 

Pengovenan Suhu 120 ˚C 

selama 90 menit 

Pendinginan suhu ruang 20 

menit 

Rumput laut 65 g  

Masukan buah nangka 

yang kering, dan juga 

kacang hijau yang 

dikeringkan,adu 

kmenggunakan tangan 

 

Snack bar=230 g  

Gambar 3.3 Pembuatan Produk Snack 
Bar (F2) dari Tepung Rumput Laut  
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d. Pembuatan Produk F3 dengan perlakuan(Tepung Rumput Laut 97,5 g ) 

Penelitian ini menggunakan 3 produk dengan bahan dasar 

tepung rumput laut. 

 

  

Pencampuran gula, 

margarin, vanili,tepung 

rumput laut,  tepung 

maizena, telur 

menggunakan mixer 

Pengovenan Suhu 120 ˚C 

selama 90 menit 

Pendinginan suhu ruang 20 

menit 

Rumput laut 97,5 g 

Pemipihan dalam loyang 

 

Snack bar=280 g 

Masukan buah nangka 

yang kering, dan juga 

kacang hijau yang 

dikeringkan,adu 

kmenggunakan tangan 

 

Gambar 3.4 Pembuatan Produk Snack Bar 

(F3) dari Tepung Rumput Laut 
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3.6.2 Uji Organoleptik 

Penelitian ini menggunakan panelis agak terlatih yang 

digunakan sebanyak 30 orang dilakukan oleh panelis agak terlatih yaitu 

mahasiswa gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu. 

Prosedur uji organoleptik sebagai berikut: 

1) Sesuaikan kode dengan perlakuan dalam piring dan setiap sampel 

yang di beri kode 

2) Panelis diminta untuk mencicipi salah satu sampel satu persatu dan 

mengisi boran sesuai dengan tanggapannya. 

3) Sebelum pindah kesampel berikutnya panelis diminta untuk 

berkumur-kumur terlebih dahulu. 

Parameter yang diamati dan diukur adalah sifat organoleptik 

(warna, rasa, aroma, dan tekstur). Nila sifat organoleptik didasarkan 

Pada urutan peringkat yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3= 

agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka.  

3.7 Analisa Kadar Serat 

Penelitian selanjutnya yaitu uji kadar serat yang akan dilakukan di 

Laboratorium Kimia Universitas Bengkulu menggunakan Metode Gravimetri, 

dengan memberikan 1 formulasi yang akan di uji yaitu yang paling disukai 

untuk mengetahui kadar serat. Cara yang dilakukan untuk menentukan kadar 

serat dengan Metode Gravimetri yaitu persiapan alat dan bahan kemudian cara 

kerjanya.  

  



 

 

37 

 

1) Alat  

a) Gelas kimia 250 mL 

b) Corong Buchner 

c) Cawan petri 

d) Kertas saring 

2) Bahan 

a) 100 mL H2SO4 0,3 N 

b) 25 ml NaOH 1,5 N 

c) Aquades 

d) 25 mL Aseton 

3)  Cara Kerja 

a)  Menimbang sampel sebanyak 3 gram, kemudian memasukkan ke 

dalam gelas kimia 250 mL dan menambahkan 50 mL H2SO4 0,3 N 

lalu dipanaskan pada suhu 70°C selama 1 jam. 

b) Selanjutnya menambahkan 25 ml NaOH 1,5 N dan dipanaskan 

selama 30 menit pada suhu 70°C.  

c) Menyaring larutan menggunakan corong buchner. Selama 

penyaringan endapan dicuci berturut-turut dengan aquades panas 

secukupnya, 50 mL H2SO4 0,3 N, dan 25 mL aseton.  

d) Memasukkan kertas saring berisi residu ke dalam cawan petri dan 

mengeringkannya di dalam oven selama 1 jam dengan suhu 105°C. 

Mendinginkan dan menimbang. 
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Rumus : 

Kadar Serat Kasar (%) = 
   

 
 x 100% 

Keterangan :  

b = bobot kertas saring + sampel setelah dioven  

a = bobot kertas saring  

x = bobot sampel 

3.8 Analisis Data 

 Data yang diperoleh dari uji sifat fisik dan sifat organoleptik 

dianalisis secara statistik dengan uji kruskal wallis yang merupakan teknik 

statistika nonparametric yang di gunakan untuk menguji hipotesis awal 

bahwa beberapa contoh berasal dari populasi yang sama dan untuk 

membandingkan lebih dari dua kelompok variabel dengan data berbentuk 

kategorik (ordinal) jika hasilnya signifikan p<0.05 maka dapat dilanjutkan 

dengan uji mann whitney. Uji mann whitney bertujuan untuk mengetahui 

apakah dua buah sampel yang independen berasal dari populasi yang sama.
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

4.1 Hasil Penelitian  

4.1 1 Jalannya Penelitian 

Penelitian ini dimulai dari pengurusan surat penelitian mendapat 

izin penelitrian ke Laboratorium Pangan Poltekkes Kemenkes Bengkulu 

dan di lanjutkan analisis kadar serat di Laboratorium Universitas 

Bengkulu (UNIB) pada bulan juni 2021. Penelitian ini dilakukan untuk 

melihat adakah pengaruh formulasi (F1, F2, F3) terhadap daya terima 

(Warna, Aroma, Rasa, Tekstur) dan mengetahui analisis Kadar Serat 

pada formulasi yang paling di sukai pada Snack Bar  Penelitian ini 

bersifat eksperimen atau percobaan yaitu kegiatan yang bermanfaat 

untuk mengetahui pengaruh yang timbul sebagai akibat dari adanya 

perlakuan tertentu. 

Penelitian ini meliputi tiga tahapan yaitu pertama pembuatan 

tepung rumput laut  pada tanggal 31 Mei 2021 yaitu rumput laut 500 g 

di dapatkan 230 g tepung  rumput laut. Kemudian dilanjutkan dengan 

pembuatan Snack Bar dari tepung rumput laut pada Snack Bar F1 dari 

32,5 g  tepung rumput laut  didapatkan 75 g, Snack Bar F2 dari 65 g 

tepung rumput laut didapatkan  230 g , Snack Bar F3 dari 97,5 g tepung 

rumput laut didapatkan 280 g Snack Bar. Selanjutnya tahap kedua 

dilakukan uji organoleptik pada tanggal 31 mei 2021 untuk mengetahui 

warna, aroma, rasa dan tekstur yang dilakukan oleh panelis agak terlatih 
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yaitu 30 orang  Poltekkes Kemenkes Bengkulu. 

Pada tahap pelaksanaan ke tiga dilakukan pada tanggal 4 juni 

2021 yaitu melakukn uji kadar serat pada Snack Bar dari tepung rumput 

laut. Lokasi uji di Laboratorium Kimia Universitas Bengkulu. Hasil uji 

kadar serat selesai pada tanggal 15 juni 2021. 

Setelah semua bagian penelitian dilaksanakan maka, dilakukan 

pengolahan data yaitu menginput hasil uji organoleptik di excel sebagai 

master data kemudian menginput data ke aplikasi SPSS. Data yang 

diperoleh dengan uji organoleptik di analisa dengan membandingkan 

nilai rata-rata penilaian oleh panelis, kemudian dilanjutkan dengan uji 

Kruskal-Wallis. 

4.2 Hasil  

Setelah dilakukan penelitian untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis terhadap Snack Bar dari tepung rumput laut pada formulas F1 yaitu 

32,5 g tepung rumput laut, formulasi F2 yaitu 65 g tepung rumput laut, 

formulasi F3 yaitu 97,5  g tepung rumput laut. Selanjutnya data tersebut diuji 

secara stastistik dengan menggunakan uji kruskal wallis dan dilanjutkan 

dengan uji mann whitney, adapun analisa deskriptif dan hasil uji statistik 

terhadap daya terima panelis pada Snack Bar dengan variasi tepung rumput 

laut pada mutu organoleptik dari  warna ,aroma  rasa dan tekstur dapat dilihat 

pada penjelasan sebagai berikut. 
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4.2.1 Formulasi (F1, F2, F3) Terhadap Daya Terima Organoleptik 

1. Warna  

Hasil uji organoleptik terhadap warna yang telah dilakukan 

oleh 30 panelis diketahui bahwa persentase yang paling tinggi  

yaitu formula F3 dengan penilaian suka sebesar 3 dapat dilihat 

pada tabel 4.1 

Tabel 4.1 hasil analisis kruskal wallis Warna Snack Bar 

Perlakuan Jumlah Median 

(minimum-

maksimum) 

Uji 

Kruskall 

Wallis p-

Vallue 

F1 30 2,6 (1-4)  

0,029 F2 30 2,8 ( 1-4) 

F3 30       3( 1-4) 

 

Berdasarkan tabel 4.1 menunjukan bahwa hasil analisis statistik 

dengan uji kruskall wallis yang telah dilakukan pada formulasi Snack 

Bar terhadap nilai warna didapat nilai p = 0,029 (α 0,05) dimana ada 

perbedaan pada formulasi Snack Bar terhadap warna. Apabila hasil 

ananlisis kruskall wallis menunjukan ada perbedaan maka dilanjutkan 

dengan analisis mann whitney. 

Tabel 4.2 hasil analisis mann-whitney Warna Snack Bar 

Perlakuan Jumlah Mean rank Uji mann-

whitney 

p-Vallue 

F1-F2 60 27,50-33,50 0,147 

0,009 

0,209 
F1-F3 60 25,17-35,83 

    F2-F3 60       28,07-32,93 

 

Berdasarkan tabel 4.2 menunjukan hasil uji mann-whitney didapatkan 
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hasil yang ada perbedaan terhadap warna yaitu pada F1-F3 p = 0,009 

2. Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap aroma yang telah dilakukan 

oleh 30 panelis diketahui bahwa persentase yang paling tinggi  yaitu 

formula F3 dengan penilaian suka sebesar 3 dapat dilihat pada tabel 

4.3 

Tabel 4.3 hasil analisis kruskal wallis Aroma Snack Bar 

Perlakuan Jumlah Median 

(minimum-

maksimum) 

Uji 

Kruskall 

Wallis p-

Vallue 

F1 30 2,6 (1-4)  

0,215  F2 30 2,8 ( 1-4) 

F3 30       3 ( 1-4) 

 

Berdasarkan tabel 4.3 menunjukan bahwa hasil analisis statistik 

dengan uji kruskall wallis yang telah dilakukan pada formulasi Snack 

Bar terhadap nilai aroma didapat nilai p = 0,215 (α 0,05) dimana tidak 

ada perbedaan pada formulasi Snack Bar terhadap aroma.  

3. Rasa 

Hasil uji organoleptik terhadap rasa yang telah dilakukan oleh 

30 panelis diketahui bahwa persentase yang paling tinggi  yaitu 

formula F3 dengan penilaian suka sebesar  2,8 dapat dilihat pada tabel 

4.4 
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Tabel 4.4 hasil analisis kruskal wallis Rasa Snack Bar 

Perlakuan Jumlah Median 

(minimum-

maksimum) 

Uji 

Kruskall 

Wallis p-

Vallue 

F1 30 1,9 (0-4)  

0,000 F2 30 2,4 ( 0-4) 

F3 30       2,8 ( 0-4) 

 

Berdasarkan tabel 4.4 menunjukan bahwa hasil analisis statistik 

dengan uji kruskall wallis yang telah dilakukan pada formulasi Snack 

Bar terhadap nilai rasa didapat nilai p = 0,000 (α 0,05) dimana ada 

perbedaan pada formulasi Snack Bar terhadap rasa. Apabila hasil 

ananlisis kruskall wallis menunjukan ada perbedaan maka dilanjutkan 

dengan analisis mann whitney. 

Tabel 4.5 hasil analisis mann-whitney rasa Snack Bar 

Perlakuan Jumlah Mean rank Uji mann-

whitney 

p-Vallue 

F1-F2 60 24,98-36,02 0,006 

0,000 

0,023 
F1-F3 60 22,13-38,87 

    F2-F3 60       25,75-35,25 

 

Berdasarkan tabel 4.5 menunjukan hasil uji mann-whitney 

didapatkan hasil yang ada perbedaan terhadap rasa yaitu pada F1-F3 p = 

0,000 

4. Tekstur  

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur yang telah dilakukan oleh 

30 panelis diketahui bahwa persentase yang paling tinggi  yaitu formula 

F3 dengan penilaian suka sebesar 3 dapat dilihat pada tabel 4.6  
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Tabel 4.6 hasil analisis kruskal wallis tekstur Snack Bar 

Perlakuan Jumlah Median 

(minimum-

maksimum) 

Uji 

Kruskall 

Wallis p-

Vallue 

F1 30 2,1 (1-4)  

0,000 F2 30 2,5 ( 1-4) 

F3 30       3 ( 1-4) 

 

Berdasarkan tabel 4.6 menunjukan bahwa hasil analisis statistik 

dengan uji kruskall wallis yang telah dilakukan pada formulasi Snack 

Bar terhadap nilai tekstur didapat nilai p = 0,000 (α 0,05) dimana ada 

perbedaan pada formulasi Snack Bar terhadap tekstur. Apabila hasil 

ananlisis kruskall wallis menunjukan ada perbedaan maka dilanjutkan 

dengan analisis uji mann whitney. 

Tabel 4.7 hasil analisis mann-whitney tekstur Snack Bar 

Perlakuan Jumlah Mean rank Uji mann-

whitney 

p-Vallue 

F1-F2 60 26,18-34,82 0,037 

0,000 

0,007 
F1-F3 60 22,20-38,80 

    F2-F3 60       25,07-35,93 

 

Berdasarkan tabel 4.7 menunjukan hasil uji mann-whitney 

didapatkan hasil yang ada perbedaan terhadap tekstur yaitu pada F1-F3 p 

= 0,009 

5. Kadar Serat  

 Serat pangan merupakan bagian dari bahan pangan yang tidak 

dapat di cerna oleh enzim-enzim pencernaan. Sayur-sayuran dan buah-
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buahan merupakan sumber serat pangan yang sangat mudah ditemukan 

dalam bahan makanan (Santoso, 2011). Kadar serat  snack bar yang 

paling disukai berbasis tepung rumput laut dengan penambahan buah 

nangka dan kacang hijau. Analisis kadar seratnya yaitu formula yang 

paling disukai pada saat organoleptik adalah F3, setelah di uji didapatkan 

hasil kadar serat yaitu 14,01 %/100 g yang artinya apabila 

mengkonsumsi 100 g formulasi F3 Snack Bar rumput laut dapat 

menyumbang 14,01 g serat kasar dan dapat dikatakan sudah mencukupi 

untuk kadar seratnyan. Karena menurut Priciliya dkk, (2015) Suatu 

produk dikatakan mengandung serat yang tinggi jika seratnya sebesar 5 

gram per 100 gram bahan padat. 

5.3 Pembahasan 

5.3.1 Daya Terima Organoleptik 

1. Warna  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan melalui 

uji kruskal wallis menunjukan bahwa ada peerbedan formulasi 

terhadap warna. Penelitian yang telah dilakukan oleh (Aprianto 

dkk, 2018) mengatakan bahwa hasil penilaian panelis tertinggi 

terhadap parameter warna diperoleh pada perlakuan RL0 tanpa 

penambahan tepung rumput laut yaitu tidak coklat (4,05). 

Sedangkan penilaian panelis terendah terhadap parameter warna 

diperoleh pada perlakuan RL4 dengan penambahan tepung rumput 

laut sebesar (20%) yaitu coklat, sedangkan warna pada produk 
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Snack Bar pada formulasi F3, ada perbedaan nyata dengan F1 dan 

F2. Pada uji organoleptik terhadap warna formulasi yang paling 

disukai terdapat pada F3. Hal ini disebabkan karena warna tepung 

rumput laut putih kecoklatan oleh karena itu, semakin banyak 

tepung rumput laut maka warna produk Snack Bar akan semakin 

disukai. 

Warna merupakan salah satu faktor yang sangat penting 

dan menentukan dalam penerimaan atau penolakan dari suatu 

produk, karena warna menjadi kesan pertama yang tampil terlebih 

dahulu. Bila dibandingkan dengan produk Snack Bar penambahan 

tepung rumput laut, panelis cenderung lebih menyukai warna Snack 

Bar dengan penambahan tepung rumput laut. Timbulnya perbedaan 

warna yang menyebabkan perbedaan terhadap kesukaan panelis 

diduga karena terjadinya reaksi maillard yang menyebabkan produk 

berwarna agak kecoklatan (browning), karena kandungan karbohidrat 

produk cookies yang makin tinggi dan adanya komponen protein 

dalam kandungan bahan penyusunnya (Aprianto dkk, 2018). 

2. Aroma  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan melalui 

uji kruskal wallis menunjukkan tidak ada perbedaan formulasi 

terhadap aroma. Sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan 

oleh (Aprianto dkk, 2018) bahwa aroma pada produk Snack Bar 

pada formulasi F1, tidak berbeda nyata dengan F2 dan F3. 
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Aroma mempunyai peranan yang sangat penting dalam 

penentuan derajat penilaina dan kualitas suatu bahan, seseorang 

yang menghadapi suatu makanan yang baru maka selain bentuk 

dan warna, bau dan aroma akan menjadi perhatian utamanya 

sesudah bau diterima maka penentuan selanjutnya adalah cita rasa 

disamping teksturnya (Aprianto dkk, 2018) Dari data uji 

organoleptik aroma didapatkan Formulasi F3 lebih banyak disukai 

dari setiap panelis. 

3. Rasa  

Rasa merupakan komponen sensori yang penting karena 

panelis cenderung menyukai makanan dengan cita rasa yang enak 

(Rousmaliana and Septiani,2019). Berdasarkan hasil penelitian 

yang telah dilakukan melalui uji kruskal wallis menunjukan bahwa 

ada perbedaan formula F1, F2 dan F3. Rasa yang di hasilkan pada 

produk Snack Bar rumput laut terhadap uji organoleptik yang 

paling disukai pada formula F3 yaitu 2,83 (suka)  dengan 

perbandingan antara F1 32,5 g, F2 65 g dan F3 97,5  g, dari hasil 

penelitian ini sejalan dengan penelitian (Aprianto dkk, 2018) 

mengatakan bahwa Rasa merupakan tanggapan atas adanya 

rangsangan kimiawi yang sampai di indera pengecap lidah, khususnya 

jenis rasa dasar yaitu manis, asin, asam, dan pahit. Hal ini dapat 

disimpulkan mengapa formula pada F3 disukai oleh panelis karena 

diduga adanya penambahan tepung rumput laut, kacang hijau dan 

nangka, bahan yang menyebabkan adanya pengaruh pada rasa.  
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4. Tekstur  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan melalui 

uji kruskal wallis menunjukan bahwa ada perbedaan formula F1, 

F2 dan F3. Tekstur yang di hasilkan pada produk Snack Bar rumput 

laut terhadap uji organoleptik yang paling disukai pada formula F3 

yaitu 3 (suka)  dengan perbandingan antara F1 32,5 g, F2 65 g dan 

F3 97,5  g. Hal ini sejalan dengan penelitian (Sukmawati, dkk. 

2019). Mengatakan bahwa adanya pengaruh terhadap tekstur 

disebabkan karena semakin banyak air yang diuapkan pada saat 

pemanggangan akan terbentuk rongga-rongga udara sehingga 

produk yang dihasilkan semakin renyah. Hal ini karena ukuran 

partikel tepung rumput laut yang cukup besar dengan kandungan 

serat yang tinggi (Supriadi, 2004). 

11.2.2 Analisis Kadar Serat pada Snack Bar  

Serat pangan atau dietary fiber merupakan bagian dari 

tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun dari karbohidrat yang 

memiliki sifat tahan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di 

usus halus manusia serta mengalami fermentasi sebagian atau 

keseluruhan di usus besar. Jadi pengertian dari serat pangan 

merupakan bagian dari bahan pangan yang tidak dapat di cerna oleh 

enzim-enzim pencernaan. Sayur-sayuran dan buah-buahan merupakan 

sumber serat pangan yang sangat mudah ditemukan dalam bahan 

makanan (Santoso, 2011). 
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Dari hasil penelitian ini dalam pembuatan snack bar dari tepung 

rumput laut dengan penambahan kacang hijau dan buah nangka 

didapatkan bahwa formula yang di analisis kadar seratnya yaitu 

formula yang paling disukai pada saat organoleptik adalah F3, setelah 

di uji didapatkan hasil kadar serat yaitu 14,01 %100 g yang artinya 

apabila konsumsi 100 g formulasi F3 Snack Bar rumput laut dapat 

menyumbang 14,01 g serat kasar dan dapat dikatakan sudah 

mencukupi untuk kadar seratnyan. Karena menurut Priciliya dkk, 

(2015) Suatu produk dikatakan mengandung serat yang tinggi jika 

seratnya sebesar 5 gram per 100 gram bahan padat.Sedangkan pada 

standar resep snack bar yang di golongkan dalam cookis seratnya max 

0,5%.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan  

Dari penelitian snack bar dari tepung rumput laut dengan 

penambahan buah nangka dan kacang hijau yang dilakukan dapat 

disimpulkan sebagai berikut. 

1. Daya terima uji organoleptik snack bar terhadap warna yang paling 

disukai adalah pada formulasi F3. 

2. Daya terima uji organoleptik snack bar terhadap aroma yang paling 

disukai pada formulasi F3. 

3. Daya terima uji organoleptik snack bar terhadap rasa yang paling disukai 

pada formulasi F3. 

4. Daya terima uji organoleptik snack bar terhadap tekstur yang paling 

disukai pada formulasi F3. 

5. Snack bar yang di analisis kadar serat nya yaitu pada formulasi paling 

disukai F3 dengan hasil kadar seratnya 14,01 %. 

5.2 Saran   

5.2.1 Bagi mahasiswa 

Bagi mahasiswa dapat memberikan pengembangan pendidikan 

mengenai snack bar dengan penambahan tepung rumput laut, kacang 

hijau dan nangka sehingga hasil penelitian ini dapat menambah 

pengetahuan dan wawasan untuk mahasiswa yang melakukan penelitian 

lanjut. 
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5.2.2 Bagi Masyarakat 

Bagi masyarakat penelitian ini diharapkan mampu bermanfaat 

sebagai makanan selingan bagi remaja. 

5.2.3 Bagi Institusi 

Bagi institusi dibidang pangan gizi dan kesehatan terkait, snack 

bar dengan penambahan tepung rumput laut, kacang hijau dan nangka 

diharapkan hasil penelitian produk dapat dijadikan makanan selingan 

untuk remaja. 

5.2.4 Bagi Peneliti  

Bagi penelitian selanjutnya untuk melakukan pengembangan 

produk dari jenis komposisi snack bar untuk mempertimbangkan dan 

menguji lebih lanjut dan dikembangkan misalnya untuk melihat daya 

simpan, kadar nilai zat gizi lainnya. 
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Lampiran 1 dokumentsi penelitian 

Proses pembuatan tepung rumput laut 

 
  

  
 

 

Bahan dan produk Snack Bar 

Keterangan  Bahan  produk 

Tepung rumput 

laut 

F1 (32,5 gram) 

 

  

Tepung rumput 

laut 

F2 (65 gram) 

 

 
 

Tepung rumput 

laut 

F3 (97,5 gram) 
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Uji organoleptik 

Kelemahan: jaraknya tidak sesuai dengan syarat uji organoleptik karena 

tempatnya yang tidak memungkinkan karena penuh dan juga sempit 

  

  

 

 

 

Pengujian kdar serat 

 
Persiapan  

 
Proses penghalusan produk 

 

 
Setelah di haluskan 

 
Penimbangan 
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Berat produk yang di gunakan 

untuk uji kadar serat 

 

 

 

Proses Repluks 
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Lampiran 2 formulir penilaian organoleptik 

Form Uji Organoleptik Snack Bar 

 

Nama   :  

Tanggal  :  

Petunjuk  :  

Dihadapan saudara disajikan macam-macam snackbar. Sebelum mencicipi 

setiap jenis Snack Bar, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang disediakan 

dan dibuang. Istirahatlah sebentar sebelum mencicipi snacbar berikutnya. Saudara 

diminta untuk memberikan pilihan organoleptik dengan menggunakan deskripsi 

sebagaimana disajikan dalam tabel berikut ini :  

0 = Sangat Tidak Suka  

1 = Tidak Suka 

2 = Agak Suka  

3 = Suka  

4 = Sangat Suka   

Penilaian 
Kode 

228 
325 183 

Warna    

Aroma    

Rasa    

Tekstur    

 

Komentar :  
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Lampiran 3 Hasil Uji SPS 

Data Statistiik 

  warna aroma rasa tekstur 

N Valid 90 90 90 90 

Missing 0 0 0 0 

Mean 2.78 2.79 2.32 2.53 

Median 3.00 3.00 2.00 3.00 

Minimum 1 1 0 0 

Maximum 4 4 4 4 

 

Frequency Table 

warna 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak suka 4 4.4 4.4 4.4 

agak suka 24 26.7 26.7 31.1 

suka 50 55.6 55.6 86.7 

sangat suka 12 13.3 13.3 100.0 

Total 90 100.0 100.0  

 

Aroma 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak suka 3 3.3 3.3 3.3 

agak suka 30 33.3 33.3 36.7 

suka 40 44.4 44.4 81.1 

sangat suka 17 18.9 18.9 100.0 

Total 90 100.0 100.0  

 

 

rasa 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat tidak suka 1 1.1 1.1 1.1 
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tidak suka 12 13.3 13.3 14.4 

agak suka 40 44.4 44.4 58.9 

suka 31 34.4 34.4 93.3 

sangat suka 6 6.7 6.7 100.0 

Total 90 100.0 100.0  

 

tekstur 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat tidak suka 1 1.1 1.1 1.1 

tidak suka 8 8.9 8.9 10.0 

agak suka 31 34.4 34.4 44.4 

Suka 42 46.7 46.7 91.1 

sangat suka 8 8.9 8.9 100.0 

Total 90 100.0 100.0  

 

Data statistik 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

warna 90 2.78 .731 1 4 

aroma 90 2.79 .786 1 4 

rasa 90 2.32 .832 0 4 

tekstur 90 2.53 .824 0 4 

perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 perlaku

an N Mean Rank 

warna F1 30 37.17 

F2 30 46.07 

F3 30 53.27 

Total 90  

aroma F1 30 39.65 
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F2 30 46.25 

F3 30 50.60 

Total 90  

rasa F1 30 31.62 

F2 30 46.27 

F3 30 58.62 

Total 90  

tekstur F1 30 32.88 

F2 30 44.38 

F3 30 59.23 

Total 90  

 

Test Statistik 

 warna aroma rasa tekstur 

Chi-Square 7.084 3.077 18.486 17.919 

df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. .029 .215 .000 .000 

a. Kruskal Wallis Test   

b. Grouping Variable: perlakuan  

 
Data statistik 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

warna 90 2.78 .731 1 4 

rasa 90 2.32 .832 0 4 

tekstur 90 2.53 .824 0 4 

perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlaku

an N Mean Rank Sum of Ranks 

warna F1 30 27.50 825.00 

F2 30 33.50 1005.00 

Total 60   
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rasa F1 30 24.98 749.50 

F2 30 36.02 1080.50 

Total 60   

tekstur F1 30 26.18 785.50 

F2 30 34.82 1044.50 

Total 60   

 

 

Test Statistics
a
 

 warna rasa tekstur 

Mann-Whitney U 360.000 284.500 320.500 

Wilcoxon W 825.000 749.500 785.500 

Z -1.449 -2.739 -2.084 

Asymp. Sig. (2-tailed) .147 .006 .037 

a. Grouping Variable: perlakuan  

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

warna 90 2.78 .731 1 4 

rasa 90 2.32 .832 0 4 

tekstur 90 2.53 .824 0 4 

perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlaku

an N Mean Rank Sum of Ranks 

warna F1 30 25.17 755.00 

F3 30 35.83 1075.00 

Total 60   

rasa F1 30 22.13 664.00 

F3 30 38.87 1166.00 

Total 60   

tekstur F1 30 22.20 666.00 

F3 30 38.80 1164.00 

Total 60   
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Test Statistics
a
 

 warna rasa tekstur 

Mann-Whitney U 290.000 199.000 201.000 

Wilcoxon W 755.000 664.000 666.000 

Z -2.624 -3.909 -3.908 

Asymp. Sig. (2-tailed) .009 .000 .000 

  

 

Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlaku

an N Mean Rank Sum of Ranks 

warna F2 30 28.07 842.00 

F3 30 32.93 988.00 

Total 60   

rasa F2 30 25.75 772.50 

F3 30 35.25 1057.50 

Total 60   

tekstur F2 30 25.07 752.00 

F3 30 35.93 1078.00 

Total 60   

 

Test Statistik 

 warna rasa tekstur 

Mann-Whitney U 377.000 307.500 287.000 

Wilcoxon W 842.000 772.500 752.000 

Z -1.258 -2.280 -2.698 

Asymp. Sig. (2-tailed) .209 .023 .007 

a. Grouping Variable: perlakuan  
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Lampiran 4 master data penelitian 

 

No. warna warna warna aroma aroma aroma rasa rasa rasa tekstur tekstur tekstur 

1 2 3 4 2 3 3 2 2 3 2 3 4 

2 4 4 3 3 3 2 2 3 2 2 3 3 

3 3 3 4 4 4 4 1 2 4 1 2 3 

4 2 3 3 3 2 2 1 2 3 2 3 4 

5 2 3 3 4 3 2 2 2 3 2 3 3 

6 3 3 3 2 3 3 3 2 4 1 2 3 

7 3 4 3 1 3 2 2 2 3 2 3 3 

8 1 2 3 2 3 2 2 3 2 2 2 2 

9  2 3 3 4 4 4 2 2 3 3 3 3 

10 3 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 2 

11 2 3 4 3 3 4 2 2 3 1 3 4 

12 2 1 1 2 1 2 3 2 3 3 2 3 

13 3 3 2 1 2 3 1 1 1 1 1 2 

14 3 2 3 3 2 3 2 2 3 2 2 3 

15 3 3 2 4 3 3 2 3 3 2 2 3 

16 2 2 3 3  3 3 2 2 2 2 2 3 

17 3 3 3 2 4 4 3 3 1 3 2 3 

18 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 

19 4 3 3 4 4 4 3 3 4 4 3 4 

20 2 4 2 3 2 3 1 4 4 2 1 2 

21 2 3 4 2 3 3 1 2 3 2 2 3 

22 2 2 3 2 3 3 1 2 3 2 3 4 

23 2 2 2 2 3 4 2 3 3 3 3 3 

24 3 3 3 3 2 4 2 3 3 1 2 3 

25 2 3 3 2 2 3 1 3 2 3 3 4 

26 1 2 3 2 3 2 1 2 3 2 3 2 

27 2 2 3 3 3 4 2 3 4 1 3 4 

28 3 2 3 2 2 3 3 2 3 2 2 3 

29 3 3 3 2 2 2 1 2 3 2 3 4 

30 4 4 3 2 3 3 2 2 3 3 3 3 

  2.6 2.85 2.9 2.8 2.9 2.9 2 2.3 2.8 2.15 2.4 3 
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Lampiran 5 Surat Izin Penelitian 
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Lampiram 6 Hasil Penelitian Kadar Serat 
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Lampiran 7 Lembar Konsul  
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