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PERNYATAAN HASIL KARYA ILMIAH SKRIPSI DAN
SUMBER INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi “Karkteristik Snack Bar Kacang
Tanah Dengan Formulasi Kacang Hijau dan Tepung Ampas Tahu Sebagai Energy
Bar”, adalah hasil karya saya sendiri dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada
perguruan tinggi manapun. Sumber informasi yang dikutip dari karya yang diterbitkan
dan maupun yang tidak diterbitkan dari penilis lain telah disebutkan didalam teks dan

dicantumkan dalam daftar pustaka.

Pontianak, 06 Desember 2024
Penulis

Janet Adaeze Iyke
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RINGKASAN SKRIPSI

Penelitian ini berfokus pada pengembangan snack bar yang tinggi energi
dengan memanfaatkan kombinasi kacang hijau, tepung ampas tahu, dan kacang tanah.
Latar belakang penelitian menunjukkan bahwa sbhack bar energi yang mengoptimalkan
manfaat gizi dari bahan-bahan nabati belum banyak tersedia di pasar, terutama yang
memanfaatkan kacang-kacangan sebagai bahan utama. Penelitian bertujuan untuk
menentukan rasio bahan yang optimal agar energy bar yang dihasilkan dapat
memenuhi kriteria sebagai sumber energi tinggi yang bermanfaat bagi atlet, orang
sibuk, dan individu yang ingin menambah massa berat badan.

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Pangan Fakultas Pertanian
Universitas Tanjungpura dengan menggunakan desain eksperimental acak kelompok.
Empat rasio bahan yang berbeda diuji, yaitu kombinasi kacang hijau, dan tepung
ampas tahu, untuk menemukan rasio yang paling efektif. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa snack bar dengan rasio 60 kacang hijau dan 40 tepung ampas
tahu menghasilkan kadar protein dan lemak tertinggi serta kalori mencapai lebih dari
418 Kkal per 100 gram. Hasil ini menunjukkan bahwa snack bar dengan rasio ini
memberikan kontribusi energi yang signifikan.

Di sisi lain, kadar air, kadar abu, dan serat kasar snack bar menunjukkan variasi
yang signifikan berdasarkan rasio bahan. Snack bar dengan rasio 60:40 menampilkan
kadar lemak dan kalori yang optimal, meskipun kadar serat kasarnya masih lebih
rendah dibandingkan dengan produk komersil yang ada di pasaran. Meskipun
demikian, snack bar dengan rasio ini memenuhi syarat mutu baik secara nasional
maupun internasional dan menawarkan alternatif nutrisi yang berkualitas tinggi. Snack
bar ini dirancang untuk memberikan solusi yang efektif bagi konsumen yang

membutuhkan sumber energi tinggi dalam bentuk yang praktis dan mudah diakses.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Snack bar merupakan bahan pangan berbentuk batang (bar) yang terbuat dari
beberapa kombinasi bahan pangan seperti sereal, kacang-kacangan, sayur-sayuran
buah-buahan yang digabung dengan bantuan binder (Ladamay & Yuwono, 2014).
Terdapat banyak jenis snack bar lainnya seperti chocolate bar, cookies bar, protein
bar dan terdapat juga energy bar. Energy bar dapat menjadi supply energi tambahan
yang cukup bagi tubuh. Namun Energy bar belum banyak tersedia dipasaran atau
secara komersial.

Salah satu bahan baku yang umum dalam pembuatan energy bar adalah
kacang-kacangan. Bahan kacang-kacangan yang menghasilkan energi tinggi
diantaranya kacang hijau, tepung ampas tahu dan kacang tanah yang akan digunakan
dalam rancangan penelitian ini. Berdasarkan Buku Tabel Komposisi Pangan
Indonesia (Kemenkes RI., 2017) kacang hijau memiliki 56,8% - 70% karbohidrat,
ampas tahu kering 26,6% protein dan kacang tanah 43% lemak. Berdasarkan hasil
penelitian Wati (2013), dalam 100 gram tepung ampas tahu mengandung karbohidrat
66,24%, protein 17,72%, serat kasar 3,23% dan lemak 2,62%. Kandungan ini
memiliki protein yang lebih tinggi dari tepung terigu 9%.

Telah banyak dibuat snack bar dari kacang-kacangan (Singgano dkk., 2019;
Rahmawany dan Ginting., 2021; Fittria dkk., 2022). Bahan yang digunakan dalam
pembuatan snack bar umumnya adalah campuran dari kacang-kacangan, umbi-
umbian dan serelia. Setiap bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan energy bar
ini sudah memiliki nutrisi penting yang dibutuhkan oleh tubuh untuk menggantikan
sarapan orang sibuk ataupun hanya sekedar dikonsumsi oleh masyarakat untuk
membantu dalam mencukupi asupan nutrisi harian. Berdasarkan (Badan Litbang
Pertanian., 2018) menyebutkan bahwa keunggulan produk snack bar yang
menggunakan bahan lokal berbasis bahan baku tepung komposit dan sedikit bahan
baku tambahan, berenergi tinggi dan harga yang relatif terjangkau. Bahan lokal yang
dimaksud berasal dari tepung ubi jalar, tepung kacang hijau dan tepung kedelai yang
sumber bahan bakunya mudah diperoleh. Dalam penelitian snack bar yang terbuat

dari kacang hijau, tepung ampas tahu dan kacang tanah diduga akan menghasilkan



energy bar dengan kalori yang tinggi. Kacang tanah tidak diperlakukan untuk menjaga

tekstur dan kandungan lemak yang tinggi.

B. Rumusan Masalah

1. Belum diketahui bagaimana karakteristik snack bar kacang tanah yang
diformulasikan dengan tepung ampas tahu dan kacang hijau.

2. Belum diketahui apakah snack bar kacang tanah dengan formulasi tepung ampas

tahu dan kacang hijau memenuhi syarat sebagai energy bar.

C. Tujuan

Tujuan penelitian ini untuk mendapatkan karakteristik snack bar kacang tanah
dengan formulasi kacang hijau dan tepung ampas tahu sebagai energy bar yang sesuai

dengan standar.



