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SUMMARY 

Snack bars are snacks or snacks in the form of bars that are easy to make. 

The main raw materials of Snack bars in the form of cereals, nuts and dried fruits 

as a source of fiber, also have the potential to provide additional health benefits due 

to their high nutritional content. This study aims to determine the characteristics 

and proper formulation of oats, lotus seeds and tapioca flour. The research method 

used was Group Random Design (RAK) with 4 levels of treatment and 3 repetitions, 

namely (oats: lotus seeds: tapioca flour) P1 (60:40:0), P2 (60:35:5), P3 

(60:30:10), P4 (60:25:15). The observed research parameters included proximate 

analysis (moisture content, ash, protein, fat, and carbohydrates), dietary fiber test, 

total calories, hardness, and sensory test (color, aroma, texture and taste). The 

proximate test showed the value of the moisture content range 16.92-19.06%, ash 

0.346-0.422%, protein 3.98-5.17%, fat 0.19-0.30% and carbohydrates 75.12-

78.34%. The food fiber test ranged from 4.018-6.059%, total calories 323.56  ̶

332.18 Kcal/100g, hardness test 758.4  ̶ 2236.7 gF. The sensory test of color 

parameters ranged from 3.30–4.20, aroma 3.63–4.03, taste 3.60–3.97 and texture 

3.47–3.93. The results obtained were that the treatment of lotus seed and tapioca 

flour formulation had a real effect on the test of protein content, dietary fiber, and 

hedonic test of texture, meanwhile, it did not have a real effect on the test of moisture 

content, ash, fat, carbohydrates, total heat, hardness, color, aroma, and taste. The 

best formulation obtained in this study was the P2 treatment (Oatmeal 60% : Lotus 

Seeds 35% : Tapioca Flour 5%).  
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RINGKASAN 

Snack bar merupakan makanan ringan atau cemilan berbentuk batangan 

yang mudah untuk dibuat. Bahan baku utama Snack bar berupa sereal, kacang-

kacangan dan buah kering sebagai sumber serat, juga berpotensi memberikan 

manfaat kesehatan tambahan karena kandungan nutrisinya yang tinggi. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik dan formulasi yang tepat dari bahan 

dasar oat, biji lotus dan tepung tapioka. Metode penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 taraf perlakuan dan 3 kali 

pengulangan yaitu (oat : biji lotus : tepung tapioka) P1 (60:40:0), P2 (60:35:5), P3 

(60:30:10), P4 (60:25:15). Parameter penelitian yang diamati antara lain analisa 

proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat), uji serat pangan, total 

kalori, hardness, dan uji sensoris (warna, aroma, tekstur dan rasa). Hasil uji 

proksimat menunjukan nilai kisaran kadar air 16,92  ̶ 19,06%, abu 0,346  ̶ 0,422%, 

protein 3,98  ̶  5,17%, lemak 0,19  ̶  0,30% dan karbohidrat 75,12 - 78,34%. Hasil 

uji serat pangan berkisar antara 4,018  ̶  6,059%, total kalori 323,56  ̶  332,18 

Kkal/100g, uji hardness 758,4  ̶  2236,7 gF. Hasil uji sensoris parameter warna yaitu 

berkisar antara 3,30 – 4,20, aroma 3,63 – 4,03, rasa 3,60 – 3,97, dan tekstur 3,47 – 

3,93. Hasil yang didapatkan yaitu perlakuan formulasi biji lotus dan tepung tapioka 

berpengaruh nyata terhadap uji kadar protein, serat pangan, dan uji hedonik tekstur, 

sedangkan tidak berpengaruh nyata terhadap uji kadar air, abu, lemak, karbohidrat, 

total kalor, hardness, warna, aroma, dan rasa. Formulasi terbaik yang didapatkan 

pada penelitian ini yaitu perlakuan P2 (Oatmeal 60% : Biji Lotus 35% : Tepung 

tapioka 5%).  

 

Kata kunci : Snack Bar, Biji Lotus, Tepung Tapioka, Oat 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pola konsumsi masyarakat telah mengalami pergeseran yang cukup drastis 

seiring dengan kemajuan zaman. Salah satu indikator dari perubahan tersebut 

adalah semakin tingginya preferensi masyarakat terhadap makanan yang praktis, 

ekonomis, dan mudah diakses untuk kebutuhan konsumsi harian (Almatsier, 2009). 

Pergeseran pola konsumsi ini dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti gaya hidup 

yang semakin sibuk, perkembangan industri makanan, serta meningkatnya 

konsumsi jenis makanan siap saji yang mempengaruhi asupan nutrisi harian. 

Menurut data Worl Health Organization (WHO) (2021), lebih dari 1,9 miliar orang 

dewasa mengalami kelebihan berat badan yang disebabkan oleh pola makan yang 

tidak seimbang.  Hal ini mendorong pencarian makanan yang dapat membantu 

mengontrol berat badan yaitu bergizi, rendah kalori, dan memenuhi Angka 

Kecukupan Gizi (AKG) harian. 

Jenis makanan yang memiliki nutrisi yang tinggi dan rendah kalori seperti 

snack bar. Snack bar merupakan makanan ringan atau cemilan berbentuk batangan 

yang mudah untuk dibuat. Bahan baku utama snack bar berupa sereal, kacang-

kacangan dan buah kering, jenis sereal yang digunakan umumnya adalah oat 

sebagai sumber serat yang penting untuk pencernaan dan menstabilkan berat badan. 

Oat (Avena sativa L) memiliki keunikan tersendiri dibandingkan dengan jenis sereal 

lainnya karena memiliki karakteristik yang serbaguna serta kandungan gizi yang 

tinggi. Snack bar menjadi pilihan camilan yang tidak hanya praktis dan lezat, tetapi 

juga berpotensi memberikan manfaat kesehatan tambahan karena kandungan 

nutrisinya yang tinggi dan kalori yang terkontrol serta membantu memberikan rasa 

kenyang lebih lama (Susilowati, 2017). Pembuatan snack bar dapat diolah dengan 

berbagai macam bahan tambahan agar mengahasilkan snack bar dengan kandungan 

nutrisi tinggi dalam memenuhi kebutuhan asupan energi tubuh dan membantu 

meningkatkan cita rasa dan menambah nilai gizi dari produk. 

Oat (Avena sativa L.), yang lebih dikenal sebagai havermut, merupakan salah 

satu jenis biji-bijian yang memiliki kandungan serat paling tinggi dibandingkan 
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dengan serelia lainnya (Chitkara et al., 2017). Kandungan serat yang tinggi ini 

berperan dalam memperlambat munculnya rasa lapar. Selain itu, oat juga 

mengandung β-glukan dan serat pangan yang bermanfaat dalam menurunkan kadar 

gula darah. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Reyna et al. (2008), β-

glukan dalam gandum mampu menurunkan kadar kolesterol total serta low density 

lipoprotein (LDL). Oat juga kaya akan protein, lemak, vitamin, antioksidan, 

senyawa fenolik, dan mineral (Ahmad et al., 2014). Namun demikian, salah satu 

kendala dalam pemanfaatan oat sebagai bahan baku pembuatan snack bar adalah 

tingginya biaya produksi yang diperlukan. oleh sebab itu snack bar disubtitusi 

menggunakan lotus agar menekan biaya, namun tetap memiliki gizi yang tinggi. 

Lotus (Nelumbo nucifera) merupakan tumbuhan air yang hidup di perairan 

rawa. Pemanfaatan tumbuhan lotus telah dikembangkan mulai dari akar, batang, 

bunga serta biji. Penggelolaan tumbuhan lotus telah banyak dimanfaatkan karena 

ketersediaanya melimpah sekaligus memiliki kandungan gizi yang tinggi. Salah 

satu bagian dari tanaman lotus yang dimanfaatkan adalah biji lotus. Biji lotus 

merupakan bagian tumbuhan lotus yang kaya akan zat gizi maupun non gizi 

terutama senyawa bioaktif (Wu et al., 2007). Kandungan gizi yang melimpah pada 

biji lotus menjadikannya sebagai bahan baku yang potensial untuk 

pembuatan snack bar yang bernutrisi. 

Penggunaan bahan pengikat sangat penting dalam pembuatan snack bar untuk 

mendapatkan tekstur yang sesuai dan mempertahankan kekompakan produk. Pada 

proses pembentukan snack bar biasanya menggunakan bahan seperti maltodextrin, 

bahkan karboksil metil selulosa (CMC). Namun, bahan pengikat tersebut termasuk 

dalam sintetik dan mahal. Salah satu bahan yang dapat menggantikan bahan 

pengikat lain yaitu tepung tapioka. Penelitian Tavares dan Suseno (2022), 

melaporkan bahwa tepung tapioka dapat digunakan sebagai pengikat dalam suatu 

bahan atau adonan. Tepung tapioka berperan sebagai bahan pengikat dalam 

pembuatan snack bar karena kandungan amilopektinnya yang tinggi, yang 

memberikan elastisitas dan kekompakan pada produk. Selain itu, tapioka mampu 

menyerap air saat pemanasan, membentuk matriks pati yang stabil, serta 

meningkatkan kerapatan struktur dan kerenyahan. Menurut Tavares dan Suseno 

(2022), penggunaan tepung tapioka dalam jumlah yang terlalu tinggi, yakni lebih 
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dari 30%, dapat menyebabkan tekstur menjadi rapuh serta menyulitkan proses 

pencetakan adonan. Oleh karena itu, dalam penelitian ini digunakan proporsi 

tepung tapioka yang tidak melebihi 30%. 

Mutiasih (2021) dalam penelitiannya melaporkan bahwa snack bar yang 

diformulasikan dari kombinasi oat, biji bunga matahari, kismis, dan lemak kakao 

dengan komposisi terbaik (60% oat : 10% biji bunga matahari : 4% kismis : 26% 

lemak kakao) menghasilkan produk dengan karakteristik sebagai berikut: kadar air 

5,32%, kadar abu 1,24%, protein 12,83%, lemak 6,35%, karbohidrat 74,25%, serat 

2,19%, energi sebesar 416,117 Kkal, aktivitas antioksidan sebesar 31,969%, dan 

kekerasan tekstur mencapai 9,602 gF. Sementara itu, berdasarkan penelitian yang 

dilakukan oleh Angelina dan Devi (2024), snack bar berbahan dasar oat, tepung hati 

ayam, dan kacang merah menghasilkan kandungan gizi berupa 4,38 gram protein, 

2,91 gram lemak, 21,24 gram karbohidrat, 1,9 gram serat, serta total energi sebesar 

117,44 Kkal. Penelitian Agustini dan Fatamorgana (2024) pembuatan food bar dari 

tepung tapioka 50%, tepung ubi jalar 25%, tepung kedelai 25% menghasilkan 

karakteristik food bar yaitu 240-242 Kkal, 8 gram protein, 10-11 gram lemak, dan 

21-24 gram karbohidrat.  

Penggunaan berbagai bahan dalam jumlah tertentu akan memengaruhi sifat 

karakteristik snack bar dan nutrisi yang dihasilkan. Oleh karena itu pada penelitian 

ini akan memanfaatkan oat, biji lotus sebagai sumber serat dan tepung tapioka 

sebagai bahan pengikat pada pembuatan produk snack bar. Penelitian ini juga 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan biji lotus dan tepung tapioka 

pada karakteristik fisikokimia dan sensoris snack bar. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

 Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana karakteristik fisikokimia dan sensoris snack bar dengan bahan       

dasar tepung biji lotus dan tepung tapioka? 

2. Berapa konsentarsi terbaik snack Bar dari formulasi tepung biji lotus dan tepung 

tapioka. 
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1.3. Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan dengan tujuan sebagai berikut: 

1. Mengetahui karakteristik fisikokimia dan sensoris snack bar berbahan dasar biji 

lotus dan tepung tapioka. 

2. Mengetahui formulasi terbaik snack bar berbahan dasar biji lotus dan tepung 

tapioka. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Adapun manfaat yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Dapat mengetahui pengaruh perbandingan biji lotus dengan tepung tapioka 

terhadap sifat fisikokimia dan sensoris snack bar. 

2. Mampu memberikan informasi tentang formulasi yang tepat dan disukai 

konsumen dalam pembuatan snack bar biji lotus dan tepung tapioka. 

3. Mampu memberikan infromasi kepada masyarakat tentang snack bar dari biji  

lotus dan tepung tapioka. 

 

1.5. Hipotesis  

Hipotesis yang digunakan untuk mengarahkan penelitian ini sebagai berikut: 

H0: Formulasi penambahan biji lotus dan tepung tapioka tidak berpengaruh nyata  

       terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris snack bar biji lotus dan tepung  

       tapioka. 

H1: Formulasi biji lotus dan tapioka berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

 fisikokimia dan sensoris snack bar tepung biji lotus dan tepung tapioka. 
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