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SUMMARY 

 

 ANGGI TRIANY ROSALINA SIMANJUNTAK. Snack Bar 

Characteristics with Variation of Drying Temperature and Ratio of Coconut Dregs 

Flour with Soy Flour. (Supervised by AGUS WIJAYA and MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI). 

 The purpose of this study was to determine the effect of drying 

temperature and ratio of coconut dregs flour and soy flour to characteristic of 

snack bar. This study used a Factorial Completely Randomized Design (FCRD) 

with two factors, namely drying temperature (100ºC, 110ºC, 120ºC) and ratio of  

coconut dregs flour and soy flour (5.0%:28.3%, 6.6%:26.7% dan 8.3%:25.0%). 

Each treatment was repeated three times. The data obtained will be processed 

using diversity analysis (ANOVA), the treatments that have significant effect are 

further tested using the 5% Honestly Significant Difference test. The parameter 

observed in this study were physical analysis (texture and color), chemical 

analysis (moisture content, ash content, protein content, fat content and 

carbohydrate content by difference) and microbiology analysis (total plate count). 

The results of this study indicated that drying temperature significantly affected 

the texture, color (redness and yellowness), moisture content, ash content, fat 

content, carbohydrate content and protein content. The ratio of coconut dregs flour 

and soy flour significantly affected the texture, color (lightness), moisture content, 

fat content, carbohydrate content and protein content. The interaction of the 

formulations of drying temperature and ratio of coconut dregs flour with soy flour 

had a significant effect on texture, color (lightness, redness and yellowness), and 

fat content. Snack bar made baked at 120ºC and with 8.3% coconut dregs flour : 

25.0% soy flour was the best treatment because it approached USDA standards 

based on moisture content (15,32%), fat content (14,81%), protein content 

(13,16%) and carbohydrate content (53,70%). 
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RINGKASAN 

 

 ANGGI TRIANY ROSALINA SIMANJUNTAK. Karakteristik Snack 

Bar dengan Variasi Suhu Pemanggangan dan Perbandingan Tepung Ampas 

Kelapa dengan Tepung Kedelai. (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu 

pemanggangan dan rasio tepung ampas kelapa dan tepung kedelai terhadap 

karakteristik snack bar. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu faktor A (Suhu 

pemanggangan) yang terdiri dari tiga taraf perlakuan dan faktor B (Perbandingan 

tepung ampas kelapa dengan tepung kedelai) yang terdiri dari tiga taraf perlakuan. 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Data yang diperoleh diolah 

menggunakan analisis keragaman (ANOVA), perlakuan yang berpengaruh nyata 

diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5%. Parameter yang diamati 

dalam penelitian ini meliputi analisa fisik (kekerasan dan warna), analisa kimia 

(kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat by 

difference) dan analisa mikrobiologi (angka lempeng total). Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa perlakuan suhu pemanggangan berpengaruh nyata terhadap 

kekerasan, warna (redness dan yellowness), kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar karbohidrat dan kadar protein. Perlakuan perbandingan tepung ampas 

kelapa dengan tepung kedelai berpengaruh nyata terhadap kekerasan, warna 

(lightness), kadar air, kadar lemak, kadar karbohidrat dan kadar protein. Interaksi 

suhu pemanggangan dan perbandingan tepung ampas kelapa dengan tepung 

kedelai berpengaruh nyata terhadap kekerasan, warna (lightness, redness, dan 

yellowness) dan kadar lemak. Perlakuan A3B3 (120 C; 8,3%:25,0%) merupakan 

perlakuan terbaik karena mendekati standar USDA berdasarkan parameter kadar 

air(15,32%), kadar lemak(14,81%), kadar protein (13,16%) dan kadar kabrohidrat 

(53,70%). 

 

Kata kunci : Snack bar, suhu pemanggangan, kedelai dan ampas kelapa 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Seiring dengan perkembangan zaman yang semakin maju, masyarakat akan 

semakin memilih sesuatu yang praktis dan efisien. Contohnya dalam pola 

konsumsi pangan, masyarakat akan memilih makanan yang cepat dan praktis 

untuk dibawa kemana-mana. Salah satu makanan ready to eat yang dapat menjadi 

alternatif untuk masyarakat adalah snack bar. Snack bar merupakan produk 

pangan berbentuk batang dengan campuran sereal atau kacang-kacangan dan 

biasanya digunakan sebagai makanan selingan (Andriani et al., 2018). 

 Snack bar dapat menjadi pilihan sebagai makanan pengganjal perut di sela-

sela jam sibuk, namun tidak untuk pengganti makanan utama. Snack bar dapat 

digunakan sebagai sumber energi karena terbuat dari tepung, gula dan lemak 

sebagai penyusun utamanya. Selain tiga bahan utama tersebut, snack juga harus 

mengandung serat pangan, protein, antioksidan, vitamin dan mineral agar berguna 

bagi kesehatan (Christian, 2011). Masyarakat semakin sadar untuk mulai memilih 

makanan sehat yang mengandung serat pangan yang tinggi. Menurut Ummi 

(2011) dalam Priciliya et al. (2015), suatu produk dapat dikatakan mengandung 

serat tinggi jika memiliki kandungan serat 5 g per 100 g bahan padat atau 100 mL 

bahan cair.  

Salah satu produk hasil samping pembuatan santan yaitu ampas kelapa.  

Ampas kelapa dapat digunakan sebagai bahan pembuatan snack bar dengan cara 

mengolahnya menjadi tepung ampas kelapa. Menurut Kailaku et al. (2011), 

kandungan protein ampas kelapa sekitar 23% yang lebih tinggi dari gandum 

sebanyak 13%, tetapi tanpa jenis protein gluten. Keunggulan dari tepung ampas 

kelapa yaitu mengandung serat pangan sekitar 60,9 ± 1 g per 100 g bahan, yaitu 

56% serat tidak larut dalam air (insoluble fiber) dan 4% serat larut dalam air 

(soluble fiber). Jumlah ini secara signifikan lebih besar dibandingkan kandungan 

serat pangan dari sumber-sumber serat lainnya seperti tepung pisang (7,6 %) 

(Pancheco-Delahaye et al., 2008), cassava (1,5 g) (Bantacut, 2010), gandum (2,7 

g) dan beras (2,4 g) (USDA, 2020). 



 

                                                             

 

Dalam pembuatan snack bar ini, sumber protein yang digunakan berasal dari 

kelompok polong-polongan yaitu kedelai. Kedelai dapat diolah menjadi produk 

setengah jadi yaitu tepung kedelai. Tepung kedelai dapat digunakan sebagai 

tepung komposit dan dapat memperkaya gizi dalam bahan pangan berupa protein 

tinggi (Gozali, 2015). Kandungan protein dalam kedelai cukup tinggi yaitu 

sebesar 40%. Tepung kedelai mengandung energi sebesar 347 kkal, protein 35,9 

g, karbohidrat 29,9 g, lemak 20,6 g, kalsium 195 mg, fosfor 554 mg dan zat besi 8 

mg.  Dalam 100 g tepung kedelai juga terkandung vitamin A, vitamin B1 dan 

vitamin C. Selain tepung terigu, tepung kedelai juga dapat digunakan sebagai 

bahan pengikat. Kandungan protein tepung kedelai (35,9 g) lebih tinggi 

dibandingkan tepung terigu (9 g). Protein pada tepung kedelai dapat mengikat air 

yang terdapat dalam bahan (Taufik et al., 2018). 

Berdasarkan kandungan gizinya, ampas kelapa dan kacang kedelai dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan dalam pembuatan produk makanan salah satunya 

adalah snack bar. Ampas kelapa yang dijadikan tepung dapat memperpanjang 

umur simpan dan jika dianalisis kandungan gizi tepung ampas kelapa tinggi akan 

serat, sedangkan tepung kedelai juga memiliki banyak kegunaan dalam 

pemanfaatannya, yaitu menghemat biaya dan mempermudah penyimpanan 

(Indrawan et al., 2018).  

Proses pembuatan snack bar sendiri dilakukan menggunakan metode 

pemanggangan dengan menggunakan oven. Prinsip kerja oven adalah perpindahan 

panas yang terjadi dari sumber panas ke media pemanasan (bahan yang 

dipanggang), perpindahan massa yang terjadi adalah pergerakan air dari bahan ke 

udara dalam bentuk uap air (Muchtadi dan Sugiyono, 2014). Pemanggangan 

adalah salah satu jenis pengolahan yang dapat mempengaruhi kandungan gizi 

maupun karakteristik fisik yang dihasilkan. Keuntungan dari pemanggangan yaitu 

dapat meningkatkan daya cerna pada produk tersebut, sedangkan kerugiannya 

dapat merusak zat gizi dalam pangan. Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi 

karakteristik produk yang akan dihasilkan. Suhu yang terlalu tinggi dapat 

mempercepat pengeluaran air pada bagian permukaan snack bar tetapi dapat 

menghambat pengeluaran air di bagian tengah produk snack bar. Hal inilah yang 

dapat menyebabkan produk matang hanya bagian luar saja sedangkan bagian 



 

                                                             

 

dalam masih mentah. Untuk mengatasi masalah tersebut, dapat digunakan 

pemanggangan bertahap di mana suhu awal yang digunakan adalah suhu rendah 

kemudian secara bertahap suhu naik (Kasim et al., 2018).  

Menurut Rahman et al. (2011), pada suhu pemanggangan 100 ºC selama 40 

menit dan 120 ºC selama 20 menit dan sebaliknya belum menghasilkan kekerasan 

produk food bar berbasis pisang yang diinginkan. Kekerasan produk pada bagian 

luar kering dan bagian dalam terlihat basah. Kemudian dilakukan percobaan 

menggunakan pemanggangan bertahap, pemanggangan pertama pada suhu 120 ºC 

selama 40 menit dihasilkan produk dengan warna yang merata kemudian suhu 

dinaikkan pada suhu 140ºC selama 5 menit yang menghasilkan produk dengan 

warna coklat merata dan bagian permukaan mulai mengeras, aroma pisang yang 

kuat, dan mudah patah.  

Proses pembuatan snack bar ini dilakukan dengan metode pemanggangan 

bertahap dengan menggunakan variasi suhu pemanggangan untuk mendapatkan 

produk snack bar dengan tingkat kekerasan dan kerenyahan yang sesuai dengan 

selera konsumen serta tidak merusak kandungan gizi pada bahan.   

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu pemanggangan 

dan rasio tepung ampas kelapa dan tepung kedelai terhadap karakteristik snack 

bar.  

 

1.3. Hipotesis 

Suhu pemanggangan dan rasio tepung ampas kelapa dan tepung kedelai 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik snack bar. 
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