BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan sebagai parameter mutu untuk menjamin
kualitas dan keamanan pangan pada produk snack bar. Hasil pengujian kadar air
dari snack bar tepung ampas tahu dan tepung kacang mete dapat dilihat pada Tabel
6. Data lengkap hasil pengujian kadar air dapat dilihat pada Lampiran 1. dan hasil
analisis ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 2.

Tabel 6. Hasil Kadar Air Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung
Kacang Mete

Tepung Ampas Tahu (%) Tepung Kacang Mete (%) Kadar Air (%) + SD

60 40 10,02 + 1,06°
55 45 10,81 + 0,70%®
50 50 11,05 + 0,74%¢
45 55 12,37 £ 0,97™
40 60 12,83 +1,93°

Keterangan: Superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05)

Berdasarkan Tabel 6, didapatkan bahwa terdapat perbedaan nyata terhadap
kadar air produk yang dihasilkan. Data hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai
kadar air berkisar antara 10,02%-12,83%, dengan nilai terendah pada perlakuan Py
(60%:40%) sebesar 10,02% dan tertinggi pada perlakuan Ps (40%:60%) sebesar
12,83%. Hasil ini menunjukkan bahwa peningkatan proporsi tepung kacang mete
cenderung meningkatkan kadar air pada produk snack bar. Peningkatan kadar air
tersebut dapat terjadi, karena tepung ampas tahu memiliki kandungan serat kasar

yang memiliki daya adsorpsi lemah. Hal ini sesuai dengan pernyataan Putri dan



Yuwono (2016) yang menyatakan bahwa tepung ampas tahu mengandung serat
kasar yang memiliki daya adsorpsi serta daya ikat air yang lemah. Komponen utama
yang terkandung pada tepung ampas tahu adalah selulosa. Konfigurasi molekul
pada selulosa akan mempermudah pembentukan ikatan hidrogen dan membentuk
serabut kristal fibriler yang memiliki daya serap air rendah sehingga air yang dapat
diikat akan semakin sedikit (Cheng et al., 2025).

Selain itu, interaksi antar komponen penyusun bahan juga berperan penting
dalam menentukan kadar air produk. Protein yang terdapat pada tepung ampas tahu
dan tepung kacang mete dapat mengikat air melalui gugus polar dan kemampuan
ini berkaitan dengan kemampuan dalam menyerap dan distribusi air pada pangan
nabati (Hu et al., 2024). Di sisi lain, tepung kacang mete mengandung kandungan
lemak yang cukup tinggi yaitu sebesar 26,75%. Lemak yang bersifat hidrofobik
yang dapat menghambat perpindahan air ke permukaan produk selama
pemanggangan sehingga kadar air dihasilkan cenderung lebih tinggi (Perea-Escobar et al.,
2025). Seluruh perlakuan pada penelitian ini memiliki kadar air yang melebihi SNI
2973 (2022) yaitu maksimal 5%. Namun, perlu diperhatikan bahwa saat ini belum
tersedia SNI mutu produk snack bar sehingga SNI biskuit digunakan sebagai acuan
pembanding sehingga hasil penelitian ini perlu diinterpretasikan dengan
mempertimbangkan perbedaan karakteristik dengan produk acuan. Meskipun
demikian, kadar air yang diperoleh masih lebih rendah dibandingkan kadar air
energy bar berdasarkan USDA:25016, yaitu maksimal 14%. Perbedaan tersebut
menunjukkan bahwa formulasi snack bar yang digunakan menghasilkan produk

dengan kandungan air yang relatif rendah dibandingkan produk pembanding.



4.2. Kadar Abu

Kadar abu menunjukkan nilai total kandungan mineral anorganik yang
terdapat pada suatu produk pangan. Hasil pengujian kadar abu snack bar tepung
ampas tahu kacang mete dapat dilihat pada Tabel 8, data lengkap hasil pengujian
kadar abu dapat dilihat pada Lampiran 7. dan hasil analisis ANOVA dapat dilihat
pada Lampiran 4.

Tabel 7. Hasil Kadar Abu Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung
Kacang Mete

Tepung Ampas Tahu (%) Tepung Kacang Mete (%) Kadar Abu™ (%) + SD

60 40 1,64 £ 0,39
55 35 1,51 £ 0,45
50 50 1,36 £ 0,42
45 55 1,29 £ 0,25
40 60 1,19+0,19

Keterangan: Superskrip™ tidak berbeda nyata (p > 0,05)

Berdasarkan Tabel 7, didapatkan bahwa perbedaan formulasi tepung ampas
tahu dan tepung kacang mete tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu snack
bar. Kandungan bahan pangan umumnya tediri dari 96% air dan bahan organik,
dengan sisa komponen tediri dari bahan anorganik dan mineral. Kadar abu
mencerminkan residu mineral yang tersisa setelah proses pengabuan bahan pangan
(Purnama et al., 2020). Kadar abu pada produk dipengaruhi oleh komposisi kimia
bahan, seperti kadar air, protein, lemak, karbohidrat, dan komponen lainnya.
Adapun kadar abu produk berkisar antara 1,19% hingga 1,64%. Hasil tersebut
konsisten menurun dikuti dengan semakin kecilnya proporsi tepung ampas tahu
pada perlakuan dan memiliki kemipiran dengan penelitian Chaniago et al., (2025),

yaitu snack bar dengan formulasi tepung ampas tahu 50% - 90% menghasilkan



kadar abu di rentang 1,91% - 2,36%. Seluruh perlakuan pada penelitian ini memiliki
kadar abu yang melebihi SNI 2973 (2022) yaitu maksimal 0,1%. Namun, perlu
diperhatikan bahwa saat ini belum tersedia SNI mutu produk snack bar sehingga
SNI biskuit digunakan sebagai acuan pembanding sehingga hasil penelitian ini
perlu diinterpretasikan dengan mempertimbangkan perbedaan karakteristik dengan
produk acuan. Namun, kadar abu yang diperoleh masih lebih rendah dibandingkan
kadar abu berdasarkan USDA: 25016, yaitu maksimal 3,07%.

Kecenderungan penurunan kadar abu dapat disebabkan karena perbedaan
komposisi mineral antara tepung ampas tahu dan tepung kacang mete. Tingginya
kadar abu pada perlakuan 60% tepung ampas tahu dan 40% tepung kacang mete
dapat dikaitkan dengan karakteristik tepung ampas tahu yang memiliki kandungan
mineral relatif lebih tinggi yaitu sebesar 5,04% sedangkan tepung kacang mete
hanya sebesar 3,40%. Hal ini sejalan dengan penelitian Hawa et al. (2018) yang
meneliti terkait cookies dari tepung ampas tahu, gandum, dan red teff yang
menunjukkan bahwa penambahan tepung ampas tahu dapat meningkatkan mineral
produk, karena kacang kedelai memiliki mineral yang cukup tinggi sehingga
menyumbang kadar abu yang cukup tinggi pula. Selain itu, proses pengolahan juga
memengaruhi kadar abu, khususnya tahap pemanggangan. Besarnya kadar abu
dapat dipengaruhi oleh intensitas suhu dan durasi pemanggangan, karena
peningkatan volume air yang terevaporasi dari bahan yang dikeringkan akan
semakin maksimal (Puspaningrum et al., 2019).

Kandungan mineral yang relatif tinggi ini menunjukkan bahwa snack bar

yang dihasilkan memiliki potensi sebagai sumber mineral yang lebih baik dan



menjadi indikator positif dari aspek kandungan mineral selama tidak disebabkan
oleh kontaminasi bahan anorganik. Kandungan mineral yang tinggi dapat
berpotensi memberikan manfaat fisiologis, seperti mendukung aktivitas enzim,
serta berperan dalam metabolisme energi (Razzaque dan Wimalawansa, 2025).
Selain itu, mineral mikro seperti seng (Zn) berkontribusi dalam sistem imun, sintesis
protein, dan regulasi metabolisme seluler (Forene et al., 2024). Dengan demikian,
snack bar yang dihasilkan. Dengan demikian, snack bar yang dihasilkan tidak
hanya berpotensi sebagai sumber energi, tapi juga memberikan kontribusi terhadap

pemenuhan kebutuhan mineral tubuh.

4.3. Kadar Lemak

Kadar lemak menunjukkan jumlah lemak yang terdapat pada suatu bahan
pangan dan disajikan dalam bentuk persen. Hasil pengujian kadar lemak snack bar
tepung ampas tahu dan tepung kacang mete dapat dilihat pada Tabel 8, data lengkap
hasil pengujian kadar lemak dapat dilihat pada Lampiran 5. dan hasil analisis
ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 6.

Tabel 8. Hasil Kadar Lemak Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung
Kacang Mete

Tepung ampas tahu (%) Tepung kacang mete (%) Kadar Lemak (%) + SD

60 40 26,09 +1,11*
55 45 26,75 + 1,60®
50 50 28,21 +0,74°
45 55 30,40 £1,19°
40 60 32,24 +0,72¢

Keterangan: Superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05)

Berdasarkan Tabel 8, didapatkan bahwa terdapat perbedaan nyata terhadap

kadar lemak produk yang dihasilkan. Data hasil penelitian menunjukkan bahwa



nilai kadar lemak berkisar antara 26,09%-32,34%, dengan nilai terendah pada
perlakuan P1 (60%:40%) sebesar 26,09% dan tertinggi pada perlakuan Ps
(40%:60%) sebesar 32,34%. Hasil ini menunjukkan bahwa peningkatan proporsi
tepung kacang mete cenderung meningkatkan kadar lemak pada produk snack bar.
Peningkatan kadar lemak tersebut dipengaruhi oleh kandungan lemak yang relatif
tinggi pada tepung kacang mete yaitu sekitar 26,75% (Owheruo et al., 2024)
sehingga memberikan kontribusi lipid yang besar dalam formulasi. Kandungan
lemak pada kacang mete didominasi oleh trigliserida dengan komposisi asam lemak
tidak jenuh, terutama asam oleat dan asam linoleat, serta sebagian kecil asam lemak
jenuh (Milinda et al., 2021).

Sebaliknya, tepung ampas tahu memiliki kandungan lemak yang lebih rendah,
yaitu sekitar 2,62% tergantung proses pengolahan (Ratnasari dan Mahesty, 2022).
Selain bahan utama, kandungan lemak dalam produk juga dipengaruhi oleh bahan
tambahan seperti margarin, susu bubuk, dan telur. Margarin mengandung sekitar
+80% lemak vyang berperan dalam meningkatkan total lipid sekaligus
membentuk tekstur plastis pada produk (Silva et al., 2021). Sebelumnya, tidak ada
keterangan terkait maksimal kadar lemak pada SNI 2973 (2022). Namun, kadar
lemak yang diperoleh masih lebih tinggi dibandingkan kadar lemak berdasarkan
USDA:25016, yaitu maksimal 13,2%. Nilai kadar lemak pada penelitian ini
cenderung lebih tinggi, yang disebabkan oleh penggunaan bahan-bahan tinggi
lemak seperti tepung kacang mete dan margarin. Namun demikian, sebagian besar
lemak yang terkandung berasal dari asam lemak tidak jenuh yang memiliki manfaat

kesehatan.



4.4. Kadar Protein

Kadar protein merupakan parameter pengujian yang hasilnya dinyatakan
dalam bentuk persen untuk menunjukkan besarnya jumlah protein dalam suatu
produk. Hasil pengujian kadar protein snack bar tepung ampas tahu dan tepung
kacang mete dapat dilihat pada Tabel 9. Data lengkap hasil pengujian kadar protein
dapat dilihat pada lampiran 7. dan hasil analisis ANOVA dapat dilihat pada
Lampiran 8.

Tabel 9. Hasil Kadar Protein Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung
Kacang Mete

Tepung ampas tahu (%)  Tepung kacang mete (%) Kadar Protein (%) + SD

60 40 10,39 £ 0,69*
55 35 10,45 + 1,26°
50 50 10,85 + 0,25%®
45 55 11,33 £ 0,78*
40 60 11,83 +0,92°

Keterangan: Superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05)

Berdasarkan Tabel 9, didapatkan bahwa terdapat perbedaan nyata terhadap
kadar protein produk yang dihasilkan. Data hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai kadar protein berkisar antara 10,39%-11,83%, dengan nilai terendah pada
perlakuan P1 (60%:40%) sebesar 10,39% dan tertinggi pada perlakuan Ps
(40%:60%) sebesar 11,83%. Hasil ini menunjukkan bahwa peningkatan proporsi
tepung kacang mete cenderung meningkatkan kadar protein pada produk snack bar.
Tepung kacang mete mengandung kadar protein yang relatif tinggi sekitar 7,10%
(Owheruo et al., 2024). Protein pada kacang mete ini didominasi oleh globulin +

60-70% dan albumin 10-20% (Liu, et al., 2018).



Protein memiliki peran krusial dalam tubuh, karena berperan sebagai zat
pembentuk tubuh, pelindung, dan penyokong fungsi organ dalam berbagai
aktivitas. Tepung ampas tahu juga mengandung kadar protein tinggi sekitar 17,72%
yang didominasi oleh globulin dan albumin (Chaniago et al., 2025). Protein yang
terkandung dalam tepung ampas tahu dan tepung kacang mete berperan dalam
meningkatkan kandungan protein produk snack bar yang dihasilkan. Selain
berkontribusi terhadap nilai gizi, protein juga berperan dalam pembentukan tekstur
dan karakteristik fisik produk melalui kemampuannya dalam mengikat air. Tinggi
serat kasar dan protein pada tepung ampas tahu yang tinggi dapat membantu
pencernaan dan menjaga kesehatan metabolik (Wu et al., 2020). Seluruh perlakuan
pada penelitian ini memiliki kadar protein yang telah memenuhi SNI 2973 (2022)
yaitu minimal 4,5%. Namun, kadar protein yang diperoleh masih lebih rendah

dibandingkan kadar protein berdasarkan USDA: 25016, yaitu minimal 18,5%.

4.5. Uji Hedonik

Pengujian mutu hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan dan
kesukaan terhadap produk snhack bar tepung ampas tahu dan tepung kacang mete
melalui penilaian menggunakan skor. Mutu hedonik terdiri dari 5 aspek parameter

sebagai berikut. Data hasil pengujian mutu hedonik dapat dilihat pada Lampiran 9.

4.5.1.Warna Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung Kacang Mete

Evaluasi sensoris melalui uji hedonik dilakukan untuk mengukur tingkat

kesukaan panelis pada setiap atribut sensoris. Hasil Pengujian mutu hedonik warna



pada snack bar tepung ampas tahu dan tepung kacang mete dapat dilihat pada Tabel

11. Output SPSS Kruskal-Wallis Nilai Mutu Hedonik dapat dilihat pada Lampiran

10.
Tabel 10. Hasil Pengujian Mutu Hedonik Warna Snack Bar Tepung Ampas
tahu dan Tepung Kacang Mete
Tepungampas  Tepung kacang Skor Warna™ (%) + SD Kriteria
tahu (%) mete (%)
60 40 3,13+1,43 Agak suka - suka
55 45 3,76 £ 0,85 Agak suka - suka
50 50 3,23+1,16 Agak suka - suka
45 55 3,06 £ 1,08 Agak suka - suka
40 60 340+1,13 Agak suka - suka

Keterangan: Superskrip™ tidak berbeda nyata (p > 0,05)

Tabel 11. Produk Snack Bar
P1 P2 P3 P4 P5

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis didapatkan bahwa parameter warna

memiliki perbedaan yang tidak signifikan (p>0,05) sehingga tidak dilakukan uiji
lanjutan Mann Whitney. Berdasarkan hasil pada Tabel 10. dapat diketahui bahwa
rata-rata penilaian kesukaan warna pada snack bar tepung ampas tahu dan tepung
kacang mete memperoleh skor berkisar 3 dengan kriteria agak suka hingga disukai
oleh panelis. Dapat dilihat pada Tabel 11. bahwa warna snack bar yang dihasilkan
semakin gelap seiring bertambahnya penambahan tepung kacang mete, karena
terkandung melanoidin yang dihasilkan dari reaksi Maillard, serta karamel dari

pemanggangan pada produk. Hal ini sejalan dengan yang dinyatakan Rahayu et al.
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(2019) bahwa reaksi oksidasi dengan enzim fenol oksidase sebagai katalis pada
pemanggangan membuat warna pangan olahan menjadi gelap. Reaksi Maillard
merupakan merupakan reaksi non-enzimatik antara gula reduksi dengan asam
amino atau protein saat dipanaskan sehingga menghasilkan warna cokelat (Ariyanti
et al., 2021). Penampakan visual menjadi atribut pertama yang diamati. Pada
penelitian ini, warna cokelat yang dihasilkan selama proses pemanggangan diduga
memberikan kesan poduk yang lebih matang dan menarik sehingga memperoleh

tingkat kesukaan panelis yang lebih tinggi.

4.5.2. Aroma Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung Kacang Mete

Penilaian aroma pada produk dilakukan menggunakan indra pembau, yaitu
hidung. Aroma menjadi atribut yang membentuk persepsi awal mengenai cita rasa
produk. Aroma yang sesuai preferensi cenderung meningkatkan minat konsumen.
Hasil Pengujian mutu hedonik aroma pada snack bar tepung ampas tahu dan tepung
kacang mete dapat dilihat pada Tabel 12. Output SPSS Kruskal-Wallis Nilai Mutu
Hedonik dan Output SPSS Mann-Whitney Nilai Mutu Hedonik dapat dilihat pada
Lampiran 10.

Tabel 12. Hasil Pengujian Mutu Hedonik Aroma Snack Bar Tepung Ampas
tahu dan Tepung Kacang Mete

Tepung Ampas  Tepung Kacang Skor Aroma + SD Kriteria
Tahu (%) Mete (%)
60 40 2,43 +1,07* Agak tidak suka - agak suka
55 45 3,23 +0,97° Agak suka - suka
50 50 3,36 +0,76° Agak suka - suka
45 55 3,46 +0,93° Agak suka - suka
40 60 340+1,13° Agak suka - suka

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)
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Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis, parameter aroma menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05) sehingga dilanjutkan dengan uji Mann-
Whitney. Namun, saat dilanjutkan uji Mann-Whitney didapatkan bahwa hanya proporsi
60% TAT: 40% TKM yang berbeda nyata dengan proporsi lainnya. Perlakuan Pa
memiliki tingkat kesukaan tertinggi dengan nilai 3,46 (agak suka - suka), sedangkan
snack bar perlakuan P1 memiliki tingkat kesukaan terendah dengan nilai 2,43 (agak
tidak suka - agak suka). Penambahan tepung kacang mete diduga dapat mengurangi presepsi
aroma langu pada produk berbasis ampas tahu. Aroma snack bar dipengaruhi oleh proses
pemanasan serta penambahan gula halus dan madu yang menghasilkan aroma khas
akibat reaksi Maillard yang lebih menarik bagi konsumen. Hal ini sesuai dengan
Salsabiela et al. (2021) yang menyatakan bahwa penggunaan madu, gula, dan susu
bubuk dengan jumlah dan perlakuan suhu yang sama menghasilkan aroma gurih
yang relatif seragam. Tepung ampas tahu memiliki aroma khas berupa langu atau
apek khas kedelai, karena terdapat senyawa lipooksigenase dari proses fermentasi
pada saat pembuatan tahu. Hal ini sejalan dengan pernyataan Andayani (2022)
bahwa enzim lipoksigenase pada ampas tahu menyebabkan aroma langu pada tepung
ampas tahu.

Semakin bertambahnya proporsi tepung ampas tahu dalam formulasi
menghasilkan aroma yang sering disebut “off-flavour ” dari hasil bau tengik ringan
ampas tahu. Adanya pengeringan pada proses pembuatan tepung, penambahan
bahan lain, serta pemanasan dapat menutup aroma langu ini sehingga didapatkan
aroma produk yang dapat diterima oleh panelis (Suryana et al., 2022). Kacang mete

memiliki aroma yang gurih sehingga semakin banyak proporsi tepung kacang mete
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menghasilkan aroma yang semakin gurih khas nutty pada produk. Tepung kacang
mete kaya akan lemak tak jenuh dan mengandung lebih dari 180 senyawa volatil
yang menjadi sumber utama aroma manis, milky, dan fatty khas kacang mete (Chen

et al., 2024).

4.5.3.Rasa Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung Kacang Mete

Rasa merupakan atribut yang sangat menentukan tingkat penerimaan kon-
sumen dan dipengaruhi oleh keseimbangan cita rasa dari komponen penyusun
produk. Hasil Pengujian mutu hedonik rasa pada snack bar tepung ampas tahu dan
tepung kacang mete dapat dilihat pada Tabel 13. Output SPSS Kruskal-Wallis Nilai
Mutu Hedonik dapat dilihat pada Lampiran 10.

Tabel 13. Hasil Pengujian Mutu Hedonik Rasa Snack Bar Tepung Ampas tahu
dan Tepung Kacang Mete

Tepung Ampas Tepung Kacang  Skor Rasa™ (%) + SD Kriteria

Tahu (%) Mete (%)
60 40 326+1,22 Agak suka — suka
55 45 3,10+£1,02 Agak suka — suka
50 50 3,23+0,93 Agak suka — suka
45 55 3,46 £ 0,86 Agak suka — suka
40 60 3,33+0,99 Agak suka - suka

Keterangan: Superskrip™ tidak berbeda nyata (p > 0,05)

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis didapatkan bahwa parameter warna
memiliki perbedaan yang tidak signifikan (p>0,05) sehingga tidak dilanjutkan uji
lanjutan Mann Whitney. Rasa yang muncul merupakan kombinasi senyawa pembentuk rasa
dan aroma dari bahan baku yang ditambahkan dan pengolahan yang dilakukan (Santis, 2024).
Tepung ampas tahu memiliki rasa dominan gurih kedelai dengan sedikit langu atau

apek (Yuniarti et al., 2020). Sedangkan, tepung kacang mete memiliki rasa gurih
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khas kacang. Rasa dominan tepung kacang mete berasal dari senyawa volatil
maillard (pirazin, aldehida) dan lemak tak jenuh oksidasi ringan sehingga
didapatkan rasa ‘“‘nutty-roasted” (Navarro et al., 2025).

Rasa manis dari gula halus dan madu dapat memimbulkan efek masking.
Manis sukrosa atau madu dapat mengurangi persepsi off-flavour dari komponen lain
sehingga rasa lebih halus, tapi juga berpotensi menyamarkan perbedaan pada
produk sehingga panelis merasakan rasa dasar produk cenderung seragam
(Mulheron et al.,, 2024). Dominasi rasa manis dari bahan tambahan dapat
mengurangi kemampuan panelis dalam membedakan pengaruh variasi proporsi
tepung ampas tahu dan kacang mete terhadap rasa produk (Bertelsen et al., 2020).

Akibatnya, tingkat kesukaan panelis terhadap rasa snack bar relatif sama.

4.5.4. Tekstur Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung Kacang Mete

Tekstur menjadi salah satu atribut sensori penting pada produk, karena dapat
memengaruhi persepsi kualitas suatu produk, di mana tekstur yang terlalu keras,
padat, atau mudah hancur dapat menurunkan tingkat kesukaan produk meskipun
produk memiliki kandungan gizi yang baik. Hasil Pengujian mutu hedonik tekstur
pada snack bar tepung ampas tahu dan tepung kacang mete dapat dilihat pada Tabel
14. Output SPSS Kruskal-Wallis Nilai Mutu Hedonik dapat dilihat pada Lampiran
10 dan Output SPSS Mann-Whitney Nilai Mutu Hedonik dapat dilihat pada

Lampiran 10.
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Tabel 14. Hasil Pengujian Mutu Hedonik Tekstur Snack Bar Tepung Ampas
tahu dan Tepung Kacang Mete

Tepung Ampas  Tepyng Kacang Skor Tekstur + SD Kriteria
Tahu (%) Mete (%)
60 40 2,13+0,89*  Agak tidak suka-agak suka
55 45 3,43+1,10° Agak suka — suka
50 50 3,53 +1,00° Agak suka — suka
45 55 3,76 +0,85° Agak suka — suka
40 60 3,53+1,07° Agak suka - suka

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05)

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis didapatkan bahwa parameter aroma
memiliki perbedaan yang signifikan (p<0,05) sehingga dilanjutkan dengan uiji
Mann Whitney. Namun, saat dilanjutkan uji Mann-Whitney didapatkan bahwa hanya
proporsi 60% TAT: 40% TKM yang berbeda nyata dengan proporsi lainnya.
Berdasarkan Tabel 14, tekstur snack bar pada perlakuan Ps memiliki kesukaan
tertinggi dengan nilai 3,76 (agak suka- suka), sedangkan P; meraih kesukaan
terendah dengan nilai 2,13 (agak tidak suka — agak suka). Tekstur snack bar dapat
dipengaruhi oleh kadar air dan komposisi bahan. Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, didapatkan bahwa makin banyak penambahan tepung ampas tahu
menyebabkan tekstur snack bar yang semakin keras. Kadar air sebanyak 10-12%
menghasilkan tekstur renyah ideal, lebih dari 15% menghasilkan produk lembek,
serta kurang dari 8% membuatnya terlalu keras atau rapuh (Astuti et al., 2023). Pada
penelitian ini, peningkatan proporsi tepung kacang mete diduga berkontribusi
terhadap perbaikan tekstur snack bar, karena kandungan lemaknya yang relatif
tinggi bersifat shortening sehingga menghasilkan tekstur yang lebih lunak (Faridah
et al., 2023). Selain itu, interaksi antara protein, lemak, dan komponen karbohidrat

selama proses pemanggangan juga memengaruhi pembentukan struktur produk
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yang menentukan karakteristik tekstur akhir snack bar. Kondisi tersebut diduga
menyebabkan formulasi dengan proporsi tepung kacang mete yang lebih tinggi

memperoleh tingkat kesukaan tekstur yang lebih baik dari panelis.

4.5.5.0verall Snack Bar Tepung Ampas Tahu dan Tepung Kacang Mete

Penilaian overall menjadi indikator penting, karena mencerminkan kesan
umum dan preferensi konsumen terhadap produk. Produk dengan karakteristik sen-
sori yang seimbang umumnya memperoleh tingkat kesukaan overall yang lebih
tinggi. Hasil Pengujian mutu hedonik overall pada snack bar tepung ampas tahu
dan tepung kacang mete dapat dilihat pada Tabel 15. Output SPSS Kruskal-Wallis
Nilai Mutu Hedonik dapat dilihat pada Lampiran 10.

Tabel 15. Hasil Pengujian Mutu Hedonik Overall Snack Bar Tepung Ampas
tahu dan Tepung Kacang Mete

Tepung Ampas  Tepung Kacang ~ Skor Overall™ + SD Kriteria
Tahu Mete
60 40 3,16 £1,08 Agak suka — suka
55 45 3,26 + 0,94 Agak suka — suka
50 50 343+0,72 Agak suka — suka
45 55 3,56 + 0,67 Agak suka — suka
40 60 3,66 £ 0,99 Agak suka - suka

Keterangan: Superskrip™ tidak berbeda nyata (p > 0,05)

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis didapatkan bahwa parameter overall
memiliki perbedaan yang tidak signifikan (p>0,05) sehingga tidak dilanjutkan uji
Mann Whitney. Tingkat kesukaan overall panelis dipengaruhi oleh daya terima
keseluruhan suatu produk melalui aspek warna, aroma, cita rasa, serta teksturnya
(Wijaya et al., 2019). Pada penelitian ini, penambahan tepung kacang mete dapat

memberikan kontribusi terhadap warna cokelat yang lebih gelap, aroma yang gurih,
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tekstur yang lebih lunak, serta rasa yang seimbang yang lebih sesuai dengan pref-
erensi panelis. Penambahan persentase tepung kacang mete berperan dalam
memperkaya rasa tanpa menimbulkan rasa pahit. Aroma yang lebih disukai pada
formulasi dengan proporsi tepung kacang mete yang lebih tinggi disebabkan
karena, senyawa volatil hasil reaksi Maillard selama proses pemanggangan.
Kandungan protein dan asam amino pada kacang mete dapat bereaksi dengan gula
sehingga menghasilkan senyawa aroma khas yang memberikan aroma panggang

yang gurih (Pedron et al., 2025).



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Simpulan dari penelitian adalah dengan menaiknya proporsi tepung kacang
mete dapat menaikkan kadar air, kadar lemak, dan kadar protein, serta
menghasilkan aroma nutty-roasted, dan tekstur lebih lembut yang lebih disukai
pada produk. Proporsi tepung ampas tahu 40% dan tepung kacang mete 60% adalah

yang paling direkomendasikan, karena menghasilkan kandungan gizi terbaik.

5.2. Saran

Melakukan optimalisasi rasio penggunaan tepung ampas tahu dan tepung
kacang mete guna memperoleh kadar air dan lemak yang lebih rendah. Selain itu,
perlu adanya pengembangan formulasi snack bar menggunakan salah satu bahan
pemanis atau pemanis dengan kkal yang lebih rendah agar diperoleh rasa manis
yang lebih sehat dan agar karakteristik rasa dasar produk lebih jelas terasakan oleh

panelis.
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