
 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1  Kadar Air Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Kacang Hijau 

Pengujian kadar air dilakukan sebagai parameter mutu untuk menjamin 

kualitas dan keamanan pangan pada produk snack bar. Nilai kadar air dapat 

dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusun serta metode pengolahan yang 

diterapkan. Hasil pengujian kadar air pada snack bar tepung kacang kedelai dan 

kacang hijau disajikan dalam Tabel 5 berikut. Data lengkap hasil pengujian dapat 

dilihat pada Lampiran 2. dan hasil analisis ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 3.  

Tabel  5. Kadar Air Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Tepung       

Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai dan Kacang Hijau (%)  Kadar Air (%) 

100:0           12,24 ± 1,31a 

75:25 12,75 ± 0,88ab 

50:50 12,92 ± 0,75ab 

25:75 13,35 ± 0,65ab 

0:100           14,00 ± 0.48b 
Keterangan: a-b Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan   perbedaan nyata (p ≤ 0,05) 

 

 Berdasarkan Analysis of Variance (ANOVA) dapat diketahui bahwa 

kombinasi tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau pada snack bar dengan 

konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p≤ 0,05) terhadap kadar air, 

sehingga dilakukan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil data 

pada Tabel 5 memperlihatkan adanya peningkatan kadar air seiring dengan 

meningkatnya proporsi tepung kacang hijau dengan nilai kadar air berkisar antara 

12,24% hingga 14,00%. Kadar air penelitian ini juga lebih rendah dibandingkan 
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dengan penelitian food bars labu kuning dengan penambahan tepung kedelai dan 

kacang hijau (Fajri et al., 2023) dengan nilai kadar air yang berkisar antara 14,76%–

16,65%. Selain itu, hasil ini juga lebih rendah dibandingkan dengan penelitian 

Puspaningrum et al. (2019) dimana kadar air snack bar tepung daun kelor dan 

tepung kacang kedelai berkisar antara 23,92%–25,81%. Kadar air rendah 

menyebabkan tekstur produk pangan lebih padat dan tidak lembek dengan umur 

simpan panjang (Alfiyani et al., 2019).  

 Kadar air pada snack bar yang meningkat dapat disebabkan karena 

perbedaan formulasi antara tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau yang 

digunakan. Rendahnya kadar air pada formulasi 100% tepung kedelai disebabkan 

oleh dominasi tepung kacang kedelai yang memiliki karakteristik kandungan lemak 

lebih tinggi dan kemampuan mengikat air yang lebih rendah dibandingkan tepung 

kacang hijau. Penelitian yang dilakukan oleh Rasyid dan Zainuddin (2018) yang 

meneliti mie jagung juga menyatakan bahwa lapisan lemak akan menghambat 

pengikatan air oleh granula. Hal tersebut terjadi karena lapisan lemak bersifat 

hidrofobik (menolak air) sehingga menciptakan penghalang fisik yang menyelimuti 

permukaan granula sehingga mencegah molekul air berpenetrasi ke dalam struktur 

granula dan proses hidrasi atau pembengkakan menjadi terhambat. Selain itu, lemak 

juga dapat berinteraksi dengan amilosa membentuk kompleks lemak–amilosa yang 

dapat menghambat proses gelatinisasi pati, sehingga kemampuan pati dalam 

menyerap dan mempertahankan air menjadi lebih terbatas (Rastianti et al., 2018). 

Kondisi tersebut menyebabkan kadar air snack bar pada formulasi 100% tepung 

kedelai menjadi paling rendah dibandingkan perlakuan lainnya. 
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Tingginya kadar air pada formulasi 100% tepung kacang hijau dipengaruhi 

oleh penggunaan tepung kacang hijau dalam proporsi penuh yang memiliki kadar 

air awal lebih tinggi serta kandungan pati yang tinggi sehingga meningkatkan 

kemampuan produk dalam menyerap dan menahan air dibandingkan tepung 

kedelai. Hal itu sejalan dengan penelitian Utami et al. (2023) yang menyatakan 

bahwa tepung kacang hijau memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan 

tepung kedelai, yaitu sebesar 9,01%.  Menurut data (USDA, 2025), tepung kedelai 

hanya memiliki kandungan air sebesar 5,16%. Selama proses pemanggangan, pati 

akan mengalami gelatinisasi dan membentuk struktur berpori yang meningkatkan 

kapasitas rehidrasi snack bar. Semakin banyak pati yang tergelatinisasi, semakin 

besar jumlah rongga yang terbentuk, sehingga kadar air produk meningkat. Selain 

itu, kadar air snack bar juga dipengaruhi oleh faktor lain seperti ukuran dan 

ketebalan produk, suhu serta waktu pemanggangan, ketersediaan gula dan serat, 

serta penggunaan bahan tambahan dalam formulasi yang digunakan (Taula’a et al., 

2021). Kombinasi faktor-faktor tersebut menyebabkan formulasi 100% tepung 

kacang hijau memiliki kadar air tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya. 

4.2  Kadar Abu Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Kacang Hijau 

Kadar abu menunjukkan nilai total kandungan mineral anorganik yang 

terkandung dalam suatu produk pangan. Hasil pengujian kadar abu pada snack bar 

tepung kacang kedelai dan kacang hijau terhadap kadar protein disajikan dalam 

Tabel 6 berikut. Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada Lampiran 4. dan 

hasil analisis ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 5.  
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Tabel  6. Kadar Abu Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Tepung       

Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai dan Kacang Hijau (%)  Kadar Abu (%) 

100:0 3,37 ± 0,46 

75:25 3,37 ± 0,37 

50:50 3,20 ± 0,47 

25:75 3,02 ± 0,14 

0:100 2,94 ± 0,23 

 Berdasarkan Analysis of Variance (ANOVA) dapat diketahui bahwa 

kombinasi tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau pada snack bar dengan 

konsentrasi yang berbeda tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap 

kadar abu, sehingga tidak dilakukan uji lanjut DMRT. Hal tersebut menunjukkan 

bahwa proporsi tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau tidak berpengaruh 

pada kandungan mineral snack bar. Snack bar dengan perlakuan 100% tepung 

kacang kedelai memiliki kadar abu paling tinggi sebesar 3,37% sedangkan snack 

bar  dengan perlakuan 100% tepung kacang hijau memiliki kadar abu paling rendah 

sebesar 2,94%. Hasil tersebut konsisten menurun, namun tidak secara konstan dan 

memiliki kemiripan dengan penelitian Ekafitri et al. (2022), yaitu banana bars 

dengan dengan substitusi tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau 

menghasilkan kadar abu pada rentang 3,10–3,50%. 

Kandungan abu dari suatu bahan pangan menunjukkan residu bahan 

anorganik yang tersisa dari proses destruksi bahan organik (Kustanti et al., 2017). 

Kecenderungan penurunan kadar abu dapat disebabkan karena perbedaan 

komposisi mineral antara tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau. 

Tingginya kadar abu pada formulasi 100% tepung kedelai dapat dikaitkan dengan 

karakteristik tepung kacang kedelai yang memiliki kandungan mineral relatif lebih 

tinggi. Hal ini sejalan dengan pendapat Situmorang et al. (2017) yang menyatakan 
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bahwa kacang kedelai memiliki mineral yang cukup tinggi sehingga menyumbang 

kadar abu yang cukup tinggi pula. Sebaliknya, tepung kacang hijau memiliki 

kandungan mineral yang relatif lebih rendah dibandingkan kedelai, sehingga pada 

formulasi 100% tepung kacang hijau, kontribusi mineral yang tersisa dalam produk 

menjadi lebih kecil dan menghasilkan nilai kadar abu yang lebih rendah pula. 

Tepung kacang kedelai memiliki kandungan abu sebesar 4,46% (USDA, 2025), 

sedangkan tepung kacang hijau hanya memiliki kadar abu sebesar 3,5% (Skylas et 

al., 2018). Kandungan pati yang relatif lebih tinggi pada tepung kacang hijau juga 

dapat memengaruhi distribusi mineral dalam matriks pangan karena sebagian 

mineral dapat terikat atau terperangkap dalam struktur kompleks polisakarida. 

Ikatan tersebut menyebabkan mineral tidak sepenuhnya terlepas sebagai residu 

anorganik bebas saat proses pengabuan, sehingga nilai kadar abu yang terukur 

menjadi lebih rendah. 

4.3 Kadar Lemak Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Kacang Hijau 

Kadar lemak menunjukkan jumlah lemak yang terdapat pada suatu bahan 

pangan dan disajikan dalam bentuk persen. Hasil pengujian kadar lemak pada snack 

bar tepung kacang kedelai dan kacang hijau terhadap kadar protein disajikan dalam 

Tabel 7 berikut. Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada Lampiran 6 dan 

hasil analisis ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 7.  
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Tabel  7. Kadar Lemak Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Tepung       

Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai dan Kacang Hijau (%)  Kadar Lemak (%) 

100:0 20,97 ± 1,34a 

75:25 19,78 ± 1,63ab 

50:50 18,08 ± 0,66bc 

25:75 16,48 ± 0,60cd 

0:100 15,50 ± 1,64d 
Keterangan: a-d Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan   perbedaan nyata (p ≤ 0,05) 

 

 Berdasarkan hasil analisis kadar lemak pada Tabel 7, dihasilkan bahwa 

perbedaan proporsi tepung kedelai dan tepung kacang hijau memberikan pengaruh 

nyata (p ≤ 0,05) terhadap kadar lemak snack bar, yang ditunjukkan oleh perbedaan 

superskrip antarperlakuan. Nilai kadar lemak tertinggi terdapat pada formulasi 

100% tepung kacang kedelai sebesar 20,97%, sedangkan kadar lemak terendah 

terdapat pada 100% tepung kacang hijau sebesar 15,50%. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi tepung kacang hijau yang digunakan, 

kadar lemak snack bar akan semakin menurun secara konsisten. Kadar lemak yang 

berkisar antara 15,50–20,97% lebih rendah daripada banana bar dengan substitusi 

tepung kedelai dan kacang hijau yang berkisar antara 22,35–24,88% (Ekafitri et al., 

2022).  

Data menunjukkan bahwa komposisi bahan baku berperan penting dalam 

menentukan kandungan lipid total pada snack bar yang dihasilkan. Tingginya kadar 

lemak pada formulasi 100% tepung kedelai disebabkan karena karakteristik tepung 

kedelai yang memiliki kandungan lemak relatif lebih tinggi dibandingkan kacang 

hijau. Tepung kedelai mengandung lemak sebesar 20,60% (USDA, 2025) 

sedangkan tepung kacang hijau hanya mengandung lemak sebesar 2,49% (Rianta 

et al., 2019). Hal ini sejalan dengan penelitian Sari (2017) yang menyatakan bahwa 
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semakin tinggi konsentrasi tepung kedelai maka semakin tinggi pula kadar lemak 

pada snack bar. Oleh karena itu, penggunaan tepung kedelai dalam jumlah yang 

lebih tinggi akan berkontribusi langsung terhadap peningkatan kadar lemak snack 

bar. Sebaliknya, semakin tinggi proporsi tepung kacang hijau yang digunakan 

membuat kontribusi lipid dari bahan baku utama menjadi semakin rendah sehingga 

kadar lemak mengalami penurunan secara konsisten.  

Kadar lemak juga dapat dipengaruhi oleh interaksi dengan komponen lain 

dalam produk. Hal ini sejalan dengan penelitian Ho dan Pulsawat (2020) yang 

menyatakan bahwa penurunan kandungan lemak juga dapat dipengaruhi oleh kadar 

air produk yang tinggi. Penyerapan lemak dipengaruhi oleh kadar air makanan, 

hidrokoloid dapat membentuk jaringan tiga dimensi untuk menghubungkan 

molekul air dalam sistem pangan dan memberi lapisan penghalang selama 

pemanasan untuk mencegah kehilangan air. Oleh karena itu, tersedianya lapisan 

tersebut dapat membatasi distribusi dan mobilitas lemak dalam suatu matriks 

pangan, sehingga kadar lemak yang terukur menjadi lebih rendah. Kadar lemak 

dalam produk juga dapat dipengaruhi oleh bahan tambahan yang digunakan dalam 

pembuatan snack bar. Penggunaan telur dan margarin sebagai bahan tambahan 

pada pembuatan snack bar juga berpengaruh terhadap kadar lemak (Taulaâ et al., 

2021).  

4.4 Kadar Protein Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Kacang Hijau 

Kadar protein merupakan parameter pengujian yang hasilnya dinyatakan 

dalam bentuk persen untuk menunjukkan besarnya jumlah protein dalam suatu 
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bahan atau produk. Hasil pengujian kadar protein pada snack bar tepung kacang 

kedelai dan kacang hijau terhadap kadar protein disajikan dalam Tabel 8, sedangkan 

bentuk regresi linear disajikan dalam Ilustrasi 2 berikut. Data lengkap hasil 

pengujian dapat dilihat pada Lampiran 8. 

Tabel  8. Kadar Protein Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Tepung       

Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai dan Kacang Hijau (%)  Kadar Protein (%) 

100:0 4,69 ± 0,21 

75:25 2,70 ± 0,74 

50:50 3,98 ± 1,14 

25:75 3,60 ± 0,29 

0:100 6,76 ± 0,13 

 

 

Ilustrasi 2. Regresi Linear Kadar Protein Snack Bar Tepung Kacang 

Kedelai dan Tepung Kacang Hijau 

Berdasarkan hasil analisis kadar protein pada Tabel 8, terlihat bahwa nilai 

kadar protein tertinggi terdapat pada 100% tepung kacang hijau sebesar 6,76%, 

sedangkan kadar protein terendah terdapat pada 75% tepung kedelai dan 25% 

tepung kacang hijau sebesar 2,70%. Kadar protein snack bar ini yang berkisar 

y = 0.504x + 2.834
R² = 0.2718

0

1

2

3

4

5

6

7

8

0 1 2 3 4 5 6

K
ad

ar
  
P

ro
te

in

Perlakuan



49 

 

 

 

antara 2,70–6,76% lebih rendah apabila dibandingkan dengan banana bar dengan 

substitusi tepung kedelai dan kacang hijau yang berkisar antara 14,61–17,11% 

(Ekafitri et al., 2022). Berdasarkan Ilustrasi 3, diperoleh persamaan regresi linear y 

= 0,504x + 2,834 dengan nilai R² sebesar 0,2718. Nilai slope yang positif 

menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan kadar protein seiring dengan 

perubahan proporsi bahan, khususnya dengan meningkatnya kontribusi kacang 

hijau dalam formulasi. Secara visual, grafik menunjukkan adanya kecenderungan 

pola naik, meskipun sebaran titik data masih relatif menyebar dan tidak sepenuhnya 

mengikuti garis regresi. Semakin kecil nilai koefisien determinasi (R square), maka 

pengaruh variabel bebas terhadap variabel terikat semakin lemah (Aryani, 2020). 

Nilai R² yang tergolong rendah hingga sedang mengindikasikan bahwa hubungan 

linear antara perlakuan dan kadar protein tidak terlalu kuat, sehingga terdapat faktor 

lain yang turut memengaruhi kadar protein produk. Faktor tersebut antara lain 

kontribusi protein dari bahan lain seperti telur dan almond yang digunakan dalam 

jumlah tetap pada setiap perlakuan. Meskipun terdapat tren peningkatan, hubungan 

antara perlakuan dan kadar protein tidak dapat dikategorikan sebagai hubungan 

linear yang kuat. 

Data hasil analisis kadar protein tersebut menunjukkan bahwa nilai protein 

snack bar pada berbagai perlakuan menunjukkan variasi yang tidak membentuk 

pola peningkatan atau penurunan yang konsisten seiring perubahan proporsi tepung 

kacang kedelai dan tepung kacang hijau. Kondisi ini mengindikasikan bahwa kadar 

protein tidak hanya dipengaruhi oleh perbandingan kedua jenis tepung, tetapi juga 

oleh faktor lain yang berperan selama proses pengolahan. Meskipun kacang kedelai 
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dikenal memiliki kandungan protein lebih tinggi dibandingkan kacang hijau, hasil 

yang diperoleh menunjukkan bahwa peningkatan proporsi salah satu bahan tidak 

selalu diikuti oleh peningkatan kadar protein produk akhir. Tepung kedelai 

memiliki nilai protein yang tinggi yaitu 37,80% (USDA, 2025), sedangkan kadar 

protein pada tepung kacang hijau hanya sebesar 19,9% (Tifauzah dan Oktasari, 

2018). 

Variasi nilai kadar protein yang tampak tidak konsisten dapat disebabkan 

oleh pengaruh proses pemanggangan terhadap stabilitas protein. Protein bersifat 

sensitif terhadap panas dan dapat mengalami denaturasi selama pemanasan, yang 

menyebabkan perubahan struktur tersier dan sekunder protein. Pengolahan 

menggunakan suhu tinggi akan menyebabkan denaturasi protein sehingga terjadi 

koagulasi dan menurunkan solubilitas atau daya kemampuan larutnya (Wijaya et 

al., 2019). Denaturasi ini dapat memengaruhi kemampuan protein untuk terukur 

secara optimal pada analisis kimia, sehingga nilai protein yang diperoleh tidak 

sepenuhnya merepresentasikan kandungan protein awal bahan baku. Proses 

denaturasi ini merusak struktur protein, mengurangi kelarutannya, dan memicu 

penggumpalan (koagulasi), sehingga menghambat ekstraksi protein secara optimal 

(Mufida dan Hanwar, 2025). Selain itu, interaksi protein dengan komponen lain 

seperti gula pereduksi selama proses pemanggangan dapat memicu reaksi Maillard, 

yang menyebabkan sebagian gugus amino terlibat dalam reaksi pencoklatan non-

enzimatis dan tidak terdeteksi sebagai protein terlarut. Penggunaan suhu tinggi juga 

dapat menyebabkan adanya reaksi Maillard dan penurunan protein terlarut 

(Mirratunnisya et al., 2022). 
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Selain faktor pemanasan, perbedaan distribusi air dan homogenitas adonan 

juga berkontribusi terhadap ketidakkonsistenan nilai kadar protein. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Szydłowska et al. (2022) yang menyatakan bahwa perubahan 

kadar protein dan kualitas fisik snack bar selama penyimpanan dipengaruhi oleh 

kadar air serta interaksi antar komponen penyusunnya. Kandungan air yang berbeda 

antar sampel dapat memengaruhi konsentrasi relatif protein pada basis berat basah 

maupun kering. Proses pencampuran bahan yang kurang homogen berpotensi 

menyebabkan distribusi protein yang tidak merata dalam adonan, sehingga sampel 

yang dianalisis tidak sepenuhnya seragam. Oleh karena itu, meskipun bahan baku 

memiliki karakteristik protein yang berbeda, variasi nilai kadar protein pada snack 

bar lebih merefleksikan kombinasi pengaruh komposisi bahan, proses pengolahan, 

serta interaksi antar komponen selama pemanggangan, sehingga menghasilkan nilai 

yang tidak konsisten antar perlakuan. 

4.5 Kadar Karbohidrat Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Kacang 

Hijau 

Karbohidrat berfungsi sebagai sumber energi utama dalam snack bar dan 

berkontribusi terhadap karakteristik tekstur produk. Penentuan kadar karbohidrat 

dalam penelitian ini dilakukan menggunakan by difference, yang dipengaruhi oleh 

persentase komponen nutrisi lainnya seperti protein, lemak, air, dan abu. Hasil 

pengujian kadar karbohidrat pada snack bar tepung kacang kedelai dan kacang 

hijau disajikan dalam Tabel 9, sedangkan bentuk regresi linear disajikan dalam 

Ilustrasi 3 berikut. berikut. Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada 

Lampiran 9 dan perhitungan by difference disajikan pada Lampiran 10. 
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Tabel  9. Kadar Karbohidrat Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan 

Tepung Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai dan Kacang Hijau (%)  Kadar Karbohidrat (%) 

100:0 61,20 ± 2,42 

75:25 62,52 ± 0,74 

50:50 62,32 ± 1,15 

25:75 64,12 ± 1,50 

0:100 60,60 ± 1,75 

 

 

Ilustrasi 3. Regresi Linear Kadar Karbohidrat  Snack Bar Tepung Kacang 

Kedelai dan Tepung Kacang Hijau 

Berdasarkan hasil analisis kadar karbohidrat pada Tabel 9, diketahui bahwa 

formulasi P5 100% tepung kacang hijau menunjukkan kadar karbohidrat paling 

rendah sebesar 60,60%, sedangkan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 25% 

tepung kacang kedelai dan 75% tepung kacang hijau sebesar 64,12%. Variasi 

tersebut menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung kedelai dan kacang hijau 

dalam formulasi berkontribusi terhadap komposisi karbohidrat pada snack bar. 

Kadar karbohidrat snack bar ini yang berkisar antara 60,60–64,12% lebih tinggi 

apabila dibandingkan dengan banana bar dengan substitusi tepung kedelai dan 
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kacang hijau yang berkisar antara 49,25–54,69% (Ekafitri et al., 2022). 

Berdasarkan Ilustrasi 3, persamaan regresi linear yang diperoleh adalah y =                  

-0,0836x + 62,038 dengan nilai koefisien determinasi (R²) sebesar 0,002. Semakin 

nilai R2 mendekati nol maka semakin rendah pengaruh variabel independent 

terhadap variabel dependent (Supriyadi, 2017). Nilai kemiringan yang sangat kecil 

dan mendekati nol menunjukkan bahwa peningkatan proporsi kacang hijau dalam 

formulasi tidak memberikan perubahan yang berarti terhadap kadar karbohidrat 

snack bar. Hal ini diperkuat oleh nilai R² yang sangat rendah, yang 

mengindikasikan bahwa variasi perlakuan hampir tidak mampu menjelaskan 

perubahan kadar karbohidrat. Secara visual pada grafik, titik data cenderung 

tersebar tanpa pola yang jelas di sekitar garis regresi sehingga menunjukkan tidak 

adanya hubungan linear yang kuat antara perlakuan dan kadar karbohidrat. Hal ini 

dpat disebabkan karena sumber utama karbohidrat dalam formulasi tidak hanya 

berasal dari tepung kacang kedelai dan kacang hijau, tetapi juga dari bahan 

tambahan lain seperti gula, madu, dan oat yang digunakan dalam jumlah relatif 

konstan pada setiap perlakuan.  

Nilai kadar karbohidrat pada perlakuan 25% tepung kedelai dan 75% tepung 

kacang hijau yang cenderung lebih tinggi dapat dikaitkan dengan tingginya proporsi 

tepung kacang hijau yang digunakan, dimana kacang hijau diketahui memiliki 

kandungan pati dan karbohidrat kompleks yang lebih tinggi dibandingkan kedelai. 

Kandungan karbohidrat pada tepung kedelai yaitu sebesar 31,9% (USDA, 2025), 

jauh lebih rendah dibandingkan tepung kacang hijau yang memiliki kadar 

karbohidrat sekitar 57,1% (Skyles et al., 2018). Pada proporsi 75% tepung kacang 
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hijau, kontribusi pati terhadap total padatan snack bar menjadi lebih dominan, 

sehingga kadar karbohidrat meningkat, namun masih diimbangi oleh keberadaan 

protein dan lemak dari tepung kedelai dalam jumlah moderat. Perlakuan 100% 

tepung kacang hijau, kadar karbohidrat tidak menunjukkan nilai tertinggi karena 

kadar karbohidrat tidak hanya dipengaruhi oleh jumlah tepung kacang hijau, tetapi 

juga oleh interaksi antar komponen lain dalam formulasi snack bar. 

Selain komposisi bahan baku, nilai kadar karbohidrat pada penelitian ini 

juga dipengaruhi oleh metode analisis yang digunakan, yaitu metode by difference. 

Metode ini menentukan kadar karbohidrat berdasarkan selisih dari komponen gizi 

lain seperti kadar air, abu, protein, dan lemak sehingga perubahan pada salah satu 

komponen tersebut akan memengaruhi nilai karbohidrat yang dihasilkan. Perlakuan 

dengan kandungan protein dan lemak lebih tinggi pada formulasi berbasis kedelai, 

cenderung menghasilkan nilai karbohidrat yang lebih rendah, sedangkan formulasi 

berbasis kacang hijau yang kaya pati dan serat akan menghasilkan nilai karbohidrat 

yang lebih tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Taulaâ et al. (2021) yang 

menyatakan bahwa bahan baku tepung kacang hijau yang memiliki kandungan pati 

dan serat tinggi akan menghasilkan snack bar dengan kadar karbohidrat lebih tinggi 

dibanding bahan dengan dominasi protein atau lemak seperti kedelai. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa variasi kadar karbohidrat pada snack bar tidak hanya 

mencerminkan kandungan karbohidrat bahan baku, tetapi juga interaksi antar 

komponen gizi serta keseimbangan formulasi yang akan membentuk karakteristik 

nutrisi produk secara keseluruhan.  
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4.6 Kadar Flavonoid Total Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Kacang 

Hijau 

Perbedaan proporsi penggunaan tepung kacang-kacangan memberikan 

pengaruh terhadap konsentrasi senyawa fenolik dalam produk akhir. Data hasil 

pengujian flavonoid total snack bar kacang kedelai dan kacang hijau diolah secara 

deskriptif. Ringkasan hasil disajikan pada Tabel 10, sedangkan bentuk regresi linear 

disajikan dalam Ilustrasi 4 berikut.. 

Tabel  10. Uji Flavonoid Total Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan 

Tepung Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai dan Kacang Hijau (%)  Kadar Flavonoid Total (%) 

100:0 280,935 

75:25 336,331 

50:50 242,806 

25:75 76,619 

0:100 85,252 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustrasi 4. Regresi Linear Kadar Flavonoid Total Snack Bar Tepung 

Kacang Kedelai dan Tepung Kacang Hijau 

y = -65.108x + 399.71
R² = 0.7671
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Berdasarkan hasil analisis kadar flavonoid total pada Tabel 10, nilai 

flavonoid total tertinggi diperoleh pada perlakuan 75% tepung kedelai dan 25% 

tepung kacang hijau sebesar 336,331 mg QE/L, sedangkan nilai terendah terdapat 

pada perlakuan 25% tepung kedelai : 75% tepung kacang hijau sebesar 75,619 mg 

QE/L. Pola ini menunjukkan bahwa peningkatan proporsi tepung kedelai hingga 

tingkat tertentu cenderung mampu meningkatkan jumlah flavonoid total yang 

terdeteksi, namun peningkatan tepung kacang hijau yang terlalu dominan justru 

menyebabkan penurunan kadar flavonoid yang terekstraksi. Hal ini menunjukkan 

bahwa tidak hanya jenis legum, tetapi juga keseimbangan komposisi bahan sangat 

menentukan kadar flavonoid total dalam snack bar. Berdasarkan Ilustrasi 4, 

parameter kadar flavonoid total diperoleh persamaan regresi linear y = -65,108x + 

399,71 dengan nilai R² sebesar 0,7671. Nilai slope yang negatif menunjukkan 

bahwa semakin tinggi proporsi kacang hijau dalam formulasi, maka kadar flavonoid 

total cenderung menurun. Jika nilai R Square semakin mendekati 1, maka pengaruh 

tersebut akan semakin kuat (Aryani, 2020). Nilai R² yang relatif tinggi 

menunjukkan bahwa hubungan antara perlakuan dan kadar flavonoid tergolong 

kuat sehingga variasi proporsi bahan mampu menjelaskan sebagian besar 

perubahan kadar flavonoid. Berdasarkan sebaran titik pada grafik regresi, terlihat 

bahwa nilai flavonoid tidak sepenuhnya mengikuti pola linear, melainkan 

mengalami fluktuasi pada beberapa perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa selain 

dipengaruhi oleh proporsi bahan baku, kadar flavonoid juga dipengaruhi oleh jenis 

senyawa flavonoid dan stabilitasnya selama proses pengolahan. 
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Tingginya kadar flavonoid pada 75% tepung kedelai dan 25% tepung 

kacang hijau dapat dijelaskan oleh karakteristik senyawa fenolik pada kedelai yang 

kaya akan isoflavon seperti genistein dan daidzein, yang relatif lebih stabil dan lebih 

mudah terekstraksi dibandingkan flavonoid pada kacang hijau. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Sharma dan Giri (2022) yang menyatakan bahwa biji kacang-

kacangan kaya akan kandungan fenolik dan flavonoid, dimana kedelai memiliki 

kandungan fenolik dan flavonoid tertinggi. Kedelai berkontribusi signifikan dalam 

komponen flavonoid yaitu isoflavon seperti genistein, daidzein, dan glycitein, yang 

diketahui memiliki konsentrasi relatif tinggi (Mierza et al., 2023). Selain itu, 

kandungan isoflavon pada tepung kedelai juga lebih tinggi apabila dibandingkan 

dengan tepung kacang hijau. Hal ini sesuai dengan USDA (2025) yang memaparkan 

bahwa pada tepung kedelai terdapat total isoflavon 178,10 mg per 100 gr bahan 

sedangkan daidzein sebanyak 72,92 mg / 100 gr bahan dan genistein 98,77 mg/ 100 

gr bahan. Di sisi lain, USDA (2025) juga memaparkan bahwa kandungan isoflavon 

pada biji kacang hijau sangat rendah, yaitu sebesar 0,10 mg/100 gr bahan, jauh lebih 

rendah dibandingkan dengan produk kedelai. Pada proporsi 75% tepung kedelai dan 

25% tepung kacang hijau, kandungan isoflavon masih dominan, sementara 

penambahan tepung kacang hijau dalam jumlah moderat membantu memperbaiki 

struktur matriks pangan sehingga pelepasan senyawa fenolik menjadi lebih optimal. 

Interaksi protein–pati yang lebih seimbang pada formulasi ini memungkinkan 

senyawa flavonoid tidak terlalu banyak terikat dalam matriks pangan, sehingga 

lebih mudah larut dan terukur. Kondisi ini menjadikannya sebagai titik optimum 

ekstraksi flavonoid total dibandingkan perlakuan lainnya. 
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Isoflavon dalam kedelai tidak hanya terdapat dalam bentuk aglikon seperti 

genistein dan daidzein, tetapi juga dalam berbagai bentuk konjugasi (malonyl–

glikosida). Malonyl–glikosida bersifat thermolabile sehingga mudah mengalami 

degradasi selama proses pemanasan. Penelitian menunjukkan bahwa malonyl 

isoflavon merupakan bentuk yang paling tidak stabil secara termal dan akan 

menurun seiring peningkatan suhu (An et al., 2023). Selama proses pemanasan, 

senyawa ini dapat mengalami konversi menjadi bentuk yang lebih stabil, seperti β-

glikosida (genistin dan daidzin) maupun aglikon (genistein dan daidzein) (Kim et 

al., 2025). Selain itu, β-glikosida dilaporkan memiliki stabilitas termal yang lebih 

tinggi dengan waktu paruh yang lebih lama dibandingkan bentuk malonyl, sehingga 

tidak mudah terdegradasi selama pemanasan. Perubahan kadar flavonoid selama 

pengolahan tidak hanya disebabkan oleh degradasi, tetapi juga oleh transformasi 

antar bentuk isoflavon akibat perlakuan panas. Kacang hijau mengandung 

flavonoid utama berupa vitexin dan isovitexin yang merupakan isomer C-glikosida 

dari apigenin (Ruan et al., 2023). Karakteristik utama flavonoid C-glikosida adalah 

adanya ikatan karbon–karbon (C–C) antara gugus gula dan aglikon sehingga 

memiliki kekuatan yang lebih tinggi yang tidak mudah mengalami hidrolisis 

maupun degradasi selama proses pengolahan. Oleh karena itu, vitexin dan 

isovitexin diketahui memiliki stabilitas yang lebih baik terhadap panas, pH, dan 

proses pengolahan dibandingkan flavonoid O-glikosida, sehingga tergolong 

sebagai senyawa yang relatif thermostable. 

Variasi kadar flavonoid yang tidak konsisten antar perlakuan menunjukkan 

bahwa jumlah flavonoid yang terukur juga dapat dipengaruhi oleh karakteristik 



59 

 

 

 

matriks pangan. Senyawa flavonoid pada legum dapat berinteraksi dengan protein, 

pati, dan serat, sehingga sebagian flavonoid terikat dalam matriks dan sulit 

terekstraksi. Hal ini sesuai dengan pendapat Zhang et al. (2024) yang menyatakan 

bahwa flavonoid merupakan kelompok senyawa fenolik bioaktif yang tidak hanya 

berperan sebagai antioksidan, tetapi juga berinteraksi secara kompleks dengan 

komponen penyusun pangan seperti lipid, protein, dan karbohidrat. Isoflavon 

kedelai berasosiasi dengan protein kedelai membentuk sistem koloid yang stabil 

dan berperan sebagai carrier bagi senyawa fenolik, sehingga meningkatkan 

kelarutan dan ketersediaan flavonoid dengan proporsi kedelai yang lebih dominan 

(Yuwono et al., 2020). Secara keseluruhan, variasi kadar flavonoid total pada snack 

bar dipengaruhi oleh jenis senyawa flavonoid masing-masing legum, komposisi 

bahan, interaksi dengan matriks pangan, stabilitas senyawa terhadap proses 

pengolahan, dan karakteristik kimia senyawa flavonoid (Diniyah dan Lee, 2020). 

4.7 Uji Hedonik Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan Kacang Hijau 

Evaluasi sensoris melalui uji hedonik dilakukan untuk mengukur tingkat 

kesukaan panelis terhadap snack bar tepung kacang kedelai dan kacang hijau yang 

diproses dengan berbagai perlakuan. Tujuan utama pengujian ini adalah memetakan 

karakteristik produk berdasarkan preferensi panelis pada setiap atribut sensoris. 

Hasil data pengujian hedonik dapat dilihat pada Lampiran 12 – Lampiran 16, serta 

hasil analisis statistik menggunakan metode Kruskall–Wallis disajikan pada 

Lampiran 17.  Penilaian mencakup lima atribut sensoris, yaitu warna, aroma, 
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tekstur, rasa, serta atribut keseluruhan (overall), yang pembahasannya akan 

diuraikan secara rinci pada bagian berikut. 

4.7.1 Warna  

Warna merupakan atribut sensoris yang cukup penting karena menjadi 

kesan pertama yang dinilai oleh panelis. Warna dapat dipengaruhi oleh bahan baku 

pembuatan produk maupun pengolahan produk tersebut. Hasil uji organoleptik 

atribut warna pada snack bar tepung kacang kedelai dan kacang hijau dapat dilihat 

pada Tabel 11. 

Tabel  11. Uji Hedonik Warna Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan 

Tepung Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai dan 

Kacang Hijau (%) 
Skor Kriteria 

100:0 3,67 ± 0,61a Suka-Sangat Suka 

75:25 3,03 ± 0,89b Suka-Sangat Suka 

50:50 3,07 ± 0,64bc Suka-Sangat Suka 

25:75 2,57 ± 1,01bc Agak Suka-Suka 

0:100 2,00 ± 0,83d Agak Suka-Suka 
Keterangan: a-d Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan   perbedaan nyata (p ≤ 0,05) 

  

 Atribut warna formulasi 100% tepung kacang kedelai merupakan nilai 

tertinggi sebesar 3,67 dengan kriteria “Suka-Sangat Suka” sedangkan skala nilai 

terendah yaitu formulasi 100% tepung kacang hijau sebesar 2,00 dengan kriteria 

“Agak Suka-Suka”. Warna ini mengindikasikan warna kecoklatan. Warna 

merupakan hal pertama yang dilihat oleh indra penglihatan dan dapat 

mempengaruhi penerimaan suatu produk makanan pada konsumen. Warna juga 

merupakan parameter penting terhadap produk, panelis akan menyukai produk jika 

dilihat dari warnanya yang tidak menyimpang dari warna seharusnya (Indrawan et 
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al., 2018). Warna dapat mengalami perubahan saat pemasakan. Data tersebut 

menunjukkan bahwa panelis cenderung lebih menyukai warna snack bar yang 

dihasilkan oleh dominasi tepung kedelai karena tampilannya lebih cerah dan 

mendekati karakteristik snack bar komersial pada umumnya.  

Interaksi antara protein dan gula pereduksi yang terdapat dalam bahan baku 

tepung kacang kedelai dan kacang hijau memungkinkan terjadinya reaksi 

pencoklatan non-enzimatis atau reaksi Maillard yang semakin intens seiring dengan 

peningkatan suhu dan waktu pemanasan. Reaksi Maillard adalah reaksi kecoklatan 

non-enzimatis yang terjadi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi (gula 

adosa dan ketosa) dengan gugus amina primer (asam amino, protein atau senyawa 

lain yang mengandung gugus amin) (Ridhani dan Aini, 2021). Reaksi tersebut 

berkontribusi terhadap perubahan warna produk menjadi lebih cokelat, yang akan 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Tepung kacang kedelai meskipun 

memiliki kandungan protein tinggi, relatif memiliki kandungan gula pereduksi yang 

lebih rendah apabila dibandingkan tepung kacang hijau sehingga reaksi Maillard 

yang terjadi cenderung dapat terkendali dan menghasilkan warna cokelat cerah 

yang lebih seragam. Di sisi lain, tepung kacang hijau memiliki kandungan pati yang 

lebih tinggi, sehingga lebih reaktif dalam reaksi maillard apabila dibandingkan 

kedelai (Jamalullail et al., 2022).  

Penurunan tingkat kesukaan panelis, khususnya pada 100% tepung kacang 

hijau, disebabkan oleh peningkatan proporsi tepung kacang hijau yang mengandung 

pigmen klorofil dan karotenoid sehingga menghasilkan warna hijau kekuningan 

yang semakin pekat. Karoten sendiri merupakan pigmen utama yang membentuk 
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warna merah, oranye, kuning, dan hijau pada bahan makanan. Tepung kacang hijau 

memiliki warna hijau dikarenakan mengandung pigmen klorofil serta warna kuning 

disebabkan karena adanya pigmen karoten (Hanum dan Nuraeni, 2024). Karotenoid 

sensitif terhadap panas dan mudah mengalami oksidasi dengan adanya oksigen 

(Singgono et al., 2019). Kedua pigmen tersebut dapat mengalami degradasi akibat 

suhu tinggi, sehingga menghasilkan warna yang lebih gelap atau kecoklatan selama 

proses pemanggangan. Warna kecoklatan pada klorofil disebabkan oleh 

penggantian magnesium dengan hidrogen, sehingga menghasilkan pembentukan 

feofitin (Amrih et al., 2024). Hilangnya magnesium ini menyebabkan klorofil tidak 

lagi berwarna hijau.  

4.7.2 Aroma 

Penilaian aroma pada produk dilakukan menggunakan indra pembau yaitu 

hidung. Dalam pembuatan snack bar, aroma tidak hanya dipengaruhi oleh bahan 

baku utama seperti penggunaan tepung, tetapi juga oleh bahan tambahan serta 

proses pemanggangan yang dapat memicu terbentuknya senyawa volatil baru. 

Senyawa yang paling dominan dalam pembentukan aroma panggang adalah 

pyrazine, yang terbentuk melalui reaksi Maillard antara asam amino dan gula 

reduksi selama pemanasan suhu tinggi. Pyrazine diketahui sebagai komponen 

utama pada produk biji-bijian yang dipanggang dan memberikan aroma khas 

kacang dan roasted (Cuicui dan Lixia, 2018). Ringkasan data hasil pengujian 

hedonik untuk atribut aroma pada snack bar tepung kacang kedelai dan kacang 

hijau disajikan pada Tabel 12. 
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Tabel  12. Uji Hedonik Aroma Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan 

Tepung Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai dan 

Kacang Hijau (%) 
Skor Kriteria 

100:0 2,80 ± 0,92 Agak Suka-Suka 

75:25 3,03 ± 0,72 Suka-Sangat Suka 

50:50 2,87 ± 0,63 Agak Suka-Suka 

25:75 2,70 ± 0,65 Agak Suka-Suka 

0:100 2,63 ± 0,81 Agak Suka-Suka 

 

Skala nilai tertinggi yaitu formulasi 75% tepung kedelai dan 25% tepung 

kacang hijau sebesar 3,03 dengan kriteria “Suka-Sangat Suka” sedangkan skala 

nilai terendah yaitu formulasi 100% tepung kacang hijau sebesar 2,63 dengan 

kriteria “Agak Suka-Suka”. Atribut aroma merupakan atribut yang sangat penting 

karena jika aroma produk sudah menyimpang seperti tengik yang berasal dari bahan 

baku tepung, maka produk sudah tidak baik lagi. Penggunaan 100% tepung kacang 

hijau menunjukkan nilai terendah. Hal ini sejalan dengan penelitian Tifauzah dan 

Oktasari (2018) yang menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan tepung 

kacang hijau, penilaian panelis terhadap aroma semakin tidak disukai.  Perbedaan 

jenis tepung menyebabkan perbedaan aroma, karena aroma disebabkan oleh adanya 

komponen volatil yang terbentuk pada proses pemanasan dari bahan utama dan 

bahan tambahan lainnya (Alghifari dan Azizah, 2021). Hal ini dapat dikatakan 

aroma juga dapat digunakan sebagai parameter untuk umur simpan produk. 

Perbedaan aroma antar perlakuan tidak berbeda secara nyata, yang berarti aroma 

khas langu kedelai ataupun aroma khas kacang hijau dapat diredam oleh proses 

pengolahan tepung dan dikombinasikan dengan komponen bahan tambahan pada 

pembuatan snack bar.  
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Tepung kacang kedelai memiliki aroma khas yang berasal dari senyawa 

volatil seperti aldehida dan alkohol hasil oksidasi lemak, yang biasa dikenal dengan 

aroma langu apabila digunakan dalam jumlah tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat 

Alwi et al. (2021) yang menyatakan bahwa kacang kedelai mempunyai aroma langu 

yang disebabkan oleh kandungan enzim lipoksigenase dan asam lemak tidak jenuh 

rantai panjang (asam linoleat dan linolenat). Namun, pada proporsi yang tepat, 

senyawa volatil tersebut dapat berkurang dan bertransformasi menjadi senyawa 

aroma yang lebih kompleks dan lebih dapat diterima. Penambahan tepung kacang 

hijau dalam jumlah moderat pada formulasi 75% tepung kedelai dan 25% tepung 

kacang hijau berkontribusi dalam menyeimbangkan aroma khas kedelai sehingga 

menghasilkan aroma yang lebih ringan dan diterima oleh panelis. Sebaliknya, 

formulasi 100% tepung kacang hijau menunjukkan tingkat kesukaan aroma 

terendah. Tepung kacang hijau mengandung senyawa volatil khas yang dapat 

menghasilkan aroma langu, terutama apabila digunakan dalam jumlah besar. Hal 

ini sesuai dengan pendapat Tifauzah dan Oktasari (2018) yang menyatakan bahwa 

aroma langu yang sering dijumpai pada jenis kacang-kacangan akibat adanya 

aktivitas lipoksigenase yang menimbulkan beany flavor yang kurang disukai. 

Perbedaan tingkat kesukaan pada atribut aroma juga dapat dipengaruhi oleh 

interaksi bahan tambahan yang digunakan dalam formulasi snack bar, seperti 

vanili, gula, dan margarin. Pada formulasi 75% tepung kedelai dan 25% tepung 

kacang hijau, kombinasi bahan-bahan tersebut lebih efektif dalam membentuk 

aroma gurih dan manis yang seimbang dan mampu menutupi aroma khas dari bahan 

baku utama apabila dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Persepsi aroma dapat 
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meningkat atau menurun tergantung interaksi antar senyawa volatil yang berasal 

dari bahan penyusun (Hasni et al., 2021). Maka dari itu, penambahan tepung kacang 

hijau dalam jumlah moderat pada formulasi 75% tepung kedelai dan 25% tepung 

kacang hijau, berperan dalam menyeimbangkan aroma khas kedelai sehingga 

menghasilkan aroma langu yang lebih ringan dan disukai panelis. Selain itu proses 

pemanggangan memegang peran penting dalam menurunkan intensitas aroma 

langu yang berasa dari tepung kedelai maupun kacang hijau melalui beberapa 

mekanisma kimia dan fisik. Aroma tidak sedap dari tepung kacang dapat dikurangi 

dengan perlakuan pemanasan seperti pemanggangan. Pemanasan pada suhu tinggi 

dapat menginaktivasi enzim lipoksigenase sehingga pembentukan senyawa 

penyebab aroma langu dapat dikurangi atau bahkan dihentikan. Selain itu, 

pemanggangan juga menghasilkan senyawa aroma lebih kompleks yang dihasilkan 

dari interaksi gula pereduksi dan asam amino (Liu et al., 2022).  

4.7.3 Tekstur 

 Tekstur merupakan salah satu atribut sensoris dalam uji hedonik yang 

digunakan untuk merepresentasikan karakteristik fisik produk, seperti tingkat 

kekerasan saat dikonsumsi. Hasil uji organoleptik atribut tekstur pada snack 

bar tepung kacang kedelai dan kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 13. 
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Tabel  13. Uji Hedonik Tekstur Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan 

Tepung Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai 

dan Kacang Hijau (%) 
     Skor Kriteria 

100:0 3,03 ± 0,76a Suka-Sangat Suka 

75:25 3,07 ± 0,74a Suka-Sangat Suka 

50:50 2,60 ± 0,67ab Agak Suka-Suka 

25:75 1,43 ± 0,50b Tidak Suka-Agak Suka 

0:100 2,40 ± 0,97b Agak Suka-Suka 
Keterangan: a-b Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan   perbedaan nyata (p ≤ 0,05) 

 

Atribut tekstur formulasi P1 merupakan nilai tertinggi sebesar 3,07 dengan 

kriteria “Suka-Sangat Suka” sedangkan skala nilai terendah yaitu formulasi 25% 

tepung kedelai dan 75% tepung kacang hijau sebesar 1,43 dengan kriteria “Tidak 

Suka-Agak Suka”. Tingkat kesukaan panelis terhadap parameter tekstur cenderung 

mengalami penurunan seiring dengan substitusi tepung kacang kedelai yang 

semakin rendah. Tekstur snack bar mengalami peningkatan kekerasan seiring 

bertambahnya substitusi tepung kedelai (Lestari et al., 2025). Tepung kedelai 

memiliki protein yang lebih tinggi sehingga mampu membentuk struktur yang lebih 

padat dan stabil. Tekstur produk juga dipengaruhi oleh kadar protein yang terdapat 

pada bahan baku. Tekstur snack bar dapat dipengaruhi oleh bahan dasar, ketebalan 

cetakan dan suhu oven yang terlalu tinggi (Maulidianisa, 2025).  

Tekstur pangan dapat ditentukan oleh kadar air, kadar lemak, dan 

kandungan karbohidrat struktural seperti pati, selulosa dan bahan pektin, serta 

protein yang terkandung dalam suatu produk (Primawestri et al., 2023). Tekstur 

memegang pengaruh penting pada produk pangan, seperti kekerasan dan tingkat 

kerenyahan. Tingginya tingkat kesukaan tekstur pada formulasi 75% tepung kedelai 

dan 25% tepung kacang hijau dapat disebabkan tepung kacang kedelai yang 
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memiliki kandungan protein relatif tinggi sehingga menghasilkan produk yang 

lebih padat. Hal ini sesuai dengan pendapat Siregar et al. (2017) yang menyatakan 

bahwa snack bar yang terbuat dari bahan dengan kadar protein lebih tinggi akan 

mempunyai tekstur produk yang padat. Protein mempunyai sifat hidrofilik yang 

berarti bahwa protein yang terkandung pada bahan dapat menyebabkan kandungan 

air pada bahan sulit untuk dilepaskan saat terjadi proses pemanasan (Lestari et al., 

2025). Sifat hidrofilik tersebut membuat snack bar menjadi lebih padat dan tidak 

mudah hancur (crumbly). Hal tersebut juga sejalan dengan temuan Yuwanti et al. 

(2024) yang menyatakan bahwa mengganti tepung kacang hijau dan menambahkan 

lebih banyak tepung kedelai akan menghasilkan tekstur yang lebih padat.  

Rendahnya tingkat kesukaan tekstur pada formulasi 25% tepung kedelai dan 

75% tepung kacang hijau dapat disebabkan karena tingginya proporsi tepung 

kacang hijau yang kaya akan pati dan cenderung rendah protein. Pati terdiri dari 

fraksi amilosa dan amilopektin yang memengaruhi sifat tekstur produk. Selama 

pemanasan, granula pati akan menyerap air dan mengalami gelatinisasi sehingga 

matriks menjadi lebih kental. Namun, kandungan pati yang tinggi tanpa 

keseimbangan protein dapat menghasilkan struktur yang rapuh dan kaku setelah 

pendinginan akibat hilangnya kelembapan dan terbentuknya tekstur yang lebih 

keras. Semakin tinggi kadar amilosa, maka akan semakin tinggi pula nilai tekstur 

kekerasan (Wulandari et al., 2016). Maka dari itu, formulasi 75% tepung kedelai 

dan 25% tepung kacang hijau merupakan formulasi optimal yang mencapai 

keseimbangan protein dan karbohidrat sehingga merupakan tekstur yang paling 

disukai. Tekstur snack bar juga dapat dipengaruhi oleh penggunaan lemak dalam 
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bentuk margarin dan telur serta penggunaan madu. Keberadaan gula sederhana 

dalam madu memungkinkan untuk menahan air lebih efektif dalam matriks snack 

bar, sehingga produk cenderung memiliki tekstur yang lebih lembut dan tidak 

mudah kering. Margarin dapat membantu adonan memasukkan sel-sel udara pada 

saat proses pencampuran untuk menghasilkan tekstur yang lembut (Gunawan et al., 

2025). 

4.7.4 Rasa 

Rasa merupakan salah satu atribut penilaian yang dilakukan dalam uji 

organoleptik. Penilaian atribut rasa pada produk dilakukan menggunakan indera 

perasa manusia yaitu lidah. Rasa merupakan suatu respon dari rangsangan kimiawi 

yang terdiri dari 4 rasa dasar yaitu manis, asin, asam, dan pahit. Hasil uji 

organoleptik atribut rasa pada snack bar tepung kacang kedelai dan kacang hijau 

dapat dilihat pada Tabel 14. 

Tabel  14. Uji Hedonik Rasa Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan 

Tepung Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai 

dan Kacang Hijau (%) 
     Skor Kriteria 

100:0 2,97 ± 0,85ab Agak Suka-Suka 

75:25 3,20 ± 0,76a Suka-Sangat Suka 

50:50 2,73 ± 0,94b Agak Suka-Suka 

25:75 2,67 ± 0,61b Agak Suka-Suka 

0:100 2,20 ± 1,06c Agak Suka-Suka 
Keterangan: a-c Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama  

menunjukkan perbedaan nyata (p ≤ 0,05) 

 

 Skala nilai tertinggi pada atribut rasa yaitu formulasi 75% tepung kacang 

kedelai dan 25% tepung kacang hijau sebesar 3,20 dengan kriteria “Suka-Sangat 

Suka” sedangkan skala nilai terendah yaitu formulasi P5 sebesar 2,20 dengan 
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kriteria “Agak Suka-Suka”. Hal tersebut menunjukkan bahwa kombinasi kedua 

jenis tepung pada rasio perbandingan tersebut menciptakan profil rasa yang 

seimbang. Peningkatan kadar fenolik dan flavonoid pada kacang hijau saat 

dilakukan proses pemanasan dapat menghasilkan rasa pahit pada snack bar. Rasa 

suatu makanan berasal dari bahan itu sendiri, apabila telah melalui proses 

pengolahan maka rasanya akan terpengaruh oleh waktu pemanasan, posisi saat 

pemanasan, dan bahan yang ditambahkan selama proses pengolahan (Rahmadiana 

dan Farapti, 2024).   

 Tingginya nilai kesukaan pada formulasi formulasi 75% tepung kedelai dan 

25% tepung kacang hijau disebabkan karena keseimbangan karakter rasa yang 

dihasilkan dari tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau. Tepung kacang 

kedelai sendiri memiliki rasa gurih yang berasal dari protein dan asam amino yang 

terkandung di dalamnya. Rasa gurih pada snack bar dapat ditentukan oleh protein 

pangan, yaitu asam amino dari kacang kedelai (Alwi et al., 2021). Kandungan 

tersebut akan membentuk senyawa penyedap alami melalui reaksi Maillard yang 

terjadi selama proses pemanggangan. Penambahan tepung kacang hijau pada 

formulasi tersebut berkontribusi untuk memberikan rasa khas kacang tanpa 

menimbulkan rasa pahit atau langu yang berlebihan. Rendahnya tingkat kesukaan 

atribut rasa pada formulasi 100% tepung kacang hijau disebabkan karena 

meningkatnya proporsi tepung kacang hijau sehingga memperkuat rasa khasnya, 

termasuk rasa langu dan pahit. Hal ini sejalan dengan pendapat Muhlishoh et al. 

(2024) yang menyatakan bahwa penggunaan tepung kacang hijau dalam 
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konsentrasi yang lebih tinggi akan memperkuat profil rasa langu yang menjadi 

identitas dasar dari bahan tersebut.  

 Proses pemanasan juga dapat mempengaruhi rasa snack bar. Pemanggangan 

dapat meningkatkan pelepasan senyawa fenolik pada tepung kacang hijau sehingga 

rasa pahit menjadi lebih terasa pada formulasi dengan proporsi tepung kacang hijau 

yang lebih tinggi. Tepung kacang hijau memiliki rasa agak pahit karena 

mengandung senyawa tanin dan fenolik yang mudah teroksidasi sehingga 

menimbulkan rasa agak pahit (Salamao dan Ismawati, 2025). Persepsi rasa juga 

dapat dipengaruhi oleh keseimbangan antara rasa manis, gurih, dan pahit yang 

terkandung dalam produk. Interaksi penggunaan bahan tambahan seperti madu dan 

gula berkontribusi memberikan rasa manis yang mampu menutupi rasa langu dari 

kacang-kacangan. Madu memiliki kandungan monosakarida berupa glukosa dan 

fruktosa yang mampu memberi rasa manis lebih tinggi dari sukrosa (Rosida et al., 

2022). Maka dari itu, formulasi 75% tepung kedelai dan 25% tepung kacang hijau 

mencapai keseimbangan rasa sehingga memberikan rasa yang lebih kompleks dan 

diterima oleh panelis.  

4.7.5 Overall 

Overall merupakan salah satu atribut penilaian yang dilakukan dalam uji 

organoleptik. Overall dapat dinilai berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

produk yang dapat dipengaruhi oleh atribut lainnya seperti warna, aroma, rasa, dan 

tekstur. Hasil uji organoleptik atribut overall dapat dilihat pada Tabel 15. 
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Tabel  15. Uji Hedonik Overall Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan 

Tepung Kacang Hijau 

Perbandingan Tepung Kedelai 

dan Kacang Hijau (%) 
     Skor Kriteria 

100:0 3,07 ± 0,74abc Suka-Sangat Suka 

75:25 3,30 ± 0,70a Suka-Sangat Suka 

50:50 2,80 ± 0,76bd Agak Suka-Suka 

25:75 2,77 ± 0,57cd Agak Suka-Suka 

0:100 2,43 ± 0,97d Agak Suka-Suka 
Keterangan: a-d Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama  

menunjukkan perbedaan nyata (p ≤ 0,05) 

 

 Penerimaan keseluruhan tertinggi terdapat pada formulasi 75% tepung 

kedelai dan 25% tepung kacang hijau sebesar 3,30 dengan kriteria “Suka-Sangat 

Suka”, menunjukkan bahwa kombinasi tersebut menghasilkan keseimbangan 

terbaik antara warna, aroma, rasa, dan tekstur. Sementara itu, formulasi 100% 

tepung kacang hijau memiliki nilai rendah sebesar 2,43 dengan kriteria “Agak 

Suka-Suka” karena dominasi kacang hijau menyebabkan perubahan warna, tekstur 

keras, dan aroma yang kurang disukai.  

Tingginya nilai overall pada formulasi 75% tepung kedelai dan 25% tepung 

kacang hijau disebabkan oleh keseimbangan atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur 

yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan Wijaya et al. (2019) yang menyatakan bahwa 

daya terima keseluruhan suatu produk dapat dievaluasi melalui aspek warna, aroma, 

cita rasa, serta teksturnya. Dominasi tepung kedelai dapat memberikan kontribusi 

terhadap warna coklat keemasan yang lebih cerah, aroma yang relatif netral dan 

tidak terlalu bau langu, tekstur yang lebih kompak atau padat, serta rasa yang 

seimbang. Penambahan persentase tepung kacang hijau berperan dalam 

memperkaya rasa tanpa menimbulkan rasa pahit dan aroma langu yang berlebihan. 

Formulasi campuran kacang-kacangan dapat menghasilkan produk dengan kualitas 
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sensoris lebih baik apabila dibandingkan dengan penggunaan satu jenis kacang 

tunggal. Hal ini sejalan dengan penelitian Christine et al. (2022) yang menyatakan 

bahwa kombinasi kedelai dan kacang hijau dapat menghasilkan tekstur lebih 

seimbang dan rasa yang lebih kompleks. Rendahnya penerimaan overall pada 

formulasi 100% tepung kacang hijau disebabkan karena dominasi tepung kacang 

hijau yang memengaruhi beberapa atribut sensoris secara bersamaan. Kandungan 

pigmen klorofil dan karotenoid pada tepung kacang hijau yang menyebabkan warna 

produk menjadi lebih gelap dan kurang menarik, sementara tingginya kandungan 

pati berkontribusi terhadap tekstur yang lebih keras dan kurang disukai panelis. 

Keberadaan beberapa senyawa kimia dapat memberikan rasa pahit dan aroma khas 

yang dihasilkan setelah proses pemanggangan. 

4.8 Perlakuan Terbaik Snack Bar 

 Perlakuan terbaik pada penelitian dilakukan dengan metode MPE dengan 

menentukan hasil terbaik dari snack bar kacang kedelai dan kacang hijau yang 

ditinjau dari kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, flavonoid total, serta 

hedonik. Penilaian hasil terbaik pada snack bar kacang kedelai dan kacang hijau 

ditetapkan berdasarkan nilai dari setiap parameter yang dianalisis.  Data perlakuan 

terbaik formulasi sari kacang kedelai dan kacang hijau disajikan pada tabel 16. 
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Tabel  16. Formulasi Terbaik Snack Bar Tepung Kacang Kedelai dan 

Kacang Hijau menggunakan Metode MPE 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan hasil perhitungan metode MPE, perlakuan 75% tepung kacang 

kedelai : 25% tepung kacang hijau) memperoleh nilai ranking tertinggi 

dibandingkan beberapa perlakuan lainnya sehingga ditetapkan sebagai formulasi 

terbaik. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan tersebut memiliki kombinasi 

karakteristik kimia, kandungan senyawa bioaktif, serta penerimaan sensoris yang 

paling optimal. Dari sisi parameter kimia, formulasi tersebut menunjukkan 

komposisi zat gizi yang relatif baik dengan kadar air yang masih berada pada 

kisaran yang stabil untuk produk snack bar, kandungan lemak dan karbohidrat yang 

cukup seimbang sebagai sumber energi, serta kandungan protein yang tetap 

berkontribusi terhadap nilai gizi produk. Selain itu, kandungan flavonoid pada 

perlakuan ini lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya, yang 

menunjukkan potensi aktivitas antioksidan yang lebih baik. Peningkatan kandungan 

Parameter Bobot 
P1 P2 P3 P4 P5 

Rank Skor Rank Skor Rank Skor Rank Skor Rank Skor 

Kadar Air 8% 1 0,08 2 0,16 3 0,24 4 0,32 5 0,4 

Kadar Abu 8% 1 0,08 2 0,16 3 0,24 4 0,32 5 0,4 

Kadar 

Lemak 
8% 2 0,16 1 0,08 3 0,24 4 0,32 5 0,4 

Kadar 

Protein 
8% 2 0,16 5 0,4 3 0,24 4 0,32 1 0,08 

Kadar 

Karbohidrat 
8% 5 0,4 2 0,16 3 0,24 1 0,08 4 0,32 

Kadar 

Flavonoid 

Total 

12% 2 0,24 1 0,12 3 0,36 5 0,6 4 0,48 

Warna 8% 1 0,08 3 0,24 2 0,16 4 0,32 5 0,4 

Aroma 8% 3 0,24 1 0,08 2 0,16 4 0,32 5 0,4 

Tekstur 12% 2 0,24 1 0,12 3 0,36 5 0,6 4 0,48 

Rasa 12% 2 0,24 1 0,12 3 0,36 4 0,48 5 0,6 

Overall 8% 2 0,16 1 0,08 3 0,16 4 0,32 5 0,4 

Total 100%  1,92  1,72  2,76  4  4,36 

Ranking   2  1  3  4  5 
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flavonoid ini dipengaruhi oleh kontribusi senyawa bioaktif dari kacang kedelai dan 

kacang hijau yang mengandung berbagai senyawa fenolik. 

Dari segi parameter sensori, perlakuan ini juga memperoleh nilai kesukaan 

panelis yang lebih tinggi pada beberapa atribut seperti warna, aroma, tekstur, rasa, 

dan penilaian keseluruhan. Kombinasi tepung kacang kedelai dan tepung kacang 

hijau dalam proporsi tersebut menghasilkan warna yang lebih menarik, aroma khas 

kacang yang tidak terlalu kuat, serta tekstur yang cukup padat namun tidak terlalu 

keras sehingga lebih mudah dikunyah. Selain itu, keseimbangan komposisi bahan 

juga menghasilkan cita rasa yang lebih harmonis dibandingkan formulasi lainnya. 

Tingkat kesukaan panelis yang baik pada berbagai atribut sensori ini menunjukkan 

bahwa formulasi ini mampu memberikan karakteristik produk yang lebih diterima 

oleh konsumen. Dengan demikian, berdasarkan kombinasi nilai parameter kimia, 

kandungan flavonoid sebagai senyawa bioaktif, serta tingkat kesukaan panelis pada 

uji hedonik, perlakuan 75% tepung kedelai dan 25% tepung kacang hijau dapat 

ditetapkan sebagai formulasi snack bar terbaik pada penelitian ini. 



 

 

BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perbedaan proporsi 

tepung kedelai dan tepung kacang hijau menunjukkan perbedaan pada kadar air, 

kadar lemak, dan tingkat kesukaan panelis pada atribut warna, tekstur, rasa, serta 

overall, sedangkan atribut aroma menunjukkan hasil yang relatif seragam. 

Peningkatan jumlah tepung kacang hijau menyebabkan kenaikan kadar air, 

sementara penggunaan tepung kedelai yang lebih dominan cenderung 

mempertahankan tekstur yang lebih padat serta kandungan abu dan lemak yang 

lebih tinggi. Formulasi terbaik diperoleh pada perlakuan 75% tepung kedelai dan 

25% tepung kacang hijau karena menghasilkan karakteristik kimia yang seimbang 

dan memperoleh skor penerimaan sensoris tertinggi. 

5.2. Saran 

Kajian lebih mendalam mengenai bahan penguat rasa alami atau pemanis 

alternatif diperlukan untuk menekan aroma khas kacang (beany flavor) serta 

meningkatkan stabilitas mutu selama masa penyimpanan. Selain itu, eksplorasi 

terhadap potensi senyawa fitokimia dan pengujian masa simpan secara akurat perlu 

dilakukan untuk memperkuat daya saing produk ini sebagai opsi pangan fungsional 

di masyarakat. 
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