
 

 

 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

  Serat Pangan 

Hasil pengujian kadar serat pangan pada snack bar berbahan tepung jewawut 

dan beras merah dapat dilihat pada Ilustrasi 13. Data lengkap hasil pengujian kadar 

serat pangan disajikan pada Lampiran 3. 

 

Ilustrasi  13. Kadar Serat Pangan Snack Bar Multigrain 

Berdasarkan hasil pengujian yang disajikan pada Ilustrasi 13 didapat bahwa 

semakin tinggi konsentrasi tepung jewawut yang ditambahkan maka semakin tinggi 

kadar serat pangan yang dihasilkan. Variasi konsentrasi tepung jewawut dan tepung 

beras merah menghasilkan persentase serat pangan total yang berkisar antara 

5,19%–6,17%. Selain itu, Ilustrasi 13 juga menunjukkan bahwa snack bar dengan 
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formulasi variasi tepung jewawut dan beras merah menghasilkan snack bar snack 

bar dengan kandungan serat pangan tak larut yang tinggi.  

Kadar serat pangan total mengalami kenaikan seiring dengan semakin 

banyaknya konsentrasi tepung jewawut yang ditambahkan. Snack bar perlakuan P4 

dengan 35 g tepung jewawut dan 35 g tepung beras merah memiliki kadar serat 

pangan total yang paling tinggi, hal ini menjadikan snack bar dengan formulasi P4 

dianggap sebagai perlakuan terbaik untuk kandungan serat pangan. Hal ini 

dikarenakan tepung jewawut memiliki kandungan serat yang lebih tinggi 

dibandingan dengan tepung beras merah. Penelitian yang dilakukan oleh 

Sulistyaningrum et al. (2018), menunjukkan bahwa tepung jewawut mengandung 

serat yang lebih tinggi dibandingkan dengan berasa merah yaitu sebesar 8,21%. 

Sedangkan berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Taleo dan Sadimantara 

(2024) menunjukkan bahwa tepung beras merah mengandung serat yang lebih 

sedikit dibandingkan tepung jewawut yaitu sebesar 6,81%. Oleh karena itu, Variasi 

konsentrasi tepung jewawut dalam snack bar yang lebih banyak akan meningkatkan 

kadar serat pangan dalam snack bar multigrain.  

Jewawut dikenal sebagai sumber serat pangan yang relatif tinggi, yang terdiri 

atas serat tidak larut antara lain hemiselulosa, selulosa, ester fenolik, dan 

glikoprotein, serta serat larut yaitu glukan dan pektin (Ningrum dan Aqil, 2018). 

Beras merah juga mengandung serat pangan yang terdiri atas serat larut tak larut 

termasuk hemiselulosa (xylan) dan selulosa, serta serat larut antara lain glukan dan 

pektin (Lovegrove et al., 2019). Perbedaan kandungan serat antara tepung jewawut 

dan tepung beras merah dipengaruhi oleh komposisi kimia dan jenis penyusun pada 



53 

 

 

 

masing-masing bahan. Kandungan amilopektin pada tepung jewawut berkisar 51–

56%, sedangkan kadar amilosanya tergolong sangat rendah, yaitu <10% dengan 

kisaran 6,96%–9,29% (Handoko et al., 2025). Sementara itu, setiap 100g beras 

merah mengandung sekitar 29,44% amilosa dan 40,58% amilopektin (Hernawan 

dan Meylani, 2016). 

Penelitian yang dilakukan Weickert et al. (2006) dalam Yang et al. (2023), 

menunjukkan bahwa mengonsumsi serat larut dapat meningkatkan sensitivitas 

insulin serta menurunkan kadar glukosa darah setelah makan pada individu 

penderita diabetes maupun non-diabetes. Peningkatan sensitivitas insulin ini 

membantu tubuh mengatur gula darah secara lebih efektif setelah makan, sehingga 

berkontribusi pada kesehatan metabolisme secara keseluruhan yang lebih baik 

(Weickert dan Pfeiffer, 2018). Sedangkan mengonsumsi serat tidak larut juga 

dilaporkan secara signifikan mampu meningkatkan sensitivitas insulin baik pada 

penderita diabetes maupun non-diabetes (Alahmari, 2024). Jenis serat ini 

berkontribusi pada fungsi metabolisme yang lebih baik dengan meningkatkan 

kemampuan tubuh untuk merespons insulin sehingga mendorong pengendalian 

gula darah yang lebih efektif (Sierra et al., 2001 dalam Alahmari, 2024). Hal ini 

menunjukkan bahwa serat pangan (baik larut maupun tidak larut) berperan dalam 

menurunkan resiko penyakit kronis, salah satunya Diabetes Mellitus 2. 

Kandungan serat snack bar pada penelitian ini masih lebih tinggi 

dibandingkan dengan penelitian snack bar sebelumnya yang terbuat dari tepung 

tempe dan tepung pisang ambon yang dilaporkan memiliki kandungan serat pada 

kisaran 2,55% (Crisan et al., 2022). Namun, kadar serat pangan total dalam 
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penelitian ini lebih rendah dari kadar serat snack bar produk komersial “soyjoy” 

yaitu sebesar 9%, hal ini dikarenakan produk komersial “soyjoy” menggunakan 

bahan tambahan lain antara lain almond, buah kering, dan kelapa yang 

berkontribusi terhadap peningkatan kandungan serat pangan (Hutapea et al., 2021).  

Proses pengolahan juga dapat memengaruhi kadar serat pangan. Suhu 

pemanasan yang tinggi dan waktu pemanasan yang lama dapat menurunkan 

kandungan serat pangan akibat terjadinya degradasi pada struktur penyusun serat. 

Perlakuan panas pada bahan nabati diketahui mampu mengubah komponen dinding 

sel, seperti hemiselulosa dan pektin tidak larut, sehingga fraksi insoluble dietary 

fiber (IDF) menurun dan soluble dietary fiber (SDF) meningkat (Ul Ain et al., 

2019). Perubahan komposisi serat tersebut menyebabkan kadar serat pangan yang 

terdeteksi pada analisis cenderung lebih rendah karena sebagian serat mengalami 

perubahan bentuk selama proses pemanasan. Penurunan kadar serat juga dapat 

terjadi pada proses penepungan, khususnya pada tahap penggilingan dan 

pengayakan. Proses penggilingan menyebabkan terpisahnya bagian sekam dan 

lapisan terluar biji termasuk perikarp dan aleuron yang merupakan bagian dengan 

kandungan serat tinggi (Pangerang, 2022). Proses pengayakan juga diduga turut 

menurunkan kadar serat pangan produk akhir. Hal ini dikarenakan sebagian fraksi 

aleuron dan perikarp terbuang.  

Snack bar dalam penelitan ini memiliki kadar serat pangan total tertinggi 

yaitu sebesar 6,17%. Nilai tersebut menunjukkan bahwa snack bar berbasis 

campuran jewawut dan beras merah dapat dikategorikan sebagai produk pangan 

kaya serat. Menurut BPOM Nomor 11 Tahun 2016 tentang Pengawasan Klaim pada 
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Label dan Iklan Pangan Olahan, produk pangan berbentuk padatan dapat 

dinyatakan sebagai sumber serat jika mengandung 3% serat atau dinyatakan sebagai 

kaya serat apabila mengandung 6% serat pangan. Serat pangan yang tinggi ini juga 

akan mempengaruhi ke parameter tekstur, water activity, warna, dan sensoris dari 

snack bar.  

 

  Water Activity  

 Semakin besar nilai aw maka semakin singkat daya tahan produk, begitu pula 

sebaliknya semakin rendah nilai aw maka semakin lama daya simpan produk karena 

ketersediaan air bebas untuk pertumbuhan mikroorganisme (Leviana dan Paramita, 

2017). Hasil pengujian water activity pangan pada snack bar berbahan tepung 

jewawut dan beras merah dapat dilihat pada Tabel 12. Data lengkap hasil pengujian 

water activity disajikan pada Lampiran 4 dan data Output SPSS pengujian water 

activity dapat dilihat pada Lampiran 8. 

Tabel  12. Hasil Uji Water Activity Snack Bar Multigrain 

Perlakuan Nilai aw 

P1 (20 JWT:50 BM) 0,433 ± 0,070 

P2 (25 JWT:45 BM) 0,475 ± 0,051 

P3 (30 JWT:40 BM) 0,500 ± 0,025 

P4 (35 JWT:35 BM) 0,517 ± 0,020 
Keterangan: Data disajikan sebagai rata-rata ± standar deviasi. Hasil analisis ragam menunjukkan 

tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan (p>0,05). JWT merupakan jewawut dan BM 

merupakan beras merah. 

 

 Berdasarkan hasil pengujian  ANOVA nilai aw yang disajikan pada Tabel 12, 

didapat hasil bahwa perbandingan tepung jewawut dan tepung beras merah tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai aw snack bar multigrain. Hal ini 

menunjukkan bahwa variasi komposisi jewawut dan beras merah yang mirip 
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terbukti tidak memberikan pengaruh signifikansi terhadap penurunan atau kenaikan 

nilai aw. Hasil pengujian nilai aw menunjukkan bahwa nilai aw snack bar multigrain 

berkisar antara 0,433–0,517. Nilai aw snack bar multigrain tertinggi terdapat pada 

perlakuan P4 yaitu sebesar 0,517, sedangkan nilai aw terendah terdapat pada 

perlakuan P1 yaitu sebesar 0,433. Berdasarkan hasil pengujian menunjukkan bahwa 

semakin banyak konsentrasi tepung jewawut dan semakin sedikit konsentrasi 

tepung beras merah maka nilai aw yang dihasilkan semakin tinggi. Nilai aw snack 

bar multigrain dalam penelitian ini lebih rendah dari penelitian snack bar 

sebelumnya yang berbasis tepung millet putih dan kacang merah yang dilaporkan 

berkisar 0,810 (Anandito et al., 2016). Namun, penelitian snack bar lain yang 

menggunakan biji amaranth dan finger millet memiliki nilai aw sekitar 0,390; snack 

bar dari kacang polong memiliki nilai aw sekitar 0,650; sedangkan snack bar yang 

menggunakan kacang biduk, kacang tunggak, dan kacang gude memiliki nilai aw 

sekitar 0,557 (Gunyaphan et al., 2020; Maia et al., 2021; Sai dan Meera, 2025). Hal 

ini menunjukkan bahwa nilai activity water snack bar yang berasal dari grain 

berkisar antara 0,390 – 0,810. Nilai aw yang lebih rendah ini menunjukkan jumlah 

air bebas yang tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme lebih sedikit, sehingga 

snack bar multigrain berpotensi memiliki stabilitas yang baik dan umur simpan 

produk yang lama. 

 Aktivitas air berperan penting dalam menentukan stabilitas dan umur simpan 

produk, karena mikroba termasuk bakteri, khamir, dan kapang memerlukan air 

bebas untuk dapat tumbuh dan berkembang (Hernawati et al., 2018). Nilai aw 

produk berhubungan dengan kadar air, semakin tinggi kadar air maka nilai aw 
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produk akan semakin tinggi (Nugroho dan Wijayanti, 2021. Namun demikian, 

kadar air total tidak selalu mencerminkan jumlah air yang tersedia bagi 

mikroorganisme. Hal ini karena sebagian air dalam bahan pangan dapat terikat 

secara kimia atau fisik oleh komponen antara lain protein, pati, dan serat, sehingga 

tidak dapat dimanfaatkan untuk pertumbuhan mikroba (Hayati, 2017).  

 Menurut Joarddder et al. (2019), penggunaan kadar air sebagai indikator 

potensi pertumbuhan jamur dinilai kurang efektif dibandingkan aktivitas air (aw), 

karena nilai aw secara langsung menggambarkan ketersediaan air untuk aktivitas 

biologis. Hal inilah yang menyebabkan beberapa produk pangan dengan kadar air 

relatif tinggi tidak selalu mengalami pertumbuhan jamur apabila nilai aw-nya 

rendah. Aktivitas air merupakan parameter yang lebih akurat dalam memprediksi 

stabilitas mikrobiologis suatu produk dibandingkan kadar air. Penelitian yang 

dilakukan oleh Lestari et al. (2025), menunjukkan bahwa snack bar dengan nilai aw 

sebesar 0,79 dan kadar air 11,81% mulai mengalami pertumbuhan jamur pada hari 

ke-84 penyimpanan. Hasil tersebut mengindikasikan bahwa nilai aw mendekati 0,79 

sudah cukup mendukung pertumbuhan kapang pada produk snack bar. Oleh karena 

itu, untuk menjaga keamanan dan memperpanjang masa simpan, snack bar 

sebaiknya memiliki nilai aw < 0,79 dan kadar air < 11,8% (Lestari et al., 2025). 

 Nilai aw snack bar multigrain menujukkan adanya kenaikan seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi tepung jewawut dalam fromulasi. Semakin tinggi 

konsentrasi tepung jewawut yang digunakan, maka nilai aw produk juga semakin 

meningkat. Peningkatan ini diduga berkaitan dengan kandungan kadar air tepung 

jewawut yang relatif lebih tinggi, yaitu sebesar 23,4%, dibandingkan dengan tepung 
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beras merah yang memiliki kadar air sebesar 14,4% (Khairiah et al., 2023). 

Perbedaan kadar air bahan baku tersebut berkontribusi terhadap peningkatan kadar 

air total dalam adonan, yang kemudian memengaruhi nilai aw produk akhir. 

 Kadar air yang rendah dalam suatu produk pangan dapat menurunkan nilai 

aw, sehingga ketersediaan air bebas bagi pertumbuhan mikroba menjadi terbatas. 

Kondisi ini dapat memperlambat aktivitas mikroba dan memperpanjang masa 

simpan produk sehingga snack bar lebih awet. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 

Mulyanto et al. (2020), yang menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan 

tepung jewawut dalam formulasi maka persentase kadar air akan semakin 

meningkat. Penelitian lain yang dilakukan oleh Sulistyaningrum et al. (2020), juga 

menunjukkan bahwa penggunaan tepung jewawut dalam pembuatan brownies 

meningkatkan kadar air produk. Hal ini mengindikasikan bahwa karakteristik kimia 

dan fisik tepung jewawut berperan dalam meningkatkan kemampuan sistem pangan 

dalam mempertahankan air. Kadar air produk pangan berhubungan dengan nilai aw, 

semakin tinggi kadar air maka nilai aw suatu produk pangan akan semakin tinggi.  

 Penggunaan tepung jewawut dengan kandungan amilopektin yang tinggi 

dapat merangkap air sehingga kadar airnya lebih tinggi (Wang et al., 2024). Secara 

komposisi pati, tepung jewawut memiliki kandungan amilopektin yang cukup 

tinggi, yaitu berkisar antara 51–56% (Handoko et al., 2025). Amilopektin memiliki 

struktur bercabang dengan banyak gugus hidroksil (-OH) yang bersifat hidrofilik 

(Kong, 2020). Gugus hidroksil pada molekul amilopektin mempunyai kemampuan 

mengikat molekul air yang tinggi, sehingga menyebabkan air lebih mudah 
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terperangkap dalam matriks pati, sehingga meningkatkan kadar air produk dan 

berkontribusi terhadap kenaikan nilai aw (Fennema , 1996 dalam Tola et al., 2021). 

 Secara umum, pertumbuhan mikroorganisme sangat dipengaruhi oleh nilai 

water activity (aw) suatu produk pangan. Mikroorganisme umumnya tidak dapat 

tumbuh pada produk dengan nilai aw dibawah   0,91   dan   jamur (kapang)  tidak   

dapat tumbuh   pada   nilai  aw dibawah   0,81 (Mojiono et al., 2024). Semakin tinggi 

nilai aw suatu produk, maka semakin besar peluang mikroorganisme untuk tumbuh 

dan menyebabkan kerusakan. Berdasarkan data hasil pengujian pada penelitian ini, 

nilai aw snack bar multigrain berkisar antara 0,433–0,517. Rentang nilai tersebut 

tergolong rendah dan berada jauh di bawah batas minimum pertumbuhan sebagian 

besar mikroorganisme. Hal ini menunjukkan bahwa snack bar multigrain sudah 

cukup aman dari bakteri yang umumnya tumbuhpada kisaran aw 0,9; khamir yang 

dapat tumbuh pada kisaran aw 0,8–0,9, dan kapang pada kisaran aw sekitar 0,6–0,7 

(Putri et al., 2024). Produk pangan dengan nilai aw di bawah 0,6 dapat dikategorikan 

sebagai produk yang relatif aman dari kontaminasi mikroorganisme, karena 

sebagian besar mikroorganisme memiliki batas minimum aw tertentu untuk dapat 

tumbuh dan berkembang secara optimal (Sebastian et al., 2023). Selain itu, nilai aw 

ini juga nantinya akan menentukan karakteristik tekstur dari sebuah snack bar. 

 

  Tekstur 

Tekstur sering digunakan sebagai salah satu parameter fisik utama untuk 

menggambarkan karakteristik serta menentukan mutu suatu produk pangan 

(Wulandari et al., 2025). Tekstur berperan dalam memengaruhi persepsi rasa, di 
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mana tekstur yang baik dapat mendukung dan meningkatkan cita rasa produk 

pangan (Putri dan Nita, 2018). Sehingga tekstur menjadi faktor penting dalam 

menentukan tingkat penerimaan konsumen. 

 

4.3.1. Hardness 

Tekstur sering digunakan sebagai salah satu parameter fisik utama untuk 

menggambarkan karakteristik serta menentukan mutu suatu produk pangan. 

Tekstur juga berperan dalam memengaruhi persepsi rasa, di mana tekstur yang baik 

dapat mendukung dan meningkatkan cita rasa produk pangan, sehingga tekstur 

menjadi faktor penting dalam menentukan tingkat penerimaan konsumen. Hasil 

pengujian hardness pada snack bar berbahan tepung jewawut dan beras merah 

dapat dilihat pada Ilustrasi 14.  

 

Ilustrasi  14. Nilai Hardness Pada Snack Bar Multigrain 
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Berdasarkan hasil pengujian tekstur pada snack bar multigrain, terlihat bahwa 

terjadi penurunan kekerasan snack bar pada setiap perlakuan. Perlakuan P1 

memiliki nilai hardness tertinggi (8,13 N), sedangkan nilai terendah terdapat pada 

P4 (3,76 N). Hasil tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung 

jewawut dan semakin rendah konsentrasi tepung beras merah, tekstur snack bar 

semakin lunak, yang ditandai dengan semakin kecilnya gaya yang dibutuhkan untuk 

menekan atau mematahkan produk. Menurut Agustin et al. (2023), daya patah 

snack bar dipengaruhi oleh persentase kadar air atau nilai aw, bahan pengikat, dan 

karakteristik bahan baku yang digunakan. Penurunan hardness ini diduga berkaitan 

dengan kadar air produk. Hal tersebut sejalan dengan hasil pengujian nilai aw pada 

penelitian ini, di mana nilai aw tertinggi terdapat pada P4 dan nilai terendah pada P1. 

Semakin tinggi kadar air dan nilai aw maka daya patah semakin menurun karena 

tekstur snack bar menjadi lebih lembut atau lembek. Hal ini terjadi dikarenakan air 

yang terserap ke dalam struktur produk, mengganggu ikatan hidrogen antar partikel 

padat, sehingga dinding rongga menjadi lebih lentur, dan mudah hancur, yang juga 

mempengaruhi transisi dari keadaan glassy state ke keadaan rubbery state (elastis) 

sehingga struktur mekanik produk menurun (Staniszewska et al., 2021). 

Peningkatan aw ini berkaitan dengan kandungan kadar air tepung jewawut 

yang relatif lebih tinggi, yaitu sebesar 23,4%, dibandingkan dengan tepung beras 

merah yang memiliki kadar air sebesar 14,4% (Khairiah et al., 2023). Kadar air 

sebuah produk pangan berhubungan dengan nilai aw, semakin tinggi kadar air maka 

nilai aw suatu produk pangan akan semakin tinggi (Nurwantoro, 2005; dalam 

Nugroho dan Wijayanti, 2021). Fadhallah et al. (2021), menyatakan bahwa salah 
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satu faktor yang memengaruhi parameter hardness adalah kadar air bahan, semakin 

tinggi kadar air, maka nilai hardness akan semakin rendah. Sebaliknya, semakin 

rendah kadar air suatu produk, maka tingkat kekerasannya akan meningkat 

(Engelen, 2018). 

Selain kadar air dan nilai aw, komposisi pati khususnya perbandingan 

amilopektin dan amilosa, turut berperan dalam menentukan tingkat kekerasan. 

Kandungan amilopektin yang tinggi memiliki kemampuan mengikat dan menahan 

air lebih besar sehingga meningkatkan kadar air produk. Kadar air yang lebih tinggi 

umumnya menyebabkan tekstur menjadi lebih lunak dan nilai hardness menurun. 

Sebaliknya, sampel dengan kandungan amilosa tinggi diketahui memiliki nilai 

hardness yang lebih tinggi karena struktur gel yang terbentuk lebih kuat dan padat 

(Yu et al., 2009 dalam Haliza et al., 2017). Semakin tingginya kandungan amilosa 

pada bahan maka produk yang dihasilkan memiliki nlai hardness yang tinggi 

(keras). Tingginya nilai hardness pada snack bar juga disebabkan oleh terjadinya 

retrogradasi pati, yaitu proses kristalisasi kembali pati yang telah mengalami 

gelatinisasi akibat pengaruh suhu. Hal ini terjadi karena molekul amilosa yang 

semula terdispersi akan berikatan kembali, membentuk jaringan yang lebih padat 

sehingga produk menjadi keras (Agustin et al., 2023). Secara komposisi pati, 

tepung jewawut memiliki kandungan amilopektin yang cukup tinggi, yaitu berkisar 

antara 51–56% (Handoko et al., 2025). Kadar amilosa pada jewawut hanya berkisar 

antara 6,96–9,29% (Sulistyaningrum et al., 2018). Sedangkan beras merah 

mengandung amilopektin sebesar 40,58% dan kadar amilosa sekitar 29,44% per 

100 g bahan (Hernawan dan Meylani, 2016). Perbedaan komposisi ini diduga 
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menjadi salah satu faktor yang menyebabkan perlakuan P1 memiliki nilai hardness 

tertinggi, sedangkan P4 menunjukkan nilai hardness terendah, seiring dengan 

meningkatnya proporsi tepung jewawut dalam formulasi. 

Snack bar yang baik dan yang lebih disukai umumnya memiliki tingkat 

kekerasan sedang, padat dan kompak, sehingga mudah digigit tanpa mudah hancur 

maupun lengket. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Nur’aini et 

al., (2022) yang menyatakan bahwa snack bar dengan tekstur yang padat dan 

kompak lebih memiliki skor yang tinggi atau lebih disukai oleh panelis. Sedangkan 

snack bar pada penelitian ini memiliki tekstur yang rapuh dan tidak kompak. 

Semakin kecil nilai hardness, maka produk semakin lembut-liat, sebaliknya, 

semakin besar nilai hardness maka produk semakin keras (Melianawati, 1998 

dalam Agustin et al., 2023).  

 

4.3.2. Adhesiveness 

Adhesiveness dapat disebut sebagai gaya yang diperlukan untuk dapat 

menarik makanan dari permukannya (Iswara et al., 2019). Adhesiveness adalah luas 

area gaya negatif pada gigitan pertama, yang merepresentasikan kerja yang 

diperlukan untuk menarik probe menjauhi sampel makanan (Alsebaeai et al., 2025). 

Adhesiveness merupakan gaya yang dibutuhkan untuk melepaskan makanan dari 

suatu permukaan setelah kontak awal, yang umumnya berkaitan dengan sensasi 

lengket yang dirasakan selama konsumsi (Wagoner dan Foegeding, 2018). 

Pengukuran tekstur menunjukkan bahwa adhesiveness ditentukan dari luas area 

kurva di bawah garis yang umumnya bernilai negatif, semakin besar nilai negatif 
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tersebut, maka semakin tinggi adhesiveness produk yang terukur (Haliza et al., 

2017). Hasil pengujian adhesiveness pada snack bar berbahan tepung jewawut dan 

beras merah dapat dilihat pada Ilustrasi 15. 

 

Ilustrasi  15. Nilai Adhesiveness pada Snack Bar Multigrain 

Berdasarkan hasil pengujian tekstur pada snack bar multigrain, terlihat bahwa 

terjadi peningkatan adhesiveness pada setiap perlakuan. Nilai adhesiveness 

terendah terdapat pada P1 sebesar 0,01 mJ, kemudian meningkat pada P2 dan P3 

masing-masing sebesar 0,02 mJ, dan mencapai nilai tertinggi pada P4 yaitu 0,05 mJ. 

Peningkatan nilai adhesiveness menunjukkan bahwa produk semakin lengket atau 

membutuhkan energi yang lebih besar untuk melepaskan sampel dari probe alat uji 

tekstur. Perlakuan P4 memiliki karakteristik paling lengket dibandingkan perlakuan 

lainnya, sedangkan P1 memiliki tekstur paling tidak lengket. Snack bar dengan nilai 

adhesiveness yang tinggi cenderung memiliki tekstur yang lebih lengket dan mudah 

menempel pada gigi maupun langit-langit mulut saat dikunyah. Hal ini 
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menunjukkan bahwa semakin besar nilai adhesiveness, maka semakin besar pula 

daya lekat produk tersebut. Sejalan dengan itu, Shaliha et al. (2017) menyatakan 

bahwa peningkatan nilai adhesiveness berbanding lurus dengan meningkatnya 

tingkat kelengketan suatu bahan pangan.  

Sifat tekstur adhesiveness berkolerasi dengan kandungan amilosa dan 

retrogradasi pati (Yu et al., 2009 dalam Haliza et al., 2017). Sampel dengan kadar 

amilosa yang tinggi umumnya menunjukkan nilai adhesiveness yang lebih rendah. 

Haliza et al. (2017) melaporkan bahwa semakin tinggi kandungan amilosa pada 

tepung yang digunakan, maka nilai adhesiveness produk yang dihasilkan cenderung 

rendah. Kandungan amilosa pada jewawut relatif rendah, yaitu berkisar antara 

6,96–9,29% (Sulistyaningrum et al., 2018). Sedangkan beras merah memiliki kadar 

amilosa yang lebih tinggi, yaitu sekitar 29,44% per 100 g bahan (Hernawan dan 

Meylani, 2016). Perbedaan komposisi ini menyebabkan perlakuan P1, yang 

mengandung proporsi beras merah lebih tinggi, memiliki nilai adhesiveness paling 

rendah. Sebaliknya, P4 dengan proporsi jewawut lebih tinggi menunjukkan nilai 

adhesiveness tertinggi karena kandungan amilosanya lebih rendah dan cenderung 

meningkatkan sifat lengket produk. 

Snack bar dengan konsentrasi tepung jewawut tertinggi pada penelitian ini 

menunjukkan nilai adhesiveness paling tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. 

Kondisi tersebut diduga berkaitan dengan kandungan amilopektin pada jewawut 

yang lebih tinggi dibandingkan beras merah. Tepung jewawut memiliki kandungan 

amilopektin sekitar 51–56%, sedangkan beras merah mengandung amilopektin 

sebesar 40,58% (Handoko et al., 2025; Hernawan dan Meylani, 2016). Amilopektin 
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dalam pati dapat meningkatkan daya ikat dan sifat kohesif, sehingga berkontribusi 

terhadap peningkatan daya rekat dan kelengketan produk (Tjokrodikosoemo, 1968 

dalam Iswara et al., 2019). Hal tersebut diduga menjadi penyebab perlakuan P4 

memiliki nilai adhesiveness tertinggi, sedangkan P1 menunjukkan nilai 

adhesiveness terendah. 

 

4.3.3. Springiness 

Hasil pengujian Springiness pada snack bar berbahan tepung jewawut dan 

beras merah dapat dilihat pada Ilustrasi 16. 

 

Ilustrasi  16. Nilai Springiness Pada Snack Bar Multigrain 

 

Berdasarkan grafik nilai springiness (mm) pada snack bar multigrain, 

diperoleh bahwa nilai tertinggi terdapat pada P1 (1,29 mm), yang mengindikasikan 

bahwa perlakuan tersebut memiliki kemampuan elastisitas atau daya pulih paling 

baik setelah mengalami penekanan. Sebaliknya, P4 menunjukkan nilai springiness 
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paling rendah (0,61 mm), yang berarti tekstur produk pada perlakuan ini kurang 

elastis dan memiliki kemampuan kembali ke bentuk semula yang lebih rendah 

setelah dikompresi. Penurunan nilai springiness pada P4 dapat mengindikasikan 

bahwa peningkatan proporsi tepung jewawut memengaruhi struktur matriks produk 

sehingga menjadi kurang kompak dan kurang elastis. Secara umum, semakin tinggi 

nilai springiness, maka produk semakin elastis dan tidak mudah hancur saat 

dikunyah, sedangkan nilai yang rendah menunjukkan tekstur yang lebih rapuh atau 

kurang kenyal.  

Nilai springiness yang tinggi menunjukkan bahwa produk memiliki sifat 

elastis yang baik, yaitu kemampuan untuk kembali ke bentuk semula setelah 

mengalami tekanan. Elastisitas ini umumnya terbentuk akibat interaksi antara pati 

yang telah mengalami gelatinisasi dengan gluten dalam adonan, sehingga 

membentuk struktur jaringan yang mampu memberikan efek kenyal dan lentur 

(Hoseney, 1986 dalam Amelia et al., 2020). Sebaliknya, penurunan kandungan 

gluten pada sampel dapat mengurangi kemampuan adonan dalam menahan gas dan 

membentuk struktur yang kompak, sehingga elastisitas produk menurun dan nilai 

springiness menjadi lebih rendah (Pyler, 2020).  

Selain faktor gluten, kandungan pati juga berperan dalam menentukan nilai 

springiness. Menurut Azizaah et al. (2022), menyatakan bahwa nilai springiness 

snack bar dipengaruhi oleh kadar pati bahan penyusunnya, di mana semakin tinggi 

kandungan pati maka nilai springiness cenderung menurun, dan sebaliknya. 

Kandungan pati yang tinggi dapat menyebabkan struktur produk menjadi lebih 

padat dan kurang lentur setelah proses pemanggangan. Jewawut memiliki 
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kandungan pati sebesar 56,53% (Hakimah et al., 2024), sedangkan beras merah 

mengandung pati sebesar 18,47% (Ramirez et al., 2022). Perbedaan komposisi ini 

diduga turut memengaruhi nilai springiness pada setiap perlakuan. Peningkatan 

proporsi tepung jewawut dengan kandungan pati lebih tinggi berpotensi 

menurunkan elastisitas produk, sehingga nilai springiness menjadi lebih rendah 

dibandingkan perlakuan dengan proporsi beras merah yang lebih tinggi. 

 

4.3.4. Gumminess 

Hasil pengujian gumminess pada snack bar berbahan tepung jewawut dan 

tepung beras merah dapat dilihat pada Ilustrasi 17. 

 

Ilustrasi  17. Nilai Gumminess Pada Snack Bar Multigrain 

Berdasarkan grafik nilai gumminess (g) pada snack bar multigrain, diperoleh 

bahwa P1 memiliki nilai tertinggi sebesar 152,50 g, diikuti oleh P2 sebesar 142,45 

g dan P3 sebesar 137,25 g, sedangkan nilai terendah terdapat pada P4 yaitu 58,15 g. 
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Hasil tersebut menunjukkan adanya kecenderungan penurunan nilai gumminess 

dari P1 hingga P4. Gumminess merupakan parameter tekstur yang menggambarkan 

besarnya energi yang diperlukan untuk mengunyah produk hingga siap ditelan, dan 

secara teoritis diperoleh dari hasil perkalian antara hardness dan cohesiveness (Putri 

et al., 2022). Oleh karena itu, nilai gumminess memiliki keterkaitan langsung 

dengan kedua parameter tersebut. Semakin tinggi nilai gumminess, maka produk 

cenderung lebih padat serta membutuhkan usaha kunyah yang lebih besar.  

Kenaikan nilai gumminess ini dipengaruhi oleh nilai hardness dan 

cohesiveness (Indiarto et al., 2012, dalam Azizaah et al., 2022). Nilai gumminess 

akan meningkat apabila hardness tinggi dan diikuti oleh cohesiveness yang cukup, 

sedangkan gumminess akan menurun apabila nilai hardness rendah meskipun 

cohesiveness relatif tinggi (Allai et al., 2022).Tingginya nilai gumminess pada P1 

diduga berkaitan dengan nilai hardness yang juga lebih tinggi dibandingkan 

perlakuan lainnya. Sebaliknya, rendahnya nilai gumminess pada P4 sejalan dengan 

rendahnya nilai hardness, sehingga energi yang dibutuhkan untuk menghancurkan 

dan mengunyah sampel menjadi lebih kecil. Peningkatan kekerasan snack bar 

berbanding lurus dengan peningkatan energi kunyah yang tercermin pada nilai 

gumminess. Nilai gumminess tertinggi pada P1 menunjukkan bahwa perlakuan 

tersebut menghasilkan tekstur yang paling padat dan membutuhkan energi kunyah 

paling besar. Sebaliknya, P4 yang memiliki nilai gumminess terendah menunjukkan 

tekstur yang lebih lunak dan lebih mudah hancur saat dikunyah. Penurunan nilai 

gumminess pada P4 sejalan dengan rendahnya nilai hardness yang diperoleh 

sebelumnya. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa peningkatan proporsi 
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tepung jewawut dalam formulasi cenderung menghasilkan tekstur snack bar yang 

lebih lunak, kurang padat, dan membutuhkan energi kunyah yang lebih rendah. 

 

4.3.5. Chewiness 

Hasil pengujian chewiness pada snack bar berbahan tepung jewawut dan 

tepung beras merah dapat dilihat pada Ilustrasi 18. 

 

Ilustrasi  18. Nilai Chewiness Pada Snack Bar Multigrain 

Berdasarkan grafik nilai chewiness (mJ) pada snack bar multigrain, 

diperoleh bahwa P1 memiliki nilai tertinggi sebesar 2,18 mJ, diikuti oleh P2 sebesar 

1,78 mJ dan P3 sebesar 1,74 mJ, sedangkan nilai terendah terdapat pada P4 yaitu 

0,43 mJ. Data tersebut menunjukkan adanya kecenderungan penurunan nilai 

chewiness dari P1 hingga P4. Chewiness merupakan parameter tekstur yang 

menggambarkan besarnya energi yang dibutuhkan untuk mengunyah produk 

hingga siap ditelan, dan secara teoritis merupakan hasil perkalian antara hardness, 
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cohesiveness, dan springiness. Oleh karena itu, nilai chewiness sangat dipengaruhi 

oleh ketiga parameter tersebut. 

Peningkatan nilai hardness pada snack bar berpengaruh terhadap besarnya 

energi yang dibutuhkan untuk mengunyah sampel, sehingga nilai chewiness turut 

meningkat (Zhang et al., 2022). Karakteristik tekstur chewiness memiliki 

kecenderungan yang serupa dengan gumminess, dimana keduanya akan meningkat 

seiring dengan meningkatnya tingkat kekerasan produk (Indrawan et al., 2025). 

Nilai chewiness tertinggi pada P1 mengindikasikan bahwa perlakuan ini memiliki 

tekstur paling padat dan membutuhkan usaha kunyah paling besar. Sebaliknya, P4 

dengan nilai chewiness terendah menunjukkan tekstur yang lebih lunak, kurang 

elastis, dan lebih mudah hancur saat dikunyah. Rendahnya nilai chewiness pada P4 

sejalan dengan rendahnya nilai hardness dan springiness yang telah diperoleh 

sebelumnya. Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa peningkatan 

proporsi tepung jewawut dalam formulasi cenderung menurunkan nilai chewiness, 

sehingga menghasilkan snack bar dengan tekstur yang lebih lunak dan 

membutuhkan energi kunyah yang lebih rendah dibandingkan perlakuan dengan 

proporsi beras merah yang lebih tinggi. 

 

  Warna 

Hasil pengujian warna snack bar dengan kombinasi tepung jewawut dan 

beras merah dapat dilihat pada Tabel 13. Data lengkap hasil pengujian warna dapat 

dilihat pada Lampiran 6. Sedangkan data dan Output SPSS pengujian warna dapat 

dilihat pada Lampiran 9. 
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Tabel  13. Hasil Pengujian Warna Snack Bar Multigrain 

Perlakuan L*  a* b* Appearance 

P1 (20 JWT:50 

BM) 

50,40 ± 3,77a 4,71 ± 1,24a 18,51 ± 1,81a 

 
P2 (25 JWT:45 

BM) 

49,71 ± 4,52a 4,32 ± 0,88a 18,40 ± 1,04a 

 
P3 (30 JWT:40 

BM) 

47,57 ± 2,45ab 4,07 ± 1,10a 18,19 ± 1,34a 

 
P4 (35 JWT:35 

BM) 

43,92 ± 2,75b 4,78 ± 0,72a 18,02 ± 0,80a 

 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata ± standar deviasi. Superskrip huruf kecil yang 

berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata (P<0,05). JWT merupakan Jewawut dan 

BM merupakan Beras Merah. 

 

 

Berdasarkan hasil pengujian warna snack bar kombinasi tepung jewawut dan 

beras merah pada parameter L*, a*, dan b*, terlihat adanya perbedaan tingkat 

kecerahan (L*) antar perlakuan. Nilai L* tertinggi terdapat pada P1, sedangkan P4 

menunjukkan nilai L* terendah. Semakin tinggi nilai L* menunjukkan warna yang 

semakin cerah. Semakin banyak konsentrasi tepung beras merah dan semakin 

sedikit konsentrasi tepung jewawut maka nilai L* akan semakin tinggi. Sebaliknya, 

semakin banyak konsentrasi tepung jewawut dan semakin sedikit tepung beras 

merah maka akan semakin menurun derajat kecerahan pada snack bar. Semakin 

rendah nilai L*, maka warna produk cenderung semakin gelap. 

Penurunan derajat kecerahan (nilai L*) pada snack bar dipengaruhi oleh 

beberapa faktor, salah satunya adalah karakteristik warna dasar bahan baku yang 

digunakan, yaitu tepung jewawut dan tepung beras merah. Kedua bahan tersebut 

secara alami memiliki warna yang lebih gelap dibandingkan tepung serealia putih, 

sehingga semakin tinggi proporsinya dalam formulasi, maka warna produk akhir 
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cenderung semakin gelap. Selain faktor warna alami bahan, pembentukan warna 

cokelat gelap pada snack bar juga dipengaruhi oleh terjadinya reaksi Maillard 

selama proses pengolahan. Reaksi Maillard merupakan reaksi non-enzimatis antara 

gula pereduksi dan gugus amino bebas dari protein, yang menghasilkan senyawa 

antara dan akhirnya membentuk pigmen cokelat yang dikenal sebagai melanoidin 

(Kurniawan, 2020). Melanoidin merupakan pigmen polimer terkondensasi yang 

terbentuk secara acak melalui reaksi kompleks antara gula pereduksi dan gugus 

amino, di mana pembentukannya dipengaruhi oleh suhu, pH, waktu pemanasan, 

serta jenis reaktan dalam sistem pangan (Singh et al., 2021).  

Tepung jewawut diketahui memiliki kandungan protein yang relatif tinggi 

(10,7%) serta mengandung berbagai asam amino esensial dan non-esensial yang 

berperan sebagai donor gugus amino dalam reaksi Maillard (Soeka dan Sulistiani, 

2017; Arif et al., 2018). Penelitian yang dilakukan oleh Pasally (2022) juga 

menunjukkan bahwa kandungan protein jewawut cukup tinggi sehingga berpotensi 

menyediakan gugus amino bebas lebih banyak dibandingkan tepung beras. 

Keberadaan gugus amino bebas ini meningkatkan peluang terjadinya reaksi 

Maillard ketika bereaksi dengan gula pereduksi selama proses pemanggangan 

(Hosry et al., 2025). Sementara itu, tepung beras merah memiliki kandungan 

protein sekitar 9–9,1% dengan kadar gula bebas termasuk sukrosa dan raffinosa 

yang relatif lebih rendah (Baptista et al., 2024). Meskipun demikian, kombinasi 

antara kandungan protein dan gula pereduksi dari kedua jenis tepung tetap 

berkontribusi terhadap intensitas pembentukan melanoidin selama proses termal. 

Oleh karena itu, semakin tinggi proporsi tepung jewawut dan beras merah dalam 
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formulasi, maka potensi pembentukan pigmen melanoidin semakin besar, yang 

berdampak pada penurunan nilai L* atau derajat kecerahan produk. Hal ini 

menjelaskan mengapa perlakuan P4 memiliki derajat kecerahan paling rendah, 

sedangkan P1 menunjukkan derajat kecerahan paling tinggi. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa variasi kombinasi tepung jewawut dan 

tepung beras merah tidak memberikan pengaruh nyata terhadap parameter warna 

a* (merah–hijau) dan b* (kuning–biru) pada snack bar multigrain. Nilai parameter 

a* berkisar antara 4,07 hingga 4,78, dan seluruh perlakuan memiliki superskrip 

yang sama (a), yang menandakan tidak adanya perbedaan nyata antar perlakuan 

(P>0,05). Kondisi ini menunjukkan bahwa perubahan proporsi tepung jewawut dan 

beras merah belum cukup signifikan untuk memengaruhi intensitas kemerahan 

produk secara statistik. Beras merah (Oryza nivara) diketahui mengandung pigmen 

antosianin pada lapisan bran yang berfungsi sebagai pewarna alami dan 

memberikan karakteristik warna merah pada tepung beras merah (Anggraeni et al., 

2018). Namun, dalam produk olahan yang mengalami proses pemanasan, stabilitas 

antosianin dapat menurun akibat pengaruh suhu dan pH, sehingga kontribusinya 

terhadap peningkatan nilai a* (merah–hijau) menjadi terbatas. Nilai parameter b* 

(kuning–biru) berada pada rentang 18,02 hingga 18,51 dan seluruh perlakuan juga 

menunjukkan superskrip yang sama, sehingga tidak terdapat perbedaan nyata 

(P>0,05). Warna kekuningan pada produk diduga berasal dari kandungan pigmen 

alami dalam tepung jewawut, antara lain karotenoid, tanin, flavonoid, dan senyawa 

fenolik lainnya yang berkontribusi terhadap warna kuning hingga kemerahan (Yang 

et al., 2017). Meskipun demikian, karena seluruh perlakuan tetap menggunakan 
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kedua bahan tersebut dalam formulasi, intensitas pigmen yang terbentuk relatif 

seragam sehingga tidak menimbulkan perbedaan signifikan pada nilai b. 

Penggunaan spirulina pada formulasi snack bar tidak memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap terbentuknya warna hijau maupun biru pada produk. Hal 

tersebut disebabkan oleh konsentrasi spirulina yang digunakan relatif rendah 

sehingga pigmen warnanya kurang mendominasi. Selain itu, fikosianin sebagai 

pigmen utama pada spirulina diketahui mudah mengalami degradasi dan kurang 

stabil pada suhu di atas 45℃ (Adjali et al., 2022). Kandungan protein spirulina 

yang cukup tinggi yaitu sekitar 50–70%, juga dapat mendukung terjadinya reaksi 

Maillard selama proses pemanasan sehingga terbentuk pigmen melanoidin 

berwarna cokelat yang menyebabkan warna akhir snack bar tetap didominasi warna 

cokelat (Spínola et al., 2024). 

 

  Organoleptik  

Pengujian organoleptik dilakukan terhadap 30 panelis menggunakan metode 

penilaian sensori melalui pengisian formulir uji yang telah disiapkan, dimana 

format lengkap formulir tersebut dapat dilihat pada Lampiran 4. Setiap panelis 

diminta untuk mengevaluasi produk snack bar multigrain berdasarkan empat 

parameter utama, yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa. Hasil penilaian dari seluruh 

panelis kemudian direkap dan dianalisis sebagai dasar dalam pembahasan mutu 

sensori yang akan diuraikan pada bagian berikutnya. 
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4.5.1. Warna 

Warna merupakan atribut sensori yang pertama kali diamati secara visual oleh 

konsumen ketika menilai suatu produk pangan. Tampilan warna yang khas dan 

menarik mampu memberikan kesan awal yang positif serta meningkatkan daya 

tarik dibandingkan produk dengan warna yang kurang menonjol. Oleh karena itu, 

warna produk sebaiknya memiliki penampilan yang menarik, menyenangkan 

secara visual, seragam, dan mampu merepresentasikan cita rasa atau karakteristik 

bahan yang digunakan (Maharani, 2020). Perbandingan komposisi tepung jewawut 

dan tepung beras merah memberikan pengaruh terhadap karakteristik warna pada 

produk snack bar multigrain yang dihasilkan. Variasi proporsi kedua bahan tersebut 

menyebabkan perbedaan intensitas dan tampilan warna produk secara visual. Hasil 

pengujian organoleptik pada parameter warna disajikan pada Tabel 14. Data hasil 

pengujian organoleptik dapat dilihat pada Lampiran 7 dan data output SPSS 

pengujian oragnoleptik dapat dilihat pada Lampiran 10. 

Tabel  14. Hasil Uji Organoleptik Warna Snack Bar Multigrain 

Perlakuan Skor  Keterangan  

P1 (20 JWT:50 BM) 4,27 ± 0,691a Kecoklatan – sangat kecoklatan 

P2 (25 JWT:45 BM) 3,67 ± 0,802b Agak kecoklatan – kecoklatan  

P3 (30 JWT:40 BM) 3,33 ± 0,661b Agak kecoklatan – kecoklatan 

P4 (35 JWT:35 BM) 4,17 ± 0,747a Kecoklatan – sangat kecoklatan 
Keterangan: Data disajikan sebagai rata-rata ± standar deviasi. Superskrip huruf kecil yang berbeda 

menunjukkan beda nyata (P<0,05). JWT merupakan Jewawut dan BM merupakan Beras Merah. 

 

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis yang telah dilakukan dan telah 

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney dapat diketahui bahwa perbedaan komposisi 

tepung jewawut dan beras merah memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

warna snack bar multigrain. Snack bar multigrain pada perlakuan P1 memperoleh 
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skor warna tertinggi yaitu 4,27 ± 0,691 dengan kriteria kecoklatan hingga sangat 

kecoklatan dan tidak berbeda nyata dengan P4. Sementara itu, P2 dan P3 masing-

masing memperoleh skor 3,67 ± 0,802 dan 3,33 ± 0,661 yang menunjukkan bahwa 

kedua perlakuan tersebut tidak berbeda nyata satu sama lain, namun berbeda nyata 

dibandingkan P1 dan P4. Secara deskriptif, P2 dan P3 termasuk dalam kategori agak 

kecoklatan hingga kecoklatan. Hal ini disebabkan  karena  adanya  reaksi Maillard 

antara karbohidrat khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer yang   

menghasilkan  kenampakan  produk lebih coklat dan suhu tinggi dapat 

menyebabkan  terjadinya  reaksi Maillard (Ridhani et al., 2021). Selain itu juga 

terdapat kandungan antosianin, karotenoid, tanin, flavonoid, dan senyawa fenolik 

lainnya pada bahan yang menjadikan warna snack bar menjadi lebih gelap 

(Anggreini et al., 2018; Yang, 2017). 

Warna kecoklatan pada snack bar multigrain yang dihasilkan akibat reaksi 

pencoklatan selama pemanggangan dikarenakan tingginya karbohidrat dari snack 

bar multigrain. Hal ini berbanding lurus dengan penelitian yang dilakukan 

Wibowowati et al. (2024), yang menyatakan bahwa kandungan karbohidrat dalam 

bahan berpengaruh terhadap warna produk yang dihasilkan. Perbedaan komposisi 

karbohidrat, terutama gula pereduksi, dapat memengaruhi intensitas reaksi 

pencokelatan selama proses pengolahan, sehingga berdampak pada tingkat 

kecerahan atau kecokelatan produk akhir. Semakin banyak zat warna pada bahan 

menghasilkan warna yang lebih gelap. Warna snack bar multigrain yang dihasilkan 

masing-masing perlakuan tidak menghasilkan data yang berbeda, hal ini 

diakibatkan oleh formulasi tepung jewawut dan beras merah yang ditambahkan 
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tidak jauh berbeda pada tiap perlakuan. Menurut Sriyono dan Ghaffar (2021), warna 

merupakan salah satu sifat bahan yang timbul akibat penyebaran spektrum cahaya. 

Warna muncul sebagai sensasi sensori yang dirasakan seseorang karena adanya 

rangsangan energi radiasi cahaya yang diterima oleh indera penglihatan (Utama et 

al., 2025). Warna memiliki peran penting karena menjadi kesan visual pertama 

yang diamati konsumen. Bahan pangan atau produk olahannya yang memiliki 

warna menarik cenderung mampu membangkitkan selera dan minat konsumen 

untuk mencoba, sehingga warna dapat dianggap sebagai salah satu profil visual 

utama dalam proses penilaian awal terhadap mutu dan daya tarik suatu produk.  

 

4.5.2. Aroma 

Aroma menjadi salah satu faktor penting yang menentukan tingkat 

penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Meskipun suatu produk memiliki 

warna atau tampilan visual yang menarik, aroma yang kurang khas atau 

menyimpang dapat menurunkan minat dan ketertarikan konsumen maupun panelis 

untuk mengonsumsinya. Oleh karena itu, karakteristik aroma yang sesuai dan khas 

sangat berperan dalam membentuk persepsi positif terhadap produk. Hasil 

pengujian organoleptik pada parameter aroma disajikan pada Tabel 15. Data hasil 

pengujian organoleptik dapat dilihat pada Lampiran 7 dan data output SPSS 

pengujian oragnoleptik dapat dilihat pada Lampiran 10. 
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Tabel  15. Hasil Uji Organoleptik Aroma Snack Bar Multigrain 

Perlakuan Skor Aroma Keterangan Skoring 

P1 (20 JWT:50 BM) 2,77 ± 1,040a Tidak beraroma langu – agak 

beraroma langu 

P2 (25 JWT:45 BM) 2,83 ± 0,986a Tidak beraroma langu – agak 

beraroma langu 

P3 (30 JWT:40 BM) 2,20 ± 0,805b Sangat tidak beraroma langu 

– Tidak beraroma langu  

P4 (35 JWT:35 BM) 2,67 ± 0,922a Tidak beraroma langu – agak 

beraroma langu 
Keterangan: Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). JWT 

merupakan Jewawut dan BM merupakan Beras Merah. 

 

 Berdasarkan hasil uji Kruskal–Wallis yang telah dilakukan dan dilanjutkan 

dengan uji Mann–Whitney sebagai uji lanjut, diketahui bahwa terdapat perbedaan 

nyata antar perlakuan (P<0,05) terhadap aroma snack bar multigrain. Perlakuan P2 

memperoleh skor aroma tertinggi yaitu 2,83 ± 0,986ᵃ, diikuti oleh P1 sebesar 2,77 

± 1,040ᵃ dan P4 sebesar 2,67 ± 0,922ᵃ. Ketiga perlakuan tersebut memiliki 

superskrip huruf yang sama (a), sehingga secara statistik tidak berbeda nyata satu 

sama lain. Sementara itu, perlakuan P3 memiliki skor terendah yaitu 2,20 ± 0,805ᵇ 

serta memiliki superskrip berbeda (b), yang menunjukkan bahwa P3 berbeda nyata 

dibandingkan P1, P2, dan P4. Perbedaan ini mengindikasikan bahwa komposisi 

perlakuan pada P3 menghasilkan karakteristik aroma yang secara signifikan lebih 

rendah tingkat intensitasnya dibandingkan perlakuan lainnya. Jika dikaitkan dengan 

kecenderungan skor, P3 cenderung memiliki aroma yang lebih ringan atau lebih 

sedikit terdeteksi oleh panelis.  

 Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahwa perlakuan P3 menghasilkan 

aroma yang secara signifikan lebih rendah tingkat kelanguannya dibandingkan 

perlakuan lainnya, sedangkan P1, P2, dan P4 memiliki karakteristik aroma yang 
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relatif sama menurut persepsi panelis. Hasil ini sejalan dengan penelitian Hasnelly 

dan Ghaffar (2021) menunjukkan bahwa seluruh formulasi mi lidi berbahan dasar 

jewawut dan beras merah tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap 

parameter aroma. Hal tersebut disebabkan karena jewawut dan beras merah tidak 

memiliki bau khas yang menonjol sehingga ketika digunakan dalam suatu olahan 

pangan tidak akan mempengaruhi aromanya. Selain itu, penggunaan blondo dalam 

formulasi snack bar multigrain juga berkontribusi terhadap terbentuknya aroma 

yang lebih disukai dan tidak langu. Blondo mengandung senyawa nonmethylketon 

yang bersifat volatil pada pemanasan suhu tinggi dan mampu menghasilkan aroma 

yang khas dan enak (Ramadhani et al., 2021). Proses pemanggangan turut 

memperkuat pembentukan aroma melalui pemecahan komponen lemak menjadi 

senyawa volatil antara lain aldehid, keton, alkohol, asam, dan hidrokarbon yang 

berperan penting dalam pembentukan flavor produk (Tahir et al., 2018). 

 Penggunaan spirulina tidak berpengaruh pada snack bar snack bar yang 

dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh konsentrasi spirulina yang digunakan relatif 

rendah. Selain itu, senyawa volatil penyebab aroma khas spirulina, seperti alkena, 

alkohol, terpen, keton, benzena, ester, aldehida, asam, eter, dan senyawa sulfur, 

dapat mengalami degradasi termal selama proses pemanasan pada suhu sekitar 

120℃ (Jia et al., 2024; Jia et al., 2025). Degradasi tersebut menyebabkan aroma 

khas spirulina, termasuk bau amis dan rasa pahitnya, menjadi berkurang atau 

bahkan hilang sehingga tidak terlalu terdeteksi pada produk akhir. 
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4.5.3. Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu atribut sensori yang berkaitan dengan sensasi 

tekanan yang dirasakan di dalam mulut saat makanan digigit dan dikunyah. Tekstur 

juga berperan dalam membentuk persepsi rasa suatu produk pangan (Putri dan Nita, 

2018). Oleh karena itu, tekstur menjadi faktor penting dalam menentukan tingkat 

penerimaan konsumen, sebab meskipun rasa produk sudah baik, tekstur yang 

kurang sesuai dapat menurunkan minat dan kepuasan konsumen terhadap produk 

tersebut. Hasil pengujian organoleptik pada parameter tekstur disajikan pada Tabel 

16. Data hasil pengujian organoleptik dapat dilihat pada Lampiran 7 dan data output 

SPSS pengujian oragnoleptik dapat dilihat pada Lampiran 10. 

Tabel  16. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Snack Bar Multigrain 

Perlakuan Skor Tekstur Keterangan Skoring 

P1 (20 JWT:50 BM) 2,53 ± 0,973ab Tidak keras – agak keras 

P2 (25 JWT:45 BM) 2,50 ± 0,986b Tidak keras – agak keras 

P3 (30 JWT:40 BM) 2,80 ± 1,126ab Tidak keras – agak keras 

P4 (35 JWT:35 BM) 2,83 ± 0,850a Tidak keras – agak keras 
Keterangan: Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). JWT 

merupakan Jewawut dan BM merupakan Beras Merah. 

 

 

 Berdasarkan hasil uji Kruskal–Wallis yang telah dilakukan dan dilanjutkan 

dengan uji Mann–Whitney sebagai uji lanjut, diketahui bahwa terdapat perbedaan 

nyata antar perlakuan (P<0,05) terhadap tekstur snack bar multigrain. Perlakuan P4 

memperoleh skor tekstur tertinggi yaitu 2,83 ± 0,850ᵃ, sedangkan P2 memiliki skor 

terendah sebesar 2,50 ± 0,986ᵇ. Menurut Musita (2016), tekstur memegang peranan 

penting terhadap suatu produk, karena konsumen menginginkan tekstur yang sesuai 

dengan jenis produk sehingga dapat meningkatkan daya terima produk tersebut. 

Snack bar yang baik dan yang lebih disukai umumnya memiliki tingkat kekerasan 
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sedang, padat dan kompak, sehingga mudah digigit tanpa mudah hancur maupun 

lengket. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Nur’aini et al. (2022), 

yang menunjukkan bahwa snack bar dengan tekstur yang padat dan kompak lebih 

memiliki skor yang tinggi atau lebih disukai oleh panelis. Secara umum, semua 

formulasi snack bar multigrain memiliki tekstur yang lebih kering dan rapuh 

dibandingkan dengan snack bar berbahan tepung lain.  

 Tidak adanya gluten pada komposisi bahan membuat adonan tidak cukup 

untuk mengikat air yang ada sehingga adonan snack bar yang dihasilkan 

mempunyai tekstur rapuh dan mudah patah dibandingkan dengan snack bar biasa. 

Gluten berperan dalam pembentukan elastisitas adonan melalui interaksinya 

dengan pati yang telah mengalami gelatinisasi, sehingga menghasilkan struktur 

jaringan yang mampu memberikan sifat kenyal dan lentur pada produk (Hoseney, 

1986 dalam Amelia et al., 2020). Nilai aktivitas air juga mempengaruhi tekstur 

sncak bar multigrain memiliki tekstur yang tidak keras atau agak keras dan mudah 

rapuh. Snack bar multigrain dalam penelitian ini hanya memiliki nilai aw berkisar 

antara 0,433–0,517. Semakin rendah nilai aw suatu produk maka semkin kering dan 

rapuh tekstur dari suatu produk. Hal ini sesuai dengan pernyataan Agustin et al. 

(2023), yang melaporkan bahwa daya patah snack bar dipengaruhi oleh persentase 

kadar air atau nilai aw, bahan pengikat, dan karakteristik bahan baku yang 

digunakan.  Selain itu, snack bar multigrain ini tidak mengunakan telur dalam 

formulasinya. Telur adalah sebagai bahan pengikat atau binder. Penambahan telur 

memengaruhi tekstur snack bar karena berperan sebagai emulsifier, pelembut, dan 
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pengikat antar bahan sehingga menghasilkan struktur yang lebih stabil, selain itu 

putih telur juga berfungsi sebagai pengeras (Sari, 2016). 

 

4.5.4. Rasa 

Rasa merupakan faktor penting dalam menentukan keputusan akhir 

konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk pangan (Kemalawaty et al., 

2019). Rasa terbentuk dari sensasi perpaduan bahan pembentuk dan komposisinya 

pada suatu produk yang ditangkap oleh indera pengecap yaitu lidah serta 

merupakan salah satu pendukung citarasa yang mendukung kualitas suatu produk. 

Hasil pengujian organoleptik pada parameter rasa disajikan pada Tabel 17. Data 

hasil pengujian organoleptik dapat dilihat pada Lampiran 7 dan data output SPSS 

pengujian oragnoleptik dapat dilihat pada Lampiran 10. 

Tabel  17. Hasil Uji Organoleptik Rasa Snack Bar Multigrain 

Perlakuan Skor Rasa Keterangan Skoring 

P1 (20 JWT:50 BM) 3,67 ± 0,959a Sedikit nutty – nutty 

P2 (25 JWT:45 BM) 3,63 ± 0,850a Sedikit nutty – nutty 

P3 (30 JWT:40 BM) 3,27 ± 0,828a Sedikit nutty – nutty 

P4 (35 JWT:35 BM) 3,63 ± 0,850a Sedikit nutty – nutty 
Keterangan: Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan beda nyata (P<0,05). JWT 

merupakan Jewawut dan BM merupakan Beras Merah. 

Berdasarkan hasil uji, diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antar 

perlakuan (P>0,05) terhadap rasa snack bar multigrain. Hal ini mengindikasikan 

bahwa variasi komposisi tepung jewawut dan tepung beras merah dalam formulasi 

snack bar multigrain tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap persepsi rasa 

menurut panelis. Secara umum, rasa snack bar multigrain pada seluruh perlakuan 

cenderung memiliki karakter sedikit nutty. Karakter rasa nutty tersebut diduga 

berasal dari kombinasi bahan multigrain yang digunakan dalam formulasi 
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(Fairuzsyawal et al., 2025). Dalam penelitian ini, bahan multigrain yang digunakan 

meliputi tepung jewawut, tepung beras merah, dan pasta kacang hijau yang secara 

alami memiliki komponen flavor yang memberikan nuansa kacang dan gurih, 

terutama ketika mengalami proses pemanggangan yang dapat memperkuat 

pembentukan senyawa flavor melalui reaksi pencokelatan (Awalia et al., 2025; 

Maharani, 2020; Salsabila et al., 2022). Hal ini dikarenakan ketiganya mengandung 

lemak jenuh asam laurat berupa asam karboksilat, yang konversikan menjadi ester 

sehingga membentuk etil laurat yang menghasilkan aroma khas nutty atau 

menyerupai kacang-kacangan (Salsabila et al., 2022). Oleh karena itu, meskipun 

komposisi tepung jewawut dan tepung beras merah divariasikan, karakter rasa dasar 

yang dihasilkan tetap relatif sama karena dipengaruhi oleh kombinasi keseluruhan 

bahan penyusun dalam formulasi snack bar multigrain.



 

 

 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

  Simpulan 

Perbedaan proporsi tepung jewawut dan beras merah dalam formulasi snack 

bar tidak mempengaruhi nilai aw, parameter warna a* dan b*, serta mutu 

organoleptik rasa. Namun, variasi formulasi mempengaruhi warna (kecerahan/L*), 

serta mutu organoleptik yang meliputi warna, aroma, dan tekstur. Peningkatan 

proporsi tepung jewawut dalam formulasi juga cenderung meningkatkan kadar serat 

dan nilai adhesiveness produk. Formulasi terbaik terdapat pada penambahan 35 g 

tepung jewawut dan 35 g tepung beras merah karena memiliki kadar serat pangan 

total tertinggi dan tekstur yang lebih lunak.  

 

  Saran 

Saran dari penelitian ini adalah perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut 

mengenai reformulasi proporsi tepung jewawut dan tepung beras merah untuk 

memperbaiki karakteristik tekstur tanpa menurunkan kandungan serat pangan.  
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