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ABSTRACT 
The 2021 report from the International Diabetes Federation showed an increase in 
diabetes cases in Indonesia, with a total of 19.5 million patients. Hanjeli (Coix lacryma-
jobi) contains higher protein levels compared to other cereals, giving it significant 
pharmacological effects. Almonds have beneficial effects on glucose metabolism by 
improving insulin sensitivity. Fermented black glutinous rice contains phenolic 
compounds that act as antioxidants and exhibit immunomodulatory activity. Snack bars 
are commonly used as convenient snacks, making them suitable for diabetes patients to 
avoid missing meal schedules. This study aims to determine the effect of the formulation 
of hanjeli flour, almonds, and freeze-dried black glutinous rice tape on the quality of 
snack bars. The study utilized three formulations of hanjeli flour, almonds, and black 
glutinous rice tape: F1 (73%:13%:14%), F2 (70%:10%:20%), and F3 (67%:15%:18%), 
using an experimental research design. An organoleptic test was conducted with 30 
semi-trained panelists using the hedonic test method. The results of the organoleptic test 
showed no significant differences in taste, aroma, color, texture, or overall acceptability 
(p>0.05). F3 was determined to be the best formula based on panelists' preferences, 
with an average score of 5.53. Future research is recommended to add high-protein 
ingredients to increase the protein content and conduct proximate analysis for 
comparison to enhance the accuracy of the nutritional value of the snack bars. 

Key words: Gestational diabetes, snack bar, hanjeli flour, almonds, freeze-dried  
black glutinous rice 

 
ABSTRAK 

Hasil laporan International Diabetes Federation tahun 2021 menunjukkan kenaikan 
penderita diabetes di Indonesia dengan jumlah penderita 19.5 juta orang. Hanjeli 
memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan serealia lain 
sehingga memiliki efek farmakologis yang tinggi. Almond mempunyai efek 
menguntungkan pada metabolisme glukosa dengan meningkatkan sensitivitas insulin. 
Tape ketan hitam mengandung senyawa fenolik yang berperan sebagai antioksidan, 
serta memiliki aktivitas immunomodulator. Snack bar umumya digunakan sebagai 
makanan camilan yang praktis sehingga produk ini cocok dibuat untuk pasien diabetes 
melitus agar tidak terlewat jadwal makan. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh 
formulasi tepung hanjeli, almond, dan freeze-dried tape ketan hitam terhadap mutu 
snack bar. Penelitian ini menggunakan tiga formula tepung hanjeli, kacang almond, dan 
tape ketan hitam: F1 (73%:13%:14%), F2 (70%:10%:20%) dan F3 (67%:15%:18%), 
dengan desain penelitian eksperimental. Uji organoleptik dilakukan pada 30 panelis 
agak terlatih dengan metode uji hedonik. Hasil uji organoleptik menunjukkan tidak ada 
perbedaan signifikan pada rasa, aroma, warna, tekstur, maupun penerimaan 
keseluruhan (p>0,05). F3 menjadi formula terbaik berdasarkan tingkat kesukaan panelis 
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dengan rata-rata skor 5,53. Penelitian lanjutan disarankan menambahkan bahan tinggi 
protein untuk meningkatkan kandungan protein, serta melakukan analisis uji proksimat 
sebagai perbandingan untuk meningkatkan keakuratan nilai zat gizi pada snack bar.  
Kata kunci: Diabetes gestasional, snack bar, tepung hanjeli, kacang almond, freeze-
dried tape ketan hitam 

PENDAHULUAN 

Diabetes melitus adalah suatu 
kondisi kronis akibat adanya 
peningkatan kadar glukosa darah 
karena tubuh tidak dapat memproduksi 
hormon insulin dalam jumlah tertentu 
atau dalam jumlah yang cukup atau 
tidak dapat menggunakan insulin secara 
efektif sehingga menghasilkan defisit 
insulin. Salah satu tipe diabetes yang 
menjadi perhatian adalah diabetes 
gestasional. Diabetes gestasional 
(DMG) biasanya muncul sebagai 
kelainan sementara selama kehamilan 
dan hilang setelah kehamilan berakhir1. 
Sejumlah studi pada banyak wilayah di 
dunia menunjukkan kecenderungan 
peningkatan prevalensi DM menjadi 
>10% populasi ibu hamil2. Prevalensi 
diabetes gestasional di Asia Tenggara 
merupakan yang tertinggi ke-dua 
setelah Timur Tengah dan Afrika Utara 
dengan prevalensi 20.8%3.  

Ibu hamil dengan hiperglikemia 
berisiko lebih tinggi terkena diabetes 
gestasional pada kehamilan berikutnya. 
Selain itu, risiko relatif terkena diabetes 
tipe 2 sangat tinggi pada tiga sampai 
enam tahun setelah menderita diabetes 
gestasional dan dapat terjadi pada usia 
di bawah 40 tahun. Bayi yang lahir dari 
ibu dengan diabetes gestasional juga 
memiliki risiko obesitas dan diabetes 
tipe 2 seumur hidup yang lebih tinggi1. 
Wanita dengan hiperglikemia selama 
kehamilan dapat mengontrol kadar 
glukosa darahnya melalui pola makan 
sehat, pengelolaan berat badan, 
olahraga ringan, dan pemantauan 
glukosa darah1. 

Salah satu bahan makanan jenis 
serealia yang potensial dan memiliki 
prospek yang baik untuk dikembangkan 
adalah hanjeli (Coix lacryma-Jobi, L.). 

Hanjeli memiliki kandungan protein yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan beras, 
millet, jagung, sorghum, dan barley4. 
Hanjeli memiliki rasio protein terhadap 
karbohidrat yang relatif tinggi; 
kandungan kalium, zat besi, kalsium dan 
serat relatif tinggi; dan kandungan 
lemaknya relatif rendah, sehingga 
hanjeli memiliki efek farmakologis yang 
tinggi, termasuk efek antioksidan, 
antiinflamasi, antikanker, antitumor, 
hipoglikemik, dan analgesik5. 
Pemanfaatan tepung hanjeli cocok 
sebagai bahan dasar pembuatan kue 
atau kudapan yang tidak memiliki 
tekstur mengembang seperti snack bar4. 

Kacang-kacangan adalah makanan 
sehat yang diidentifikasi sebagai 
nutraceutical karena khasiat dan 
kandungan zat gizi makro dan mikro 
serta serat makanan, dan antioksidan 
tertentu yang memiliki efek terapeutik, 
salah satunya kacang almond. Asam 
lemak tak jenuh pada almond 
mempunyai efek menguntungkan pada 
metabolisme glukosa dengan 
merangsang sekresi glikoprotein-1 
(GLP1) dan meningkatkan sensitivitas 
insulin karena memaparkan reseptor 
glukosa pada permukaan sel. Serat larut 
dalam almond memperlambat 
penyerapan karbohidrat dan juga 
menurunkan glukosa dara postprandial6. 
Almond merupakan makanan dengan 
indeks glikemik rendah, yang membantu 
meningkatkan respons insulin secara 
perlahan dan berguna untuk 
metabolisme glukosa7.  

Tape ketan hitam adalah salah satu 
bahan pangan lokal yang potensial 
sebagai sumber karbohidrat, 
antioksidan, senyawa bioaktif, dan 
serat. Selain itu, tape ketan hitam 
mengandung senyawa fenolik yang 
berperan sebagai antioksidan, serta 
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memiliki aktivitas immunomodulator8. 
Flavonoid pada beras ketan hitam dapat 
digunakan untuk menurunkan kadar 
glukosa darah, yaitu dengan 
menghambat kerja enzim α-glukokinase 
yang terdapat pada usus halus9. Salah 
satu cara yang bisa dilakukan untuk 
memperpanjang daya simpan tape 
ketan hitam adalah dengan freeze-dried 
atau pengeringan beku. Pengeringan 
beku (liofilisasi) adalah proses 
pengeringan pada suhu rendah dan 
divakum10. Keuntungan pengeringan 
beku adalah suhu rendah dan tetap 
beku selama proses pengeringan, 
sehingga menjaga komponen termolabil 
(protein, rasa, warna), dan 
mempertahankan bentuk dan ukuran 
aslinya. Produk dapat disimpan dalam 
jangka waktu lama tanpa risiko 
perubahan komposisi (yaitu enzimatik, 
genetik) atau terinfeksi mikroorganisme, 
karena tidak tersedianya air10.  

 
Tepung hanjeli, kacang almond, dan 

freeze-dried tape ketan hitam dapat 
dijadikan bahan dasar pembuatan snack 
bar. Snack bar yang merupakan camilan 
berbentuk batangan mengandung gizi 
berupa protein, karbohidrat, lemak, dan 
vitamin. Snack bar cocok dikonsumsi 
untuk orang yang memerlukan makanan 
pengganjal hingga waktu santapan 
berikutnya4. Snack bar umumya 
digunakan sebagai makanan camilan 
yang praktis sehingga produk ini cocok 
dibuat untuk pasien diabetes melitus 
agar tidak terlewat jadwal makan 8. 

Berdasarkan hal tersebut maka 
peneliti memutuskan untuk melakukan 
pengembangan pembuatan selingan 
berupa snack bar untuk memberikan 
alternatif makanan selingan untuk ibu 
hamil penderita diabetes gestasional. 
Snack bar yang dibuat merupakan 
modifikasi dengan bahan dasar tepung 
hanjeli, kacang almond dan freeze-dried 
tape ketan hitam dibuat menjadi tiga 
variasi snack bar kemudian akan diuji 
organoleptik yang meliputi warna, 
aroma, rasa, tekstur, overall.  

 
 

METODE 
Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah rancangan penelitian 
eksperimen dengan rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan variabel 
independen yaitu formulasi tepung 
hanjeli, kacang almond dan freeze-dried 
tape ketan hitam dengan 3 formulasi 
yaitu F1 (73%:13%:14%), F2 
(70%:10%:20%), dan F3 
(67%:15%:18%), yang berpengaruh 
terhadap variabel dependen yaitu mutu 
snack bar berupa sifat organoleptik.  

Peneitian dilakukan di Laboratorium 
Ilmu Teknologi Pangan Jurusan Gizi 
Politeknik Kesehatan Kemenkes 
Bandung pada bulan Oktober 2024. 
Penelitian pendahuluan telah dilakukan 
sebanyak dua kali untuk menguji 
formulasi produk dan mendapatkan 
prosedur baku pembuatan snack bar.  

Uji hedonik digunakan dalam 
penelitian utama untuk mengetahui 
apakah formulasi tepung hanjeli, kacang 
almond dan freeze-dried tape ketan 
hitam berdampak pada kualitas 
organoleptik. 

Persiapan bahan, pembuatan tepung 
hanjeli, penggabungan bahan, 
pembentukan bahan, dan 
pemanggangan adonan snack bar 
merupakan langkah awal dalam 
pembuatan snack bar. Untuk 
menetapkan tingkat preferensi dari 
ketiga formula snack bar tersebut, data 
uji hedonik dari masing-masing panelis 
akan dijumlahkan dan dihitung untuk 
mendapatkan skor rata-rata kesukaan 
panelis pada masing-masing aspek sifat 
organoleptik. Selain itu, analisis data 
dengan menggunakan perangkat lunak 
SPSS akan dilakukan untuk mengetahui 
pengaruh formulasi tepung hanjeli, 
kacang almond dan freeze-dried tape 
ketan hitam terhadap masing-masing 
sifat organoleptik snack bar.  
      
HASIL 
Formulasi snack bar dengan komposisi 
tepung hanjeli, kacang almond dan 
freeze-dried tape ketan hitam yang 
terpilih yaitu F1 (73%:13%:14%), F2 
(70%:10%:20%), dan F3 
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(67%:15%:18%), Tabel 1 di bawah ini 
menunjukkan bagaimana setiap rumus 
imbangan: 

Tabel 1  
Formulasi Snack Bar 

No Komposisi  F1 
(gr) 

F2 
(gr) 

F3 
(gr) 

1 Tepung hanjeli 55 52,5 50,5 
2 Kacang almond 10 7,5 11 
3 Freeze-dried 

tape ketan 
hitam 

10 15 13,5 

4 Susu skim 8 8 8 
5 Margarin 4 4 4 
6 Telur 10 10 10 
7 Air (max) 25 25 25 

 
Hasil perhitungan zat gizi secara 

manual dengan menggunakan data dari 
TKPI dan literatur lainnya dapat dilihat 
pada tabel 2. Hasil perhitungan ini 
merupakan kandungan zat gizi pada 
snack bar dalam satu resep yaitu 9-10 
buah (100 gram). 

Tabel 2  
Analisis Perkiraan Kandungan Zat Gizi 

Snack Bar 
 

Formula 
Energi 
(kkal) 

Protein 
(gr) 

Lemak 
(gr) 

Karbohidrat 
(gr) 

1 351,8 12,4 12 48,4 
2 344,9 11,8 10,7 50,5 
3 352,7 12,2 12,4 48 

 
Sifat Organoleptik Snack Bar 

Penilaian sifat organoleptik snack bar 
dinilai berdasarkan tingkat kesukaan 
terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, 
dan overall. Panelis akan menilai tiga 
formula yang berbeda dengan skala 1-7 
yaitu sangat tidak suka, tidak suka, agak 
tidak suka, netral, agak suka, suka dan 
sangat suka. Tabel 2 memuat informasi 
preferensi panelis terhadap karakteristik 
organoleptik snack bar yang berbeda: 

 

 
Tabel 3 

Distribusi Frekuensi Penilaian Panelis Terhadap Warma, Aroma, Rasa, Tekstur, dan 
Overall Snack Bar 

Formula Tingkat kesukaan Warna Aroma Tekstur Rasa Overall 
n % n % n % n % n % 

1 

Sangat Tidak Suka 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 
Tidak Suka 0 0,0 1 3,3 0 0,0 1 3,3 0 0,0 
Agak Tidak Suka 1 3,3 4 13,3 3 10,0 4 13,3 4 13,3 
Netral 4 13,3 2 6,7 3 10,0 3 10,0 2 6,7 
Agak Suka 8 26,7 6 20,0 10 33,3 10 33,3 11 36,7 
Suka 11 36,7 15 50,0 8 26,7 9 30,0 9 30,0 
Sangat Suka 6 20,0 2 6,7 6 20,0 3 10,0 4 13,3 

2 

Sangat Tidak Suka 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 
Tidak Suka 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 3,3 1 3,3 
Agak Tidak Suka 1 3,3 0 0,0 3 10,0 1 3,3 1 3,3 
Netral 5 16,7 7 23,3 3 10,0 0 0,0 3 10,0 
Agak Suka 8 26,7 4 13,3 9 30,0 10 33,3 6 20,0 
Suka 14 46,7 13 43,3 11 36,7 15 50,0 16 53,3 
Sangat Suka 2 6,7 6 20,0 4 13,3 3 10,0 3 10,0 

3 

Sangat Tidak Suka 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 
Tidak Suka 0 0,0 0 0,0 1 3,3 0 0,0 0 0,0 
Agak Tidak Suka 1 3,3 2 6,7 3 10,0 2 6,7 1 3,3 
Netral 6 20,0 5 16,7 4 13,3 3 10,0 5 16,7 
Agak Suka 3 10,0 5 16,7 4 13,3 4 1,3 2 6,7 
Suka 16 53,3 12 40,0 10 33,3 19 63,3 21 70,0 
Sangat Suka 4 13,3 6 20,0 8 26,7 2 6,7 1 3,3 
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Gambar 1 

Rata-rata Hasil Uji Organoleptik 
 
Berdasarkan gambar 1, diketahui 

bahwa penerimaan keseluruhan atau 
overall produk mencakup penilaian 
terhadap rasa, tekstur, warna, dan 
aroma yang tertinggi ada pada F3 
dengan rata-rata skor 5,53  yakni 
formulasi 67%:15%:18% tepung hanjeli, 
kacang almond dan freeze-dried tape 
ketan hitam. 

 
Tabel 4  

Hasil Uji Kruskall Wallis Terhadap Aspek 
Warna, Aroma, Rasa, Tekstur, dan 

Overall Snack Bar 
Sifat Organoleptik Nilai p 

Warna 0,646 
Aroma 0,495 
Tekstur 0,794 
Rasa 0,132 

Overall 0,404 
* p < 0.05 
 

Hasil uji organoleptik dengan uji 
Mann Whitney terhadap sifat 
organoleptik ditampilkan pada Tabel 4. 
Berdasarkan uji Kruskal Wallis terhadap 
sifat organoleptik snack bar pada tabel 
4, didapat hasil bahwa tidak ada 
pengaruh perbedaan formulasi tepung 
hanjeli, kacang almond dan freeze-dried 
tape ketan hitam terhadap warna, 
aroma, tekstur, rasa dan penerimaan 
keseluruhan snack bar dengan nilai p 
(>0,05). 

 

 

PEMBAHASAN 

Wanita dengan hiperglikemia selama 
kehamilan dapat mengontrol kadar 
glukosa darahnya melalui pola makan 
sehat, pengelolaan berat badan, 
olahraga ringan, dan pemantauan 
glukosa darah1. Asupan protein yang 
memadai merupakan sumber nutrisi 
penting untuk memastikan pertumbuhan 
janin yang normal; oleh karena itu, ibu 
hamil biasanya dianjurkan 
meningkatkan konsumsi protein selama 
masa kehamilan. 

Salah satu bahan makanan jenis 
serealia yang potensial dan memiliki 
prospek yang baik untuk dikembangkan 
adalah hanjeli (Coix lacryma-Jobi, L.),  
penelitian Siagian (2020) menunjukkan 
hasil pengukuran indeks glikemik bubur 
jali-jali dengan acuan roti tawar 
menunjukkan hasil IG 48,59 termasuk 
kategori IG rendah (<55)11.  

Almond merupakan makanan 
dengan indeks glikemik rendah, yang 
membantu meningkatkan respons 
insulin secara perlahan dan berguna 
untuk metabolisme glukosa7. Penelitian 
pemberian susu almond dosis 4.32 ml 
dan 8.64 ml selama 14 hari pada hewan 
coba dapat menurunkan kadar glukosa 
darah puasa secara signifikan12.  

Tape ketan hitam adalah salah satu 
bahan pangan yang potensial sebagai 
sumber karbohidrat, antioksidan, 
senyawa bioaktif, dan serat. Selain itu, 
tape ketan hitam mengandung senyawa 
fenolik yang berperan sebagai 
antioksidan, serta memiliki aktivitas 
immunomodulator8. Hasil penelitian 
pemberian snack bar tape ketan hitam 
selama 7 hari berturut–turut 
menghasilkan penurunan kadar glukosa 
darah puasa sebesar 61,46 mg/dL8. 

Snack bar umumya digunakan 
sebagai makanan camilan yang praktis 
sehingga produk ini cocok dibuat untuk 
pasien diabetes melitus agar tidak 
terlewat jadwal makan 8. 

Berdasarkan hasil perkiraan 
kandungan zat gizi formulasi snack bar, 
diketahui bahwa terdapat kandungan 
protein yang tinggi pada snack bar 
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sekitar 13-15% dari total energi dalam 1 
resep. Angka Kecukupan Gizi (2019) 
mencantumkan penambahan protein 
untuk ibu hamil pada trimester 1, 2 dan 
3 masing-masing adalah 1 gram, 20 
gram dan 30 gram 13. Penelitian oleh 
Luo (2023) menunjukkan bahwa asupan 
tinggi protein nabati terkait dengan 
penurunan risiko DMG, sedangkan 
peningkatan asupan protein hewani 
terkait dengan kemungkinan lebih tinggi 
perkembangan DMG. Meskipun 
konsumsi protein sangat penting selama 
kehamilan, asupan protein hewani yang 
berlebihan pada awal kehamilan 
merupakan faktor risiko potensial yang 
signifikan untuk DMG. Sumber protein 
hewani seperti daging merah juga kaya 
akan protein jenuh, zat besi heme, dan 
produk akhir glikasi tingkat lanjut 
(advanced glycation end 
products/AGEs), yang menciptakan efek 
sinergis yang mendorong 
perkembangan diabetes melitus, 
meningkatkan resistensi insulin, dan 
menyebabkan kematian sel β 14.  

. Diet protein berbasis nabati 
umumnya kaya serat makanan, 
antioksidan, dan mikronutrien yang 
dapat meningkatkan sensitivitas 
insulin, mengurangi peradangan, 
dan mengurangi stres oksidatif yang 
terkait dengan diabetes gestasional. 
Antioksidan, termasuk polifenol, 
naringenin, dan vitamin C, yang 
banyak ditemukan dalam protein 
nabati, dapat mengurangi risiko 
DMG. Selain itu, makanan serealia 
tinggi serat seperti oatmeal dan 
barley dapat meningkatkan rasa 
kenyang dan mengurangi nafsu 
makan, sehingga menurunkan total 
asupan energi dan kemungkinan 
obesitas. Hasil ini mendukung 
pedoman diet saat ini dan 
menunjukkan bahwa terapi diet 
dapat efektif dalam mencegah dan 
mengelola DMG selama awal 
kehamilan 14. 

Warna 
Warna merupakan salah satu atribut 

dari organoleptik yang pertama dilihat 
oleh konsumen dalam membeli atau 
mengkonsumsi suatu produk. Nilai 
dalam warna ini digunakan karena dapat 
mempengaruhi tingkat penerimaan 
produk oleh konsumen secara langsung 
15. Berdasarkan hasil pengujian 
organoleptik terhadap warna, rata-rata 
penilaian panelis adalah F1=5.57 (agak 
suka–suka), F2=5.37 (agak suka–suka) 
, dan F3=5.53 (agak suka–suka),   
dengan nilai tertinggi pada formula 1 
yakni formulasi 73%:13%:14% tepung 
hanjeli, kacang almond dan freeze-dried 
tape ketan hitam. Uji statistik 
menunjukan bahwa tidak ada pengaruh 
formulasi tepung hanjeli, kacang almond 
dan freeze-dried tape ketan hitam pada 
warna snack bar.  

Warna yang dihasilkan dari snack bar 
adalah warna kecoklatan khas 
dipanggang. Hal ini sejalan dengan 
penelitian Fauziyah (2019) yang 
menyatakan warna kecoklatan karena 
konsentrasi tape ketan hitam yang 
digunakan lebih banyak sehingga 
menghasilkan warna lebih gelap 
dibandingkan dengan formula lain. 
Warna tersebut berasal dari tape ketan 
hitam yang berwarna kehitaman yang 
memilki pigmen antosianin. Antosianin 
merupakan pigmen alami yang 
termasuk golongan flavonoid yang 
bertanggung jawab terhadap warna 
merah, ungu, dan biru pada bahan 
makanan 16. Selain itu, pembentukan 
warna coklat dapat disebabkan oleh 
perubahan kimia yang terjadi selama 
pemanggangan yaitu reaksi Maillard, 
oksidasi lipida dan interaksi antara asam 
amino dengan produk oksidasi lipida. 
Reaksi Maillard selain menyebabkan 
pencoklatan juga mempengaruhi flavor, 
teksur, dan rasa dari makanan melalui 
protein cross linking, dan degradasi 
Strecker 17.  
 
Aroma 

Aroma merupakan bau dari produk 
makanan, bau sendiri adalah suatu 
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respon ketika senyawa volatil dari 
makanan yang masuk ke rongga hidung 
dan dirasakan oleh sistem olfaktori. 
Senyawa aroma bersifat volatil, 
sehingga mudah mencapai sistem 
penciuman di bagian atas hidung, dan 
perlu konsentrasi yang cukup untuk 
dapat berinteraksi dengan satu atau 
lebih reseptor penciuman15. 
Berdasarkan hasil pengujian 
organoleptik terhadap aroma, rata-rata 
penilaian panelis adalah F1=5.20 (agak 
suka–suka), F2=5.60 (agak suka–suka), 
dan F3=5.50 (agak suka–suka), dengan 
nilai tertinggi pada formula 2 yakni 
formulasi 70%:10%:20% tepung hanjeli, 
kacang almond dan freeze-dried tape 
ketan hitam. Uji statistik menunjukan 
bahwa tidak ada pengaruh formulasi 
tepung hanjeli, kacang almond dan 
freeze-dried tape ketan hitam pada 
aroma snack bar.  

Aroma yang dihasilkan dari snack bar 
adalah aroma harum, kombinasi wangi 
serealia dan almond, sedikit wangi tape 
dengan formula 2 yang paling tercium 
aroma tape. Penelitian Hakim (2023) 
menyatakan bahwa proses pembuatan 
tepung dari hanjeli menyebabkan 
adanya dekstrinasi pati yang akan  
menimbulkan aroma khas hanjeli. 
Penggunaan tepung hanjeli yang 
semakin banyak akan memiliki aroma 
hanjeli yang semakin kuat 18. Aroma 
tape juga tercium karena dalam 
pembuatan tape ketan memiliki aroma 
khas sedikit menyengat karena 
kenaikan kadar alkohol yang terjadi 
akibat proses fermentasi yang terus 
berlangsung selama penyimpanan 19.  
 
Tekstur 

Tekstur adalah suatu tanggapan atau 
sensasi dari tekanan yang dapat diamati 
dan dilakukan dengan mulut (digigit, 
dikunyah, dan ditelan). Tekstur 
merupakan ciri dari suatu bahan 
sebagai hasil perpaduan beberapa sifat 
fisik yang meliputi ukuran, bentuk, 
jumlah, dan unsur-unsur pembentukan 
bahan yang dapat dirasakan oleh indera 
peraba dan perasa, termasuk indera 

mulut dan mata/penglihatan 15. 
Berdasarkan hasil pengujian 
organoleptik terhadap tekstur, rata-rata 
penilaian panelis adalah F1=5.37 (agak 
suka–suka), F2=5.33 (agak suka–suka), 
dan F3=5.43 (agak suka–suka), dengan 
nilai tertinggi pada formula 3 yakni 
formulasi 67%:15%:18% tepung hanjeli, 
kacang almond dan freeze-dried tape 
ketan hitam. Uji statistik menunjukan 
bahwa tidak ada pengaruh penambahan 
tepung hanjeli, kacang almond dan 
freeze-dried tape ketan hitam pada 
tekstur snack bar.  

Tekstur yang dihasilkan dari snack 
bar adalah padat dengan permukaan 
yang halus, empuk saat ditekan atau 
digigit. Secara umum, tekstur snack bar 
yang dihasilkan harus padat namun 
lembut. Semakin tinggi kandungan 
amilosa maka produk yang dihasilkan 
akan keras. Selain itu, proses 
pemanggangan juga dapat 
menyebabkan perubahan tekstur snack 
bar yang dihasilkan 20. Kadar air pada 
produk turut menentukan tekstur pada 
snack bar yang dihasilkan, selain 
dipengaruhi oleh komposisi bahan baku 
yang digunakan 21.  
 
Rasa 

Rasa merupakan faktor penting dari 
makanan karena penerimaan atau 
penolakan dari suatu makanan 
ditentukan oleh rasa. Rasa makanan 
merupakan gabungan dari perlakuan 
mengecap dan penciuman. Penilaian 
rasa menggunakan panca indera 
pencicip/pengecap yaitu lidah yang 
berfungsi sebagai penilai rasa dengan 
cara mencicipi suatu makanan/minuman 
15. Berdasarkan hasil pengujian 
organoleptik terhadap rasa, rata-rata 
penilaian panelis adalah F1=5,03 (agak 
suka–suka), F2=5.53 (agak suka–suka), 
dan F3=5.53 (agak suka–suka), dengan 
nilai tertinggi pada formula 2 dan 3 yakni 
formulasi 70%:10:%20% dan 
67%:15%:18% tepung hanjeli, kacang 
almond dan freeze-dried tape ketan 
hitam. Uji statistik menunjukan bahwa 
tidak ada pengaruh formulasi tepung 
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hanjeli, kacang almond dan freeze-dried 
tape ketan hitam pada rasa snack bar.  

Rasa yang dihasilkan dari snack bar 
adalah tawar sedikit manis dengan rasa 
gurih kacang. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Fauziyah (2019),  formula 
yang paling disukai pada aspek rasa 
adalah formula dengan jumlah tape 
ketan hitam yang lebih banyak sehingga 
produk yang dihasilkan memiliki rasa 
yang manis 16. Semakin banyak freeze-
dried tape ketan hitam yang 
ditambahkan, maka semakin manis rasa 
dari snack bar. Ciri khas tape adalah cita 
rasa yang sangat unik yaitu adanya 
kombinasi rasa manis, asam dan sedikit 
beralkohol. Hal ini disebabkan karena 
proses fermentasi berhasil dilakukan 
yang menghasilkan rasa manis khas 
tape. Rasa manis tersebut diperoleh 
akibat enzim amilase mengubah pati 
pada ketan menjadi gula sederhana 22.  
 
Penerimaan Keseluruhan 

Penerimaan keseluruhan atau overall 
produk mencakup penilaian terhadap 
rasa, tekstur, warna, dan aroma memiliki 
rata-rata F1=5,23 (agak suka–suka), 
F2=5.47 (agak suka–suka), dan 
F3=5.53 (agak suka–suka), dengan nilai 
tertinggi pada F3 yakni formulasi 
67%:15%:18% tepung hanjeli, kacang 
almond dan freeze-dried tape ketan 
hitam. Berdasarkan uji Kruskal Wallis 
tidak ada pengaruh perbedaan formulasi 
terhadap aspek keseluruhan snack bar. 
Hal ini dapat disebabkan karena 
perbedaan imbangan formulasi pada 
F1, F2 dan F3 yang terlalu kecil 
sehingga tidak memberikan perbedaan 
yang signifikan pada organoleptik 
produk snack bar. 

 
SIMPULAN 

Snack bar yang paling disukai panelis 
adalah F3 dengan rata-rata skor 
kesukaan keseluruhan 5,53 yang 
memiliki perbandingan 67%:15%:18% 
tepung hanjeli, kacang almond dan 
freeze-dried tape ketan hitam. 
Berdasarkan hasil analisis data uji 
Kruskal Wallis diketahui bahwa 

perlakuan perbedaan formulasi tepung 
hanjeli, kacang almond dan freeze-dried 
tape ketan hitam pada snack bar tidak 
berpengaruh nyata terhadap uji 
organoleptik aroma, warna, tekstur, rasa 
dan penerimaan secara 
keseluruhan.Nilai gizi produk snack bar 
dengan formulasi terbaik dalam 1 resep 
yaitu energi 414,78 kkal, protein 14,35 g, 
lemak 14,58 g dan karbohidrat 56,45 g. 
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