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KARAKTERISTIK SNACK BAR DENGAN SUBSTITUSI  

KACANG TANAH DAN KACANG MERAH 

 

ABSTRAK 

 

Snack bar salah satu produk pangan berupa makanan ringan yang memiliki 

bentuk batang dan padat. Salah satu bahan pangan sebagai alternatif pangan 

pada snack bar yaitu kacang tanah dan kacang merah. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh subtitusi kacang tanah dan kacang  merah terhadap 

karakteristik snack bar. Penelitian ini adalah Penelitian Eksperimental RAK 

dengan 5 perlakuan dengan kacang tanah dan kacang merah. Hasil analisis 

subyektif menunjukan substitusi kacang tanah dan kacang merah berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik snack bar meliputi rasa, aroma, warna, tektur, 

penerimaan keseluuhan, mutu rasa dan mutu tektur.  Hasil analisis objektif 

menunjukan hasil meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak dan karbohidrat 

berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik snack bar. Perlakuan terbaik 

pada penelitian ini yaitu perlakuan P2 (75% kacang tanah : 25% kacang merah) 

dengan karakteristik meliputi rasa 4.68 (sangat suka), aroma 4,43 (suka), warna 

4,66 (sangat suka), tektur 4,38 (suka), penerimaan keseluruhan 4,83 (sangat 

suka), mutu tekstur 2,72 (sangat renyah), mutu rasa 2,83 (manis gurih) serta air 

13,71%, abu 1.77%, protein 16,43%, lemak, 17,77% dan karbohidrat 50,18%.  

 

Kata Kunci : Karakteristiki Snack Bar, Substitusi Kacang Tanah dan Kacang 

Merah, Uji Proksimat 
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CHARACTERISTICS OF SNACK BAR WITH 

SUBSTITUTIONS PEANUTES AND RED BEANS 

 
ABSTRACT 

 

Snack bar is one of the food products in the form of snacks that have the shape of 

a stick and solid. One of which is as an alternative food, namely peanuts and red 

beans. This study aims to determine the effect of substitution of peanuts and red 

beans on the characteristics of the snack bar. This study is an experimental RAK 

study with 5 treatments with peanuts and red beans. The results of the subjective 

analysis showed that the substitution of peanuts and red beans had a significant 

effect on the characteristics of the snack bar including taste, aroma, color, texture, 

overall acceptance, taste quality and texture quality. The results of the objective 

analysis showed that the water content, ash content, protein, fat and carbohydrates 

had a very significant effect on the characteristics of the snack bar. The best 

treatment in this study was P2 treatment (75% peanuts: 25% red beans) with 

characteristics including taste 4.68 (liked very much), aroma 4.43 (liked), color 

4.66 (liked very much), texture 4.38 (like), overall acceptance 4.83 (very like), 

texture quality 2.72 (very crunchy), taste quality 2.83 (sweet and savory) and water 

13.71%, ash 1.77%, protein 16.43%, fat 17.77% and carbohydrate 50.18%. 

 

Keywords: Characteristic Snack Bar, Substitution  of Peanut and Red Beans, 

Proximate Test 
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RINGKASAN PENELITIAN 
 

KARAKTERISTIK SNACK BAR 

DENGAN SUBSTITUSI KACANG TANAH  

DAN KACANG MERAH 

 

Oleh : I Gusti Ayu Rida Ningrum 

 

Snack bar merupakan salah satu produk pangan berupa makanan ringan 

yang memiliki bentuk batang dan padat. Snack bar dapat dikategorikan sebagai 

makanan ringan berupa camilan sehat karena mengandung zat gizi lengkap 

yaitu energi 471 kkal, protein 10 gram, karbohidrat 64 gram dan lemak 20 gram 

dalam 100 gram snack bar. Bahan yang digunakan dalam pembuatan snack bar 

juga bermacam-macam yang bertujuan untuk memperoleh dan meningkatkan 

zat gizi sebagai salah satu upaya diversifikasi pangan, salah satu bahan pangan 

sebagai alternatif pangan yaitu kacang tanah dan kacang merah. 

Kacang merah merupakan salah satu jenis kacang yang memiliki 

kandungan nutrisi yang cukup baik., kacang merah merupakan sumber 

karbohidrat kompleks yaitu 60 gam dengan energi 322 kkal, kalsium 143 mg, 

zat besi 8,2 mg dan vitamin C 4,5 mg, sedangkan kacang tanah mengandung 

lemak 40- 50%, kadar protein pada kacang tanah adalah 27gr, lebih banyak 

dibandingkan kacang lainnya seperti kacang merah dan kacang hijau yang 

hanya memiliki kandungan protein sebesar 22 gr, karbohidrat 18%, dan 

vitamin, rasa dari kacang tanah yang gurih dapat menambah cita rasa dan 

kerenyahan pada snack bar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

subtitusi kacang tanah dan kacang  merah terhadap karakteristik snack bar. 

Penelitian ini adalah Penelitian Eksperimental Rancangan Acak Kelompok ( 

RAK) dengan 5 perlakuan dengan kacang tanah dan kacang merah yang terdiri 

dari P1 (100% kacang tanah  : 0% kacang merah), P2 (75% kacang tanah : 25% 

kacang merah), P3 (50% kacang tanah : 50% kacang merah), P4 (25% kacang 
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tanah : 75% kacang merah), P5 (0% kacang tanah : 100% kacang merah). Data 

penelitian ini dianalisis dengan menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan 

uji lanjutan BNT. 

Hasil analisis subyektif menunjukan substitusi kacang tanah dan kacang 

merah berpengaruh nyata terhadap karakteristik snack bar meliputi rasa, aroma, 

warna, tektur, penerimaan keseluuhan, mutu rasa dan mutu tektur.  Hasil analisis 

objektif menunjukan hasil meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak dan 

karbohidrat berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik snack bar.  

Dari hasil analisis subyektif terhadap snack bar yang dihasilkan yaitu tingkat 

kesukaan terhadap rasa 4,68 – 3,92 (sangat suka – suka ), aroma 4,43 – 4,08 (sangat 

suka –suka), warna 4,66 – 3,74 (sangat suka –suka), tekstur 4.60 – 3,78 (sangat 

suka –suka), penerimaan keseluruhan 4,83 – 4,11 (sangat suka – suka), mutu tekstur 

2.72 – 2,16 (sangat renyah - renyah) dan mutu rasa 2.12 – 2.83 (manis gurih - 

manis). Nilai objektif  yang didapatkan pada snack bar substitusi kacang tanah dan 

kacang merah yaitu kadar air berkisar antara 7,16 % sampai dengan 20,86 %, kadar 

abu yang didapatkan pada snack bar berkisar antara 1.56 % sampai dengan 1,85 %, 

kandungan protein berkisar antara 8,66 % sampai dengan 18,43%6, kandungan 

lemak berkisar antara 11,67 % sampai dengan 19,30 % dan kandungan karbohidrat 

berkisar antara 50,18 % sampai dengan 56,46 % 

Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu perlakuan P2 (75% kacang 

tanah : 25% kacang merah) dengan karakteristik meliputi rasa 4.68 (sangat 

suka), aroma 4,43 (suka), warna 4,66 (sangat suka), tektur 4,38 (suka), 

penerimaan keseluruhan 4,83 (sangat suka), mutu tekstur 2,72 (sangat renyah), 

mutu rasa 2,83 (manis gurih) serta air 13,71%, abu 1.77%, protein 16,43%, lemak, 

17,77% dan karbohidrat 50,18%. 
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