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ABSTRACT 

 
Snack bars are food products that contain human nutritional needs. In this 

observation, making snack bars using purple sweet potato flour, mung bean flour, 

flour, and other ingredients. This observation aims to test the organoleptic quality 

including taste, aroma, color and texture based on the results of substitution of mung 

bean flour and purple sweet potato flour, and analyze the nutritional content of 

snack bars. This observation used 5 treatments and 3 replications with a ratio of 

purple sweet potato flour and mung bean flour, namely F1 45%: 5%, F2 namely 

40%: 10%, F3 namely 35%: 15%, F4 namely 30%: 20%, and F5 is 25% : 25%. 

Based on the observations that have been made, the snack bar with F5 treatment is 

the snack bar with the best treatment that can be accepted by the panelists in terms 

of color, taste, aroma, texture, and overall product acceptance which shows above 

50%. The F1 and F2 treatments are still acceptable to the panelists, but 

improvements are needed in an effort to increase the parameters so that acceptance 

can reach above 50%. The results of the calculation of the nutritional content, it was 

found that if the use of purple sweet potato flour a lot will increase the value of 

energy, carbohydrates, and also fiber. Meanwhile, if the use of a lot of mung bean 

flour will increase the value of protein and fat in the product. 

 

Keywords: Snack bar, purple sweet potato flour, mung bean flour, quality 

characteristics, nutritional content.
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ABSTRAK 

 
Snack bar merupakan produk makanan berbentuk batang yang mengandung 

kebutuhan nutrisi manusia. Dalam pengamatan ini pembuatan snack bar 

menggunakan tepung ubi ungu, tepung kacang hijau, terigu, dan bahan lainnya. 

Pengamatan ini bertujuan untuk menguji mutu organoleptik meliputi rasa, aroma, 

warna dan tekstur berdasarkan hasil substitusi tepung kacang hijau dan tepung ubi 

ungu, dan menganalisis kandungan zat gizi snack bar. Pengamatan ini 

menggunakan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan dengan perbandingan tepung ubi ungu 

dan tepung kacang hijau yaitu F1 45% : 5%, F2 yaitu 40% : 10%, F3 yaitu 35% : 

15%, F4 yaitu 30% : 20%, dan F5 yaitu 25% : 25%. Berdasarkan hasil pengamatan 

yang telah dilakukan, snack bar dengan perlakuan F5 merupakan snack bar dengan 

perlakuan terbaik yang dapat diterima oleh panelis dilihat dari  parameter warna, 

rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan produk yang menunjukkan diatas 

50%. Untuk perlakuan F1 dan F2 masih bisa diterima oleh panelis namun perlu 

adanya perbaikan dalam upaya meningkatkan parameter agar penerimaan dapat 

mencapai diatas 50%. Hasil perhitungan kandungan zat gizi, didapatkan bahwa jika 

penggunaan tepung ubi ungu yang banyak akan meningkatkan nilai energi, 

karbohidrat, dan juga serat. Sedangkan jika penggunaan tepung kacang hijau yang 

banyak akan meningkatkan nilai protein dan lemak pada produk. 
 

Keywords: Snack bar, tepung ubi ungu, tepung kacang hijau, karakteristik 

mutu, kandungan gizi. 
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Snack bar merupakan produk makanan berbentuk batang yang mengandung 

kebutuhan nutrisi manusia. Snack bar dapat ditambahkan buah-buahan guna 

meningkatkan cita-rasa dan menambah nilai gizi dari produk tersebut, penambahan 

buah – buahan disarankan buah yang sudah mengalami proses pengeringan terlebih 

dahulu 

Ubi jalar ungu adalah jenis ubi jalar yang mengandung pigmen antosianin yang 

lebih tinggi daripada ubi jalar jenis lain. Ubi ungu dikenal memiliki kulit dan daging 

umbi yang berwarna ungu kehitaman atau ungu pekat. Warna ungu pada ubi jalar 

ini disebabkan oleh adanya zat warna alami yang disebut antosianin. Pigmen warna 

ungu tersebut bermanfaat sebagai antioksidan. 

Kacang hijau atau yang dikenal dengan nama latin Vigna radiata L merupakan 

tumbuhan yang termasuk suku polong- polongan (Fabaceae). Kacang hijau 

memiliki komponen karbohidrat yang tinggi yang tersusun atas pati, gula dan serat 

kasar. Pati dalam kacang hijau memiliki daya cerna yang tinggi yaitu sebesar 99,8% 

sehingga sangat baik untuk dijadikan produk pangan, karena produk pangan yang 

memiliki amilopektin yang semakin tinggi maka semakin mudah daya cerna tubuh. 

Pengamatan ini bertujuan untuk menguji mutu secara organoleptik snack bar 

meliputi rasa, aroma, warna dan tekstur berdasarkan hasil substitusi tepung kacang 

hijau dan tepung ubi ungu, dan menganalisis kandungan zat gizi atau sifat kimia 

snack bar. Pengamatan ini menggunakan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan dengan 

perbandingan tepung ubi ungu dan tepung kacang hijau yaitu F1 45% : 5%, F2  

yaitu 40% : 10%, F3 yaitu 35% : 15%, F4 yaitu 30% : 20%, dan F5 yaitu 25% : 

25%. Pengamatan ini dilaksanakan mulai Maret hingga April 2022 meliputi proses 
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pembuatan produk hingga penilaian organoleptik. 

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap snack bar dengan substitusi  tepung ubi 

ungu dan tepung kacang hijau, persentase tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

yaitu 60% - 82,4%, rasa 53,8% - 73,3%, aroma 38,1% - 71,0%, tekstur 44,3% 

- 67,1%, penerimaan produk secara keseluruhan 66,7% - 78,1%, dan mutu 

hedonik tekstur (agak keras) 34,3% - 58,1%. 

Hasil kandungan zat gizi, didapatkan hasil bahwa jika penggunaan tepung ubi 

ungu yang banyak akan meningkatkan nilai energi, karbohidrat, dan juga serat. 

Sedangkan jika penggunaan tepung kacang hijau yang banyak akan meningkatkan 

nilai protein dan lemak pada produk snack bar. Mengonsumsi snack bar ini 

sebanyak 3 porsi (80 gram) sudah memenuhi 10,43% dari kebutuhan energi untuk 

laki – laki dan 12,28% untuk perempuan, 8,97% dari kebutuhan protein untuk laki – 

laki dan 9,72% untuk perempuan, 6,93% dari kebutuhan lemak untuk laki – laki 

dan 8% untuk perempuan, 10,30% dari kebutuhan karbohidrat untuk laki – laki dan 

12,31% untuk perempuan, serta 4,97% dari kebutuhan serat untuk laki – laki dan 

5,75% untuk perempuan. 

Daftar bacaan : 42 (2003 – 2021) 
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