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ABSTRAK

Ampas tahu memiliki potensi gizi sebagai sumber protein dan mengandung serat yang tinggi. Labu
kuning merupakan sumber Beta-karoten. Beta-karoten adalah pembentuk Vitamin A atau retinol yang
bermanfaat untuk pertumbuhan dan pembentukan jaringan tubuh. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penggunaan jenis gula dengan tingkat penambahan ampas tahu dan tepung labu
kuning terhadap karakteristik fisikokimia snack bars dan tingkat kesukaan. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari 2 faktor. Faktor pertama yaitu perbandingan
ampas tahu dan tepung labu kuning (80:20, 60:40, 50:50) dan faktor yang kedua yaitu jenis gula (gula jawa,
madu, fruktosa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa snack bars ampas tahu dengan penambahan tepung
labu kuning (80:20) dan variasi jenis gula (gula jawa) yang memiliki karakteristik terbaik yaitu: protein
(7,77%), betakaroten (25,52 mg/g), kadar air (20,73%), kadar abu (2,41%), gula total (18,18%), warna coklat
(3,66), rasa labu kuning sedikit terasa (2,06), rasa ampas tahu terasa (1,86), tekstur sedikit lengket (2,26),
dan kesukaan keseluruhan yang paling disukai (3,40).

Kata kunci: ampas tahu, labu kuning, snack bars.

ABSTRACT

Tofu by products has the potential as a protein source and contains high fiber. While pumpkin is the
source of Beta-carotene. Beta-carotene rich in Vitamin A or retinol which is beneficial for the growth and
development of body tissue.The purpose of this research was to determine the types of sugar used with the
amount of tofu by products added and pumpkin flour to the physicochemical haracteristics of the snack bar
and the predilection level. This research used factorial Randomized Complete Design which consists of two
factors. The first factor was the comparison of the tofu waste and the pumpkin flour (8o : 20, 60 : 40, 50 : 50)
and the second factor was the type of sugar (palm sugar, honey, fructose).The result showed that the tofu by
products snack bar with the addition of pumpkin flour (80:20) and various types of sugar (palm sugar) had
the best characteristic as following: protein (7.77%), beta-carotene (25,52 mg/g), moisture content (20.73%),
ash (2.41%), total sugar (18.18%), brown in color (3.66), a bit of the taste of yellow pumpkin (2.06), the taste
of tofu by products (1.86), a bit sticky texture (2.26), and the total predilection (3.40).
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PENDAHULUAN

Ampas tahu merupakan padatan dari bubur
kedelai yang diperas dan tidak berguna lagi
dalam pembuatan tahu dan cukup potensial
dipakai sebagai bahan makanan karena ampas
tahu masih mengandung gizi yang baik.
Penggunaan ampas tahu masih sangat terbatas
bahkan sering sekali menjadi produk yang tidak
termanfaatkan sama sekali (Winarno, 2003).

Labu kuning merupakan sumber
karotenoid, pektin, garam mineral, vitamin
dan zat bioaktif lainnya, seperti senyawa fenolik
(Cerniauskiene et al., 2014). Gula merah kelapa
diperoleh dari nira kelapa yang telah diuapkan
dan dicetak dalam berbagai bentuk. Sampai
saat ini, pembuatan gula kelapa dikerjakan oleh
pengrajin tradisional dalam skala kecil dengan
menggunakan peralatan-peralatan sederhana.

Madu merupakan bahan makanan yang
istimewa karena rasa, nilai gizi, dan khasiatnya
yang tinggi. Karena itu madu dipuja oleh
banyak orang sebagai jenis makanan yang
unik sekaligus bersifat obat serta sanggup
memberikan tambahan tenaga (Winarno, 2001).

Sirup fuktosa dibuat dari glukosa melalui
proses isomerisasi menggunakan enzim glukosa
isomerase. Sirup fruktosa memiliki tingkat
kemanisan (relative sweetness) 2,5 kali lebih
besar dibanding sirup glukosa dan 1,4 - 1,8 kali
lebih tinggi dibanding gula sukrosa. Di samping
itu sirup fruktosa memiliki indeks glikemik
lebih rendah (32 + 2) dibanding glukosa (138 +
4), sedangkan sukrosa memiliki indeks glikemik
sebesar 87 + 2. Oleh sebab itu sirup fruktosa
bisa untuk pemanis penderita diabetes. Sirup
fruktosa akan terasa lebih manis bila dalam
keadaan dingin (Richana et al., 2005).

Pada penelitian ini akan dibuat snack bars
dari bahan dasar ampas tahu dan penambahan
tepung labu kuning dengan variasi jenis gula.
Snack bars tersebut akan dikaji karakteristik
kimia dan sensorisnya. Alasan pemilihan ampas
tahu dan labu kuning sebagai campuran snack
bars dikarenakan ampas tahu dan labu kuning
memiliki nilai gizi yang tinggi dan harganya
ekonomis.

Ampas tahu dan tepung labu kuning

memiliki gizi yang cukup tinggi namun
penggunaannya di masyarakat masih sangat
jarang, maka dilakukan penelitian dengan
cara mengolah ampas tahu tersebut menjadi
produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan kadar substitusi tepung ampas
tahu dan tepung labu kuning dengan variasi
jenis gula yang tepat untuk menghasilkan snack
bars berkualitas yang mengandung protein,
B-karoten, dan disukai konsumen.

TUJUAN

1. Mengetahui karakteristik fisikokimia dan
sensori pada snack bars ampas tahu dengan
penambahan tepung labu kuning dan variasi
jenis gula.

2. Mengetahui perbandingan tepung labu
kuning dan jenis gula yang tepat sehingga
diperoleh snack bars ampas tahu yang
memiliki kandungan protein tertinggi,
mengandung [3-karoten, dan disukai
konsumen.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan yaitu oven, pisau,
sendok, baskom, timbangan, kain saring, mixer,
cabinet drayer, ayakan, telenan, dan peralatan
analisis. Bahan yang digunakan yaitu tepung
labu kuning, ampas tahu, gula jawa, gula pasir,
fruktosa, madu, telur, margarin, ovalet, susu
bubuk, dan bahan-bahan untuk analisis kimia.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL), dengan perlakuan
perbandingan antara ampas tahu : tepung
labu kuning dan jenis gula dengan komposisi:
ampas tahu : tepung labu kuning (80 : 20, 60 :
40, 50 :50 g) dan perbandingan jenis gula (gula
jawa, madu, fruktosa). Jumlah perlakuan ada
9 perlakuan dan masing perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh dianalisis
dengan vuji sidik ragam pada jenjang nyata o,05.
Jika ada beda nyata dilanjutkan uji tukey untuk
mengetahui beda nyata antar perlakuan pada
tingkat signifikasi 5%.



CARA PENELITIAN
Pembuatan perlakuan pendahuluan pada
ampas tahu dan pembuatan tepung labu
kuning

Ampas tahu diperas, dipisahkan ampas,
dan airnya lalu ampas tahu disangrai sampai
kering. Labu kuning dikupas lalu dipotong
kecil-kecil setelah dipotong dikeringkan dengan
cabinet dryer selama 24 jam dengan suhu 50 °C
lalu digiling dan diayak 60 mesh (Purwanto et
al., 2013) yang telah dimodifikasi.

Pembuatan snack bars (Pradipta, 2011) yang
telah dimodifikasi

Bahan ditimbang sesuai perlakuanya itu:
margarin 30 g, gula pasir 20 g, ovalet 5 g, dan
jenis gula 100 g (gula jawa, madu, dan fruktosa).
Gulajawa dilarutkan di dalam 100 ml air sampai
gula mencair. Madu/fruktosa dapat langsung
digunakan sesuai perlakuan. Bahan-bahan yang
sudah disiapkan dimixer dengan kecepatan
tinggi selama 5 menit sampai adonan tercampur.
Setelah itu masukkan 1 butir telur untuk dimixer
dengan kecepatan tinggi selama 5 menit sampai
telur tercampur. Masukkan ampas tahu, tepung
labu kuning sesuai perlakuan, dan susu bubuk 10
g, kemudian dimixer sampai adonan tercampur
rata. Adonan snack bars dimasukkan ke dalam
loyang lalu dipanggang dengan oven pada

suhu 120 °C selama 60 menit sampai adonan
matang dan tidak terlalu kering agar snack
bars dapat dipotong. Snack bars dipotong-
potong, kemudian snack bars di panggang lagi
dengan oven pada suhu 150 °C selama 45 menit
sampai snack bars kering. Snack bars siap untuk
dikemas.

CARA PENGUMPULAN DATA

Analisis yang dilakukan dalam penelitian
ini yaitu analisis kimia, fisika dan uji
organoleptik. Analisis kimia dan fisika terdiri
dari: kadar protein dengan Metode Kjeldahl
(Sudarmadji et al., 1997), kadar air dengan
Metode Thermogravimetri (AOAC, 1992), kadar
beta-karoten dengan Metode Carr Price (AOAC,
1992), kadar abu (AOAC, 1992), dan kadar gula
total (Boedhowie dan Pranggonowati, 1982).

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Kimia Snack Bars

Hasil analisis uji kimia snack bars dengan
perlakuan perbandinganampas tahu : tepung
labu kuning dengan variasi jenis gula dapat
dilihat pada tabel 1. Perbandingan ampas tahu
80 : tepung labu kuning 20 dengan gula jawa
menghasilkan snack bars yang mengandung
protein tertinggi (7,77%) dan paling disukai oleh

panelis (3,40).

Tabel 1. Rangkuman Hasil Analisis Snack Bars

Ampas Tahu : Jenis Gula  Kadar Air % Kadar Kadar  Kadar Betakaroten Gula Total %
Tepung Labu Protein%  Abu% (mg/g)
Kuning
Gula Jawa 20.738 7778 2.41bc 25.52a 18.18a
80220 Madu 21.32h 7.22€ 2.24b 26.05b 20.64b
Fruktosa 22.75i 7.19e 1.77a 26.33C 23.06¢C
Gula Jawa 16.55d 7.18e 2.86d 41.42d 24.06d
Madu 17.02€ 7.05d 2.64cd 42.11€ 24.33€
60:40¢g
Fruktosa 20.36f 6.93¢C 2.46bc 50.49f 24.94f
Gula Jawa 15.23a 6.91C 4.15f 51.068 25.02f
505508 Madu 15.71b 6.85b 4.12ef 51.48h 25.148
. Fruktosa 16.41¢C 6.77a 3.90€ 53.921 27.04h

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berdeda pada kolom yang sama menunukan beda nyata pada

uji tukey taraf signifikan 5%.

Kadar Air Snack Bars (%)
Kadar air merupakan banyaknya air yang
terkandung dalam bahan yang dinyatakan

dalam persen. Kadar air merupakan salah satu
karakteristik yang sangat penting pada bahan
pangan, karena air dapat mempengaruhi



kenampakan, tekstur, dan rasa bahan pangan
(Winarno, 2002). Kadar air tertinggi pada snack
bars yaitu 22,75% diperoleh dari perlakuan
perbandingan ampas tahu dan tepung labu
kuning (80 : 20 g) dengan jenis gula (fruktosa)
sedangkan kadar air terendah yaitu 15,23%
diperoleh dari perlakuan perbandingan ampas
tahu dan tepung labu kuning (50 : 50 g) dengan
jenis gula (gula jawa). Hal ini disebabkan
karena serat kasar pada ampas tahu memiliki
kemampuan mengikat air, air yang terikat
kuat dalam serat pangan sulit untuk diuapkan
kembali walaupun dengan proses pengeringan.
Ampas tahu basah mengandung kadar air
cukup tinggi yaitu 84,1% (Suprapti, 2005), lebih
tinggi dibandingkan dengan kadar air tepung
labu kuning yaitu +13% (Igfar, 2012). Perlakuan
jenis gula antara fruktosa, madu, dan gula jawa
memberikan pengaruh nyata pada kadar air
snack bars. Kadar air tertinggi terdapat pada
snack bars dengan jenis gula fruktosa. Kadarair
tertinggi terdapat pada snack bars dengan jenis
gula fruktosa. Menurut hasil penguyjian fruktosa
mengandung kadarair sebesar 20,1%, dan madu
memiliki kadar air17,2% (Suranto, 2004). Kadar
air terendah terdapat pada gula jawa yaitu 10%
(Santoso, 1995).

Kadar Protein Snack Bars (%)

Protein adalah suatu senyawa organik
yang mempunyai berat molekul besar
antara ribuan hingga jutaan satuan (g/mol).
Protein merupakan sumber asam amino yang
mengandung unsur C, H, O, dan N yang tidak
dimiliki oleh lemak dan karbohidrat (Winarno,
1997). Kadar protein tertinggi pada snack
bars yaitu 7,77% diperoleh dari perlakuan
perbandingan ampas tahu dan tepung labu
kuning (80 : 20 g) dengan variasi jenis gula (gula
jawa) sedangkan kadar protein terendah yaitu
6,77% diperoleh dari perlakuan perbandingan
ampas tahu dan tepung labu kuning (50 :
50g) dengan jenis gula (fruktosa). Hal ini
disebabkan karena ampas tahu mengandung
kadar protein cukup tinggi yaitu 5% (Sudibyo,
2008), lebih tinggi dibandingkan dengan kadar
protein labu kuning yaitu 1,1% (Christina,
2012). Semakin banyak penambahan ampas
tahu akan semakin tinggi kadar protein dalam

snack bars. Kadar protein cenderung meningkat
seiring dengan bertambahnya gula jawa. Hal
ini disebabkan karena gula jawa mengandung
protein sebesar 3% (Santoso, 1995), diikuti
madu yang mengandung protein sebesar 0,5%
(Suranto, 2004), dan menurut hasil pengujian,
fruktosa hanya mengandung protein 0,049%.

Kadar Abu Snack Bars (%)

Abu secara umum didefinisikan sebagai
residu anorganik dari pembakaran bahan-bahan
organik. Biasanya komponen tersebut terdiri dari
kalsium, kalium, fosfor, natrium, besi, mangan,
magnesium, dan iodium. Pada penentuan kadar
abu, bahan-bahan organik dalam makanan
akan terbongkar, sedangkan bahan anorganik
tidak (Winarno, 1997). Kadarabu tertinggi pada
snack bars yaitu 4,15% diperoleh dari perlakuan
perbandingan ampas tahu dan tepung labu
kuning (50 : 50 g) dengan variasi jenis gula
(gulajawa) sedangkan kadar abu terendah yaitu
1,77% diperoleh dari perlakuan perbandingan
ampas tahu dan tepung labu kuning (8o : 20 g)
dengan jenis gula (fruktosa). Hal ini disebabkan
karena kadar abu tepung labu kuning sebesar
6,74% (Purwanto et al., 2013), lebih tinggi dari
ampas tahu yang memiliki kadar abu sebesar
3,42% (Paturau, 1982), sehingga semakin banyak
penambahan tepung labu kuning akan semakin
tinggi kadar abu dalam snack bars dan kadar
abu berdasarkan jenis gula, paling tinggi pada
snack bars yang mengandung gula jawa karena
gula jawa mengandung kadar abu sebesar1,85%
(Primanita, 2013), diikuti madu yang memiliki
kadar abu 0,2% (Suranto, 2004) dan fruktosa
hanya memiliki kadar abu 0,12%.

Kadar Beta-karoten Snack Bars (mg/g)
Karotenoid merupakan prekusor vitamin
A yang disebut provitamin A. Provitamin A
yang paling potensial adalah beta-karoten yang
bermanfaat dalam pertumbuhan, penglihatan,
dan kesehatan kulit, serta rambut. Beta-karoten
mempunyai struktur kimia berupa rantai
alifatik simetris yang terdiri dari 18 atom C dan
mempunyai ikatan rangkap kontinyu (Hendry
dan Houghton, 1996). Kadar beta-karoten
tertinggi pada snack bars yaitu 53,92 mg/g
diperoleh dari perlakuan perbandingan ampas



tahu dan tepung labu kuning (50 : 50 g) dengan
variasi jenis gula (fruktosa) sedangkan kadar
beta-karoten terendah yaitu 25,52 diperoleh dari
perlakuan perbandingan ampas tahu dan tepung
labu kuning (80 : 20 g) dengan jenis gula (gula
jawa). Hal ini disebabkan karena tepung labu
kuning mengandung vitamin A sebesar 19,9
mg/100 g (Gardjito, 2006). Menurut Suprapti
(2005), ampas tahu mengandung Vitamin
A sebesar o mg, sehingga semakin banyak
penambahan tepung labu kuning akan semakin
tinggi kadar beta karoten dalam snack bars dan
pada jenis gula yang mengandung Vitamin A
adalah frruktosa, menurut uji laboratorium
fruktosa memiliki Vitamin A sebesar 1,36 mg/g.

Kadar Gula Total Snack Bars (%)

Gula adalah suatu karbohidrat sederhana
yang menjadi sumber energi yang bersifat larut
dalam air dan terdiri dari dua molekul yaitu
glukosa dan fruktosa (Winarno, 2004). Kadar
gula total tertinggi pada snack bars yaitu 27,04%
diperoleh dari perlakuan perbandingan ampas
tahu dan tepung labu kuning (50 : 50 g) dengan
variasi jenis gula (fruktosa) sedangkan kadar
gula total terendah yaitu 18,18% diperoleh dari
perlakuan perbandingan ampas tahu dan tepung
labu kuning (80 : 20 g) dengan jenis gula (gula
jawa). Hal ini disebabkan karena tepung labu
kuning mengandung gula reduksi sebesar
25,5175% (Yanuwardana dan Muhammad,
2013) dan tepung labu kuning mengandung
karbohidrat sebesar 77,6 g (Ripi, 2011), lebih
tinggi dibandingkan dengan ampas tahu yang
mengandung karbohidrat sebesar 4,1 % (Sudibyo,
2008), sehingga dapat meningkatkan kadar gula
total dalam snack bars dikarenakan karbohidrat
merupakan komponen penyusun gula. Semakin
banyak tepung labu kuning menyebabkan kadar
gula total semakin meningkat. Jenis gula yang
mempengaruhi kadar gula total tertinggi yaitu
fruktosa, menurut hasil pengujian fruktosa
memiliki karbohidrat sebesar 79,75%. Madu
memiliki karbohidrat 79,60% (Komara, 2002)
dan yang terendah pada gula jawa yang hanya
memiliki karbohidrat 76% (Santoso, 1995).

Nilai Kalori Snack Bars Sesuai Kadar
Protein dan Karbohidrat

Energi merupakan salah satu hasil
metabolisme karbohidrat, protein, dan lemak.
Energi berfungsi sebagai zat tenaga untuk
metabolisme, pertumbuhan, pengaturan suhu,
dan kegiatan fisik. Kelebihan energi disimpan
dalam bentuk glikogen sebagai cadangan energi
jangka pendek dan dalam bentuk lemak sebagai
cadangan jangka panjang (IOM, 2005). Prinsip
menghitung kalori adalah: 1 gram karbohidrat
= 4 kal, 1 gram protein = 4 kal, dan 1 gram lemak
= g kal.

Untuk menghitung nilai kalori sesuai kadar
protein dan karbohidrat adalah: Nilai Kalori = 4
x protein + 4 x karbohidrat, sehingga nilai kalori
tertinggi terdapat pada perlakuan perbandingan
ampas tahu 50% : tepung labu kuning 50%
dengan penambahan gula (fruktosa) sedangkan
nilai kalori terendah terdapat pada perlakuan
perbandingan ampas tahu 80% : tepung labu
kuning 20% dengan penambahan gula (gula
jawa). Nilai kalori pada snack bars ini cukup
rendah dibanding dengan angka kecukupan gizi
pada orang dewasa yang berkisar 2250 - 2725
(Hardinsyah dan Tambunan, 2004).

Kebutuhan Vitamin A Snack Bars Untuk
Orang Dewasa

Kandungan total vitamin A dapat dihitung
dengan mengkonversi karotenoid total dengan
rumusan NAS-NRC (Gross, 1991), dimana 1
IU (International Unit) setara dengan 0,3 pg
retinol, dimana:
Retinol Ekuivalen (RE) =1 pg Retinol

= 6 pg B-karoten

= 12 pg karotenoid provitamin A yang lain

= 3,33 [U aktivitas vitamin A dari retinol

=10 [U aktivitas vitamin A dari -karoten

=20 [U aktivitas vitamin A dari karotenoid

provitamin A yang lain

11U (International Unit)= 0,3 pg/g

Angka kecukupan gizi Vitamin A untuk
pria dan wanita dewasa yaitu 500-600 mcg.
Kandungan vitamin A bisa dihitung dengan
rumus: vitamin A (IU) : B-karoten + 6 + 0,3 dan
menghitung angka kecukupan gizi vitamin A
pada snack bars adalah dengan rumus: AKG =
vitamin A (sampel) + 550 x 100%.

%AKG sebesar 354,44-748,89%, %AKG
tertinggi terdapat pada perlakuan perbandingan



ampas tahu 50% : tepung labu kuning 50%
dengan penambahan jenis gula (fruktosa)
sedangkan AKG terendah terdapat pada
perlakuan perbandingan ampas tahu 80% :
tepung labu kuning 20% dengan penambahan
jenis gula (gula jawa). Dengan demikian
berdasarkan AKG (AKV A) kadar vitamina
A produk snack bars terlalu tinggi karena
konsumsi vitamin A berlebih dapat mengganggu
kesehatan

Uji Organoleptik Snack Bars

Hasil analisis uji organoleptik snack bars
dengan perlakuan ampas tahu : tepung labu
kuning dengan variasi jenis gula dapat dilihat
pada tabel 2. Karaktristik snack bars yang
direkomendasikan yaitu: warna coklat (3,66),
rasa labu kuning sedikit terasa (2,06), rasa
ampas tahu terasa (1,86), sedikit lengket (2,26)
dan kesukaan keseluruhan yang paling disukai

(3,40).

Tabel 2. Rangkuman Hasil uji organoleptik snack bars

Ampas Tahu:  Jenis Gula Warna Rasa Labu Rasa Ampas S i f a t Kesukaan  Kes-
Tepung Labu Kuning Tahu Lengket eluruhan
Kuning
Gula Jawa 3.66de 2.06a 1.86bcd 2.26d 3.40C
8020 Madu 3.13bc 2.13a 2.26cd 1.66bc 3.26bc
Fruktosa 1.93a 2.20a 2.33d 113a 3.20abc
Gula Jawa 3.73e 2.80b 1.60ab 2.80e 3.13abc
60140 g Madu 3.20bcd 2.86bc 1.73abc 2.00cd 2.93abc
Fruktosa 2.73b 3.26bcd 1.80bcd 1.33ab 2.66abc
Gula Jawa 3.80e 3.33¢d 1.20a 3.06e 2.53abc
so'50g Madu 3.33cde 3.46d 1.40ab 2.20d 2.40ab
. Fruktosa 2.80b 3.53d 1.53ab 1.40ab 2.33a
Keterangan :
1. Warna : Angka tertinggi menunjukkan warnasnack bars semakin coklat
2. Rasalabu kuning : Angka tertinggi menunjukkan rasa labu kuning semakin terasa
3. Rasaampas tahu : Angka tertinggi menunjukkan rasa ampas tahu semakin terasa
4. Sifatlengket :Angka tertinggi menunjukkan snack bars semakin lengket
5. Kesukaan keseluruhan: Angka tertinggi menunjukkan panelis semakin suka
Warna Rasa Labu Kuning

Warna merupakan salah satu faktor yang
menentukan mutu dan secara visual warna
tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat
menentukan, sehingga warna dijadikan atribut
organoleptik yang penting dalam suatu bahan
pangan (Winarno, 2002). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan ampas tahu
50% : tepung labu kuning 50% dengan gula jawa
menghasilkan snack bars dengan warna coklat
(3,80). Hal ini disebabkan tepung labu kuning
dan gula jawa memberikan warna coklat pada
snack bars, sedangkan pada perlakuan ampas
tahu 80% : tepung labu kuning 20% dengan
gula fruktosa menghasilkan snack bars dengan
warna kuning (1,93). Warna kuning dikarenakan
semakin bertambahnya tepung labu kuning
maka warna snack bars semakin kuning.

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera
lidah. Bahan makanan yang mempunyai sifat
merangsang syaraf perasa akan menimbulkan
rasa tertentu. Tekstur atau konsistensi suatu
bahan akan mempengaruhi cita rasa yang
ditimbulkan oleh bahan tersebut (Winarno,
2004). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan ampas tahu 50% :
tepung labu kuning 50% dengan gula fruktosa
menghasilkan snack bars dengan rasa labu
kuning paling terasa (3,53). Hal ini disebabkan
karena semakin banyak tepung labu kuning
akan memperkuat rasa labu kuning pada snack
bars, sedangkan pada perlakuan perbandingan
ampas tahu 80% : tepung labu kuning 20%
dengan gula jawa menghasilkan snack bars
dengan rasa labu kuning sedikit terasa (2,06).
Rasa labu kuning sedikit terasa dikarenakan



konsentrasi tepung labu kuning pada perlakuan
ini sedikit.

Rasa Ampas Tahu

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan ampas tahu 80% :
tepung labu kuning 20% dengan gula fruktosa
menghasilkan snack bars dengan rasa ampas
tahu terasa (2,33). Hal ini disebabkan karena
semakin banyak ampas tahu akan memperkuat
rasa ampas tahu pada snack bars, sedangkan
pada perlakuan perbandingan ampas tahu 50%
: tepung labu kuning 50% dengan gula jawa
menghasilkan snack bars dengan rasa ampas
tahu tidak terasa (1,20). Rasa ampas tahu tidak
terasa dikarenakan konsentrasi ampas tahu pada
perlakuan ini sedikit.

Sifat Lengket

Kelengketan (Gumminess) atau sifat lengket
adalah sifat deformasi bentuk yang dipengaruhi
oleh gaya kohesi dan adhesi. Pada dasarnya
produk pangan yang lengket mempunyai
kedua gaya kohesi dan adhesi yang sama-sama
tinggi. Gaya kohesi yang tinggi menyebabkan
produk pangan menjadi kempal, kompak dan
tidak mudah pisah atau tidak mudah lepas
satu sama lain. Gaya adhesi yang terlalu tinggi
menyebabkan produk pangan menjadi lengket
di tangan, bahan pembungkus atau wadahnya
(Bait, 2012). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan perbandingan ampas tahu
50% : tepung labu kuning 50% dengan gula
jawa menghasilkan snack bars dengan sifat
lengket (3,06). Semakin meningkat tepung labu
kuning maka snack bars akan semakin lengket.
Hal ini disebabkan karena tepung labu kuning
diolah dalam bentuk tepung, sedangkan pada
perlakuan perbandingan ampas tahu 80% :
tepung labu kuning 20% dengan gula fruktosa
menghasilkan snack bars yang tidak lengket
(1,13). Semakin meningkat ampas tahu maka
snack bars tidak lengket. Hal ini disebabkan
karena ampas tahu disangrai sebelum proses
pembuatan snack bars.

Kesukaan Keseluruhan
Kesukaan merupakan hal prerogatif
seorang panelis. Dalam hal ini panelis bebas

menentukan kesukaan pada produk sesuai
dengan selera masing-masing, karena selera
panelis satu dengan panelis lainnya berbeda-
beda (Winarno, 2004). Hasil penelitian
menunjukkan rata-rata skor nilai tertinggi dan
yang paling disukai (3,40) adalah snack bars
dengan perlakuan perbandingan ampas tahu
80% : tepung labu kuning 20% dengan gula
jawa, sedangkan nilai terendah (2,33) adalah
snack bars dengan perlakuan perbandingan
ampas tahu 50% : tepung labu kuning 50%
dengan fruktosa. Hal ini disebabkan karena
snack bars yang dihasilkan pada perlakuan
perbandingan ampas tahu 80% : tepung labu
kuning 20% dengan gula jawa memiliki warna
coklat (3,66), rasa labu kuning sedikit terasa
(2,06), rasa ampas tahu sedikit terasa (1,86) dan
sedikit lengket (2,26).

KESIMPULAN

Pada perlakuan perbandingan ampas tahu
80% : tepung labu kuning 20% dengan gula jawa
menghasilkan snack bars yang mengandung
protein tertinggi (7,77%) dan paling disukai
oleh panelis (3,40). Karaktristik snack bars yang
direkomendasikan mempunyai kadar protein
(7,77%), kadar betakarotan (25,52 mg/g), kadar
air (20,73%), kadar abu (2,41%), kadar gula total
(18,18%), warna coklat (3,66), rasa labu kuning
sedikit terasa (2,06), rasa ampas tahu terasa
(1,86), sedikit lengket (2,26) dan kesukaan
keseluruhan yang paling disukai (3,40).
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