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INTISARI

Hustle culture yang akhir-akhir ini sering terjadi di dunia kerja menjadi salah
satu alasan banyaknya orang untuk mengkonsumsi cemilan dengan kandungan gula,
garam, dan lemak yang tinggi. Konsumsi gula, garam, dan lemak yang tinggi dapat
menyebabkan risiko penyakit tidak menular seperti obesitas, resistensi insulin, dan
diabetes mellitus. Salah satu alternatif snack yang dikenal memiliki nilai fungsional
dan bersifat lebih sehat adalah snack bar. Snack bar adalah batangan makanan yang
berisi kombinasi bahan dengan nilai gizi dan fungsional yang baik untuk tubuh.
Penelitian ini melakukan substitusi tepung tempe koro benguk dan penambahan
bubur rumput laut Eucheuma cottoni pada snack bar untuk mengunggulkan
kandungan protein dan serat, serta mempertahankan tekstur yang baik pada produk
snack bar. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4
variasi perbandingan substitusi tepung tempe koro benguk dan penambahan bubur
rumput laut Eucheuma cottonii, yaitu 100:0:0 (K), 85:15:3,5 (A); 65:35:7 (B); dan
55:45:10,5 (C). Hasil yang diperoleh pada penelitian ini adalah produk memiliki
kadar air sebesar 8,78-13,39; kadar abu sebesar 1,5%; kadar lemak sebesar 22,61-
23,27%; kadar protein sebesar 9,57-14,16; kadar karbohidrat sebesar 48,36-56,87%;
kadar serat tidak larut sebesar 3,6-20,27%; kadar serat larut sebesar 10,76-14,27%;
crust hardness sebesar 20,69-33,36%; crumb hardness sebesar 5,61-11,67%, dan
memiliki ALT dan AKK yang memenuhi SNI dan BPOM makanan olahan tepung.
Snack bar dengan substitusi tepung tempe koro benguk dan penambahan bubur
rumput laut Eucheuma cottonii yang terbaik berdasarkan penelitian ini adalah snack
bar perlakuan C dengan perbandingan 55:45:10,5.

Kata kunci: Snack Bar, Tempe, Kacang Koro Benguk, Eucheuma cottonii
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ABSTRACT

The recent rise of hustle culture in the workplace has contributed to an
increase in the consumption of snacks high in sugar, salt, and fat. High intake of
these ingredients can lead to non-communicable diseases such as obesity, insulin
resistance, and diabetes mellitus. One alternative snack known for its functional
value and healthier profile is the snack bar. A snack bar is a food product that
consists of a combination of ingredients with good nutritional and functional
benefits for the body.This study investigates the with substitution of velvet bean
tempe and addition of Eucheuma cottonii seaweed porridge in snack bars to
enhance protein and fiber content while maintaining a desirable texture. The
research employs a completely randomized design (CRD) with four variations of
flour substitution and seaweed paste addition ratios: 100:0:0 (Control), 85:15:3.5
(4), 65:35:7 (B), and 55:45:10.5 (C). The results indicate that the products have a
moisture content of 8.78-13.39%, ash content at 1.5%, fat content of 22.61-23.27%,
protein content of 9.57-14.16%, carbohydrate content of 48.36-56.87%, insoluble
fiber content of 3.6-20.27%, soluble fiber content of 10.76-14.27%, crust hardness
of 20.69-33.36 N, and crumb hardness of 5.61-11.67 N. Furthermore, the TPC and
YMC values comply with SNI and BPOM standards for processed flour foods.
Based on this study, the optimal snack bar with substitution of velvet bean tempe
and addition of Eucheuma cottonii seaweed porridge is treatment C with a ratio of
55:45:10.5.

Keywords: Snack Bar, Tempe, Velvet Bean, Eucheuma cottonii
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