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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. SIMPULAN  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan beberapa 

simpulan sebagai berikut: 

1. Substitusi tepung tempe koro benguk dan bubur rumput laut Eucheuma 

cottonii meningkatkan protein sebanyak 43,22%, serat tidak larut sebanyak 

86,98%, dan serat larut sebesar 29,91%. Substitusi tepung tempe koro benguk 

dan bubur rumput laut Eucheuma cottonii memberikan pengaruh secara nyata 

terhadap peningkatan kualitas kimia berupa kadar air, kadar protein, kadar 

karbohidrat, kadar serat tidak larut, dan kadar serat tidak larut; kualitas fisik 

berupa crust hardness dan crumb hardness. Substitusi tepung tempe koro 

benguk dan bubur rumput laut Eucheuma cottonii memberikan pengaruh 

tidak nyata terhadap kadar abu dan kadar lemak. 

2. Formula paling optimal untuk menghasilkan snack bar dengan kualitas kimia, 

fisik, mikrobiologi, dan organoleptik yang terbaik adalah perlakuan C, 

dengan substitusi tepung tempe koro benguk sebanyak 45% dan penambahan 

bubur rumput laut Eucheuma cottonii sebanyak 10,5 g.   

 

B. SARAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan beberapa saran 

untuk menjadi pertimbangan penelitian selanjutnya adalah sebagai berikut: 

1. Penelitian lebih lanjut perlu dilakukan untuk dapat meminimalkan kadar 

lemak pada produk.  
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2. Penelitian lebih lanjut perlu dilakukan metode tambahan untuk menurunkan 

rasa pahit dan beany dari tepung tempe koro benguk agar penerimaan produk 

dalam uji organoleptik bisa menjadi lebih baik. 

3. Penelitian lebih lanjut perlu dilakukan untuk mencoba formula snack bar 

dengan penambahan tepung rumput laut Eucheuma cottonii untuk dapat 

mengurangi kelembutan produk.  

4. Penelitian lebih lanjut dapat dilakukan menggunakan rumput laut Gracilaria 

sp. yang memiliki kadar protein lebih tinggi dan kekuatan gelling yang lebih 

baik dibandingkan rumput laut Eucheuma cottonii. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk 

dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

UJI ORGANOLEPTIK 

KUALITAS SNACK BAR DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE 

KORO 

BENGUK DAN BUBUR RUMPUT LAUT Eucheuma cottonii 

 

A. Identitas Panelis 

Nama  : 

Jenis Kelamin : Laki-laki / Perempuan * 

Usia  : 

*coret yang bukan 

 

B. Informasi Produk 

Snack bar adalah cemilan dengan kandungan zat gizi tinggi yang terdiri 

dari gabungan bahan makanan dengan nilai zat gizi tinggi yang diikat dengan 

pengikat untuk menghasilkan tekstur tertentu. Makanan ini dibuat untuk 

mengakomodasi kebutuhan gaya hidup konsumen yang menyukai produk 

ready to eat. Produk dalam penelitian ini adalah Snack Bar dengan substitusi 

tempe koro benguk sebagai sumber protein dan bubur rumput laut Eucheuma 

cottonii sebagai pengikat dan sumber serat. Tepung tempe koro benguk yang 

dikombinasikan dengan bubur rumput laut diharapkan dapat menghasilkan 

snack bar dengan kandungan protein dan serat yang tinggi, serta dapat diterima 

oleh panelis. 

 

C. Petunjuk 

1. Sampel snack bar sebanyak 4 buah akan disediakan secara terpisah dengan 

kode 192, 301, 716, dan 927.  

2. Panelis mengamati dan menilai warna, aroma, tekstur dan rasa dari setiap 

sampel, lalu memberi tanda centang (✓) pada parameter berdasarkan 

tingkat kesukaan panelis. 

3. Panelis diperbolehkan memberi skor yang sama lebih dari satu kali pada 

parameter yang sama pada sampel yang berbeda. Khusus ranking 

kesukaan, skor harus berbeda pada setiap sampel. 

4. Panelis harus membersikan indra pengecap setiap mencicipi sampel yang 

berbeda dengan palate cleanser (air mineral) yang telah disediakan. 
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D. Evaluasi 

Tabel 1. Uji Organoleptik Snack Bar 

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

192                 

301                 

716                 

927                 

Keterangan: 

4 = sangat suka;   3 = suka;  2 = tidak suka;  1 = sangat 

tidak suka 

*sampel jangan dibandingkan, tapi dinilai kesukaannya 

 

Tabel 2. Ranking Kesukaan Snack Bar 

Sampel 192 301 716 927 

Ranking     

Keterangan: 

1 = sangat suka;   2 = suka;  3 = tidak suka;  4 = sangat 

tidak suka 
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Lampiran 2. Bahan-Bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Snack Bar 

Tepung Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii  

   
Gambar 2. Tempe Koro Benguk dan Tepung Tempe Koro Benguk 

  
Gambar 3. Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Gambar 4. Tepung Gandum 

 
Gambar 5. Susu Bubuk 
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Gambar 6. Garam 

 
Gambar 7. Margarin 

 
Gambar 8. Gula Cair 

 
Gambar 9. Air Mineral 
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Lampiran 3. Snack Bar setiap Perlakuan 

 

 
Gambar 10. Snack Bar Kontrol 100% Tepung Gandum 

 

 
Gambar 11. Snack Bar Perlakuan A Kombinasi 85% Tepung Gandum dan 15% 

Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut Eucheuma 

cottonii sebanyak 3,5 g 

 

 

 

 

 

 



102 

 

 

 

 
Gambar 12. Snack Bar Perlakuan B Kombinasi 65% Tepung Gandum dan 35% 

Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut Eucheuma 

cottonii sebanyak 7 g 

 

 
Gambar 13. Snack Bar Perlakuan C Kombinasi 55% Tepung Gandum dan 45% 

Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut Eucheuma 

cottonii sebanyak 10,5 g. 
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Lampiran 4. Gambar Hasil Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Produk 

Snack Bar 

 

 
Ulangan 1 (10-1) 

 
Ulangan 1 (10-2) 

 
Ulangan 1 (10-3) 

 
Ulangan 2 (10-1) Ulangan 2 (10-2) 

 
Ulangan 2 (10-3) 

 
Ulangan 3 (10-1) 

 
Ulangan 3 (10-2) 

 
Ulangan 3 (10-3) 

Gambar 14. ALT Snack Bar Kontrol 100% Tepung Gandum 
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Ulangan 1 (10-1) Ulangan 1 (10-2) 

 
Ulangan 1 (10-3) 

 
Ulangan 2 (10-1) Ulangan 2 (10-2) 

 
Ulangan 2 (10-3) 

 
Ulangan 3 (10-1) Ulangan 3 (10-2) 

 
Ulangan 3 (10-3) 

Gambar 15. ALT Snack Bar Perlakuan A Kombinasi 85% Tepung Gandum dan 

15% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 3,5 g 
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Ulangan 1 (10-1) 

 
Ulangan 1 (10-2) 

 
Ulangan 1 (10-3) 

 
Ulangan 2 (10-1) 

 
Ulangan 2 (10-2) 

 
Ulangan 2 (10-3) 

 
Ulangan 3 (10-1) Ulangan 3 (10-2) 

 
Ulangan 3 (10-3) 

Gambar 16. ALT Snack Bar Perlakuan B Kombinasi 65% Tepung Gandum dan 

35% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 7 g 
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Ulangan 1 (10-1) 

 
Ulangan 1 (10-2) Ulangan 1 (10-3) 

 
Ulangan 2 (10-1) 

 
Ulangan 2 (10-2) 

 
Ulangan 2 (10-3) 

 
Ulangan 3 (10-1) Ulangan 3 (10-2) 

 
Ulangan 3 (10-3) 

Gambar 17. ALT Snack Bar Perlakuan C Kombinasi 55% Tepung Gandum dan 

45% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 10,5 g 
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Lampiran 5. Gambar Hasil Uji Mikrobiologi Angka Kapang Khamir Produk 

Snack Bar 

 

 
Ulangan 1 (10-1) 

 
Ulangan 1 (10-2) 

 
Ulangan 1 (10-3) 

 
Ulangan 2 (10-1) 

 
Ulangan 2 (10-2) 

 
Ulangan 2 (10-3) 

 
Ulangan 3 (10-1) 

 
Ulangan 3 (10-2) 

 
Ulangan 3 (10-3) 

Gambar 18. AKK Snack Bar Kontrol 100% Tepung Gandum 
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Ulangan 1 (10-1) 

 
Ulangan 1 (10-2) 

 
Ulangan 1 (10-3) 

 
Ulangan 2 (10-1) 

 
Ulangan 2 (10-2) 

 
Ulangan 2 (10-3) 

 
Ulangan 3 (10-1) 

 
Ulangan 3 (10-2) 

 
Ulangan 3 (10-3) 

Gambar 19. AKK Snack Bar Perlakuan A Kombinasi 85% Tepung Gandum dan 

15% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 3,5 g 
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Ulangan 1 (10-1) 

 
Ulangan 1 (10-2) 

 
Ulangan 1 (10-3) 

 
Ulangan 2 (10-1) 

 
Ulangan 2 (10-2) Ulangan 2 (10-3) 

 
Ulangan 3 (10-1) 

 
Ulangan 3 (10-2) 

 
Ulangan 3 (10-3) 

Gambar 20. AKK Snack Bar Perlakuan B Kombinasi 65% Tepung Gandum dan 

35% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 7 g 
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Ulangan 1 (10-1) 

 
Ulangan 1 (10-2) Ulangan 1 (10-3) 

 
Ulangan 2 (10-1) 

 
Ulangan 2 (10-2) 

 
Ulangan 2 (10-3) 

 
Ulangan 3 (10-1) 

 
Ulangan 3 (10-2) 

 
Ulangan 3 (10-3) 

Gambar 21. AKK Snack Bar Perlakuan C Kombinasi 55% Tepung Gandum dan 

45% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 10,5 g. 
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Lampiran 6. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Air Snack Bar Tepung 

Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 20. Hasil Kadar Air Snack Bar 

Pengulangan 

Kadar Air (%) Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk 

dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 4,89 8,79 10,94 13,26 

2 4,98 8,87 10,38 13,23 

3 5,1 8,67 10,08 13,69 

Rata-rata 4,99 8,78 10,46 13,39 

 

Tabel 21. Analisis ANOVA Kadar Air Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk dan 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup 110.763 3 36.921 531.237 .000 

Dalam Grup .556 8 .069   

Total 111.319 11    

 

Tabel 22. Hasil Uji DMRT Kadar Air Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk dan 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk alpa = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 3 4.9900    

Perlakuan A 3  8.7767   

Perlakuan B 3   10.4667  

Perlakuan C 3    13.3933 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 7. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Abu Snack Bar Tepung 

Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 23. Hasil Kadar Abu Snack Bar 

Pengulangan 

Kadar Abu (%) Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk 

dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 1,5 1,6 1,6 1,4 

2 1,6 1,5 1,6 1,6 

3 1,7 1,4 1,3 1,5 

Rata-rata 1,6 1,5 1,5 1,5 

 

Tabel 24. Analisis ANOVA Kadar Abu Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk dan 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup .022 3 .007 .500 .693 

Dalam Grup .120 8 .015   

Total .143 11    

 

Tabel 25. Hasil Uji DMRT Kadar Abu Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk dan 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk 

alpa = 0.05 

1 

Perlakuan A 3 1.5000 

Perlakuan B 3 1.5000 

Perlakuan C 3 1.5000 

Kontrol 3 1.6000 

Sig.  .373 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset 

homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-

rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 8. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Lemak Snack Bar Tepung 

Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 26. Hasil Kadar Lemak Snack Bar 

Pengulangan 

Kadar Lemak (%) Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 23,6 23,27 23,25 22,6 

2 23,27 23,23 23,1 22,67 

3 23,5 23,33 23,45 22,57 

Rata-rata 23,46 23,27 23,26 22,61 

 

Tabel 27. Analisis ANOVA Kadar Lemak Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk 

dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup 1.235 3 .412 25.477 .000 

Dalam Grup .129 8 .016   

Total 1.364 11    

 

Tabel 28. Hasil Uji DMRT Kadar Lemak Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk 

dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk alpa = 

0.05 

1 2 

Perlakuan C 3 22.6133  

Perlakuan B 3  23.2667 

Perlakuan A 3  23.2767 

Kontrol 3  23.4567 

Sig.  1.000 .117 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset 

homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata 

Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 9. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Protein Snack Bar Tepung 

Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 29. Hasil Kadar Protein Snack Bar 

Pengulangan 

Kadar Protein (%) Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 8,27 9,42 12,43 14,21 

2 8,10 9,54 12,92 14,27 

3 7,75 9,76 12,63 13,99 

Rata-rata 8,04 9,57 12,66 14,16 

 

Tabel 30. Analisis ANOVA Kadar Protein Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk 

dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup 70.413 3 23.471 514.525 .000 

Dalam Grup .365 8 .046   

Total 70.778 11    

 

Tabel 31. Hasil Uji DMRT Kadar Protein Snack Bar Tepung Tempe Koro Benguk 

dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk alpa = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 3 8.0400    

Perlakuan A 3  9.5733   

Perlakuan B 3   12.6600  

Perlakuan C 3    14.1567 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 10. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Karbohidrat Snack Bar 

Tepung Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 32. Hasil Kadar Karbohidrat Snack Bar 

Pengulangan 

Kadar Karbohidrat (%) Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 61,73 56,92 51,78 48,53 

2 62,05 56,85 51,96 48,23 

3 61,95 56,83 51,54 48,25 

Rata-rata 61,91 56,87 52,11 48,36 

 

Tabel 33. Analisis ANOVA Kadar Karbohidrat Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup 317.438 3 105.813 4167.226 .000 

Dalam Grup .203 8 .025   

Total 317.642 11    

 

Tabel 34. Hasil Uji DMRT Kadar Karbohidrat Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk alpa = 0.05 

1 2 3 4 

Perlakuan C 3 48.3367    

Perlakuan B 3  51.7600   

Perlakuan A 3   56.8667  

Kontrol 3    61.9100 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 11. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Serat Tidak Larut Snack 

Bar Tepung Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 35. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Snack Bar 

Pengulangan 

Kadar Serat Tidak Larut (%) Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma 

cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 1,2 2,2 17,9 20,4 

2 2,3 3,9 16,3 20,8 

3 2,1 4,7 17,5 19,6 

Rata-rata 1,87 3,6 17,23 20,27 

 

Tabel 36. Analisis ANOVA Kadar Serat Tidak Larut Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup 787.909 3 262.636 345.574 .000 

Dalam Grup 6.080 8 .760   

Total 793.989 11    

 

Tabel 37. Hasil Uji DMRT Kadar Serat Tidak Larut Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk alpa = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 3 1.8667    

Perlakuan A 3  3.6000   

Perlakuan B 3   17.2333  

Perlakuan C 3    20.2667 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 12. Analisis, Uji Anova dan DMRT Kadar Serat Larut Snack Bar 

Tepung Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 38. Hasil Kadar Serat Larut Snack Bar 

Pengulangan 

Kadar Serat Larut (%) Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 8,6 10,5 13,1 14,2 

2 7,6 11,6 12,8 14,4 

3 6,4 10,2 13,1 14,2 

Rata-rata 7,53 10,76 13 14,27 

 

Tabel 39. Analisis ANOVA Kadar Serat Larut Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup 78.389 3 26.130 58.066 .000 

Dalam Grup 3.600 8 .450   

Total 81.989 11    

 

Tabel 40. Hasil Uji DMRT Kadar Serat Larut Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk alpa = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 3 7.5333    

Perlakuan A 3  10.7667   

Perlakuan B 3   13.0000  

Perlakuan C 3    14.2667 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 13. Analisis, Uji Anova dan DMRT Tekstur Snack Bar Tepung 

Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 41. Hasil Tekstur Crust Hardness Snack Bar 

Pengulangan 

Tekstur Crust Hardness (N) Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma 

cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 16,10 19,76 25,54 34,63 

2 14,48 20,65 25,32 34,58 

3 13,93 21,67 25,16 33,86 

Rata-rata 14,84 20,69 25,34 33,36 

 

Tabel 42. Analisis ANOVA Tekstur Crust Hardness Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup 611.422 3 203.807 338.536 .000 

Dalam Grup 4.816 8 .602   

Total 616.238 11    

 

Tabel 43. Hasil Uji DMRT Tekstur Crust Hardness Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk alpa = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 3 14.8367    

Perlakuan A 3  20.6933   

Perlakuan B 3   25.3400  

Perlakuan C 3    34.3567 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-rata Harmonik = 3.000. 

 

Tabel 44. Hasil Tekstur Crumb Hardness Snack Bar 

Pengulangan 

Tekstur Crumb Hardness (N) Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma 

cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 8,73 11,15 10,59 6,09 

2 9,22 11,15 9,96 5,74 

3 9,1 12,72 9,32 5,01 

Rata-rata 9,02 11,67 9,96 5,61 
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Tabel 45. Analisis ANOVA Tekstur Crumb Hardness Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup 58.544 3 19.515 48.979 .000 

Dalam Grup 3.187 8 .398   

Total 61.732 11    

 

Tabel 46. Hasil Uji DMRT Tekstur Crumb Hardness Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk 

alpa = 0.05 

1 

Perlakuan A 3 .6667 

Perlakuan B 3 1.0000 

Perlakuan C 3 1.0000 

Kontrol 3 1.3333 

Sig.  .567 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset 

homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-

rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 14. Analisis, Uji Anova dan DMRT Angka Lempeng Total Snack Bar 

Tepung Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 47. Hasil Angka Lempeng Total Snack Bar 

Pengulangan 

Angka Lempeng Total Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 2 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 3 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 1 

10-2: 0 

10-3: 0 

2 

10-1: 2 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 2 

10-2: 0 

10-3: 0 

3 

10-1: 2 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

Rata-rata 1,33 0,66 1 1 

 

Tabel 48. Analisis ANOVA Hasil Angka Lempeng Total Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Antar Grup .667 3 .222 .133 .937 

Dalam Grup 13.333 8 1.667   

Total 14.000 11    

 

Tabel 49. Hasil Uji DMRT Hasil Angka Lempeng Total Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk 

alpa = 0.05 

1 

Perlakuan A 3 .6667 

Perlakuan B 3 1.0000 

Perlakuan C 3 1.0000 

Kontrol 3 1.3333 

Sig.  .567 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset 

homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-

rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 15. Analisis, Uji Anova dan DMRT Angka Kapang Khamir Snack 

Bar Tepung Tempe Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Tabel 50. Hasil Angka Kapang Khamir Snack Bar 

Pengulangan 

Angka Kapang Khamir Snack Bar Tepung Tempe Koro 

Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

2 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

3 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

10-1: 0 

10-2: 0 

10-3: 0 

Rata-rata 0 0 0 0 

 

Tabel 51. Analisis ANOVA Hasil Angka Lempeng Total Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rata-rata 

Kuadrat F 

Nilai 

Signifikansi 

Between Groups .000 3 .000 . . 

Within Groups .000 8 .000   

Total .000 11    

 

Tabel 52. Hasil Uji DMRT Hasil Angka Lempeng Total Snack Bar Tepung Tempe 

Koro Benguk dan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Perlakuan N 

Subset untuk 

alpa = 0.05 

1 

Perlakuan A 3 0 

Perlakuan B 3 0 

Perlakuan C 3 0 

Kontrol 3 0 

Sig.  0 

Rata-rata untuk kelompok dalam subset 

homogen ditampilkan. 

a. Menggunakan Ukuran Sampel Rata-

rata Harmonik = 3.000. 
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Lampiran 16. Hasil Organoleptik Parameter Warna Snack Bar 

 

Tabel 53. Hasil Uji Organoleptik Warna Snack Bar 

No 

Perbandingan Tepung gandum: Tepung Koro Benguk: 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii  

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 4 4 3 3 

2 4 3 3 2 

3 3 3 2 2 

4 4 3 4 3 

5 4 3 3 2 

6 4 3 2 2 

7 4 3 3 3 

8 3 1 2 3 

9 2 3 4 3 

10 4 3 2 3 

11 3 3 4 3 

12 4 4 3 2 

13 4 3 2 3 

14 4 3 4 3 

15 4 3 2 2 

16 4 4 4 2 

17 3 4 2 2 

18 4 4 3 2 

19 3 3 3 2 

20 4 3 3 2 

21 4 3 2 3 

22 4 3 3 2 

23 4 3 3 3 

24 3 3 3 4 

25 4 4 3 3 

26 4 3 3 3 

27 4 3 4 3 

28 2 4 4 3 

29 4 3 2 2 

30 4 4 3 3 

31 4 3 3 2 

32 4 4 4 3 

33 3 4 4 2 

34 4 2 3 3 

35 4 2 3 2 

36 3 1 2 3 

37 4 2 3 1 

38 4 4 3 3 

Rata-rata 3,68 3,11 2,97 2,55 
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Lampiran 17. Hasil Organoleptik Parameter Aroma Snack Bar 

 

Tabel 54. Hasil Uji Organoleptik Aroma Snack Bar 

No 

Perbandingan Tepung gandum: Tepung Koro Benguk: 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii  

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 3 4 4 3 

2 4 3 3 3 

3 3 3 4 4 

4 4 4 4 4 

5 3 3 3 3 

6 3 4 3 3 

7 2 2 2 3 

8 4 3 4 4 

9 2 2 4 3 

10 4 4 3 3 

11 4 4 4 4 

12 4 4 3 3 

13 3 3 2 3 

14 2 4 3 3 

15 4 3 4 3 

16 4 4 4 3 

17 2 3 3 2 

18 4 3 3 3 

19 3 4 2 2 

20 3 3 3 3 

21 4 4 2 4 

22 2 3 4 2 

23 4 3 3 3 

24 2 3 2 4 

25 3 3 3 3 

26 4 4 4 4 

27 4 2 3 3 

28 3 3 3 2 

29 4 3 3 2 

30 4 4 3 3 

31 3 3 3 2 

32 3 4 4 4 

33 4 4 4 3 

34 3 3 3 2 

35 4 2 3 3 

36 3 2 4 4 

37 4 3 3 3 

38 4 4 2 4 

Rata-rata 3,34 3,26 3,18 3,08 
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Lampiran 18. Hasil Organoleptik Parameter Rasa Snack Bar 

 

Tabel 55. Hasil Uji Organoleptik Rasa Snack Bar 

No 

Perbandingan Tepung gandum: Tepung Koro Benguk: 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii  

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 4 4 4 3 

2 4 4 4 4 

3 4 3 3 3 

4 3 4 4 3 

5 4 4 4 3 

6 3 4 4 3 

7 4 4 4 2 

8 4 4 4 4 

9 2 3 3 4 

10 4 4 4 2 

11 4 3 3 3 

12 4 3 3 2 

13 4 4 4 3 

14 4 4 4 3 

15 4 3 3 3 

16 1 4 4 2 

17 3 3 3 2 

18 3 4 4 3 

19 4 4 4 2 

20 3 3 3 3 

21 4 4 4 3 

22 4 3 3 1 

23 4 3 3 3 

24 2 4 4 4 

25 4 4 4 3 

26 4 4 4 4 

27 4 3 3 3 

28 3 3 3 4 

29 4 4 4 2 

30 4 4 4 3 

31 4 3 3 2 

32 3 3 3 3 

33 3 4 4 3 

34 3 2 2 2 

35 4 4 4 4 

36 2 2 2 3 

37 4 3 3 2 

38 4 4 4 2 

Rata-rata 3,53 3,53 3,21 2,84 
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Lampiran 19. Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Snack Bar 

 

Tabel 56. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Snack Bar 

No 

Perbandingan Tepung gandum: Tepung Koro Benguk: 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii  

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 4 4 4 3 

2 4 4 3 3 

3 3 3 2 2 

4 2 4 4 3 

5 4 3 3 3 

6 4 3 3 3 

7 3 4 3 3 

8 4 3 3 4 

9 3 3 3 3 

10 4 4 3 3 

11 4 4 3 2 

12 3 3 3 3 

13 4 4 4 4 

14 3 4 3 2 

15 3 3 3 2 

16 4 3 3 3 

17 3 3 2 2 

18 3 3 3 3 

19 4 4 4 3 

20 3 2 4 3 

21 4 4 3 3 

22 4 2 4 2 

23 4 3 1 2 

24 4 4 3 4 

25 4 4 4 3 

26 4 4 4 4 

27 4 2 4 3 

28 3 3 4 3 

29 2 3 3 4 

30 4 4 3 3 

31 4 3 3 3 

32 3 3 4 4 

33 3 3 4 3 

34 2 3 3 3 

35 4 4 4 4 

36 3 2 2 3 

37 3 2 3 3 

38 4 4 3 3 

Rata-rata 3,47 3,29 3,21 3 
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Lampiran 20. Hasil Organoleptik Ranking Snack Bar 

 

Tabel 57. Hasil Uji Organoleptik Ranking Snack Bar 

No 

Perbandingan Tepung gandum: Tepung Koro Benguk: 

Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii  

0:0:0 (K) 85:15:3,5 (A) 65:35:7 (B) 55:45:10,5 (C) 

1 2 1 3 4 

2 2 1 4 3 

3 1 2 3 4 

4 3 1 2 4 

5 1 2 3 4 

6 1 2 3 4 

7 1 2 4 3 

8 2 4 3 1 

9 4 3 1 2 

10 1 2 3 4 

11 2 3 1 4 

12 1 2 3 4 

13 1 2 3 4 

14 3 1 4 2 

15 1 2 4 3 

16 2 1 3 4 

17 2 1 4 3 

18 2 1 3 4 

19 1 2 3 4 

20 2 3 1 4 

21 1 2 4 3 

22 2 4 1 3 

23 1 2 4 3 

24 3 2 3 1 

25 2 1 3 4 

26 1 2 3 4 

27 2 4 1 4 

28 4 3 1 2 

29 1 2 3 4 

30 1 2 3 4 

31 1 2 3 4 

32 4 3 1 2 

33 4 2 1 3 

34 1 2 3 4 

35 1 2 3 4 

36 3 4 2 1 

37 1 3 2 4 

38 1 2 4 3 

Rata-rata 1,82 2,16 2,71 3,32 
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Lampiran 21. Hasil Uji Kadar Abu Bahan dan Snack Bar 

 

 
Gambar 22. Kadar Abu Tepung tempe Koro Benguk 

 

 
Gambar 23. Kadar Abu Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

 
Gambar 24. Kadar Abu Snack Bar Kontrol 100% Tepung Gandum 

 

 
Gambar 25. Kadar Abu Snack Bar Perlakuan A Kombinasi 85% Tepung Gandum 

dan 15% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 3,5 g 

 

 
Gambar 26. Kadar Abu Snack Bar Perlakuan B Kombinasi 65% Tepung Gandum 

dan 35% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 7 g 

 

 
Gambar 27. Kadar Abu Snack Bar Perlakuan C Kombinasi 55% Tepung Gandum 

dan 45% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii sebanyak 10,5 g 
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Lampiran 22. Hasil Uji Kadar Protein Bahan dan Snack Bar 

 
Gambar 28. Kadar Protein Tepung tempe Koro Benguk 

 

 
Gambar 29. Kadar Protein Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

 
Gambar 30. Kadar Protein Snack Bar Kontrol 100% Tepung Gandum 

 

 
Gambar 31. Kadar Protein Snack Bar Perlakuan A Kombinasi 85% Tepung 

Gandum dan 15% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput 

Laut Eucheuma cottonii sebanyak 3,5 g 

 

 
Gambar 32. Kadar Protein Snack Bar Perlakuan B Kombinasi 65% Tepung 

Gandum dan 35% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput 

Laut Eucheuma cottonii sebanyak 7 g 

 

 
Gambar 33. Kadar Protein Snack Bar Perlakuan C Kombinasi 55% Tepung 

Gandum dan 45% Tepung Tempe Koro Benguk dan Penambahan Bubur Rumput 

Laut Eucheuma cottonii sebanyak 10,5 g 
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Lampiran 23. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Bahan dan 

Snack Bar 

 

 
Gambar 34. Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Tepung tempe Koro Benguk 

 

 
Gambar 35. Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Bubur Rumput Laut 

Eucheuma cottonii 

 

 
Gambar 36. Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Snack Bar Kontrol 100% 

Tepung Gandum 

 

 
Gambar 37. Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Snack Bar Perlakuan A 

Kombinasi 85% Tepung Gandum dan 15% Tepung Tempe Koro Benguk dan 

Penambahan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii sebanyak 3,5 g 

 

 
Gambar 38. Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Snack Bar Perlakuan B 

Kombinasi 65% Tepung Gandum dan 35% Tepung Tempe Koro Benguk dan 

Penambahan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii sebanyak 7 g 

 

 
Gambar 39. Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Snack Bar Perlakuan C 

Kombinasi 55% Tepung Gandum dan 45% Tepung Tempe Koro Benguk dan 

Penambahan Bubur Rumput Laut Eucheuma cottonii sebanyak 10,5 g 

 

 

 


