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INTISARI

Snack bar adalah makanan olahan yang ready to eat karena mengandung gizi
yang dibutuhkan manusia. Tepung ampas tahu dipilih karena biasanya ampas tahu
hanya menjadi produk buangan dari pengolahan tahu namun mengandung gizi yang
bermanfaat bagi manusia. Kacang gude digunakan sebagai sumber serat yang lebih
baik dibanding kedelai. Perlakuan yang digunakan adalah komposisi tepung ampas
tahu dan tepung gandum 0:100, 10:90, 20:80, dan 30:70. Penambahan tepung
ampas tahu pada snack bar menyebabkan peningkatan kadar air, kadar protein, dan
kadar serat serta menyebabkan penurunan pada kadar lemak dan karbohidrat.
Substitusi tepung ampas tahu menyebabkan penurunan tingkat kesukaan pada snack
bar. Substitusi tepung ampas tahu dengan penambahan tepung kacang gude
meningkatkan kualitas fisik snack bar secara nyata sebanyak 1,22%. Uji
mikrobiologi menunjukkan bahwa snack bar telah sesuai dengan SNI Standar Mutu
Makanan Formula sebagai Makanan Diit Kontrol Berat Badan Menurut SNI 01-
4216-1996. Uji organoleptik menunjukkan panelis paling menyukai snack bar
dengan substitusi tepung ampas tahu pada perbandingan 10:90. Konsentrasi
substitusi tepung ampas tahu dengan penambahan kacang gude terhadap kualitas
snack bar yang terbaik yaitu 30:70.

Kata kunci: snack bar, tepung ampas tahu, tepung kacang gude, tepung gandum,
protein, serat
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ABSTRACT

Indonesian people have encountered a decline in protein nutrition that can be
improved by consuming snack bars. Snack bars are processed foods that are ready
to eat because they contain the nutrition that humans need. Tofu dregs flour was
chosen because it is a waste product from making tofu but it contains beneficial
nutrients for humans. Pigeon peas are used as a source of protein that is better than
soybeans. The composition used in this study was wheat flour and tofu dregs flour
0:100, 10:90, 20:80, and 30:70. The addition of tofu dregs flour to snack bars
causes an increase in water content, protein content, and fiber content and causes
a decrease in fat and carbohydrate content. Substitution of tofu dregs flour causes
a decrease in the level of preference for snack bars. Substitution of tofu dregs flour
with the addition of gude bean flour significantly increases the physical quality of
snack bars by 1.22%. The organoleptic test showed that panelists were more likely
to prefer snack bars with tofu dregs flour substitution in 10:90. The best
concentration of snack bar with substitution of tofu dregs flour with added pigeon
peas flour is at 30:70.

Keywords: Snack bar, tofu dregs flour, pigeon pea flour, wheat flour, protein, fiber
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