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Abstrak. Snack bar merupakan salah satu produk pangan yang dapat 

dikembangkan menjadi pangan fungsional dengan memanfaatkan bahan pangan 

lokal. Tepung ampas kelapa memiliki kandungan serat yang tinggi, sedangkan 

daun kelor mengandung protein, vitamin, mineral, dan antioksidan yang baik 

bagi kesehatan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik 

organoleptik produk snack bar yang dibuat dengan penambahan tepung ampas 

kelapa dan daun kelor. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5 variable perlakuan. Pengujian organoleptik 

dilakukan terhadap parameter rasa, warna, aroma, dan tekstur menggunakan 

panelis tidak terlatih sebanyak 25 orang. Data hasil uji organoleptik dianalisis 

secara deskriptif yang menggambarkan profil kesukaan panelis terhadap 

perlakuan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ampas kelapa dan 

serbuk daun kelor mempengaruhi karakteristik organoleptik snack bar. Hasil 

penilaian hedonik panelis tertinggi adalah sebagai berikut: atribut Rasa 

(perlakuan K2) sebesar 3.92, Warna (K0/control) sebesar 3.84, aroma (perlakuan 

K0) sebesar 3.76 dan Tekstur (perlakuan K2) sebesar 3.96. Namun secara umum 

panelis memberikan penilaian terhadap formulasi sncak bar dengan penambahan 

tepung ampas kelapa dan daun kelor ini dari netral (3.2) hingga suka (3.96), hal 

ini menunjukkan bahwa snack bar dengan penambahan tepung ampas kelapa dan 

serbuk daun kelor dapat diterima oleh panelis sebagai pangan camilan sehat.  
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1 Pendahuluan 

Produk snack bar saat ini telah menjadi salah satu alternatif panganan sehat 

yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat, selain karena fungsinya sebagai 

sumber energi, snack bar juga mengandung nilai gizi yang cukup lengkap, 

termasuk dalam hal ini adalah serat pangan yang memberikan manfaat positif 

bagi kesehatan tubuh [1]. Snack bar pada umumnya berbentuk batang dengan 

bahan dasar sereal atau kacang-kacangan atau tepung yang cenderung 

mengandung tinggi kalori, lemak dan gula [2]. Snack bar yang sehat diharapkan 



tidak hanya memiliki kandungan tinggi energi, tetapi juga harus mengandung 

zat gizi lain seperti serat pangan, protein, antioksidan, vitamin dan mineral [3]. 

Pengembangan produk snack bar dengan metode subtitusi dan fortifiksi adalah 

dua cara yang dapat dilakukan untuk meningkatkan nilai gizi dan sifat 

fungsional snack bar sebagai panganan sehat [4]. tepung terigu atau sereal 

adalah tepung yang biasa digunakan pada pembuatan snack bar. Pemanfaatan 

ampas kelapa sebagai sumber subtitusi tepung terigu atau sereal dilakukan 

sebagai langkah efisiensi biaya produksi dan pemanfaatan limbah pengolahan 

kelapa. Ampas kelapa mengandung komponen serat pangan sebesar 63.66%, 

yang terdiri dari serat pangan larut sebesar 4.53% dan serat pangan tak larut 

sebesar 58.71% (Raghavendra et al, 2004). Selain bermanfaat bagi tubuh karena 

kandungan serat yang cukup tinggi, kadar air tepung ampas kelapa lebih rendah 

dari pada kadar air tepung terigu, sehingga dengan kadar air yang rendah 

tersebut dapat memperpanjang umur simpan produk [5].  

Sedangkan pada proses fortifikasi, daun kelor dapat ditambahkan pada snack 

bar dalam bentuk tepung, hal ini dilakukan dengan tujuan untuk menjaga kadar 

air produk tetap rendah sehingga dapat membantu memperpanjangn umur 

simpannya. Selain itu, berdasarkan beberapa penelitian daun kelor merupakan 

sumber nabati dengan kandungan gizi yang cukup beragam. Daun kelor 

mengandung kalsium, besi, protein, vitamin A, vitamin B dan vitamin C. Selain 

itu, di dalam daun kelor juga terdapat kandungan berbagai macam asam amino, 

antara lain asam amino yang berbentuk asam aspartat, asam glutamat, alanin, 

valin, leusin, isoleusin, histidin, lisin, arginin, venilalanin, triftopan, sistein dan 

methionin [6].  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik organoleptik 

produk snack bar yang dibuat dengan subtitusi tepung ampas kelapa dan 

penambahan tepung daun kelor. Pada penelitian ini bobot tepung daun kelor 

yang ditambahkan adalah tetap sebanyak 3gram, hal ini berdasarkan yang 

menyimpukan bahwa penambahan tepung daun kelor pada produk snack bar 

sebanyak 3 gram menghasilkan tingkat kesukaan panelis yang lebih tinggi 

dibandingkan konsentrasi yang lebih besar. Semakin tinggi penambahan daun 

kelor maka aroma langu, rasa khas kelor, dan warna hijau pekat akan semakin 

dominan sehingga menurunkan daya terima panelis terhadap produk snack bar 

[7].  

2 Metodelogi Penelitian  

Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei-Juni 2025, dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Pangan Prodi. Teknologi Pangan Universitas 

Mathla”ul Anwar Banten Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu : Tahap 



  

 

preparasi tepung daun kelor dan ampas kelapa, dan Tahap pembuatan snack bar 

sesuai formulasi subtitusi penelitian pada Tabel 1. Penelitian ini menggunakan 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 5 perlakuan sebagai berikut  

 

Tabel 1. Formulasi Subtitusi 

Perlakuan Gramasi (gram) 

KO   0 tepung ampas kelapa 

K1 20  tepung ampas kelapa 

K2 30  tepung ampas kelapa  

K3 40  tepung ampas kelapa  

K4 50  tepung ampas kelapa 

K5 60  tepung ampas kelapa 

 

3. Prosedur Penelitian 

3.1 Preparasi tepung daun kelor 

Proses preparasi tepung daun kelor mengacu pada penelitian[8]. Langkah 

pertama dari preparasi ini adalah proses pemisahan batang dari daun kelor baik 

daun muda maupun tua setelah itu daun kelor yang sudah bersih di jemur 

hingga benar-benar kering, kemudian, tumpuk sampai halus atau dihancurkan 

dengan menggunakan blender hingga halus.  Lakukan pengayakan terhadap 

daun kelor yang telah dihaluskan. 

3.2 Preparasi Tepung Ampas Kelapa  

Preparasi Tepung Ampas kelapa mengacu pada penelitian [9] dengan tahapan 

sebagai berikut : ampas kelapa di cuci menggunakan air, setelah itu panaskan 

wajan atau penggoreng diatas api sedang, setelah wajan panas masukan ampas 

kelapa ke dalam wajan secara merata. Sangrai ampas kelapa sambil terus diaduk 

agar tidak gosong dan matang merata dengan waktu berkisar 10-15 menit, 

setelah itu dilakukan penggilingan dan pengayakan dengan menggunakan 

ukuran 50 mesh. 

3.3 Uji Organolpetik  

Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan 25 panelis tidak terlatih dari 

kalangan mahasiswa teknologi pangan untuk menilai parameter rasa, aroma, 

warna, dan tekstur. Setiap panelis memberikan penilaian terhadap seluruh 

perlakuan menggunakan lembar uji hedonik. dengan menggunakan skala 

penilaian Likert (1 = sangat tidak suka; 2= tidak suka; 3= netral; 4= suka dan 5= 

sangat suka).  



3.4 Teknik Pengumpulan Data dan Analisis 

Data hasil uji organolpetik dikumpulkan dan dianalisis dengan menggunakan 

program Microsoft excel untuk melihat perbedaan pada setiap perlakuan 

penelitian.  

4. Hasil dan Pembahasan 

Uji organoleptik merupakan metode pengujian sensori yang bertujuan untuk 

mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap suatu produk pangan 

berdasarkan pancaindra, meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur. Pada 

penelitian ini, uji organoleptik dilakukan menggunakan 25 panelis tidak terlatih 

dengan metode uji hedonik menggunakan skala penilaian Likert. Menurut 

Setyaningsih et al. (2010), uji hedonik banyak digunakan dalam penelitian 

pangan untuk menentukan produk yang paling disukai konsumen serta 

mengevaluasi pengaruh perlakuan formulasi terhadap karakteristik sensori 

produk.  

4.1 Rasa 

Hasil uji organoleptik terhadap parameter rasa menunjukkan bahwa nilai rata-

rata berkisar antara 3,36 hingga 3,92. Skor tertinggi (3.96) diberikan oleh 

panelis untuk perlakuan K2 sedangkan terrendah (3.36) untuk perlakuan K5. 

Secara lengkap skor penilaian panelis disajikan pada Gambar 1. berikut  

 
Gambar 1. Skor Penilaian Rasa 

Perlakuan K2 memperoleh nilai rata-rata tertinggi yaitu sebesar 3,92, diduga 

karena kombinasi tepung ampas kelapa dan tepung daun kelor masih berada 

pada ambang rasa yang masih disukai panelis atau dapat dikatakan memiliki 

formulasi yang seimbang sehingga menghasilkan rasa snack bar yang disukai 

panelis. Sedagkan pada perlakuan K5 panelis memberikan skor rata-rata sebesar 

3,44. Rendahnya skor penilaian menunjukkan semakin tinggi penambahan 

tepung ampas kelapa menyebabkan rasa khas kedua bahan menjadi semakin 



  

 

dominan. Rasa khas tersebut berupa rasa langu dari daun kelor serta rasa 

berserat dari tepung ampas kelapa yang cukup kuat sehingga menutupi cita rasa 

utama snack bar. Kondisi tersebut menyebabkan tingkat penerimaan panelis 

mengalami penurunan. 

4.2 Warna 

Hasil penilaian panelis terhadap warna menunjukkan bahwa penilian panelesi 

berkisar dari netral (3.2) sampai suka. Perlakuan K1 memiliki nilai rata-rata 

tertinggi yaitu 3,84, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan K4 

sebesar 3,20, secara lengkap dapat dilihat pada Gambar 2 berikut  

 
Gambar 2. Skor Penilaian Warna 

 

Perlakuan K1 memperoleh nilai rata-rata tertinggi yaitu sebesar 3,84. Tingginya 

tingkat kesukaan panelis pada perlakuan ini diduga karena penambahan tepung 

ampas kelapa dan serbuk daun kelor dalam jumlah rendah menghasilkan warna 

yang masih menarik dan tidak terlalu gelap. Warna yang dihasilkan tampak 

lebih alami dan masih menyerupai warna snack bar pada umumnya sehingga 

lebih disukai panelis. Perlakuan K5 memperoleh nilai rata-rata terendah yaitu 

sebesar 3,20. Rendahnya tingkat kesukaan panelis pada perlakuan ini diduga 

karena tingginya konsentrasi serbuk daun kelor menghasilkan warna hijau 

kecokelatan yang lebih gelap sehingga kurang menarik secara visual. Selain itu, 

proses pemanggangan juga dapat menyebabkan warna produk menjadi semakin 

pekat akibat reaksi pencokelatan. Hal ini menunjukan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi serbuk daun kelor yang digunakan, maka warna produk cenderung 

semakin gelap sehingga memengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap produk 

4.3 Aroma 

Hasil uji aroma menunjukkan nilai rata-rata berkisar antara 3,20 (netral) hingga 

3,76 (suka), dengan perlakuan K0 (kontrol) memperoleh skor tertinggi yaitu 



3,76. Skor penilaian panelis terhadap aroma snack bar dengan penambahan 

tepung ampas kelapa dan daun kelor disajikan pada Gambar 3 berikut  

 
Gambar 3. Skor Penilaian Aroma 

 

Aroma khas dari tepung ampas kelapa dan daun kelor mulai terdeteksi pada 

penambahan tepung ampas kelapa dan daun kelor, pada Gambar 3 ini 

menunjukkan bahwa penambahan tepung ampas kelapa sebesar 20, 30 dan 40 

gram akan menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma snack bar, 

namun pada perlakuan K4 dan K5 penilaian panelis terhadap aroma mengalami 

peningkatan, hal ini menunjukkan bahwa sebagian panelis memiliki 

kecenderungan tingkat kesukaan pada penambahan tepung ampas kelapa di atas 

40 gram. Menurut Soekarto (2012), aroma merupakan salah satu komponen 

penting dalam penilaian sensori karena senyawa volatil yang dihasilkan selama 

proses pengolahan dapat memberikan kesan khas pada produk pangan. 

4.4 Tekstur 

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur menunjukkan bahwa perlakuan K2 

memiliki nilai rata-rata skor penilaian tertinggi sebesar 3,96, sedangkan nilai 

terendah terdapat pada perlakuan K4 sebesar 3,36. Gambar 4 berikut ini 

menunjukkan hasil penilain panelis terhadap tekstur snack bar dengan 

penambahan tepung ampas kelapa dan daun kelor.  



  

 

 
Gambar 4. Skor Penilaian Tekstur 

 

 

Perlakuan K2 memperoleh skor rata-rata tertinggi yaitu sebesar 3,96. Tingginya 

kesukaan panelis terhadap atribut tekstur dihasilkan dari komposisi penambahan 

tepung ampas kelapa dan daun kelor yang proposional mengingat kedua bahan 

tersebut mengandung serat yang cukup tinggi, sehingga meskipun cukup padat 

namun masih lembut dan mudah dikunyah. Sedangkan skor penilaian panelis 

yang rendah pada perlakuan K5 diduga karena tingginya penambahan tepung 

ampas kelapa dan serbuk daun kelor menyebabkan tekstur snack bar menjadi 

lebih keras, padat, dan kasar. Kandungan serat yang tinggi menyebabkan 

produk menjadi kurang lembut dan lebih sulit dikunyah sehingga kurang 

disukai panelis. Hal ini sesuai dengan penelitian Fellows (2009), tekstur 

merupakan atribut penting yang dipengaruhi oleh kadar serat dan komposisi 

bahan, yang secara langsung memengaruhi daya terima konsumen.  

5. Kesimpulan  

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penambahan tepung ampas kelapa 

dan daun kelor memberikan pengaruh terhadap karakteristik organoleptik snack 

bar meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur, sehingga dapat disimpulkan bahwa  

1. Pada atribut rasa penilaian panelis menunjukkan karakteristik hedonik dari 

netral (3.36) hingga suka (3.92), dimana panelis memberikan skor tertinggi 

pada perlakuan K2 sebesar (3.92). 

2. Pada atribut warna penilaian panelis menunjukkan karakteristik hedonik dari 

netral (3.2) hinga suka (3.84), dengan skor tertinggi penilaian panelis 

diberikan untuk perlakuan K1. 

3. Pada atribut aroma penilaian panelis menunjukkan karakteristik hedonik dari 

netral (3.2) hinga suka (3.76), dengan skor tertinggi penilaian panelis 

diberikan untuk perlakuan K0 (kontrol). 

4. Pada atribut tekstur penilaian panelis menunjukkan karakteristik hedonik 

dari netral (3.36) hinga suka (3.96), dengan skor tertinggi penilaian panelis 

diberikan untuk perlakuan K2. 
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