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ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbandingan tepung 

kacang koro pedang (Canavalia Ensiformis (L.)DC) dan tepung kacang merah 

(Phaseolus Vulgaris L) dengan konsentrasi sorbitol terhadap snack bar dan sebagai 

upaya diversifikasi produk snack bar dari tepung kacang koro pedang dan tepung 

kacang merah. Manfaat dari penelitian ini adalah adanya alternatif bahan baku 

sebagai sumber protein dengan memanfaatkan bahan pangan lokal dan 

meningkatkan nilai ekonomis terhadap kacang koro pedang. 

 Metode penelitian yang digunakan yaitu terdiri dari penelitian pendahuluan 

yaitu membuat tepung kacang koro pedang dan tepung kacang merah serta 

dilakukan analisis kadar sianida dan kadar protein. Penelitian utama menggunakan 

Rancangan Acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu Perbandingan 

tepung kacang koro pedang dan tepung kacang merah (1:2), (1:1), (2:1), dan 

konsentrasi sorbitol (10%, 12%, 14%). Respon dalam penelitian ini yaitu terdiri 

dari respon kimia yang meliputi kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak dan 

kalori. Respon fisik meliputi pengujian tekstur dan respon organoleptik terhadap 

atribut warna, rasa, aroma dan tekstur. 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan tepung kacang koro 

pedang dan tepung kacang merah pada produk snack bar berpengaruh terhadap 

kadar protein, kadar karbohidrat, atribut warna, rasa, aroma dan tekstur. 

Konsentrasi sorbitol pada produk snack bar berpengaruh terhadap kadar 

karbohidrat, warna, rasa, dan aroma serta tidak berpengaruh terhadap kadar protein 

dan tekstur. Interaksi perbandingan tepung kacang koro pedang dan tepung kacang 

merah  dengan konsentrasi sorbitol berpengaruh terhadap kadar karbohidrat, rasa, 

warna dan aroma, sedangkan pada kadar protein dan tekstur tidak berpengaruh. 

Kata Kunci: Snack Bar, Tepung Kacang Koro Pedang, Tepung Kacang

 Merah, Sorbitol. 

 



 
 

 
 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to study the comparasion effect of the 

sword koro bean flour (Canavalia Ensiformis (L.)DC) and the red bean flour 

(Phaseolus Vulgaris L) with the concentration sorbitol on snack bar product and 

as an effort to diversify processed sword koro bean flour and the red bean flour. 

The benefit of this research is the existence of alternative raw materials of as a 

source of protein in making snack bar by utilizing local food ingredients and 

increasing the economic value of sword koro beans. 

The research method were carried out consited of a Preliminary recearch, 

namely the study of making sworded koro bean flour and red bean flour and 

analyzing cyanide content and protein content. The main research was used a 

randomized block design (RBD) consisting of 2 factors that is the comparasion of 

the sword koro bean flour and the red bean flour (1:2), (1:1), (2:1) and the 

concentration of sorbitol (10%, 12%, 14%). The response meansure is the chemical 

response including carbohydrate content, protein content, fat content and calories. 

Physical responses include texture testing and organoleptic responses to the 

attribute of color, taste, aroma, texture. 

The result of main research showed that the comparasion effect of the sword 

koro bean flour and the red bean flour  with the concentration sorbitol on snack 

bar product had an effect on protein content, carbohydrate content, attribute of 

color, taste, aroma and texture. The concentration of sorbitol had an effect on 

carbohydrate content, color, taste and aroma but the concentration sorbitol had no 

an effect of protein content, and texture. The interaction of comparision between 

the sword koro bean flour and the red bean flour with sorbitol concentration an 

affects carbohydrate content, taste, color and aroma, while protein content and 

texture had no an effect. 

 
Keywords : Snack Bar, Sword Koro Bean Flour, Red Bean Flour, Sorbitol. 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menjelaskan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Snack bar merupakan jenis makanan ringan yang sangat populer di 

Indonesia, berupa makanan berbentuk batangan yang terbuat dari serealia atau 

kacang-kacangan. Snack bar didesain sebagai snack yang bisa disantap disela-sela 

aktivitas, atau sebagai makanan untuk memperlambat rasa lapar. Snack bar sendiri 

harus memenuhi standar makanan enak, mudah didapatkan dan cepat disajikan. 

Selain itu, snack bar juga harus mengandung nutrisi yang cukup dan bahan yang 

aman untuk dikonsumsi (Pradipta, 2011). 

Menurut Septiani (2016) Snack bar merupakan salah satu produk makanan 

cepat saji dengan nilai fungsional yang sedang dikembangkan diberbagai negara, 

dan permintaan akan jajanan jenis ini di Indonesia masih sangat kecil bahkan 

sebagian masyarakat belum mengetahuinya. Hanya 34,5% masyarakat Indonesia 

yang tahu tentang bar ini. Snack bar adalah produk makanan padat berbahan dasar 

tepung dengan tambahan ingredient lain melalui proses baking dan Snack bar 

diformulasi khusus sehingga tidak menyebabkan rasa haus dan memiliki kandungan 

protein yang tinggi (Darniadi, 2012). 

Pada pembuatan snack bar saat ini terus dikembangkan  dengan rasa dan 

varian baru yang menarik untuk diminati para konsumen. Salah satunya alternatif 

pengembangan produk snack bar dengan mengembangkan snack bar berbasis 
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