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ABSTRAK 

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG HANJELI (Coix lacrima 

jobi L.) DENGAN TEPUNG KACANG ARAB (Cicer arietinum. L.) 

DAN KONSENTRASI MADU TERHADAP KARAKTERISTIK 

SNACKBAR 

 

Oleh : 

Nama: Kemala Raiza Siswanto 

NPM : 203020132 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung 

hanjeli dengan tepung kacang arab dan konsentrasi madu terhadap karakteristik dari 

snackbar. Rancangan percobaan yang digunakan dalam analisis ini yaitu menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor yaitu faktor A (Perbandingan 

Tepung Hanjeli dengan Tepung Kacang Arab) dan faktor B (Konsentrasi Madu). 

Masing-masing faktor tersebut dibagi menjadi tiga taraf yaitu a1 (1:2), a2 (1:1), a3 (2:1) 

dan untuk faktor b yaitu b1 (10%), b2 (15%), dan b3 (20%). Data hasil analisis diolah 

secara statistik menggunakan analisis variansi (ANAVA) dengan taraf signifikansi 5% 

dan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Respon yang diamati meliputi respon kimia 

(kadar air metode gravimetri, kadar abu metode gravimetri, kadar protein metode 

kjeldahl, kadar lemak metode soxhlet, dan kadar karbohidrat dengan analisis 

proksimat), dan respon terpilih (warna, aroma, rasa, dan tekstur). 

 

Faktor perbandingan tepung hanjeli dengan tepung kacang arab berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik snackbar pada respon kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak, dan kadar kabohidrat. Faktor konsentrasi madu berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik snackbar pada respon kadar protein, kadar lemak, dan kadar kabohidrat 

total. 

 

Kata kunci : Tepung Hanjeli, Tepung Kacang Arab, Madu, Snackbar 
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BAB I PENDAHULUAN 

Bab ini 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 

Konsumsi olahan pangan berbasis tepung di Indonesia tergolong tinggi dan 

diiringi dengan munculnya beragam olahan makanan berbahan dasar tepung membuat 

penggunaan tepung di Indonesia pun ikut meningkat. Tepung yang biasa digunakan 

didominasi oleh tepung berbasis gandum yang mana komoditas tersebut sebagian besar 

masih diperoleh dengan cara diimpor dari luar negeri. Untuk mengatasi hal tersebut 

maka dengan memanfaatkan sumberdaya pangan lokal bisa menjadi salah satu solusi. 

Salah satu sumber daya serealia yang dimiliki Indonesia yaitu hanjeli (Coix lacryma-

jobi L.) di mana komoditas serealia ini memiliki potensi yang baik untuk 

dikembangkan tetapi belum dimanfaatkan secara maksimal. 

Hanjeli merupakan serealia yang termasuk kepada famili Poaceae atau biasa 

disebut adlay dalam bahasa inggris. Hanjeli, biasa juga disebut dengan jali-jali, 

merupakan salah satu serealia yang memiliki potensi untuk dikembangkan di 

Indonesia. Tanaman serealia ini biasanya dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan, 

pakan, obat, dan bahan baku kerajinan (Nurmala, 2003).  



 

 

Dibandingkan dengan komoditas serealia lainnya hanjeli memiliki kandungan 

protein dan karbohidrat yang lebih tinggi. Oleh karena itu, hanjeli memiliki potensi 

untuk dimanfaatkan sebagai sumber pangan alternatif karena memiliki kandungan gizi 

yang baik. Hanjeli sendiri memiliki kandungan gizi yang baik, dimana pada hanjeli 

terkandung 11,46% air, 74,36% karbohidrat, 12,26% protein, 0,65 %abu, dan 1,28% 

lemak (Setiasih, 2017). Selain itu, kandungan protein, lemak dan vitamin B1 yang 

dimiliki oleh hanjeli lebih tinggi bila dibandingkan dengan beras, jagung, millet dan 

sorgum (Grubben dan Partohardjono, 1996) dalam Munawar, 2016). 

Karena kandungan karbohidratnya yang tinggi membuat hanjeli cocok diolah 

menjadi tepung. Olahan tepung dari hanjeli memiliki keunggulan yaitu relatif tahan 

lama dan mudah dicampur untuk diolah menjadi makanan yang praktis. (Trianawati, 

2022). Tepung hanjeli bisa digunakan sebagai bahan pengganti tepung terigu dan juga 

dapat diolah menjadi berbagai olahan seperti cookies, biscuit, bihun, brownies, kue 

kering, mie, ataupun snackbar.  

Seiring dengan berkembangnya zaman pola konsumsi masyarakat pun berubah. 

Di mana masyarakat lebih tertarik dengan olahan makanan yang praktis untuk 

dikonsumsi akan tetapi tetap memenuhi kandungan gizi. Salah satu produk olahan yang 

bersifat fungsional sesuai dengan perkembangan zaman yaitu snackbar. Snackbar 

merupakan makanan olahan berbentuk batang siap saji yang terbuat dari berbagai 

campuran bahan pangan yang dilengkapi dengan nutrisi dan dibentuk hingga berbentuk 

padat dan kompak. (Setiasih, 2017). Snackbar sendiri dikenal sebagai makanan olahan 

yang mengandung berbagai kandungan nutrisi, praktis untuk dikonsumsi dan memiliki 

umur simpan yang panjang. Snackbar dikenal memiliki tekstur yang padat dan terdiri 

dari bebagai bahan pangan yang digabung menjadi satu dengan bantuan binder. 

Pembuatan snackbar ini dapat dikombinasikan dari beberapa bahan seperti buah-

buahan dan kacang-kacangan. Binder yang biasa digunakan untuk olahan bar yaitu 

sirup, caramel cokelat dan lain-lain. (Rinda, 2018). Seiring dengan berkembangnya 

zaman pola konsumsi masyarakat pun berubah. Di mana masyarakat lebih tertarik 



 

 

dengan olahan makanan yang praktis untuk dikonsumsi akan tetapi tetap memenuhi 

kandungan gizi.  

Melihat kandungan dari tepung hanjeli yang dominan akan karbohdirat dan 

memiliki karakteristik bebas gluten sehingga cocok untuk dimanfaatkan menjadi bahan 

baku olahan snackbar. Dengan memanfaatkan hanjeli menjadi tepung dapat membuat 

suatu olahan diversifikasi pangan dengan meningkatkan pemanfaatan komoditas 

serealia di Indonesia. Melihat karakteristik tepung hanjeli yang bebas gluten maka 

dalam penelitian ini akan diteliti bagaimana pengaruh penggunaan tepung hanjeli 

terhadap kandungan gizi dari snackbar dan karakteristik dari snackbar tersebut. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi masalah sebagai 

berikut : 

1. Apakah perbandingan tepung hanjeli dengan tepung kacang arab 

berpengaruh terhadap karakteristik snackbar? 

2. Apakah konsentrasi madu berpengaruh terhadap karakteristik snackbar? 

3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung hanjeli dengan tepung kacang 

arab dan konsentrasi madu berpengaruh terhadap karakteristik snackbar? 

1.3. Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat produk diversifikasi pangan 

berupa snackbar dalam rangka pemanfaatan komoditas serealia sebagai bahan baku 

pengganti tepung terigu berbasis gandum. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana pengaruh 

penggunaan tepung hanjeli dan kacang arab dengan interaksinya dengan madu 

terhadap kandungan gizi dan karakteristik snackbar.  



 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah : 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat terkait komoditas serealia hanjeli. 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat terkait pemanfaatan hanjeli sebagai 

tepung pengganti tepung terigu. 

3. Meningkatkan diversifikasi pangan dengan membuat olahan dari bahan baku 

lokal.  

1.5. Kerangka Pemikiran 

Olahan snackbar dikenal memiliki tekstur yang padat dan terdiri dari bebagai 

bahan pangan yang digabung menjadi satu dengan bantuan binder. Pembuatan 

snackbar ini dapat dikombinasikan dari beberapa bahan seperti buah-buahan dan 

kacang-kacangan. Lalu diolah dengan menggunakan binder yang bertujuan untuk 

menyatukan bahan, binder yang biasa digunakan untuk olahan bar yaitu sirup, caramel 

cokelat dan lain-lain. (Rinda, 2018). 

Snackbar memiliki karakteristik yaitu mengandung protein, serat tinggi, dan 

rendah kalori dan mengandung berbagai macam vitamin dan mineral dan komponen 

antioksidan yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Syarat mutu snackbar 

sendiri mengacu pada data SNI 01-4216-1996 tentang Syarat Mutu Makanan Diet 

Kontrol Berat Badan dan USDA nomor 25048 tentang Nutri-Grain Fruit and Nut Bar 

serta snackbar sinbiotik tanpa penambahan telur di mana syarat mutu dari snackbar 

tersebut memiliki kandungan protein minimal 9.30%, lemak 10.91%, 120,93 kalori, 

dan kadar kekerasan 6557,34 gF.  

Snackbar biasanya terbuat dari beberapa macam tepung kedelai ataupun tepung 

terigu yang mana bahan dasarnya masih diperoleh dengan cari diimpor dari luar negeri. 

Maka untuk mengurangi angka impor tersebut dapat dimulai dengan memanfaatkan 

bahan lokal yang ada di dalam negeri, salah satunya yaitu dari komoditas hanjeli. 

Hanjeli dapat diproses menjadi tepung dengan melalui beberapa proses penggilingan 



 

 

atau penumbukan sampai menjadi butiran kecil. Penepungan tepung henjeli dapat 

melalui metode basah ataupun metode kering. Dalam biji hanjeli mengandung 15% air 

pada 100gram hanjeli. (Grubben dan Partohardjono, 1998 dalam Munawar, 2016). 

Menurut Manawar (2016), hanjeli memiliki kandungan pati 68,215%, kadar protein 

11,81%, kadar lemak 4,54% dan kadar serat kasar 4,84% sehingga hanjeli ini 

berpotensi menjadi sumber karbohidrat.  

Karakteristik dari tepung hanjeli pun dikenal bebas gluten sehingga dapat 

menghasilkan produk yang tidak lengket dan dapat menghasilkan rasa manis dan 

tekstur yang kenyal. Karakteristik lain dari tepung hanjeli yaitu tidak memiliki protein 

pembentuk gluten sehingga menyebabkan olahan dari tepung hanjeli tidak 

mengembang. (Nurcahyani, 2023).  

Pada penelitian Gautama (2024) hasil dari analisis menunjukan bahwa 

perlakuan variasi perbandingan formulasi tepung hanjeli dan tepung kacang merah 

berpengaruh nyata terhadap tekstur. Tekstur snackbar dipengaruhi oleh penambahan 

perbandingan tepung hanjeli dan tepung kacang merah. Semakin banyak formulasi 

tepung hanjeli dan tepung kacang merah yang ditambahkan maka tekstur yang 

dibasilkan akan semakin keras. Hal ini diduga akibat karakteristik dari bahan baku itu 

sendiri yang mana memiliki karakteristik biji yang keras karena adanya matriks pati 

dan protein.  

Dalam tepung terigu terkandung gluten yang mana gluten ini sendiri merupakan 

protein kompleks yang terdiri dari protein glutenin dan gliadin. Glutenin dan gliadin 

membutuhkan hidrasi dan kohesi yang cukup untuk membntuk gluten. Karena hal 

tersebut tepung terigu memiliki sifat unik di mana sifat viskoelastik yang dimiliki 

gluten akan muncul ketika dicampur dengan air. Gluten akan membentuk film tipis 

untuk memerangkap gas dan mempertahankannya sehingga adonan akan mengembang 

dan memiliki tekstur ayang lembut dan ringan setelah dipanggang. (Ikarini, 2017) 



 

 

Gliadin yang memiliki ikatan intra-molekuler disulfida membentuk struktur 

molekul padat dan bulat sedangkan glutenin yang memiliki ikatan inter dan intra 

molekuler disulfida akan cenderung membentuk struktur linier ketika bercampur akan 

membentuk matriks gluten yang lengket. (Caputo dalam Ikarini, 2017) Akan tetapi 

hanjeli tidak mengandung protein glutenin dan gliadin yang dapat membentuk film 

tipis yang dapat memerangkap gas serta mempertahankannya sehingga adonan akan 

mengembang. Sehingga produk yang terbuat dari tepung bebas gluten seperti hanjeli 

tidak akan mengembang. 

Walaupun hanjeli tidak mengandung protein gluten tetapi hanjeli sendiri 

mengandung asam amino esensial maupun asam amino non esensial. Asam amino yang 

terkandung dalam hanjeli yaitu phenilalanin, valin, treonin, methionine, lisin, isoleusin, 

leusin, histidan, dan triptofan dengan kandungan terbesar yaitu asam amino valin 

sebesar 0.518%. (Suarni, 2023) 

Selain tepung hanjeli dalam penelitian pembuatan snackbar ini juga 

menggunakan tepung kacang arab. Kacang arab memiliki karakteristik bebas gluten 

dan memiliki tekstur yang lembut. Pemanfaatan kacang arab sendiri sampai saat ini 

sebatas hanya dipanggang atau disangrai saja menjadi cemilan siap saji. Kacang arab 

merupakan tanaman budidaya popular di Timur Tengah karena kaya akan manfaat, 

tetapi sayang variasi pengolahan kacang arab ini masih sedikit. Salah satunya olahan 

kacang arab ini yaitu menjadi tepung. Tepung kacang arab dapat menjadi pengganti 

tepung lainnya karena memiliki kandungan gizi baik yang terdapat pada kacang arab 

lebih tinggi dari tepung lainnya. Tepung kacang arab mengandung berbagai macam zat 

gizi seperti karbohidrat 60,2%, protein 23,8%, dan serat 17,4%. Kandungan serat dalam 

kacang arab pun termasuk tinggi apabila dibandingan dengan biji nangka yang hanya 

memiliki kadar protein 1.3% dan tidak memiliki kandungan serat. (Harianja, 2022) 

Dalam pembuatan snackbar sendiri membutuhkan bantuan binder yang dapat 

menyatukan bahan sehingga tekssur dari snackbar akan semakin kompak. Sedangkan 



 

 

binder dalam bar dapat berupa sirup, caramel, coklat, dan lain-lain (Rinda, 2018). 

Binder atau bahan pengikat mempunyai fungsi untuk memperbaiki stabilitas emulsi 

serta memberi tekstur yang kompak dan padat. Selain madu biasanya bahan pengikat 

yang umum digunakan yaitu tapioka, sagu, dan meizena yang mengandung pati. Pati 

umumnya mengandung amilosa dan amilopektin di mana dalam pembuatan suatu 

produk, amilosa akan berperan terhadap tekstur produk. Semakin tinggi kadar amilosa 

maka tekstur produk akan semakin padat. Dalam Winarno (2002), menyebutkan bahwa 

semakin besar kandungan amilopektin dan semakin kecil kandungan amilosa, maka 

semakin lekat produk olahanya.  

Sedangkan penambahan madu dapat mempengaruhi tekstur dari produk. Hal 

ini dikarenakan di dalam madu terdapat kandungan fruktosa yang mana memiliki sifat 

higroskopis sehingga penggunaanya dapat mempengaruhi tekstur dan menurunkan 

kekerasan produk (Rosida, dkk. 2022). Hal ini sesuai dengan pendapat Adji dalam 

(Rosida, 2022) dimana kandungan air pada madu sebesar 17%. Penambahan madu 

akan mempengaruhi proses pengempukan. Hal ini dikarenakan penggunaan madu akan 

membuat tekstur bar yang dihasilkan lebih tidak mudah patah tetapi mudah digigit. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran diatas maka dapat diambil hipotesis 

sebagai berikut: 

1. Diduga adanya pengaruh dari perbandingan tepung hanjeli dengan tepung 

kacang arab terhadap karakteristik snackbar. 

2. Diduga adanya pengaruh dari konsentrasi madu terhadap karakteristik 

snackbar. 

3. Diduga adanya pengaruh dari interaksi antara perbandingan tepung hanjeli 

dengan tepung kacang arab dan konsentrasi madu terhadap karakteristik 

snackbar. 



 

 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan 

Fakultas Teknik Program Studi Teknologi pangan di Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, 

Bandung. Waktu penelitian akan dilakukan pada bulan Oktober 2024 hingga Januari 

2025.   
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