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INTISARI 

Snack bar merupakan camilan berbentuk batangan yang sehat dengan 
kandungan gizinya seperti protein, karbohidrat, serat dan kalori. Pembuatan snack 
bar membutuhkan bahan pengisi seperti buah-buahan dan serealia berupa emping 
jagung untuk memperkaya gizi serta bahan pengikat berupa pati kimpul dan madu 
agar tekstur semakin kompak. Pati kimpul memiliki kandungan amilosa 23,6% yang 
mampu mengurangi penyerapan air sehingga membuat tekstur sedikit lebih keras, 
sedangkan madu memiliki kandungan monosakarida 82,3% berupa glukosa dan 
fruktosa yang mampu memberi rasa manis lebih tinggi dari sukrosa serta tekstur 
lunak dan chewy pada snack bar. Penggunaan bahan-bahan tersebut dinilai 
mampu mempengaruhi kualitas snack bar. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui penambahan madu dan pati kimpul terhadap kualitas snack bar yang 
dapat diterima oleh konsumen. Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor. Faktor I adalah penambahan pati 
kimpul (15%), (20%) dan (25%). Faktor ke II adalah penambahan madu (10%), 
(15%), dan (20%). Data dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%. Jika ada 
perbedaan dilanjutkan dengan Uji Duncan (DMRT) 5%. Hasil penelitian perlakuan 
terbaik berdasarkan nilai rata-rata tertinggi uji organoleptik disertai kandungan gizi 
yang memenuhi adalah perlakuan penambahan pati kimpul 15% dan madu 15% 
dengan hasil kadar air 16%, kadar abu 1,62%, kadar protein 7,71%, kadar lemak 
5,89%, kadar karbohidrat 68,70%, tekstur 2,43 mm/g/s, kalori 362,18kkal, kadar 
serat pangan 5,76%, dan uji organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur) 
menunjukkan nilai rasa 4,16(suka), aroma 4,04(suka), warna 4,28(suka), dan 
tekstur 4,40(suka).  
 
Kata kunci: Snack bar, pati kimpul, madu, kalori.  
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