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INTISARI

Snack bar merupakan produk pangan praktis berbentuk batang yang umumnya dibuat
dari berbagai campuran bahan yang bergizi dan dikonsumsi sebagai sumber energi
maupun zat gizi. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kombinasi perlakuan
terbaik antara proporsi tepung biji rami dan tepung beras merah dengan penambahan
madu sehingga didapatkan snack bar dengan perlakuan terbaik. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, dua faktor dan tiga kali
ulangan. Faktor I: tepung biji rami: tepung beras merah (20%: 80%; 25%: 35%; 30%:
70%) dan faktor |l: penambahan madu (40%; 45%; 50%). Data dianalisa
menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%, Sedangkan data
organoleptik dianalisis menggunakan uji Friedman pada taraf 5%. Perlakuan proporsi
tepung biji rami: tepung beras merah (30%; 70%) dan penambahan madu (40%)
merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan snack bar dengan karakteristik
kadar air 12,38%, kadar abu 2,35%, kadar protein 11,78%, kadar lemak 8,78%, kadar
serat kasar 5,95%, kadar karbohidrat 64,57 %, total kalori 386 (Kkal/100 gram), tekstur
hardness 6,388 (N), tekstur chewiness 189.891, dan uji organoleptik rasa 4,80 (netral),
warna 5,00 (suka), aroma 4,90 (netral), tekstur 4,73 (netral).

Kata Kunci : Snack Bar, Tepung Biji Rami, Tepung Beras Merah, Madu
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