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INTISARI 

 

Snack bar merupakan camilan sehat yang praktis untuk memenuhi 
kebutuhan nutrisi harian. Tepung biji nangka memiliki kandungan karbohidrat 
yang tinggi, sedangkan tepung biji ketapang mengandung protein dan lemak 
nabati yang tinggi. Penambahan madu pada pembuatan snack bar berfungsi 
sebagai pemanis alami dan bahan pengikat yang dapat mempengaruhi 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik produk. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara tepung biji nangka, tepung biji 
ketapang dan penambahan madu yang menghasilkan snack bar dengan sifat 
fisikokimia dan organoleptik terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua kali ulangan. Faktor pertama proporsi 
tepung biji nangka : tepung biji ketapang (50:50, 60:40, 70:30) dan faktor kedua 
penambahan madu (10%, 15%, 20%) dengan dua ulangan. Pengolahan data 
dilakukan dengan mengunakan Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan dilanjutkan 
dengan uji DMRT pada taraf kesalahan 5% apabila terdapat pengaruh nyata. 
Hasil kombinasi perlakuan terbaik diperoleh pada snack bar dengan proporsi 
tepung biji nangka : tepung biji ketapang 50:50 dengan penambahan madu 20% 
yang memiliki kadar air 15,33%, kadar abu 2,78%, kadar lemak 23,37%, kadar 
protein 10,13%, karbohidrat 49,03%, serat kasar 2,08%, total gula 14,30%, 
kekerasan 1017,70 gf, serta skor kesukaan warna 3,16 (agak suka), aroma 3,60 
(agak suka), rasa 3,80 (agak suka), dan tekstur 3,72 (agak suka), dan aktivitas 
antioksidan 1041,81 mg/L. 
 
Kata kunci: snack bar, tepung biji nangka, tepung biji ketapang, madu 
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