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ABSTRAK

Snack bar adalah makanan selingan padat dan kompak yang berbentuk
bar/batangan. Pengembangan produk pangan tinggi serat dapat dilakukan
dengan pemanfaatan okara dalam pembuatan snack bar. Okara (ampas tahu)
merupakan hasil sampingan dari proses pengolahan susu kedelai dan tahu
yang memiliki kandungan serat yang tinggi. Pembuatan snack bar
membutuhkan bahan pengikat seperti gula agar dihasilkan snack bar yang
padat dan kokoh. Gula yang digunakan pada penelitian ini adalah High
Fructose Corn Syrup (HFCS) dan gula semut. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi HFCS dan gula semut
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik snack bar okara. Proporsi
HFCS dan gula semut yang digunakan adalah 0:100; 20:80; 40:60; 50:50;
60:40; 80:20; dan 100:0. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Parameter yang diuji adalah kadar
air, aktivitas air, tekstur (hardness), total serat pangan, dan organoleptik
(rasa, daya telan, dan tekstur). Data hasil pengujian kemudian diuji
ANOVA pada a=5%, hasil yang menunjukkan adanya perbedaan nyata
antara perlakuan dilanjutkan dengan uji DMRT pada a = 5%. Perlakuan
terbaik ditentukan berdasarkan hasil uji organoleptik dengan metode
spider web. Berdasarkan uji ANOVA pada 0=5%, terdapat perbedaan
nyata dari perbedaan proporsi HFCS dan gula semut terhadap nilai kadar
air, aktivitas air, dan sifat organoleptik, tetapi tidak berbeda nyata
terhadap tekstur (hardness). Snack bar okara memiliki nilai kadar air yang
berkisar antara 16,22-32,73%, nilai aktivitas air 0,459-0,653, hardness
13,781-17,843N dan total serat pangan (50%HFCS : 50%gula semut)
12,86%. Nilai kesukaan panelis terhadap rasa berada pada kisaran 3,70-
5,05, daya telan 3,90-4,80, dan tekstur 3,50-4,50. Hasil uji spider web
menunjukan snack bar okara dengan proporsi HFCS dan gula semut 50:50
merupakan perlakuan yang paling disukai panelis.

Kata kunci: Snack bar, okara, HFCS, gula semut.



Fide Heraldi Purnama, NRP 6103016135. Effect of High Fructose Corn
Syrup (HFCS) and Brown Sugar Proportion on Physicochemical and
Organoleptic Properties of Okara Snack Bar.
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2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

ABSTRACT

Snack bar is a solid and compact shack food in the form of bar. The
development of high fiber food products can be done by using okara in
making snack bar. Okara (tofu waste) is a by-product of the processing of
soy milk and tofu which has a high fiber content. Making a snack bar
requires a binding material such as sugar to produce a solid and sturdy
snack bar. The sugar used in this research was High Fructose Corn Syrup
(HFCS) and brown sugar. This study aims to determine the effect of
different proportions of HFCS and brown sugar on the physicochemical and
organoleptic properties of okara snack bar. The proportion of HFCS and
brown sugar used is 0: 100; 20:80; 40:60; 50:50; 60:40; 80:20; and 100: 0.
The research design used was a Randomized Block Design (RBD). The
parameters tested were water content, water activity, texture (hardness),
total dietary fiber, and organoleptic (taste, swallowing power, and texture).
Data from the test results were then tested for ANOVA at a = 5%, results
that showed a real difference between the treatments followed by the
DMRT test at oo = 5%. The best treatment is determined based on
organoleptic test results with the spider web method. Based on the ANOVA
test at a = 5%, there was a significant difference from the difference in the
proportion of HFCS and brown sugar to the value of water content, water
activity, and organoleptic properties, but not significantly different from the
texture (hardness). Okara shack bar has a moisture content value ranging
from 16.22-32.73%, water activity value 0.459-0.653, hardness 13.781-
17.843N and total dietary fiber (50% HFCS: 50% brown sugar) 12.86%.
The panelists' preference for taste is in the range of 3.70-5.05, swallowing
power 3.90-4.80, and texture 3.50-4.50. The results of the spider web test
show okara snack bar with a proportion of HFCS and brown sugar 50:50 is
the panelists' most preferred treatment.

Keywords: Snack bar, okara, HFCS, brown sugar.
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