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Sifat Organoleptik Dan Kandungan Gizi Food Bar Tepung Kacang Hijau, 

Kacang Tanah Dan Pisang Raja Sebagai Pangan Potensial Sumber Serat 

 

Rifa Azkiatul Mawa 

 

INTISARI 

 

Berdasarkan Riskesdas 2018, proporsi konsumsi serat masyarakat Indonesia kurang dari 25-30 

gr/hari sebanyak 95,5%. Sedangkan untuk rata-rata komsumsi serat penduduk Indonesia hanya 

mengonsumsi serat sebanyak 10,5 gr/hari. Konsumsi serat yang rendah dapat berdampak pada 

kesehatan salah satunya penyakit tidak menular (PTM). Salah satu faktor resiko dapat disebabkan 

karena sering konsumsi makan siap saji dengan kandungan serat yang rendah. Salah satu upaya 

untuk meningkan konsumsi serat pada masyarakat Indonesia adalah inovasi pembuatan food bar 

dari pangan pontesial seperti kacang hijau, kacang tanah dan  pisang raja. Penelitian utama dilakukan 

dengan  membuat 3 formulasi dengan perbandingan F1 (50%:40%:10%), F2 ( 60%:30%:10%), F3 

(70%:20%:10%) dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih untuk mengetahui tingkat kesukaan 

dengan cara uji hedonik. Formula 2 merupakan formula yang paling disukai dengan hasil nilai 

rata-rata 5,75 (agak suka) berdasarkan parameter warna, aroma, rasa dan tekstur. Food bar F2 

memiliki kandungan gizi per 100 gram produk sebanyak energi 799,4 kkal, protein 26,16 g, 

lemak 45,32 g, karbohidrat 75,61 g dan serat 5,75 g. Harga pokok produksi per 100 gram Rp. 

4.810 dan harga julan Rp. 1.154,4. Food bar telah memenuhi syarat sebagai sumber serat 

dengan kandungan serat di atas 3 gram per 100 gram produk.  
 

Kata Kunci: Serat, Food Bar, Kacang Hijau, Kacang Tanah, Pisang Raja 
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ABSTRAK 

 

Rifa Azkiatul Mawa, Organoleptic Properties And Nutritional Content Of Mung 

Bean, Peanut and Plantain Flour Food Bars ss Potential Sources of Fiber Under 

Supervision of Naning Hadingsih, M. Si 

 

 

Based on Riskesdas 2018, the proportion of fiber consumption in Indonesian society is less than 25-

30 gr/day as much as 95.5%. Meanwhile, the average fiber consumption of the Indonesian 

population only consumes 10.5 gr/day of fiber. Low fiber consumption can have an impact on health, 

one of which is non-communicable diseases (NCDs). One of the risk factors can be caused by 

frequent consumption of fast food with low fiber content. One of the efforts to increase fiber 

consumption in Indonesian society is the innovation of making food bars from pontesial foods such 

as green beans, peanuts and plantains. The main research was conducted by making 3 formulations 

with the ratio of F1 (50%:40%:10%), F2 (60%:30%:10%), F3 (70%:20%:10%) conducted by 30 

untrained panelists. Formula 2 is the most preferred formula with an average score of 5.75 

(moderately liked) based on color, aroma, taste and texture parameters. Food bar F2 has nutritional 

content per 100 grams of product as much as 799.4 kcal energy, 26.16 g protein, 45.32 g fat, 75.61 

g carbohydrate and 5.75 g fiber. The basic cost of production per 100 grams is rp. 4,810 and the 

monthly price is rp. 1.154,4. Food bars have been qualified as a source of fiber with fiber content 

above 3 g per 100 g of product.  
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