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Abstract. Coconut dregs are a byproduct of the coconut oil processing industry, and their utilization as food is limited,
even though they still contain crude fiber. This study aimed to analyze the effects of the size and ratio of peanuts and
coconut dregs on the physical (color), chemical (water content and crude fiber), and sensory characteristics of snack
bars. This study used a Completely Randomized Design (CRD) with two factors: the first factor is size of the coconut
dregs (coarse and fine). The second factor was the ratio of coconut dregs to peanuts (15:85, 20:80, and 25:75 g/g).
The analysis carried out on the snack bar was water content, fiber content, color (L* a* b* whiteness index and
browning index), sensory analysis (taste, color, aroma and texture) and hedonic. The results showed that the size of
coconut dregs and the ratio of coconut dregs: peanuts did not affect the water content, b* aroma, but did affect the
fiber content, L* a* browning index, sensory taste, color, texture and hedonic. The 25:75 g ratio of coarse coconut
dreg to peanuts had the highest preference score, with water and fiber contents of 4.51% and 17.52 %, respectively.
The browning index of the snack bar with the highest preference score was the lowest. The coarse coconut dreg had
a browning index of 28.80. The browning index of the snack bar with a coconut dreg:peanut ratio of 25:75 g had a
browning index of 27.61.

Keywords: coconut dreg, peanuts, snack bar, color, browning index.

Abstrak. Ampas kelapa merupakan hasil samping pengolahan kelapa yang masih mengandung serat kasar dan
berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional, salah satunya dalam pembuatan snack bar. Penelitian
ini bertujuan menganalisis pengaruh ukuran ampas kelapa dan rasio ampas kelapa:kacang tanah terhadap
karakteristik fisik, kimia, dan sensoris snack bar. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan
dua faktor. Faktor pertama adalah ukuran ampas kelapa, yaitu kasar dan halus, sedangkan faktor kedua adalah
rasio ampas kelapa:kacang tanah, yaitu 15:85, 20:80, dan 25:75 (g/g). Parameter yang dianalisis meliputi kadar
air, kadar serat, warna (L*, a*, b*, whiteness index, dan browning index), sifat sensoris berupa rasa, warna, aroma,
dan tekstur, serta uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ukuran ampas kelapa dan rasio ampas
kelapa:kacang tanah tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, nilai b*, dan aroma, tetapi berpengaruh nyata
terhadap kadar serat, nilai L*, a*, browning index, rasa, warna, tekstur, dan tingkat kesukaan. Perlakuan ampas
kelapa ukuran kasar dengan rasio ampas kelapa:kacang tanah 25:75 (g/g) menghasilkan skor kesukaan tertinggi,
dengan kadar air 4,51% dan kadar serat 17,52%. Perlakuan tersebut juga menghasilkan nilai browning index yang
relatif rendah, yaitu 27,61, sehingga berpotensi menjadi formulasi terbaik dalam pengembangan snack bar tinggi
serat.

Kata Kunci: ampas kelapa, kacang tanah, snack bar, warna, browning index.
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1. PENDAHULUAN

Perubahan gaya hidup masyarakat yang cenderung memilih makanan praktis
menyebabkan snack bar menjadi salah satu produk pangan yang populer (Israelsen et al.,
2026). Namun, sebagian snack bar umumnya memiliki kandungan serat yang rendah, padahal
serat pangan berperan penting dalam diet manusia. Serat pangan dapat memperpanjang waktu
transit di saluran gastrointestinal, membantu mengendalikan respons glukosa postprandial,
mendorong sekresi hormon usus, menstabilkan kadar gula darah, dan mempertahankan rasa
kenyang (Van der Merwe, 2021). Oleh karena itu, diperlukan pengembangan snack bar yang
sesuai dengan preferensi konsumen terhadap makanan praktis, sehat, tinggi serat, dan tetap
disukai. Selain berasal dari sumber serat konvensional seperti biji-bijian utuh, buah-buahan,
sayuran, dan kacang-kacangan, serat juga dapat diperoleh dari hasil samping industri
agribisnis, seperti ampas buah dan sayur (Kowalska et al., 2023), termasuk ampas kelapa.

Ampas kelapa merupakan hasil samping industri pengolahan kelapa menjadi Virgin
Coconut 0Oil (VCO) dan minyak kelapa. Pemanfaatan ampas kelapa masih belum optimal,
sehingga berpotensi menjadi limbah yang perlu diminimalkan (Grinberga-Zalite & Zvirbule,
2022). Ampas kelapa masih mengandung nutrisi, antara lain protein kasar 0,7%, lemak kasar
2,81%, karbohidrat 13,6%, dan serat kasar 6,32% (Rosni et al, 2020). Beberapa upaya
pemanfaatan ampas kelapa telah dilakukan, seperti sebagai pakan ternak (Hafsah et al., 2020)
dan nanoselulosa untuk kemasan pangan (Rahmi et al., 2024). Tepung ampas kelapa secara
alami bebas gluten, berpotensi sebagai sumber prebiotik, dan termasuk bahan pangan
fungsional karena mengandung serat pangan dan protein yang tinggi serta memiliki indeks
glikemik rendah (Kowalska et al., 2023). Dengan demikian, ampas kelapa sangat berpotensi
dikembangkan sebagai bahan pangan.

Serat pangan sangat diperlukan oleh tubuh. Ampas kelapa mengandung karbohidrat
yang tersusun atas galaktomanan, manosa, dan selulosa, serta bersifat bebas gluten sehingga
dapat digunakan sebagai bahan pangan alternatif, termasuk cookies bebas gluten (Langi et al.,
2024). Penelitian mengenai pemanfaatan ampas kelapa sebagai produk pangan telah dilakukan
pada berbagai produk, seperti flakes sereal berbasis tepung beras (Sabilla & Murtini, 2020),
produk bakery (Shariman & Bakar, 2024), substitusi pada brownies cookies (Widyanti et al.,
2025), serta bahan snack bar bersama tepung kedelai (Indrawan et al., 2018) dan tepung
kacang hijau (Rumenser et al., 2021).

Kombinasi bahan dan ukuran partikel penyusun dapat memengaruhi karakteristik
fisikokimia dan sensoris snack bar. Kebaruan penelitian ini terletak pada kajian mengenai
pengaruh ukuran ampas kelapa dan rasio ampas kelapa:kacang tanah terhadap karakteristik
fisik, kimia, dan sensoris snack bar, yang sejauh ini masih terbatas. Penelitian ini bertujuan
mengetahui pengaruh ukuran ampas kelapa dan rasio ampas kelapa:kacang tanah terhadap
karakteristik fisik berupa warna, karakteristik kimia berupa kadar air dan serat kasar, serta
karakteristik sensoris snack bar.

2. METODE PENELITIAN

2.1 Persiapan Ampas Kelapa dan Kacang Tanah

Ampas kelapa dilakukan blanching pada suhu 100 °C selama 7 menit, kemudian diperas
menggunakan kain saring untuk mengurangi kadar air. Selanjutnya, ampas kelapa dikeringkan
menggunakan pengering kabinet vakum pada suhu 45 °C selama 7 jam. Ampas kelapa kering
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dibagi menjadi dua bagian. Bagian pertama digunakan sebagai ampas kelapa kasar, sedangkan
bagian kedua dihaluskan menggunakan hammer mill dan diayak hingga melewati ukuran 60
mesh (Indrawan et al., 2018). Ampas kelapa yang telah dihaluskan disebut ampas kelapa halus.
Kacang tanah tanpa kulit ari dipanggang dalam oven pada suhu 90 °C selama 2 jam, kemudian
dicincang dan disimpan dalam wadah tertutup hingga siap digunakan.

2.2 Pembuatan Snack Bar

Bahan baku disiapkan sesuai formulasi pada Tabel 1. Margarin, gula, dan kuning telur
dicampur menggunakan mixer hingga homogen. Selanjutnya, ampas kelapa, kacang tanabh,
wijen, garam, dan madu ditambahkan, kemudian diaduk hingga merata. Adonan dicetak dan
dipanggang dalam oven pada suhu 110 °C selama 1 jam 23 menit. Setelah matang, snack bar
dikeluarkan dari oven dan didiamkan selama +15 menit pada suhu ruang. Snack bar kemudian
disimpan dalam wadah tertutup sebelum dianalisis.

Tabel 1. Formulasi Bahan Snack Bar

Perlakuan A1K1 A1K2 A1K3 A2K1 A2K2  A2K3
Ampas kelapa kasar (g) 15 20 25 0 0 0
Ampas kelapa halus (g) 0 0 0 15 20 25
Kacang tanah (g) 85 80 75 85 80 75
Gula Pasir (g) 30 30 30 30 30 30
Garam (g) 1 1 1 1 1 1
Margarin (g) 35 35 35 35 35 35
Kuning telur (g) 30 30 30 30 30 30
Madu hitam (g) 30 30 30 30 30 30
Wijen (g) 1 1 1 1 1 1
Keterangan:

A1l = Ampas kelapa kasar
A2 = Ampas kelapa halus
K1 = Ampas kelapa: Kacang tanah = 15:85 (g)
K2 = Ampas kelapa: Kacang tanah = 20:80 (g)
K3 = Ampas kelapa: Kacang tanah = 25:75 (g)

2.3 Analisis
2.3.1 Kadar Air Metode Oven

Kadar air dianalisis menggunakan metode oven mengacu pada BSN (1992). Sampel
snack bar sebanyak 2 g ditimbang menggunakan botol timbang yang telah dikeringkan pada
suhu 105 °C selama 1 jam dan didinginkan dalam desikator selama 10-15 menit. Sampel
kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C selama 3 jam. Setelah itu, botol timbang
berisi sampel didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Pengeringan diulang hingga
diperoleh bobot konstan. Kadar air dihitung menggunakan rumus berikut:

. Wi — Wp
Kadar air (%) = — X 100
Wl - Wo

Keterangan:
W,  :massa botol timbang kosong (g)
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W;  :massa botol timbang + sampel sebelum pengeringan (g)
W,  :massa botol timbang + sampel setelah pengeringan (g)

2.3.2 Serat Kasar

Analisis serat kasar dilakukan mengacu pada BSN (1992). Sampel bebas lemak sebanyak
2 g ditimbang dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 500 mL. Sampel kemudian ditambahkan
50 mL H,S0,4 1,25% dan dididihkan selama 30 menit menggunakan pendingin tegak. Setelah
itu, ditambahkan 50 mL NaOH 3,25% dan dididihkan kembali selama 30 menit. Larutan
disaring menggunakan corong Biichner yang berisi kertas Whatman tak berabu yang telah
dikeringkan dan diketahui bobotnya. Endapan dicuci menggunakan H,SO, 1,25% panas,
akuades panas, dan etanol 96%. Kertas saring beserta residu dipindahkan ke dalam gelas
timbang yang telah diketahui bobotnya, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C
hingga bobot konstan. Kadar serat kasar dihitung menggunakan rumus berikut:

Wy —Ww;

Serat kasar (%) = X100
Keterangan:
w : massa sampel (g)
W;  :massa kertas saring + residu setelah pengeringan (g)
W,  :massa kertas saring kosong (g)

2.3.3 Pengujian Warna

Pengujian warna produk dilakukan menggunakan HunterLab ColorFlex yang dikalibrasi
secara otomatis sebelum digunakan. Data yang diperoleh meliputi nilai L* (lightness) yang
menunjukkan tingkat kecerahan, nilai a* (redness) yang menunjukkan warna merah-hijau, dan
nilai b* (yellowness) yang menunjukkan warna kuning-biru. Indeks keputihan atau whiteness
index (WI) digunakan untuk menunjukkan tingkat keputihan produk, sedangkan indeks
pencokelatan atau browning index (BI) digunakan untuk menggambarkan tingkat warna
cokelat akibat reaksi pencokelatan, baik enzimatis maupun nonenzimatis (Golani et al., 2024).

WI =100 — /(100 — L *)2 + a **>+ b *?

~ 100 (x — 0,31)

0,17
ax* +1,75L =

T 5.645L * +a * —3,012b

Bl

X

2.3.4 Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan melalui uji skoring dan uji hedonik terhadap lima
parameter snack bar, yaitu rasa, aroma, warna, tekstur, dan tingkat kesukaan. Sampel snack bar
disiapkan dan diberikan kepada 30 panelis terlatih. Panelis diminta memberikan penilaian
menggunakan skala 1-5 untuk uji skoring dan skala 1-7 untuk uji hedonik sesuai borang uji
yang telah disediakan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kriteria Penilaian Uji Organoleptik Snack Bar
Skoring

Skala Hedonik
Rasa Aroma Warna Tekstur
7 Sangat Suka
Sekali
6 - - - - Sangat Suka
, Sangat Tidak Coklat Sangat
5 S t Gurih S tR h Suk
angat Lun Beraroma Kelapa Cerah angat venya uxa
Tidak B Coklat agak
4 Agak Gurih : aKEIera;oma © c:railga Agak renyah Netral
3 Gurih Cukup Beraroma Coklat Netral Tidak suka
(Netral) kelapa (Netral) (Netral)
Coklat agak S t Tidak
2 Tidak Gurih Beraroma Kelapa oklataga Tidak Renyah angat tica
gelap Suka
1 Sangat Tidak Sangat Beraroma Coklat gelap Sangat Tidak Sangat Tida.k
Gurih Kelapa Renyah Suka Sekali

2.4 Rancangan dan Analisis Statistik

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) faktorial
dengan dua faktor. Faktor pertama adalah ukuran ampas kelapa, yaitu ampas kelapa kasar dan
ampas kelapa halus. Faktor kedua adalah rasio ampas kelapa:kacang tanah, yaitu 15:85, 20:80,
dan 25:75 (g/g). Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 18
unit percobaan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA untuk mengetahui
pengaruh masing-masing faktor dan interaksi antarfaktor pada taraf kepercayaan 95%. Model
linear yang digunakan adalah sebagai berikut:

Yie = n+a;+ B;+ (aB)ij + &iji

Keterangan:

Yijx  :nilai pengamatan

U : rataan umum

Q : pengaruh faktor ukuran ampas kelapa taraf ke-i

B; : pengaruh faktor rasio ampas kelapa:kacang tanah taraf ke-j

(af)i; :pengaruh interaksi antara kedua faktor
gjx  :galat percobaan

Apabila terdapat perlakuan yang berbeda nyata, analisis dilanjutkan menggunakan uji
Beda Nyata Terkecil (BNT).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu parameter penting yang dapat memengaruhi daya
simpan snack bar. Nilai kadar air snack bar pada penelitian ini berkisar antara 4,22-4,75%
(Tabel 3). Berdasarkan hasil analisis ragam, perlakuan ukuran ampas kelapa dan rasio ampas
kelapa:kacang tanah tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air pada taraf signifikansi 5% (p
> 0,05), serta tidak terdapat interaksi antara kedua faktor perlakuan. Kadar air pada penelitian
ini lebih rendah dibandingkan hasil penelitian Indrawan et al. (2018), yaitu sebesar 5,68%, dan
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Rumenser et al. (2021), yaitu sebesar 29,73%. Menurut Indrawan et al. (2018), kadar air yang
rendah membuat produk lebih tahan terhadap kerusakan mikrobiologis. Kadar air yang
diperoleh dalam penelitian ini juga memenuhi standar, yaitu batas maksimum kadar air
sebesar 11,26% (USDA, 2018). Namun, kadar air yang terlalu rendah dapat meningkatkan
kekerasan snack bar (Bora et al., 2025).

Tabel 3. Pengaruh Ukuran Ampas Kelapa serta Rasio Ampas Kelapa dan Kacang Tanah
terhadap Kadar Air dan Kadar Serat Snack Bar
Ukuran Ampas Rasio Ampas Kelapa dan

Kelapa Kacang Tanah Kadar Air (%) Kadar Serat (%)
15:85 4,73%0,28 a 16,67+1,14 b

Kasar 20:80 4,43+0,18 a 16,22+0,25b
25:75 4,51+0,21 a 17,52+0,52 b
15:85 4,75+0,30 a 13,85+0,51 a

Halus 20:80 4,22+0,08 a 16,51+1,12b
25:75 4,27+0,27 a 17,44+1,14 b

Keterangan: Data disajikan sebagai rata-rata+SD. Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05).

3.2 Kadar Serat Kasar

Serat kasar merupakan bagian bahan pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh bahan
kimia, seperti asam sulfat dan natrium hidroksida, serta terutama terdiri atas selulosa dan
lignin (Madhu et al, 2025). Serat kasar berbeda dengan serat pangan karena hanya
merepresentasikan sebagian komponen serat. Hal ini disebabkan sebagian serat larut dapat
hilang selama proses analisis. Meskipun demikian, kadar serat kasar tetap dapat digunakan
sebagai pendekatan awal untuk memperkirakan kandungan serat dalam bahan pangan.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan ukuran ampas kelapa dan rasio
ampas kelapa:kacang tanah berpengaruh nyata terhadap kadar serat kasar, serta terdapat
interaksi antara kedua faktor perlakuan (p < 0,05). Berdasarkan hasil uji lanjut, perlakuan
ampas kelapa halus dengan rasio ampas kelapa:kacang tanah 15:85 (g/g) berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya dan menghasilkan kadar serat kasar paling rendah. Kondisi ini
diduga disebabkan oleh proses penggilingan dan pengayakan pada pembuatan ampas kelapa
halus, sehingga sebagian serat kasar tidak terhaluskan dan tertahan pada screen ayakan.
Temuan ini sejalan dengan Sarfaraz et al. (2017), yang menyatakan bahwa jumlah serat kasar
meningkat secara signifikan seiring dengan peningkatan ukuran partikel.

Berdasarkan Tabel 3, kadar serat kasar snack bar berkisar antara 13,85-17,51%. Nilai
tersebut lebih tinggi dibandingkan hasil penelitian Indrawan et al. (2018) pada perlakuan
penambahan tepung ampas kelapa 15 g dan tepung kedelai 85 g, yaitu sebesar 2,59%, serta
penelitian Rumenser et al. (2021) pada snack bar berbahan tepung ampas kelapa dan tepung
kacang hijau, yaitu sebesar 10,03%. Perbedaan ini diduga dipengaruhi oleh proses pembuatan
ampas kelapa, ukuran partikel, serta kandungan serat kasar dari kacang tanah. Penelitian ini
hanya mengukur serat kasar sehingga belum menggambarkan total serat pangan. Fahey et al.
(2019) menyatakan bahwa serat kasar hanya menggambarkan sekitar 30-50% dari serat
pangan, sehingga nilai serat pangan aktual diperkirakan lebih tinggi. Namun, penelitian ini
tidak melakukan estimasi serat pangan aktual sehingga hal tersebut menjadi salah satu
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keterbatasan penelitian. Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar serat
kasar dipengaruhi oleh ukuran partikel ampas kelapa dan dapat menjadi dasar pengembangan
snack bar tinggi serat sebagai pangan fungsional berbasis ampas kelapa.

3.3 Warna

Warna merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan persepsi awal konsumen
terhadap kualitas suatu produk pangan (Hasbullah & Umiyati, 2017). Produk pangan, meskipun
memiliki kandungan gizi yang baik, dapat mengalami penurunan tingkat penerimaan
konsumen apabila warna yang dihasilkan kurang menarik. Analisis warna pada snack bar
ampas kelapa meliputi nilai lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), whiteness index (WI),
dan browning index (BI). Warna snack bar secara visual disajikan pada Gambar 1.

Uk A
u;(i?ap?pas Rasio Ampas Kelapa : Kacang Tanah (g)
Kasar
Halus
15:85 20:80 25:75

Gambar 1. Snack Bar

Nilai L* menunjukkan tingkat kecerahan suatu produk, dengan nilai 0 menunjukkan
warna hitam dan nilai 100 menunjukkan warna putih (Kutlu et al., 2022). Berdasarkan hasil uji
sidik ragam, diketahui bahwa ukuran ampas kelapa tidak berpengaruh nyata terhadap nilai L*.
Sebaliknya, rasio ampas kelapa:kacang tanah berpengaruh nyata terhadap nilai L*, dan tidak
terdapat interaksi antara kedua faktor perlakuan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa semakin
tinggi rasio ampas kelapa, semakin tinggi nilai L* snack bar, yang menunjukkan warna produk
semakin cerah. Nilai L* meningkat sebesar 4,93-10,06% seiring dengan peningkatan proporsi
ampas kelapa. Ampas kelapa memiliki nilai L* yang relatif tinggi, tetapi proses pemanasan
dapat menyebabkan penurunan nilai L*. Kondisi serupa juga terjadi pada kacang tanah.
Pemanggangan kacang tanah dalam oven dapat memicu pembentukan pigmen melanoidin
akibat reaksi antara gula pereduksi dan asam amino, sehingga menyebabkan penurunan nilai
L* sebesar 18,52% (Golani et al, 2024). Kacang tanah lebih rentan mengalami reaksi
pencokelatan dibandingkan ampas kelapa karena memiliki kandungan protein dan asam amino
yang lebih tinggi, yang berperan penting dalam reaksi Maillard.
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Nilai a* menunjukkan spektrum warna dari merah hingga hijau (Cortez et al., 2017). Nilai
a* positif menunjukkan kecenderungan warna merah, sedangkan nilai a* negatif menunjukkan
kecenderungan warna hijau. Semakin tinggi nilai a*, semakin kuat kecenderungan warna
merah pada produk. Nilai a* snack bar pada penelitian ini berkisar antara 14,65-15,77, yang
menunjukkan adanya kecenderungan warna kemerahan (Tabel 4 dan 5). Hasil uji sidik ragam
menunjukkan bahwa ukuran ampas kelapa dan rasio ampas kelapa:kacang tanah masing-
masing berpengaruh nyata terhadap nilai a*, tetapi tidak terdapat interaksi antara kedua faktor
perlakuan. Tabel 4 menunjukkan bahwa penggunaan ampas kelapa kasar menghasilkan nilai
a* lebih rendah dibandingkan ampas kelapa halus. Hal ini menunjukkan bahwa snack bar
berbahan ampas kelapa halus memiliki warna yang lebih merah dibandingkan snack bar
berbahan ampas kelapa kasar. Kondisi tersebut diduga terjadi karena ampas kelapa halus
memiliki luas permukaan yang lebih besar, sehingga area yang terpapar panas lebih banyak
dibandingkan ampas kelapa kasar dan reaksi pencokelatan berlangsung lebih cepat.

Tabel 4. Pengaruh Ukuran Ampas Kelapa terhadap Warna (L*, a*, b*) Snack Bar

Ukuran
L* * b* WI BI
Ampas Kelapa a
Kasar 46,52+2,50a 14,78+0,71a 30,87+1,51a 36,48+2,22a 28,80%2,29 a
Halus 46,23+2,57a 15,64+0,52b 32,07+1,10a 35,50+2,02 a 30,45+2,20 b

Keterangan: Data disajikan sebagai rata-rata+SD. Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05).

Warna kemerahan pada produk pangan berkaitan dengan reaksi Maillard tahap awal,
ketika warna produk belum terlalu gelap (Qi et al, 2025). Semakin tinggi proporsi ampas
kelapa dan semakin rendah proporsi kacang tanah, nilai a* semakin rendah. Hal ini
menunjukkan bahwa warna snack bar cenderung mengarah pada cokelat cerah. Warna cokelat
pada snack bar disebabkan oleh reaksi Maillard, yaitu reaksi antara gugus amino dari protein,
terutama yang berasal dari kacang tanah, dengan karbohidrat sehingga terbentuk pigmen
kecokelatan (Qi et al., 2025). Penambahan ampas kelapa yang kurang rentan terhadap reaksi
pencokelatan dibandingkan kacang tanah menyebabkan warna snack bar cenderung lebih
cerah.

Nilai kekuningan atau b* menggambarkan spektrum warna dari kuning (+) ke biru (-)
(Cortez et al., 2017). Nilai b* snack bar pada penelitian ini berkisar antara 30,40-32,07 (Tabel
4 dan 5). Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan ukuran ampas kelapa dan rasio
ampas kelapa:kacang tanah tidak berpengaruh nyata terhadap nilai b* (p > 0,05).

Tabel 5. Pengaruh Rasio Ampas Kelapa dan Kacang Tanah terhadap Warna (L*, a* b*) Snack

Bar
Rasio Ampas
Kelapa dan L* a* b* WI BI
Kacang Tanah
15:85 44,17+1,66 a 15,77¢0,51 b  30,40+0,84a 34,49+1,40a 31,58£1,63 b
20:80 46,35+1,66ab  15,20+0,39ab 31,96%1,59 a 35,70+¥1,42a 29,69+1,38 ab
25:75 48,61+1,80 b  14,65+x0,86 a 31,88+1,29 a 37,77+#2,17a  27,61%2,14 a

Keterangan: Data disajikan sebagai rata-ratazSD. Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05).
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3.4 Analisis Sensoris

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan ukuran ampas kelapa dan rasio
ampas kelapa:kacang tanah berpengaruh nyata terhadap rasa snack bar (p < 0,05). Tabel 6
menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap perlakuan ampas kelapa kasar lebih tinggi
dibandingkan ampas kelapa halus. Selain itu, semakin tinggi penambahan ampas kelapa,
semakin kuat rasa gurih yang dihasilkan pada produk snack bar. Rasa gurih pada snack bar
berbahan ampas kelapa dan kacang tanah dipengaruhi oleh komposisi serta karakteristik
bahan baku yang digunakan. Menurut Indrawan et al. (2018), ampas kelapa halus mengandung
lemak sebesar 37,21%, yang dapat memberikan sensasi rasa lebih kaya dan gurih saat
dikonsumsi. Kandungan lemak pada ampas kelapa kasar diduga lebih tinggi dibandingkan
ampas kelapa halus. Hal ini diduga terjadi karena selama proses pengecilan ukuran, sebagian
lemak pada ampas kelapa halus tertahan atau hilang selama penggilingan, sehingga kandungan
lemak totalnya berkurang.

Tabel 6. Uji Skoring dan Hedonik Snack Bar

Uk
uran Rasio Ampas Kelapa Overall
Ampas Rasa Aroma Warna Tekstur ,
dan Kacang Tanah (Hedonik)
Kelapa
15:85 3,43 a 3,43 a 3,40 c 2,60 a 500a
Kasar 20:80 3,93 ab 3,73 a 343 c 3,20 bc 520a
25:75 420 b 3,60 a 390 ¢ 4,27 d 6,00 b
15:85 3,37 a 3,37 a 2,17 a 2,76 ab 4,73 a
Halus 20:80 3,73 ab 3,40 a 2,87 b 3,60 c 533a
25:75 3,50 a 3,33 a 2,60 ab 2,93 ab 506a

Keterangan: Data disajikan sebagai rata-rata. Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang signifikan (p<0,05).

Hasil uji sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan ukuran ampas kelapa dan rasio
ampas kelapa:kacang tanah tidak berpengaruh nyata terhadap aroma snack bar (p > 0,05). Skor
aroma berkisar antara 3,33-3,73, yang menunjukkan bahwa aroma snack bar berada pada
kategori cukup beraroma hingga beraroma kelapa. Aroma snack bar juga dipengaruhi oleh
reaksi Maillard yang menghasilkan aroma khas pada produk pangan yang mengalami
pemanasan.

Hasil uji sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan ukuran ampas kelapa dan rasio
ampas kelapa:kacang tanah berpengaruh nyata terhadap warna snack bar (p < 0,05). Perlakuan
ampas kelapa kasar menghasilkan skor warna 3,43-3,90, yang menunjukkan warna cokelat
hingga cokelat agak cerah. Sementara itu, perlakuan ampas kelapa halus menghasilkan skor
2,17-2,87, yang menunjukkan warna cokelat agak gelap. Hal ini menunjukkan bahwa snack bar
berbahan ampas kelapa halus memiliki warna lebih gelap dibandingkan snack bar berbahan
ampas kelapa kasar. Temuan ini konsisten dengan hasil pengujian warna menggunakan alat.

Tabel 7 menunjukkan analisis korelasi antara nilai L*, a*, dan b* dengan skor warna. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa skor warna berkorelasi negatif secara signifikan dengan nilai
a* (p < 0,05). Semakin tinggi nilai a* yang menunjukkan kecenderungan warna merah, maka
skor warna cenderung menurun. Hal ini menunjukkan bahwa warna produk semakin
mengarah pada cokelat gelap, sesuai dengan kriteria penilaian pada Tabel 2. Korelasi tersebut
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mengindikasikan bahwa semakin kuat reaksi Maillard, semakin tinggi nilai kemerahan (a*) dan
semakin gelap warna cokelat pada snack bar. Skor warna tidak berkorelasi dengan nilai L* dan
b*.

Tabel 7. Analisis Korelasi Spearmen antara L*, a* dan b* dengan Skoring Warna
Skoring L* a* b*
Warna 0,486 -0,829" -0.029
*Keterangan: Signifikan pada P < 0,05 untuk hubungan korelasi

Hasil uji sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan ukuran ampas kelapa dan rasio
ampas kelapa:kacang tanah berpengaruh nyata terhadap tekstur snack bar (p < 0,05). Tabel 6
menunjukkan bahwa penilaian tekstur tertinggi diberikan panelis pada perlakuan ampas
kelapa kasar:kacang tanah 25:75 (g/g), sedangkan penilaian terendah terdapat pada perlakuan
ampas kelapa halus:kacang tanah 15:85 (g/g). Hasil tersebut menunjukkan bahwa semakin
tinggi proporsi ampas kelapa, tekstur snack bar cenderung semakin renyah. Selain itu,
perlakuan ampas kelapa kasar menghasilkan tekstur yang lebih renyah dibandingkan ampas
kelapa halus. Temuan ini sejalan dengan hasil analisis serat kasar yang menunjukkan bahwa
proporsi ampas kelapa yang lebih tinggi menghasilkan snack bar dengan kadar serat kasar lebih
tinggi. Serat kasar berperan dalam membentuk tekstur renyah pada snack bar. Sebaliknya,
snack bar dengan penambahan ampas kelapa halus memiliki nilai kerenyahan lebih rendah. Hal
ini diduga terjadi karena ampas kelapa halus telah melalui proses penghalusan, sehingga
sebagian komponen serat yang berkontribusi terhadap kerenyahan mengalami penurunan.

Uji hedonik merupakan penilaian keseluruhan produk yang bertujuan untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk berdasarkan seluruh atribut yang dimiliki.
Hasil uji sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan ukuran ampas kelapa dan rasio ampas
kelapa:kacang tanah berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis pada snack bar.
Tabel 6 menunjukkan bahwa perlakuan ampas kelapa kasar:kacang tanah 25:75 (g/g)
memperoleh skor kesukaan tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan
ampas kelapa, semakin tinggi pula tingkat kesukaan panelis terhadap snack bar. Perlakuan
dengan ampas kelapa kasar lebih disukai panelis dibandingkan perlakuan berbahan ampas
kelapa halus. Secara keseluruhan, penggunaan ampas kelapa kasar dengan rasio ampas
kelapa:kacang tanah 25:75 (g/g) menghasilkan penerimaan panelis terbaik, sehingga
berpotensi dikembangkan sebagai formulasi snack bar berbasis ampas kelapa yang lebih
disukai konsumen.

4. SIMPULAN

Ukuran ampas kelapa dan rasio ampas kelapa:kacang tanah memengaruhi kadar serat
kasar, nilai warna L*, a*, browning index, sifat sensoris, dan tingkat kesukaan snack bar, tetapi
tidak memengaruhi nilai b* dan whiteness index. Perlakuan terbaik diperoleh pada penggunaan
ampas kelapa kasar dengan rasio ampas kelapa:kacang tanah 25:75 (g/g). Perlakuan ini
menghasilkan skor kesukaan tertinggi, kadar air 4,51%, kadar serat kasar 17,52%, dan nilai
browning index yang relatif rendah, yaitu 27,61. Temuan ini menunjukkan bahwa selain rasio
bahan baku, ukuran partikel ampas kelapa juga berperan penting dalam menentukan
karakteristik akhir snack bar. Penelitian ini berkontribusi pada pengembangan snack bar tinggi
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serat berbasis ampas kelapa melalui optimasi ukuran partikel dan rasio bahan. Penelitian
selanjutnya disarankan untuk menganalisis kadar serat pangan total dan stabilitas produk
selama penyimpanan guna melengkapi karakteristik mutu snack bar.
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  K a d a r   a i r    ( % ) =       w 1 −     w 2    w 1 −   w 0   X   100


  S e r a t   k a s a r    ( % ) =       w 1 −   w 2  w X 100


  W I = 100 −       ( 100 − L ∗ ) 2 +   a ∗ 2 +   b ∗ 2


  B I =   100    ( x − 0 , 31 )  0 , 17


  B I =   100    ( x − 0 , 31 )  0 , 17


  x =     a ∗   + 1 , 75 L ∗  5 , 645 L ∗   + a ∗   − 3 , 012 b ∗


  x =     a ∗   + 1 , 75 L ∗  5 , 645 L ∗   + a ∗   − 3 , 012 b ∗
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