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Snack bar adalah makanan berbentuk batang yang merupakan alternatif pangan yang 

cocok sebagai makanan cepat saji dan memiliki nilai fungsional. Pangan fungsional 

merupakan makanan yang memiliki komponen aktif dan bermanfaat bagi kesehatan. 

Secara komersial, snack bar mengandung energi, protein, dan serat. Suatu produk 

dikatakan berserat tinggi jika mengandung serat sebesar 5 g/100 g bahan padat. Ubi 

jalar ungu dan kacang hijau merupakan salah satu pangan yang kaya akan kandungan 

serat. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi terbaik tepung ubi jalar 

ungu dan tepung kacang hijau dengan potensinya sebagai pangan tinggi serat, serta 

mengetahui perbedaan kandungan serat pada snack bar yang menggunakan kacang 

hijau dengan kulit dan tanpa kulit. Penelitian ini merupakan studi eksperimen dengan 6 

formulasi dan 4 perlakuan snack bar terdiri dari rasio tepung ubi jalar ungu dan tepung 

kacang hijau dengan dan tanpa kulit yaitu 75%:25%, 50%:50%, 25%:75%. Analisis 

data menggunakan uji Anova, kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa snack bar yang dibuat dari tepung ubi jalar ungu dan 

tepung kacang hijau dengan kulit memiliki kandungan serat yang lebih tinggi dibanding 

tanpa kulit. Selanjutnya hasil uji organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) 

menunjukkan perbedaan yang signifikan antar formulasi (p < 0.05).  Formulasi F01 

(75% tepung ubi ungu : 25% tepung kacang hijau dengan kulit) merupakan formulasi 

terbaik dengan kandungan kadar air 7,12%, abu 2,07%, protein 9,05%, lemak 19,6%, 

karbohidrat 54,7%, dan serat kasar 7,44%.  

 

Kata kunci  : Kacang hijau, Pangan Fungsional, Serat, Snack bar, Ubi jalar 
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