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ABSTRAK

Snack bar merupakan makanan ringan yang sesuai untuk
masyarakat dengan gaya hidup modern karena bergizi tinggi namun tetap
praktis untuk dikonsumsi. Bahan penyusun snack bar yang digunakan
dalam penelitian ini adalah puffed rice, kismis, kacang tanah, dan dendeng
sapi. Pembuatan snack bar membutuhkan agen pengikat (binder) seperti
gula dan hidrokoloid agar dapat menghasilkan produk srack bar yang
kokoh dan padat. Gula yang digunakan dalam penelitian ini adalah sukrosa
dan sirup glukosa. Sukrosa mampu menghasilkan sirup pengikat yang dapat
melekatkan komponen-komponen penyusun snack bar sedangkan sirup
glukosa membantu meningkatkan kelengketan sirup pengikat sekaligus
memberi kesan kilap pada produk snack bar. Penambahan hidrokoloid
gelatin bertujuan untuk meningkatkan kekentalan sirup pengikat dan
menghasilkan tekstur chewy pada produk smack bar. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi sukrosa dan sirup glukosa
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik snack bar. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktor tunggal, yaitu konsentrasi sukrosa dan sirup glukosa yang terdiri dari
enam taraf perlakuan dan ulangan sebanyak empat kali: 100%:0%;
98%:2%; 96%:4%; 94%:6%; 92%:8%; 90%:10%. Rata-rata nilai kadar air
adalah 7,33-9,31%. Rata-rata nilai aktivitas air adalah 0,464-0,529. Rata-
rata nilai hardness adalah 31,850-79,527 N. Peningkatan konsentrasi sirup
glukosa menyebabkan peningkatan kadar air snmack bar dan aktivitas air,
sedangkan hardness menurun. Snack bar dengan konsentrasi sukrosa dan
sirup glukosa sebesar 92%:8% merupakan perlakuan terbaik dengan nilai
kesukaan terhadap warna (5,81), kerenyahan (3,95), rasa (4,24), dan
kelengketan (5,45).

Kata kunci: snack bar, sukrosa, sirup glukosa, fisikokimia, organoleptik



Natasha Deviana Halim, NRP 6103014048 The Effect of Sucrose and
Glucose Syrup Proportion Towards Physicochemical and Sensory
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ABSTRACT

Snack bar is a ready-to-eat food, which is suitable for modern
lifestyle because it is convenient but still able to provide balance nutrients.
The ingredients used to make snack bar in this research are puffed rice,
raisins, peanuts, and beef jerky. Snack bar is usually prepared through the
addition of binding agents such as sugar and hydrocolloid to confer proper
texture. Types of sugar used in this research are sucrose and glucose syrup.
With the present of water and heat, sucrose begins to dissolve and produce
invert syrup, which is able to bind snack bar ingredients together. Glucose
syrup helps to increase stickiness and give shiny touch to the product.
Gelatin, a type of hydrocolloid is added to develop a chewy texture and
increase binding syrup viscosity. This research will use Randomize Block
Design (RBD) experimental design with single factor, which is the
concentration of sucrose and glucose syrup. The concentrations of sucrose
and glucose syrup are 100%:0%; 98%:2%; 96%:4%; 94%:6%; 92%:8%;
90%:10%. Repetition of the experiment will be conducted four times.
Moisture content value ranged from 7,33-9,31%. Water activity value
ranged from 0,464-0,529. Hardness value ranged from 31,850-79,527 N.
Increased concentration of glucose syrup resulted in increased moisture
content and water activity. On the other hand, increased concentration of
glucose syrup resulted in decreased hardness. Snack bar with sucrose and
glucose syrup concentration of 92%:8% was the best treatment with
preference of color (5.81), crunchiness (3.95), taste (4.24), and stickiness
(5.45).

Keywords: snack bar, sucrose, glucose syrup, physicochemical, sensory
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