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RINGKASAN 

HANUM LISTYARANI. Pengaruh Jenis Snack Bar terhadap Tingkat Rasa 

Kenyang dan Penerimaan Sensori pada Kelompok Usia Dewasa Awal. Dibimbing 

oleh MADE ASTAWAN dan ENDANG PRANGDIMURTI. 

 

  

Konsumsi cemilan berlebih dan pola makan yang kurang sehat dapat 

meningkatkan risiko penyakit seperti diabetes melitus (DM) dan penyakit 

kardiovaskular. Seringnya konsumsi cemilan juga berpotensi meningkatkan risiko 

kelebihan berat badan atau obesitas pada kelompok dewasa awal berusia 18-23 

tahun. Kelompok ini biasanya memiliki gaya hidup aktif, baik bekerja, berkuliah, 

atau berpartisipasi dalam aktivitas sosial lainnya, dan cenderung memilih makanan 

yang cepat dan mudah dikonsumsi. 

Kudapan (snack) yang tinggi karbohidrat glikemik turut berkontribusi 

terhadap munculnya obesitas dan DM di kalangan konsumen usia ini. Untuk itu 

diperlukan kehadiran snack yang lebih sehat dan aman dikonsumsi sebagai 

makanan selingan. Snack bar merupakan makanan siap saji berenergi tinggi, terbuat 

dari beberapa campuran bahan pangan yang dipadatkan, berbentuk batang dan 

membawa kesan yang nyaman untuk dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis karakteristik fisikokimia, penerimaan sensori dari sisi QDA maupun 

Hedonik,  respon glukosa darah dan tingkat rasa kenyang snack bar berbasis kedelai 

dan terigu. 

Kandungan protein, karbohidrat, dan serat pangan snack bar berbasis kedelai 

adalah 16,14; 60,70; dan 8,50% BK, sementara snack bar berbasis terigu memiliki 

kandungan sebesar 5,79; 70,74; dan 5,6% BK. Snack bar berbasis kedelai dapat 

dikategorikan memiliki kadar protein dan serat pangan yang lebih tinggi serta kadar 

karbohidrat yang lebih rendah dibandingkan snack bar berbasis terigu, sehingga 

lebih menyehatkan untuk konsumen usia produktif. Analisis karakteristik fisik 

menunjukkan bahwa snack bar berbasis kedelai memiliki tingkat kekerasan dan 

daya iris yang lebih tinggi, dengan nilai masing-masing 4134,74 gf dan 22,87 gs, 

dibandingkan dengan snack bar berbasis terigu yang memiliki nilai 2606,76 gf dan 

14,81 gs.  

Pada hasil tersebut menunjukkan snack bar berbasis kedelai memiliki tekstur 

yang lebih padat dan tidak crumbly dibandingkan snack bar berbasis terigu. Selain 

itu, hasil evaluasi sensori menunjukkan snack bar berbasis kedelai lebih disukai 

pada parameter aroma, rasa dan tekstur dibandingkan snack bar berbasis terigu. 

Hasil respon glukosa darah menunjukkan kenaikan yang cenderung lebih tinggi 

setelah mengonsumsi snack bar berbasis terigu dibandingkan yang berbasis kedelai, 

dengan nilai glukosa darah pada menit ke-30 setelah mengonsumsi snack bar 

masing-masing sebesar 128 dan 111 mg/dL. Hasil ini juga didukung oleh nilai 

iAUC (incremental Area Under the Curve) dari kedua jenis snack bar. Snack bar 

berbasis terigu memiliki nilai iAUC yang lebih tinggi dibanding yang berbasis 

kedelai, yaitu masing-masing sebesar 2142 dan 1260 mg/dL  x min. Uji tingkat rasa 

kenyang menunjukkan bahwa keinginan untuk kembali makan cenderung lebih 

tinggi saat mengonsumsi snack bar berbasis terigu dibandingkan dengan snack bar 



berbasis kedelai, yang ditunjukkan oleh tingginya jumlah nasi yang dikonsumsi 

setelah dua jam mengonsumsi snack bar, yaitu masing-masing 430 dan 340 g. Hasil 

penelitian ini mengindikasikan bahwa snack bar berbasis kedelai lebih sehat dan 

lebih baik untuk menggantikan snack bar berkarbohidrat tinggi. 

 

Kata kunci: Kedelai, nilai gizi, protein, obesitas, terigu 

 

SUMMARY 

HANUM LISTYARANI. Effects of Snack Bar Type on Satiation and Sensory 

Acceptance in Young Adults. Supervised by MADE ASTAWAN and ENDANG 

PRANDIMURTI   

 
Excessive snacking and unhealthy dietary patterns can increase the risk of 

diseases such as diabetes mellitus (DM) and cardiovascular diseases. Frequent 

snacking also has the potential to increase the risk of overweight or obesity among 

young adults aged 18 – 23 years. This age group typically leads an active lifestyle, 

whether working, attending college, or engaging in social activities, and tends to 

prefer foods that are quick and easy to consume. 

High glycemic carbohydrate snacks contribute to the incidence of obesity and 

diabetes mellitus among consumers of this age group. Therefore, there is a need for 

healthier and safer snacks to be consumed as in-between meals. Snack bars are 

high-energy ready-to-eat foods made from a mixture of compressed ingredients, 

shaped into bars, and are convenient to consume. This study aims to analyze the 

physicochemical characteristics, sensory acceptance from both QDA (Quantitative 

Descriptive Analysis) and Hedonic perspectives, blood glucose response, and 

satiety levels of soybean and flour-based snack bars. 

The protein, carbohydrate, and dietary fiber content of the soybean-based 

snack bar is 16.14%, 60.70%, and 8.50% dry basis (DB), respectively, while the 

flour-based snack bar contains 5.79%, 70.74%, and 5.6% (DB). The soybean-based 

snack bar can be categorized as having higher protein and dietary fiber content and 

lower carbohydrate content compared to the flour-based snack bar, making it 

healthier for consumers of productive age. The analysis of physical characteristics 

shows that the soybean-based snack bar has higher hardness and cutting force, with 

values of 4134.74 gf and 22.87 gs, respectively, compared to the flour-based snack 

bar, which has values of 2606.76 gf and 14.81 gs. The results indicate that the 

soybean-based snack bar has a denser texture and is less crumbly compared to the 

flour-based snack bar. Additionally, sensory evaluation results show that the 

soybean-based snack bar is preferred in terms of aroma, taste, and texture compared 

to the flour-based snack bar. Blood glucose response results show a tendency for 

higher increases after consuming the flour-based snack bar compared to the 

soybean-based one, with blood glucose levels at 30 minutes post-consumption 

being 128 and 111 mg/dL, respectively. 

This results are also supported by the incremental Area Under the Curve 

(iAUC) values for both types of snack bars. The flour-based snack bar had a higher 

iAUC value compared to the soybean-based one, specifically 2142 and 1260 mg/dL 

x min, respectively. Satiety level tests showed that the desire to eat again tends to 



be higher when consuming the flour-based snack bar compared to the soybean-

based snack bar, as indicated by the higher amount of rice consumed two hours 

after eating the snack bar, which were 430 and 340 grams, respectively. This study 

indicates that soybean-based snack bars are healthier and better for replacing high-

carbohydrate snack bars 

 

Keywords: Nutritional facts, protein, obesity, soybean, and flour. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Pamflet rekruit calon responden 
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Lampiran 2  Formulir skrinning responden 

Identitas Responden 

Nama responden  :  

Tanggal lahir :  

Tanggal interview :  

Alamat Tinggal :  

 

Hasil Pengukuran 

 

Berat badan (kg)  

Tinggi badan (cm)  

IMT (kg/m2)  

 

Jawablah Pertanyaan dibawah ini dengan jelas 

1. Apakah anda memiliki penyakit dibawah ini : 

Centang yang sesuai, boleh diisi lebih dari satu  

Jenis Penyakit  YA TIDAK 

a. Maag    

b. Gerd   

c. Hipertensi   

d. Hiperkolesterolemia   

e. Penyakit lain, 

      Sebutkan…………………. 

  

 

2. Apakah anda sedang dalam pengobatan medis ? 



 

3 

a. Ya 

b. Tidak 

 

3. Jika “Ya” sebutkan pengobatan apa yang sedang dijalani 

………………………………………………………………………………

…… 

 

4. Apakah anda memiliki kebiasaan merokok? 

a. Ya  

b. Tidak  

 

5. Apakah ada memiliki alergi? Terutama terhadap kedelai, gluten dan telur? 

a. Ya  

b. Tidak  

 

6. Jika iya sebutkan jenis alergi apa yang anda alami 

……………………………………………………………………………… 
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Lampiran 3  Keterangan lolos kaji etik 
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Lampiran 4  Form uji sensori QDA 
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7 

 

Lampiran 5 Form uji sensori hedonik 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

8 

Lampiran 6 Formulir visual analogue scale untuk rasa kenyang 

 

Identitas Responden 

Nama responden  :  

Kode Produk Uji :  SJ / WJ (*Coret yang tidak perlu) 

Tanggal Test Rasa kenyang :  

Waktu Pemeriksaan : 0 menit 30 menit 60 menit 90 menit 120 menit 
 

                                                 (*beri tanda centang (√) pada kotak didalam waktu uji) 

Petunjuk  

Responden dipastikan dapat menandai dengan tanda silang (x) sesuai apa yang 

dirasakan oleh responden saat ini 

 

1. Seberapa laparkah anda? (Q1)  

 

Sama sekali tidak lapar 
 

 

 

Sangat lapar 

 

2. Seberapa penuhkah perut anda? (Q2)  

 

Sama sekali tidak penuh 
 

 

 

Sangat penuh 

 

3. Seberapa kuat keinginan untuk makan? (Q3)  

 

 

Sama sekali tidak kuat 
 

 

 

Sangat kuat 

 

 

4. Seberapa banyak makanan yang ingin anda makan lagi? (Q4) 

 

Sama sekali tidak banyak 
 

 

 

Sangat banyak 
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Lampiran 7 Dokumentasi kegiatan uji klinis 
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Lampiran 8  Dokumentasi konsumsi ad libitum 
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Lampiran 9 Analisis fisikokimia 

 
 



 

12 

 



 

13 

 



 

14 
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Lampiran 10  Analisis sensori 
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Lampiran 11  Output iAUC 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Univariate Analysis of Variance

Value Label N

1 Snack bar berbasis kedelai 10

2 Snack bar berbasis terigu 10

Dependent Variable: iAUC

Sampel Mean Std. Deviation N

Snack bar berbasis kedelai 1260,000 706,1515 10

Snack bar berbasis terigu 2142,000 1410,1028 10

Total 1701,000 1175,9202 20

Dependent Variable: iAUC

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 3889620.000
a 1 3889620,000 3,128 0,094

Intercept 57868020,000 1 57868020,000 46,536 0,000

Sampel 3889620,000 1 3889620,000 3,128 0,094

Error 22383360,000 18 1243520,000

Total 84141000,000 20

Corrected Total 26272980,000 19

Descriptive Statistics

Tests of Between-Subjects Effects

a. R Squared = .148 (Adjusted R Squared = .101)

Between-Subjects Factors

Sampel



 

19 

Lampiran 12 Analisis satiety 

 

 
 



 

20 

 

 
 

 

 



 

21 

RIWAYAT HIDUP 

 

 

 

 

 

 

 

Penulis dilahirkan di kota Jakarta pada tanggal 1 bulan November tahun 1985 

sebagai anak Tunggal dari pasangan Bapak Almarhum H. M. Ir. Jumarlis Chan dan 

Ibu Maharani Bahar. Pendidikan sarjana ditempuh di Program Studi Teknologi 

Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pangan Universitas Andalas Padang, dan lulus 

pada Tahun 2008. Pada tahun 2022, penulis diterima sebagai mahasiswa program 

magister (S-2) di Program Studi Teknologi Pangan pada Sekolah Pascasarjana IPB 

dan menamatkannya pada tahun 2024. 

Penulis bekerja sebagai Senior Product Researcher di PT. Amerta Indah 

Otsuka di Jakarta sejak tahun 2010 dan ditempatkan di Department Research and 

Development.  

Selama mengikuti program S-2, penulis aktif menjadi Ketua Umum 

Formatepa 2023 / 2024. Karya ilmiah berjudul Pengaruh Jenis Snack bar terhadap 

Tingkat Rasa Kenyang dan Penerimaan Sensori pada Kelompok Dewasa Awal 

(Effect of snack bar type on satiation and sensory acceptance in young adults) telah 

disajikan pada International Conference FiSAED 2023: Frontier in Sustainable 

Agromaritime and Environmental Development Conference  dan dipublikasi pada 

Prodising IOP Conference Series: Earth and Environmental Sciences 2024. Penulis 

juga terpilih sebagai penerima dalam program penelitian yang dibiayai oleh 

Kementerian Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan Teknologi dalam skema 

Penelitian Tesis Magister (PTM) tahun 2023 atas nama Ketua Komisi Pembimbing 

Prof. Dr. Ir. Made Astawan, MS. Karya-karya ilmiah tersebut merupakan bagian 

dari program S-2 penulis. 

 


