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Abstract. Granola bar is an instant snack product in the form of a bar that has high nutritional value and generally
commercial products use imported ingredients such as oats and almonds, but can be developed using local food
ingredients such as Job's Tears seeds and walnuts that have high nutritional content such as carbohydrates,
protein, fiber, fat, and antioxidants. This study aims to obtain the ratio of Job's Tears seeds and walnuts to produce
granola bars with the best physicochemical and organoleptic characteristics. The method used is a Randomized
Block Design (RBD) with one treatment factor in the form of the ratio of Job's Tears seeds and walnuts (100:0,
80:20, 70:30, 60:40, and 50:50) with five replications to obtain 25 experimental units. Data were analyzed using
Analysis of Variance (ANOVA) and Honestly Significant Difference (HSD) test. The results showed that the ratio
of Job's Tears seeds and walnuts significantly affected the levels of fat, protein, carbohydrate, total calories, as
well as organoleptic attributes including taste, aroma, texture, and overall preference. This research contributes
to efforts to diversify local Indonesian food as raw materials for highly nutritious functional food products.

Keywords: Granola Bar; Job's tear; Local Food; Proximatec; Walnuts.

Abstrak. Granola bar merupakan produk cemilan instan berbentuk batang yang memiliki nilai gizi tinggi dan
umumnya produk komersial menggunakan bahan impor seperti oat dan almond, namun dapat di kembangkan
dengan menggunakan bahan pangan lokal seperti biji hanjeli dan kacang kenari yang memiliki kandungan nutrisi
yang tinggi seperti karbohidrat, protein, serat, lemak, dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
rasio biji hanjeli dan kacang kenari untuk menghasilkan granola bar dengan karakteristik fisikokimia dan
organoleptik terbaik. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor
perlakuan berupa rasio biji hanjeli dan kacang kenari (100:0, 80:20, 70:30, 60:40, dan 50:50) sebanyak lima kali
ulangan sehingga diperoleh 25 unit percobaan. Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan
uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasio biji hanjeli dan kacang kenari berpengaruh
nyata terhadap kadar lemak, protein, karbohidrat, total kalori, serta atribut organoleptik meliputi rasa, aroma,
tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Penelitian ini memberikan kontribusi terhadap upaya diversifikasi pangan
lokal Indonesia sebagai bahan baku produk pangan fungsional yang bergizi tinggi

Kata Kunci: Biji Hanjeli; Granola Bar; Kacang Kenari; Pangan Lokal; Proksimat.

1. LATAR BELAKANG
Perubahan gaya hidup dan pola konsumsi masyarakat Indonesia yang dipengaruhi oleh

kemajuan teknologi, urbanisasi, dan globalisasi mendorong meningkatnya permintaan terhadap
produk makanan yang praktis dan cepat saji. Kecenderungan mengonsumsi makanan cepat saji
dan kurangnya pemahaman terhadap nilai gizi menyebabkan pola konsumsi masyarakat
menjadi tidak seimbang. Kondisi tersebut mendorong berkembangnya inovasi produk pangan
instan, tetapi juga memperhatikan aspek nilai gizi yang seimbang yaitu produk granola bar.
Granola bar merupakan produk pangan berbentuk batang yang dirancang sebagai
cemilan selingan yang instan dan bergizi dengan kandungan energi 108—-160 kkal, karbohidrat
12-21 gram, protein 1,5-7,2 gram, lemak 3-10 gram, dan serat 1,2—4,8 gram per 30 gram
(Asriasih et al., 2020). Produk granola bar komersial umumnya menggunakan bahan impor

seperti oat dan almond, sehingga pengembangan granola bar berbasis bahan pangan lokal
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seperti biji-bijian dan kacang-kacangan menjadi alternatif yang potensial untuk dikembangkan
yaitu biji hanjeli dan kacang kenari.

Biji hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) adalah tanaman serelia yang banyak tumbuh di
kawasan Asia dan memiliki kandungan gizi yang setara dengan sumber karbohidrat lain seperti
beras dan jagung (Liu, 2019; Kemenkes RI, 2018). Biji hanjeli memiliki kandungan
karbohidrat sebesar 76,4%, protein 14,1%, lemak 7,9%, kalsium 54 mg/100 gram, vitamin B1
0,48 mg, serta asam lemak tidak jenuh asam linoleat (Herverlly et al., 2020; Pratiwi, 2020).
Sedangkan kacang kenari merupakan tanaman kacang-kacangan yang banyak tumbuh di
Sulawesi Utara dan dikenal kaya akan antioksidan berupa senyawa polifenol, dengan
kandungan lemak 35%, protein 15%, dan kalsium 92 mg per 100 gram (Kasim et al., 2019;
Lawalata et al., 2019). Kacang kenari juga memiliki kandungan asam lemak tak jenuh ganda.

Berdasarkan potensi kedua bahan pangan lokal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk
menentukan rasio biji hanjeli dan kacang kenari yang optimal dalam menghasilkan granola
bar dengan karakteristik fisikokimia dan organoleptik terbaik, sehingga dapat berkontribusi

pada upaya diversifikasi pangan lokal Indonesia.

2. KAJIAN TEORITIS
Granola Bar

Granola bar adalah produk cemilan berbentuk batangan yang terbuat dari campuran
biji-bijian utuh, kacang-kacangan, dan buah kering yang diikat menggunakan binder seperti
madu, gula, atau sirup. Produk ini dikenal sebagai on-the-go food karena sifatnya yang praktis,
padat energi, dan dapat dikonsumsi kapan saja tanpa perlu persiapan khusus (Adi et al., 2024;
Taula’bi’ et al., 2021). Secara umum, granola bar memiliki tekstur yang renyah, padat,
kompak, dan berwarna kecoklatan akibat proses pemanggangan dan karamelisasi gula.
Granola bar memiliki beberapa nutrisi yang seimbang yaitu karbohidrat, protein, dan lemak.
Menurut data USDA (2018), nilai rata-rata energi granola bar komersial adalah minimal 454
kkal/100 g dengan kandungan karbohidrat 66,72%, protein 9,3%, lemak 10,91%, dan air
maksimal 11,26%. Kandungan serat yang tinggi pada granola bar berbahan biji-bijian utuh
juga berperan dalam menjaga kestabilan gula darah, memperpanjang rasa kenyang dan
menurunkan risiko terjadinya penyakit kardiovaskular (Smith & Brown, 2020; Syaffi et al.,
2023). Inovasi granola bar berbahan lokal semakin berkembang seiring dengan meningkatnya
kesadaran konsumen akan pentingnya mengonsumsi produk yang bergizi dan berbahan alami
(Nielsen, 2022; Ngardita et al., 2024).
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Biji Hanjeli (Coix lacryma-jobi L.)

Biji hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) atau dikenal pula sebagai jali atau Job s tears adalah
tanaman serealia tropis dari famili Poaceae/Gramineae berasal dari kawasan Asia Timur
(Handayani et al., 2019). Tanaman ini memiliki karakteristik morfologi mirip jagung dengan
tinggi sekitar 1-3 meter, memiliki cabang pada bagian atas, dan menghasilkan biji berukuran
6-12 mm berbentuk oval berwarna putih (Illahi et al., 2021). Biji hanjeli memiliki dua jenis
utama, Yyaitu jenis budidaya (Coix lacryma-jobi) dengan cangkang tipis yang mudah
dipecahkan sehingga mudah dimanfaatkan sebagai bahan pangan, dan jenis liar dengan
cangkang keras yang sering digunakan sebagai bahan kerajinan (Dwipa et al., 2022).
Kandungan gizi biji hanjeli yang relatif tinggi menjadikannya potensial sebagai bahan pangan
pokok alternatif. Menurut Kementerian Kesehatan RI (2018), kandungan karbohidrat biji
hanjeli setara dengan beras dan jagung, serta memiliki indeks glikemik yang rendah sehingga
berpotensi sebagai pangan fungsional bagi penderita diabetes. Profil nutrisi biji hanjeli juga
mencakup protein 15,4 g, lemak 6,2 g, kalsium 25 mg, besi 5 mg, dan vitamin B1 0,28 mg per
100 g (Elya et al., 2024).

Kacang Kenari (Canarium indicum L.)

Kacang kenari (Canarium indicum L.) merupakan tanaman endemik indonesia dari
famili Burseraceae yang tersebar luas dan dibudidayakan di berbagai daerah kawasan timur
indonesia meliputi Sulawesi Utara, Maluku, Kalimantan, dan Bali (Kasim et al., 2019). Kacang
kenari memiliki beberapa nutrisi dengan kandungan lemak yaitu sekitar 65,21% per 100 g,
kandungan protein 15,23%, dan karbohidrat 13,71% (Sen & Karadeniz, 2015). Profil asam
lemak kacang kenari didominasi oleh asam lemak tak jenuh, dengan komposisi asam palmitat
24,69%, asam oleat 46,86%, dan asam linoleat 11,35% (Rahman et al., 2015; Ridwan et al.,
2023). Umumnya dalam 100 gram kacang kenari terdapat sekitar 50 gram asam lemak multi
tak jenuh (PUFA), yang terdiri dari 40 gram omega-6 (asam linoleat) dan 10 gram omega-3
(asam linolenat).

Bahan Pengikat

Gula aren merupakan produk olahan dari nira pohon aren (Arenga pinnata) yang
diproses secara alami sehingga kandungan gizi di dalamnya tetap terjaga (Mita et al., 2022).
Dalam konteks pembuatan granola bar, gula aren berfungsi sebagai binder yang mengikat
seluruh bahan menjadi satu kesatuan yang kompak setelah mengalami proses pemanasan.
Secara nilai gizi gula aren memiliki keunggulan dibandingkan gula tebu karena memiliki
kandungan vitamin dan mineral, dengan kandungan kalori 368 kkal, karbohidrat 95 mg,
kalsium 75 mg, besi 3 mg, dan vitamin C 1,76 mg per 100 g (Aprianto et al., 2024; Choong et
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al., 2016). Keunggulan lain gula aren adalah nilai indeks glikemik yang rendah (43,61 untuk
gula aren kristal), sehingga lebih aman bagi penderita diabetes (Riawan, 2017). Warna
kecoklatan yang dihasilkan oleh gula aren pada produk granola bar juga berkontribusi pada
pembentukan warna melalui reaksi karamelisasi selama proses pemanggangan.

Potensi Kombinasi Biji Hanjeli dan Kacang Kenari dalam Granola Bar

Perpaduan biji hanjeli sebagai sumber karbohidrat kompleks dan kacang kenari sebagai
sumber lemak dan protein nabati berkualitas tinggi diharapkan mampu menghasilkan granola
bar dengan profil gizi yang optimal. Biji hanjeli menyumbang karbohidrat kompleks dengan
indeks glikemik rendah dan serat pangan, sedangkan kacang kenari berkontribusi terhadap
kandungan lemak tak jenuh, protein, dan antioksidan yang tinggi. Kombinasi kedua bahan ini
secara teoritis dapat meningkatkan nilai gizi produk secara sinergis, sekaligus menciptakan
profil rasa dan aroma yang lebih kompleks dan disukai konsumen.

Beberapa penelitian terdahulu mendukung potensi kombinasi ini yaitu pada penelitian
Aminah et al. (2019) menunjukkan bahwa snack bar berbasis biji hanjeli 70% menghasilkan
kadar protein 15,19% dan kadar lemak 28,19% dengan penerimaan organoleptik yang baik.
sedangkan pada penelitian Gilian et al. (2020) membuktikan bahwa penambahan kacang kenari
sebesar 40% pada produk flakes tepung sukun meningkatkan kadar protein, lemak, dan
penerimaan organoleptik secara signifikan. Lawalata et al. (2019) juga melaporkan bahwa
penambahan kacang kenari pada food bar puree pisang tongka langit meningkatkan kadar
protein dan lemak produk secara nyata. Berdasarkan kajian literatur tersebut, konsentrasi
sumber karbohidrat pada granola bar berkisar 50-70%, sedangkan sumber protein dari kacang-
kacangan berkisar 15-40%, sehingga rasio kombinasi pada bahan biji hanjeli dan kacang kenari
yang digunakan dalam penelitian ini ditetapkan pada 100:0, 80:20, 70:30, 60:40, dan 50:50.

3. METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Desain Pangan dan Laboratorium Kimia
Pangan Fakultas Pertanian Universitas Tanjungpura Pontianak. Penelitian dilakukan selama 6
bulan.
Bahan Penelitian

Bahan utama yang digunakan yaitu biji hanjeli merk essenli, kacang kenari, gula aren
merk alka sari yang di beli dari toko online (Shopee), minyak goreng yang dibeli ditoko
supermarket di Kota Pontianak. Bahan analisis meliputi akuades, kalium sulfat (K2SQO4), asam
klorida (HCI), asam borat (H3sBO3), dietil eter, dan natrium thiosulfat beli di toko bahan kimia
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di Pontianak, sedangkan asam sulfat (H2SOa4), tembaga sulfat (CuSOs), natrium sulfat
(Na2S0s), dan natrium hidroksida (NaOH) beli ditoko online (Shopee).
Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah loyang persegi panjang ukuran 40x60,
cetakan snack bar silikon 12/8, pisau dapur, baskom stainless, talenan, timbangan digital
SF400, spatula silikon, sarung tangan (merek cleany) kompor gas, wajan anti lengket idealife,
tisu minyak Tessa, magic com miyako 1,8L. Alat analisis meliputi oven vakum (tipe B-ONE
OV-30), neraca analitik (tipe JOANLAB FA2003S), dehydrator (merk getra), desikator, cawan
proselin 15ml, destilasi kjedhal, buret, batu didih merck, blender, pipet tetes (merek pyrex),
corong (merek pyrex), labu kjeldahl, rotary, penjepit (merek onemed), tanur, mortar alu (merek
haldenwanger), pipet volumetrik (merek iwaki), labu lemak (merek pyrex), gelas beaker
(merek pyrex), gelas ukur (merek onemed), erlenmeyer (merek herma) dan kertas saring
(wathman no 40).
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri
dari satu faktor yaitu biji hanjeli dan kacang kenari dalam pembuatan granola bar dengan
menggunakan notasi (FO) sebagai control, yang terdiri dari 5 taraf perlakuan dan 5 kali ulangan
diperoleh 25 unit percobaan yang terdiri dari :

FO 100% Biji Hanjeli : 0% Kacang Kenari

F1 80% Biji Hanjeli : 20% Kacang Kenari

F2 70% Biji Hanjeli : 30% Kacang Kenari

F3 60% Biji Hanjeli: 40% Kacang Kenari

F4 50% Biji Hanjeli : 50% Kacang Kenari
Tahapan Penelitian

Tahapan penelitian diawali dengan persiapan alat dan bahan baku, yakni biji hanjeli dan
kacang kenari beserta alat-alat serta bahan pendukung yang diperlukan dalam proses
pembuatan maupun analisis produk. Selanjutnya, penelitian dilanjutkan dengan proses puffing
biji hanjeli, pengolahan kacang kenari, hingga pembuatan granola bar.
Pembuatan Puffing Biji Hanjeli

Pembuatan puffing biji hanjeli mengacu pada Salsabiela et al., (2021) yang telah
dimodifikasi yang terdiri dari beberapa tahap. Pertama biji hanjeli di sortasi dan di pisahkan
dari material asing, kemudian di cuci hingga bersih dan di rendam dengan air selama + 6 jam.
Setelah itu biji hanjeli di masak hingga berbentuk nasi dengan rasio biji hanjeli dan air yaitu
(1:2). Nasi biji hanjeli kemudian di keringkan dengan metode pengeringan dengan
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menggunakan dehydrator merk getra dengan suhu 50°C dengan waktu 6 jam hingga di
dapatkan nasi biji hanjeli kering. Setelah itu nasi biji hanjeli kering di goreng selama 30 detik
pada suhu 170°C - 200 °C untuk proses puffing sehingga menjadi puffed rice hanjeli dan siap
di gunakan.
Pengolahan Kacang Kenari

Pengolahan kacang kenari mengacu pada Makanoneng et al.,, (2017). Diawali
perendaman buah kacang kenari kering dengan air panas selama + 7 menit, setelah itu kupas
kulit arinya. Setelah itu lakukan pemisahan dan cincang kenari. Selanjutnya panggang kacang
kenari dengan suhu 150°C selama 15 menit. Kacang kenari siap digunakan.
Pembuatan Granola Bar

Pembuatan granola bar mengacu pada Aminah et al., (2019) yang di modifikasi.
Puffing biji hanjeli yang sudah siap di gunakan dicampur dengan biji kenari. Kemudian untuk
pembuatan binder mengacu pada Mawarno et al., (2024) dengan menggunakan gula aren dan
2gr lemon yang di lelehkan dengan suhu 120°C selama 5 menit. Setelah binder sudah di
lelehkan campur semua bahan menjadi satu dan cetak dalam bentuk granola bar. Formulasi
bahan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi bahan pembuatan granola bar biji hanjeli dan kacang kenari.

Bahan FO F1 F2 F3 F4
Biji Hanjeli (9) 100 80 70 60 50
Kacang Kenari(g) O 20 30 40 50
Gula aren () 50 50 50 50 50

Parameter Penelitian

Parameter yang diamati dalam penelitian ini mencakup pengukuran kadar air dengan
metode gravimetri (Nurcahyani & Pratiwi, 2024), kadar abu metode gravimetri (Pradnyani &
Muflih, 2024), kadar lemak metode soxhlet (Pradnyani & Muflih, 2024), kadar protein metode
kjedhal (Pradnyani & Muflih, 2024), kadar karbohidrat metode by difference (Lusiana et al.,
2023), perhitungan total kalori (Ismayanti et al., 2024), dan uji organoleptik metode deskriptif.
Analisis Data

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) dan
apabila data menunjukkan pengaruh yang nyata, maka analisis dilanjutkan dengan dengan uji
Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf signifikan 5%. Data hasil uji sensori diolah menggunakan
uji non-parametrik Kruskal Wallis. Penentuan perlakukan terbaik dilakukan dengan metode
Indeks Efektivitas sesuai prosedur (Zahrah et al., 2023).
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4. HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Proksimat

Hasil uji karakteristik biji hanjeli dan kacang kenari pada granola bar pada Tabel 2
berikut ini.

Tabel 2. Karakteristik Granola Bar Biji Hanjeli dan Kacang Kenari

Rentang Nilai Pengujian

Komponen

Nilai minimun Nilai maksimum
Kadar Air 2,47+0,36 2,79+0,21
Kadar Abu 0,98+0,65 1,49+0,22
Kadar Lemak 16,40+3,40 26,10+3,97
Kadar Protein 6,39+0,90 9,75+1,70
Kadar Karbohidrat 59,62+3,98 72,73£3,69
Total Kalori 464,12+19,23 534,15+18,00
Kadar Air

Kadar air adalah persentase kandungan air yang terdapat dalam suatu bahan dinyatakan
berdasarkan bobot kering yang diperoleh melalui pengeringan dalam oven. Kadar air suatu
produk dapat mempengaruhi keawetan dan mutu suatu produk Khususnya granola bar.
Kandungan air bebas yang tinggi dapat mengakibatkan pertumbuhan mikroorganisme seperti
bakteri, kapang dan khamir yang dapat merusak bahan pangan (Indriani et al., 2023).
Penggunaan proporsi kacang kenari yang semakin tinggi maka akan menurunkan kandungan
kadar air dalam produk granola bar. Hal ini menunjukkan bahwa kacang kenari mempunyai
karakteristik kadar air yang rendah sehingga kadar air pada produk akhir rendah. Kadar air
yang dihasilkan pada produk granola bar biji hanjeli dan kacang kenari diduga disebabkan
oleh penggunaan bahan baku berupa biji yang sudah diproses menjadi puff dan kacang kenari
yang telah dioven sehingga mengurangi kadar air pada produk. Pengurangan air dalam bahan
makanan selama pengolahan biasanya dilakukan dengan penguapan atau pengeringan
(Salsabiela et al., 2021). Kadar air yang rendah sangat penting untuk produk granola bar
karena berkaitan dengan daya simpan dan stabilitas produk. Semakin rendah kadar air produk
maka aktivitas air (Aw) juga akan menurun sehingga pertumbuhan mikroorganisme dapat

dihambat dan produk memiliki umur simpan yang lebih panjang (Bambang et al., 2015).
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Kadar Abu

Kadar abu merupakan persentase zat anorganik dari sisa pembakaran sehingga
jumlahnya dibatasi pada suatu produk pangan. Semakin tinggi kadar abu pada suatu bahan
maka semakin tinggi kandungan mineral yang dimiliki bahan tersebut sehingga dapat
mempengaruhi nilai gizinya (Yulia et al., 2017; Amelia et al., 2021). Penggunaan proporsi
kacang kenari yang semakin tinggi maka akan meningkatkan kandungan kadar abu dalam
produk granola bar. Hal ini menunjukkan bahwa kacang kenari memiliki karakteristik kadar
abu yang tinggi. Kacang kenari memiliki kandungan mineral seperti kalium, fosfor, magnesium
dan kalsium (Martinez et al., 2020). Mineral yang terkandung dalam bahan pangan akan
berubah menjadi abu saat melalui proses pengabuan sehingga semakin besar kandungan
mineral dalam suatu bahan maka semakin tinggi pula kadar abu yang dihasilkan. Nilai kadar
abu yang dihasilkan relatif rendah dan masih dalam batas normal untuk produk granola bar.
Berdasarkan penelitian Mridula et al. (2015) bahwa produk granola bar berbasis sereal
umumnya memiliki kadar abu berkisaran antara 1,5-3,0%. Kadar abu yang dihasilkan pada
produk pangan umumnya memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi terutama pada biji-
bijian yang menjadi bahan dasar granola bar.
Kadar Lemak

Kadar lemak merupakan persentase kandungan lemak pada suatu bahan makanan yang
berperan sebagai cadangan energi karena sebagai penyumbang energi didalam tubuh yaitu 9
kkal per g. Lemak bersifat hidrofobik sehingga mampu menghambat proses gelatinisasi dan
berperan dalam pembentukkan tekstur pada produk makanan. Penggunaan proporsi kacang
kenari yang semakin tinggi maka akan meningkatkan kandungan kadar lemak dalam produk
granola bar. Hal ini menunjukkan bahwa kacang kenari memiliki karakteristik kadar lemak
yang tinggi yaitu sebesar 63,12%. Menurut Makanoneng et al. (2017) bahwa kacang kenari
memiliki kandungan lemak total sekitar 60-70% dengan komposisi asam lemak tak jenuh
terutama asam linoleat (omega-6) dan asam alfa-linolenat (omega 3). Sedangkan kandungan
lemak pada biji hanjeli berkisar 7,9% (Hervelly & Garnida, 2020). Kacang kenari memiliki
kandungan omega 6 dan omega 3 yang cukup tinggi dibandingkan pada kacang-kacangan
lainnya dengan kandungan asam alfa-linolenat (ALA) sekitar 9-14g per 100g yang berfungsi
sebagai antiinflamasi, memiliki efek neuroprotektif dan kardioprotektif (Hayes et al., 2016).
Kandungan lemak pada produk granola bar tidak hanya berkontribusi terhadap nilai gizi tetapi
juga mempengaruhi tekstur dan rasa pada produk (Husna et al., 2024). Lemak berperan dalam
memberikan karakteristik sensoris seperti mouthfeel yang lembut, rasa gurih yang khas dalam
makanan yang dapat berpengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen (Difia et al., 2025).
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Kadar Protein

Kadar protein adalah persentase kandungan protein yang terdapat dalam suatu bahan
makanan yang berfungsi sebagai pengatur dan pembangun tubuh. Semakin besar kandungan
protein dalam suatu bahan makanan maka nilai gizi dan kualitas produk yang dihasilkan pun
akan semakin tinggi. Penggunaan proporsi kacang kenari yang semakin tinggi maka akan
meningkatkan kandungan kadar protein dalam produk granola bar. Hasil ini menunjukkan
bahwa kacang kenari memiliki karakteristik kadar protein yang tinggi. Menurut Ros et al.
(2018) bahwa kacang kenari mengandung protein sekitar 15-20% dari berat keringnya dan
memiliki asam amino yang lengkap seperti lisin, metionin, dan triptofan. Sedangkan pada biji
hanjeli memiliki kandungan protein yang lebih rendah sekitar 7-10% dan memiliki asam amino
seperti tirosin, arginin, histidin, asam glutamate, lisin dan leusin (Yu et al., 2017). Nilai kadar
protein yang dihasilkan menunjukkan bahwa produk granola nar dengan proporsi kacang
kenari yang lebih tinggi dapat memenuhi kebutuhan protein harian. Menurut FAO/WHO
(2007) bahwa asupan protein yang direkomendasikan untuk orang dewasa adalah sekitar 0,8-
1,0 gram/kg berat badan per hari.
Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat merupakan persentase kandungan karbohidrat pada suatu bahan
makanan yang berperan sebagai sumber energi utama bagi tubuh. Penggunaan proporsi kacang
kenari yang semakin tinggi maka akan menurunkan kandungan kadar karbohidrat dalam
produk granola bar. Hal ini menunjukkan bahwa kacang kenari memiliki karakteristik kadar
karbohidrat yang rendah yaitu sebesar 16,35%. Biji hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) merupakan
kelompok serelia yang mempunyai kandungan karbohidrat tinggi yang berkisar antara 65-75%
dari berat kering (Aminah et al., 2019). Berdasarkan penelitian Choi et al. (2010) bahwa
kandungan karbohidrat pada biji hanjeli sekitar 70-72% yang sejalan dengan hasil pada
perlakuan 100:0 yaitu 72,73%. Kandungan karbohidrat dalam biji hanjeli tergolong dalam
karbohidrat kompleks dengan nilai indeks glikemik yang rendah dengan kisaran 54-58 yang
lebih rendah dibandingkan beras putih dan tepung terigu. Menurut Wu et al. (2022) biji hanjeli
memiliki kandungan pati resisten dan serat pangan yang tinggi, meskipun kadar karbohidratnya
yang tinggi efek peningkatan glukosa darah yang ditimbulkan relatif lebih rendah. Pada kacang
kenari memiliki komposisi yang didominasi oleh kandungan lemak dan protein sehingga
kandungan karbohidratnya relatif rendah (Lawalata et al., 2019).
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Total Kalori

Total Kalori adalah keseluruhan hasil konversi energi yang dihasilkan oleh protein
sebesar 4 kkal, karbohidrat sebesar 4 kkal dan lemak sebesar 9 kkal (Persagi, 2017).
Perhitungan kalori merupakan cara memenuhi kebutuhan gizi tubuh sesuai dengan energi yang
digunakan setiap harinya (Bisma et al., 2021). Penggunaan proporsi kacang kenari yang
semakin tinggi maka akan meningkatkan total kalori pada produk granola bar. Hal ini
menunjukkan bahwa kacang kenari memiliki karakteristik kadar protein dan lemak yang tinggi,
tetapi memiliki kadar karbohidrat yang rendah sehingga menyebabkan total kalori meningkat.
Tingginya total kalori pada suatu produk dapat disebabkan oleh besarnya kalori yang
terkandung dalam bahan baku yang digunakan (Nasiroh et al., 2024). Hal ini sejalan dengan
pernyataan bahwa semakin tinggi kadar karbohidrat, protein dan lemak dalam suatu produk
maka semakin besar pula nilai kalori yang dihasilkan (Rinda, et al., 2018). Menurut Ros et al.
(2018) bahwa kacang kenari memiliki kandungan lemak tak jenuh yang cukup tinggi sekitar
47-65% dari total komposisinya, sehingga kontribusi kalori dari lemak menjadi meningkat dan
lemak menghasilkan 9 kkal per gramnya yang lebih tinggi dibandingkan kandungan protein
dan karbohidrat yang hanya menghasilkan 4 kkal per gram. Rendahnya nilai kalori pada
perlakuan 100:0 disebabkan oleh karakteristik komposisi kimia pada biji hanjeli yang
didominasi oleh kandungan karbohidrat dengan kandungan lemaknya yang relatif rendah.
Menurut Yusuf et al. (2021) biji hanjeli mengandung sekitar 76,4% karbohidrat, 14,1% protein
dan 7,9% lemak sehingga kalori utamanya yang dihasilkan relatif rendah. Rendahnya
kandungan lemak pada biji hanjeli menyebabkan total kalori yang dihasilkan lebih rendah

dibandingkan dengan perlakuan yang mengandung rasio kacang kenari yang lebih banyak.

Analisis Organoleptik
Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Granola Bar Biji Hanjeli dan Kacang Kenari

Rentang Nilai Pengujian

Atribut Sensori

Nilai minimun Nilai maksimum
Warna Coklat 2,97+£0,92 3,47+£0,90
Aroma Kacang 1,80 + 1,092 3,60 +0,93¢
Tekstur Renyah 3,10 £ 0,922 4,00 +1,01°
Rasa Kacang 1,77 £ 0,932 3,80 + 0,96¢

Kesukaan Keseluruhan 3,03 +£ 0,852 410+ 0,75°
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Warna

Warna adalah salah satu atribut sensori yang memiliki peranan paling utama karena
menjadi kesan pertama yang diterima konsumen sebelum mereka menilai aroma, cita rasa,
maupun tekstur pada produk. Warna dapat mempengaruhi persepsi panelis terhadap mutu
produk, karena merupakan parameter organoleptik pertama yang ditangkap oleh indera
penglihan dan sering menentukan penerimaan awal suatu produk pangan (Dewi et al., 2021).
Nilai penerimaan atribut warna pada kelima perlakuan berada pada rentang 2,97-3,47 yang
berada pada kategori warna “kuning kecoklatan” hingga “coklat”. Hasil menunjukan tidak
adanya perbedaan antar perlakuan diduga disebabkan oleh penggunaan binder yaitu gula aren
dengan rasio yang sama sehingga menghasilkan warna yang hampir sama pada setiap
perlakuan. Warna pada produk granola bar dipengaruhi oleh reaksi Maillard yang terjadi
selama proses pembuatan dan pencampuran binder yang dimana terjadinya interaksi antara
gula pereduksi dan asam amino sehingga menghasilkan pigmen berwarna cokelat (Aminah et
al., 2019). Kacang kenari memiliki kandungan asam amino yang tinggi sehingga akan
menimbulkan intensitas warna coklat sebagai reaksi pencoklatan non enzimatis yang
disebabkan oleh reaksi mailard dan karamelisasi sehingga menghasilkan warna lebih gelap dan
menarik (Gilian et al., 2020).
Aroma

Aroma termasuk atribut sensori yang penting karena mempengaruhi tingkat penerimaan
konsumen, sebagaimana pentingnya aspek visual seperti warna. Aroma pada produk makanan
tersusun atas berbagai senyawa yang memberikan rasa atau bau dan berinteraksi dengan
senyawa tersebut pada reseptor indra penciuman dan perasa (Amalia & Fizriani, 2024). Nilai
penerimaan atribut aroma pada kelima perlakuan berada pada rentang 1,80-3,60 yang berada
pada kategori aroma “tidak ada aroma kacang” hingga “ada aroma kacang”. Peningkatan
proporsi kacang kenari memberikan peningkatan penerimaan aroma pada produk. Aroma yang
dihasilkan pada produk granola bar merupakan kombinasi dari senyawa volatil yang berasal
dari bahan baku yang terbentuk selama proses pembuatan. Menurut Grilo et al. (2021) bahwa
aroma kacang kenari didominasi oleh senyawa volatil seperti heksanal, pentanal dan berbagai
senyawa aldehida yang menghasilkan karakteristik nutty aroma yang khas dan disukai
konsumen. Biji hanjeli memiliki aroma yang relatif netral sehingga produk dengan proporsi
biji hanjeli yang tinggi cenderung memiliki aroma yang kurang menonjol. Kombinasi bahan
dengan karakteristik aroma yang berbeda dapat menciptakan aroma yang lebih kompleks dan

menarik sehingga mempengaruhi penerimaan konsumen.
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Tekstur

Tekstur merupakan respon atau sensasi yang ditimbulkan akibat tekanan mekanisme
yang dirasakan melalui aktivitas mulut seperti saat menggigit, mengunyah maupun menelan
makanan. Tekstur adalah atribut sensori pada bahan pangan yang terbentuk dari sifat fisik yang
mencakup ukuran, bentuk, jumlah, serta unsur- unsur penyusun bahan yang dapat diindera
melalui peraba dan perasa termasuk rongga mulut maupun penglihatan (Putri et al., 2024).
Nilai penerimaan atribut tekstur pada kelima perlakuan berada pada rentang 3,10-4,00 yang
berada pada kategori tekstur yang “renyah” hingga “lebih renyah”. Biji hanjeli mempunyai
tesktur yang keras karena terdapat matriks pati dan protein (Aminah et al., 2019). Tekstur
granola bar dipengaruhi oleh beberapa komposisi bahan, kadar air dan kandungan lemak pada
setiap perlakuan. Peningkatan proporsi kacang kenari sehingga tekstur yang dihasilkan
memiliki tekstur renyah diduga karena kacang kenari memiliki karakteristik kadar air yang
lebih rendah sehingga menghasilkan tekstur yang renyah. Lemak dapat berperan dalam
memberikan tekstur yang lebih renyah tetapi tetap lembut ketika digigit.
Rasa

Rasa adalah atribut sensori yang penting karena berpengaruh terhadap penerimaan atau
penolakan pada suatu makanan yang ditentukan oleh rasa. Rasa pada makanan adalah
gabungan dari pengecap dan penciuman. Nilai penerimaan atribut rasa pada kelima perlakuan
berada pada rentang 1,77-3,80 yang berada pada kategori rasa “tidak ada rasa kacang” hingga
“rasa kacang”. Peningkatan proporsi kacang kenari memberikan peningkatan penerimaan rasa
pada produk. Menurut martinez et al. (2016) bahwa kacang kenari memiliki rasa yang khas
dengan sedikit rasa pahit dan nutty flavor yang berasal dari kandungan asam lemak omega-3,
polifenol dan komponen volatil seperti aldehida dan keton. Kombinasi rasa gurih dari kacang
kenari dengan rasa sedikit tawar dari biji hanjeli menciptakan profil rasa yang lebih kompleks
dan menarik, dibandingkan dengan perlakuan yang hanya menggunakan biji hanjeli.
Kesukaan Keseluruhan

Uji organoleptik keseluruhan adalah pengujian sensori yang menilai tingkat penerimaan
panelis terhadap suatu produk secara umum, dengan mempertimbangkan kombinasi berbagai
atribut seperti rasa, warna, aroma dan tekstur. Nilai penerimaan keseluruhan pada kelima
perlakuan berada pada rentang 3,03-4,10 yang berarti produk granola bar dinilai berada pada
kategori “suka” hingga “lebih suka”. Penerimaan keseluruhan produk pangan sangat
dipengaruhi oleh beberapa atribut sensori seperti rasa dan aroma yang menjadi faktor penentu
utama preferensi konsumen terhadap produk granola bar. Pada perlakuan 50:50 dengan rasio
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kacang kenari tertinggi menghasilkan produk dengan penilaian sensori paling disukai yang
mengindikasikan bahwa panelis lebih menyukai produk granola bar dengan karakteristik nutty

flavor yang kuat, aroma kacang dan tekstur yang lebih kompleks.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasio biji hanjeli dan kacang kenari pada granola
bar memberikan pengaruh nyata terhadap kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat dan
total kalori, tetapi memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kadar air dan kadar abu.
Perlakuan rasio biji hanjeli dan kacang kenari pada granola bar juga berpengaruh nyata
terhadap atribut organoleptik rasa, aroma, tekstur, dan kesukaan keseluruhan, namun tidak
berpengaruh nyata terhadap atribut warna. Perlakuan terbaik diperoleh dengan rasio biji hanjeli
dan kacang kenari 50:50 dengan karakteristik kadar air 2,47%, kadar abu 2,05%, kadar protein
9,75%, kadar lemak 26,10%, kadar karbohidrat 59,62% dan total kalori 534,15 kkal. Pada uji
organoleptik memberikan karakteristik warna coklat, rasa kacang, aroma kacang, tekstur

renyah dan kesukaan keseluruhan lebih suka.
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