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ABSTRAK 

 

Snack bar merupakan produk makanan selingan yang praktis dan bergizi, namun sebagian besar masih 

menggunakan bahan baku impor seperti gula tebu. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh 

formulasi madu dan gula aren sebagai pemanis alami terhadap karakteristik organoleptik snack bar berbasis 

kenari (Canarium indicum L.). Kenari dipilih sebagai bahan baku karena kandungan nutrisinya yang tinggi, 

termasuk lemak, protein, dan senyawa bioaktif seperti asam lemak omega dan antioksidan. Madu dan gula aren 

digunakan sebagai alternatif pemanis alami yang rendah kalori dan memiliki indeks glikemik lebih rendah 

dibandingkan gula tebu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan 

formulasi madu dan gula aren, yaitu P0 (0%:0%), P1 (2%:30%), P2 (4%:24%), P3 (6%:18%), dan P4 

(8%:12%). Setiap perlakuan diulang dua kali. Parameter yang diamati meliputi uji organoleptik (rasa, warna, 

tekstur, dan overall) dengan melibatkan 30 panelis semi terlatih. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan 

uji lanjut Tukey (α=0,05). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi madu dan gula aren berpengaruh 

sangat nyata (P < 0,01) terhadap karakteristik organoleptik snack bar. Perlakuan terbaik diperoleh pada 

formulasi madu 6% dan gula aren 18% (P3), dengan skor hedonik tertinggi untuk rasa (3,42), warna (3,46), 

dan overall (3,50). Formulasi ini juga menghasilkan tekstur yang renyah (skor 2,88) dan rasa gurih yang disukai 

panelis. Kesimpulannya, kombinasi madu 6% dan gula aren 18% merupakan formulasi optimal untuk 

menghasilkan snack bar kenari dengan karakteristik organoleptik terbaik. Penelitian ini merekomendasikan 

eksplorasi lebih lanjut terhadap variasi konsentrasi dan analisis kimia untuk mengoptimalkan kualitas produk. 

 

Kata kunci: Gula aren, Kenari, Madu, ,Organoleptik, Snack bar 

 

ABSTRACT  

 

Snack bars are practical and nutritious food products, yet most still use imported raw materials such as cane 

sugar. This study aimed to evaluate the effect of honey and palm sugar formulations as natural sweeteners on 

the organoleptic characteristics of canarium nuts (Canarium indicum L.)-based snack bars. Canarium nuts 

were selected as the raw material due to their high nutritional content, including fats, proteins, and bioactive 

compounds such as omega fatty acids and antioxidants. Honey and palm sugar were used as alternative natural 

sweeteners with lower calories and a lower glycemic index compared to cane sugar. This research employed 

a Completely Randomized Design (CRD) with five honey and palm sugar formulation treatments: P0 (0%:0%), 

P1 (2%:30%), P2 (4%:24%), P3 (6%:18%), and P4 (8%:12%). Each treatment was replicated twice. The 

observed parameters included organoleptic tests (taste, color, texture, and overall acceptability) involving 30 

semi-trained panelists. Data were analyzed using ANOVA and Tukey's post-hoc test (α=0.05). The results 

showed that the honey and palm sugar formulations had a highly significant effect (P < 0.01) on the 

organoleptic characteristics of the snack bars. The best treatment was achieved with the formulation of 6% 

honey and 18% palm sugar (P3), which yielded the highest hedonic scores for taste (3.42), color (3.46), and 

overall acceptability (3.50). This formulation also produced a crispy texture (score 2.88) and a savory flavor 

preferred by the panelists. In conclusion, the combination of 6% honey and 18% palm sugar is the optimal 

formulation for producing canarium nut snack bars with the best organoleptic characteristics. This study 

recommends further exploration of concentration variations and chemical analyses to optimize product 

quality. 
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PENDAHULUAN  

Snack bar telah berkembang pesat sebagai alternatif camilan sehat yang praktis dan kaya 

nutrisi. Produk ini banyak diminati karena kemampuannya untuk memenuhi kebutuhan energi secara 

cepat, terutama bagi individu dengan aktivitas tinggi. Namun, sebagian besar snack bar yang beredar 

di pasaran masih menggunakan bahan baku impor seperti gula tebu dan tepung terigu, yang memiliki 

indeks glikemik tinggi dan kurang mendukung konsep pangan fungsional (Scattergood, 2018; 

Mayestika et al., 2021). Selain itu, tingginya konsumsi gula rafinasi telah dikaitkan dengan berbagai 

masalah kesehatan, seperti obesitas dan diabetes, sehingga diperlukan alternatif pemanis alami yang 

lebih sehat (Fajri et al., 2022). 

Madu dan gula aren muncul sebagai solusi potensial karena sifat alaminya yang rendah 

kalori, indeks glikemik lebih rendah, serta kandungan senyawa bioaktif seperti antioksidan dan 

mineral (Listyaningrum et al., 2018). Madu merupakan sumber energi serta bahan yang akan diubah 

menjadi lemak dan glikogen (Silitonga, 2011). Madu dijadikan sebagai zat pengikat karena sifat 

viskositas yang dimiliki oleh madu. Madu, dengan komposisi fruktosa dan glukosa yang seimbang, 

tidak hanya berperan sebagai pemanis tetapi juga sebagai pengikat alami yang memperbaiki tekstur 

produk (Rosida et al., 2022). Sementara itu, gula aren mengandung sukrosa tinggi (84%) serta 

senyawa fungsional seperti thiamine dan riboflavin yang bermanfaat bagi kesehatan (Arziyah et al., 

2022). 

Kenari (Canarium indicum L.) dipilih sebagai bahan dasar penelitian ini karena potensinya 

yang besar sebagai sumber pangan lokal bernutrisi tinggi. Kenari kaya akan lemak sehat (65-70%), 

protein, asam lemak omega, dan senyawa bioaktif seperti tokoferol dan flavonoid, yang berkontribusi 

terhadap rasa gurih (umami) serta manfaat kesehatan, termasuk penurunan kolesterol (Mailoa et al., 

2019; Djarkasi et al., 2011). Penggunaan kenari dalam snack bar diharapkan dapat meningkatkan 

nilai gizi sekaligus mempromosikan pemanfaatan sumber daya lokal. 

Meskipun beberapa penelitian telah mengembangkan snack bar berbahan dasar lokal, studi 

tentang optimasi formulasi madu dan gula aren dalam produk berbasis kenari masih terbatas. 

Penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa proporsi madu dan gula aren yang tidak seimbang dapat 

mempengaruhi tekstur dan rasa, seperti kekerasan berlebih atau dominasi rasa manis yang tidak 

diinginkan (Fajri et al., 2022). Oleh karena itu, diperlukan pendekatan formulasi yang tepat untuk 

mencapai keseimbangan optimal antara rasa, tekstur, dan penerimaan konsumen. 
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METODE PENELITIAN   

Waktu dan lokasi penelitian 

 Penelitian ini berlangsung selama  1 bulan di Laboratorium Biokimia dan Laboratorium 

Pengolahan Universitas pattimura. 

Bahan 

Bahan penelitian yang digunakan yaitu kenari yang berasal dari Pasar tradisional Mardika 

Ambon Maluku, gula pasir, madu, dan gula aren. Peralatan yang digunakan yaitu timbangan digital, 

cabinet dryer, wajan, kompor, bowl stainless, freezer, cetakan, aluminium foil, nampan, pisau. 

 

Prosedur 

Pembuatan kenari kering yaitu, kenari segar yang berasal dari pasar tradisional Mardika 

Ambon Maluku dikupas lalu dikeringkan dalam cabinet dryer 40oC selama 18 jam. Proses 

pembuatan snack bar kenari dengan formulasi madu dan  gula aren dimulai dengan pemilihan bahan, 

persiapan bahan, dan penimbangan bahan yaitu kenari sebanyak 250 gram dan gula pasir 100 gram 

untuk masing- masing perlakuan, madu 2%, 4%, 6% dan gula aren 30%, 24%, 18% dari total bahan 

dilakukan proses pencampuran yang di bagi menjadi 2 tahap, yaitu pertama  pencampuran bahan 

yang bersifat cairan, yaitu bahan perekat (gula aren, madu, dan gula pasir) dilakukan proses 

karamelisasi, dan pencampuran kedua adalah pencampuran keseluruhan yaitu bahan perekat yang 

sudah mengalami karamelisasi dicampurkan bahan baku (kenari kering), lalu proses selanjutnya 

yaitu snack bar dicetak dengan cetakan khusus untuk snack bar yang dilapisi dengan aluminium foil 

supaya produk tidak menempel dalam cetakan, lalu snack bar dibekukan selama 1 jam. 

 

Analisis Data 

Teknik pengumpulan data dilakukan melalui hasil penelitian dan pengujian di Laboratorium. 

Analisa lanjutan dilakukan terhadap data organoleptik yaitu uji ANOVA menggunakan software 

Minitab 17. Jika terdapat perlakuan yang berbeda nyata, maka dilanjutkan dengan uji Tukey (α=0,05). 

Parameter uji organoleptik dengan skala hedonic dan mutu hedonik yang digunakan meliputi warna, 

rasa, tekstur dan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis dengan menggunakan 30 orang panelis 

semi terlatih. 1 sampai 4 adalah skala yang digunakan dimana 1 berarti “tidak suka” dan 4 berarti 

“sangat suka”(hedonic) selanjutnya untuk mutu hedonik menggunakan skala yang sama dimana 

warna (tidak coklat-sangat coklat), rasa (tidak gurih-sangat gurih), tekstur (tidak renyah-sangat 

renyah). Tingkat kesukaan panelis terhadap setiap perlakuan diketahui melalui data organoleptik, 

yang akan dianalisis secara deskriptif. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rasa 

Rasa merupakan salah satu atribut sensori yang penting dalam evaluasi makanan. Rasa ini 

diidentifikasi melalui stimulasi reseptor kimia pada papila lidah, yang memungkinkan individu untuk 

mendiskriminasi berbagai karakteristik flavor (Khalisa et al., 2021). 

 

 

Gambar 1. Uji hedonik dan mutu hedonik pengaruh formulasi madu dan gula aren terhadap 

karakteristik organoleptik rasa snack bar kenari 

 

Hasil analisis ragam formulasi madu dan gula aren terhadap karakteristik organoleptik snack 

bar kenari menunjukkan pengaruh sangat nyata (P< 0,01) terhadap rasa. Uji hedonik berkisar antara 

2,96-3,42. Secara deskriptif penerimaan panelis terhadap tingkat kesukaan snack bar kenari 

perlakuan formulasi madu dan gula aren dengan nilai tertinggi yaitu konsentrasi madu 6% : gula aren 

18 % (3,42- suka) sedangkan perlakuan dengan konsentrasi terendah pada madu 2% : gula aren 30 

% (2,96-suka).  

Hal ini menunjukkan bahwa formulasi madu dan gula aren dapat berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan panelis. Menurut Ardianto (2024), produk snack bar dengan formulasi madu memperoleh 

tingkat kesukaan panelis yang lebih tinggi dibandingkan dengan produk yang menggunakan sukrosa. 

Berbeda dengan penelitian lain yang menunjukkan bahwa penambahan gula aren sebagai pemanis 

alami pada snack bar memberikan efek signifikan terhadap atribut rasa. Fenomena ini dapat dipahami 

melalui efek sinergis antara madu dan gula aren yang membentuk karakteristik rasa lebih kompleks. 

Madu dengan kandungan fruktosa dan glukosanya, memberikan sensasi manis yang cepat terasa, 

sementara gula aren mengandung sukrosa serta mineral seperti kalium dan magnesium yang 

menghasilkan rasa khas dengan aftertaste yang bertahan lebih lama (Febrianto et al., 2023). Proporsi 

madu  6% : gula aren 18% kemungkinan menghasilkan keseimbangan optimal antara kedua pemanis 
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tersebut, sehingga lebih disukai panelis dibandingkan formulasi madu 2% : gula aren 30% yang 

cenderung didominasi rasa gula aren sehingga kurang seimbang. 

Hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa skor rasa berada pada rentang 2,22 (agak gurih) 

hingga 2,78 (gurih) dengan skor tertinggi berada pada konsentrasi 6% : 18% (madu : gula aren) dan 

yang paling rendah yaitu konsentrasi madu 2% : gula aren 30%. Berdasarkan data diatas semakin 

tinggi konsentrasi madu dan semakin rendah konsentrasi gula aren (madu 2% : gula aren 30%  madu 

4% : gula aren 24%, dan madu 6% : gula aren 18%)  tidak menjadi jaminan bahwa rasa snack bar 

kenari semakin gurih, dimana pada konsentrasi madu 6% : gula aren 12% tingkat rasa gurih menurun 

sesuai preferensi panelis. Hal itu kemungkinan disebabkan bahwa konsentrasi madu 6% : gula aren 

18%  merupakan formulasi yang seimbang untuk mendapatkan rasa yang lebih gurih dibandingkan 

dengan konsentrasi madu 2% : gula aren 30%.  , madu 4% : gula aren 24%, dan madu 8% : gula aren 

12%,   dan juga jika semakin tinggi konsentrasi madu maka akan menyebabkan rasa manis yang 

berlebih. Madu alami memiliki tingkat kemanisan yang lebih tinggi dibandingkan gula pasir, dimana 

rasa manis madu mencapai 1,5 kali lipat kemanisan gula pasir (Nanda et al., 2014). 

 

Warna 

Warna merupakan parameter kritis dalam penerimaan produk pangan, karena meskipun 

suatu makanan memiliki rasa yang enak, penampilan visual yang tidak menarik atau menyimpang 

dari ekspektasi konsumen dapat menurunkan minat untuk mengkonsumsinya. Sebagai indikator 

mutu pertama yang dievaluasi sebelum atribut sensorik lainnya, warna memegang peranan penting 

dalam penilaian kualitas bahan pangan (Winarno, 2002). 

 

 
 

Gambar 2.  Uji hedonik dan mutu hedonik pengaruh formulasi madu dan gula aren terhadap 

karakteristik organoleptik warna snack bar kenari 

 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01) dimana  

bahwa  konsentrasi madu 6% : gula aren 18%) merupakan perlakuan dengan tingkat kesukaan warna 

tertinggi  (3,46-suka )dan konsentrasi tanpa madu dan gula aren  mendapat tingkat kesukaan terendah 
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(2,54-suka). Dari hasil analisis tersebut konsentrasi madu 6% : gula aren 18% tidak berbeda nyata 

dengan  konsentrasi madu 4% : gula aren 24%, dan madu 8% : gula aren 12%,  konsentrasi madu 2% 

: gula aren 30%  tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 4% : gula aren 24%, dan konsentrasi madu 

8% : gula aren 12%,   sedangkan konsentrasi tanpa madu dan gula aren sangat berbeda nyata  dengan 

konsentrasi lainnya. Dari diagram pada gambar 7 bahwa untuk mendapatkan warna yang paling 

disukai oleh panelis harus dengan konsentrasi yang seimbang antara madu dan gula aren. Sedangkan 

pada uji mutu hedonik skor berkisar antara 1,22-2,97 dimana skor tertinggi berada pada konsentrasi  

madu 2% : gula aren 30% yaitu 2,97 ( coklat ) dan yang terendah adalah konsentrasi tanpa madu dan 

gula aren yaitu 1,22 (tidak coklat).  

Secara deskriptif bahwa tingginya konsentrasi gula aren sangat mempengaruhi warna snack 

bar. Hal ini tidak sesuai dengan penelitian terdahulu yang menyatakan penggunaan gula aren tidak 

memberikan pengaruh signifikan terhadap kualitas warna produk (Fajri et al., 2022). Untuk 

penggunaan madu Peningkatan proporsi madu dalam formulasi berpotensi menciptakan efek kilap 

pada permukaan snack bar (Rosida  et al., 2022). 

 

Tekstur 

Menurut Midayanto (2014), tekstur merupakan karakteristik material yang terbentuk dari 

interaksi berbagai sifat fisik seperti dimensi, proporsi, dan komposisi penyusun bahan, yang dapat 

dipersepsi melalui indera perasa dan peraba.  

 

Gambar 3. Uji hedonik dan mutu hedonik pengaruh formulasi madu dan gula aren terhadap 

karakteristik organoleptik tekstur snack bar kenari 

 

Berdasarkan hasil analisis ragam formulasi madu dan gula aren terhadap karakteristik 

organoleptik snack bar kenari berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur. Dari data uji 

hedonik pada gambar 8 skor tertinggi berada konsentrasi madu 8% : gula aren 12% yaitu 3,5 (sangat 

suka) dan yang terendah yaitu perlakuan tanpa madu dan gula aren yaitu 2,5 (suka).  Menurut Rosida 

dkk (2022), terdapat korelasi negatif antara kadar air dalam madu dengan tingkat kekerasan snack 
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bar, di mana peningkatan kandungan air akan menurunkan nilai kekerasan produk. Artinya tekstur 

yang paling disukai oleh panelis adalah tekstur yang tidak terlalu keras yaitu terdapat pada 

konsentrasi madu 8% : gula aren 12%) karena pada perlakuan tersebut konsentrasi madu yang paling 

tinggi.   

Sedangkan untuk uji mutu hedonik tekstur didapat skor yang paling tinggi pada konsentrasi 

madu 6% : gula aren 18%  yaitu 2,88 (renyah) dan terendah adalah konsentrasi tanpa madu dan gula 

aren -2,37 (agak renyah) yang secara deskriptif kandungan madu 6% menyediakan kadar air yang 

ideal untuk menghasilkan uap selama proses pemanggangan, membentuk pori-pori mikro yang 

menciptakan tekstur renyah, namun tidak berlebih hingga menyebabkan kelembekan (Rosida et al., 

2022).  

Sesuai data diatas artinya gula aren tidak mempengaruhi tekstur snack bar hal ini sesuai dengan 

penelitian (Fajri et al.,2022) yang menyatakan Menunjukkan bahwa gula aren tidak memberikan 

pengaruh signifikan terhadap karakteristik kerenyahan produk. 

 

Overall 

Karakteristik hedonik snack bar kenari secara keseluruhan dapat dilihat pada gambar berikut: 

 

 

Gambar 4. Uji hedonik dan  pengaruh formulasi madu dan gula aren terhadap karakteristik 

organoleptik snack bar kenari secara keseluruhan (overall) 

 

Berdasarkan hasil analisis ragam hedonik (kesukaan) snack bar kenari secara keseluruhan 

(overall), menunjukan variasi yang signifikan pada berbagai konsentrasi madu dan gula aren yang 

yang digunakan. Dimana pada data overall hedonik konsentrasi madu : gula aren (6%:18%) 

menghasilkan skor tertinggi untuk tingkat kesukaan overall, yaitu 3,50-sangat suka. Secara statistik 

tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 8%:12%, 2%:30%, dan 4%:24% masing –masing 

menghasilkan skor 3,45-suka, 3,10-suka dan 3,16-suka. Sementara itu konsentrasi 0% (tanpa madu 
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dan gula aren) menghasilkan skor terendah yaitu 2,86 dimana secara statistik berbeda nyata dengan 

perlakuan lainnya. 

Penurunan skor tingkat kesukaan overal berada pada perlakuan 8%:12% (madu : gula aren ) 

dimana konsentrasi madu yang semakin tinggi dan madu yang semakin rendah terhadap penerimaan 

produk secara keseluruhan. Penggunaan madu yang semakin tinggi kemungkinan mempengaruhi 

rasa,warna dan tekstur snack bar sehingga menurunkan tingkat penerimaan konsumen.  

Hasil ini mengindikasikan bahwa konsentrasi madu dan gula aren yang optimal untuk 

menghasilkan snack bar kenari dengan tingkat hedonik  secara keseluruhan (overall) tertinggi adalah 

6% : 18% ( madu dan gula aren). Penggunaan konsentrasi madu yang rendah, gula aren yang tinggi 

dan sebaliknya tidak akan memberikan keuntungan pada tingkat kesukaan (hedonik) dan bahkan 

dapat menurunkan kualitas sensori produk, artinya konsentrasi madu dan gula aren harus seimbang. 

Penelitian ini menegaskan pentingnya memilih konsentrasi madu dan gula aren yang tepat untuk 

menjaga kualitas dan penerimaan produk snack bar kenari oleh konsumen. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa formulasi madu dan gula aren 

berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik organoleptik, meliputi rasa, warna, tekstur, dan 

overal.  Perlakuan konsentrasi madu 6% : gula aren 18% merupakan perlakuan terbaik snack bar 

kenari secara uji hedonik (rasa, warna dan overall) maupun mutu hedonik (rasa dan tekstur). 
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