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Abstrak 

 

Rengginang merupakan jajanan tradisional yang terbuat dari beras ketan yang banyak dijumpai di kota Surakarta. 

Pangsa pasar produk rengginang masih terbatas pada kalangan tertentu sehingga diperlukan inovasi produk untuk 

meningkatkan nilai ekonomis sekaligus memperluas pangsa pasar di kalangan generasi muda. Salah satu inovasi 

produk berupa snack bar diciptakan dalam kegiatan pengabdian masyarakat di UMKM Varia Surakarta. UMKM 

Varia Surakarta merupakan salah satu usaha di bidang bakery yang konsisten dalam mengangkat produk-produk 

tempo dulu. Kegiatan yang dilakukan meliputi pembuatan produk snack bar berbasis rengginang, pengemasan dan 

labelling, uji nilai gizi produk serta penghitungan Harga Pokok Penjualan (HPP) produk. Produk snack bar yang 

diberi merk “Richovy” terdiri dari lapisan crackers, rengginang sebagai “granola” serta toping berupa kacang-

kacangan dan teri nasi untuk meningkatkan nilai protein. Hasil uji hedonik terhadap 30 panelis menunjukkan 

produk ini disukai baik secara tekstur, rasa maupun daya terima keseluruhan berdasarkan uji skoring. Untuk nilai 

gizi, produk Richovy memiliki nilai protein dan total energi masing-masing sebesar 17, 20% dan 109,14 kkal. 

Berdasarkan penghitungan HPP, produk Richovy berada di tengah-tengah kisaran harga produk snack bar 

komersial. Produk snack bar Richovy diharapkan mampu bersaing dengan produk snack bar yang telah ada di 

pasaran namun tetap mengangkat kearifan pangan lokal dengan citarasa khas Nusantara 

 

Kata kunci: snack bar, rengginang, rengginang snack bar, pengabdian masyarakat, pendidikan 

 

 

 

Pendahuluan 

 

Inovasi pangan merupakan salah satu upaya untuk menganekaragamkan produk pangan demi terwujudnya 

ketahanan pangan nasional. Inovasi pangan juga diperlukan untuk mengangkat potensi kekayaan pangan lokal yang 

ada termasuk makanan khas dan jajanan tradisional di tiap-tiap daerah. Konsumen tidak hanya menuntut produk 

pangan yang aman, bermutu dan bergizi saja tetapi juga memenuhi selera bahkan meningkatkan nilai “gengsi” atau 

“kelas” ketika mengkonsumsi suatu produk pangan. Rengginang merupakan makanan khas Indonesia yang masih 

dibilang sebagai makanan rakyat pedesaan, meskipun inovasi produk rengginang sudah mulai dilakukan namun 

masih terbatas pada inovasi bentuk, ukuran dan varian rasa. Menghadapi tantangan globalisasi, perlu “akulturasi” 

produk dengan tren kekinian yang dapat menjangkau pasar generasi sekarang. Snack bar merupakan produk olahan 

pangan yang menjawab kebutuhan pasar saat ini, yaitu praktis, enak, dan memenuhi kebutuhan gizi karena tinggi 

protein dan energi. Snack bar merupakan bahan pangan berbentuk batang (bar) yang terbuat dari kombinasi 

beberapa bahan pangan seperti sereal, kacang-kacangan, sayur-sayuran, buah-buahan yang digabung dengan 

bantuan binder (Ladamay & Yuwono, 2014). Berbagai merk snack bar banyak tersedia di pasaran, namun sebagian 

besar komponen utama berupa “granola” biji-bijian dan buah-buahan kering dengan citarasa manis. Bahan baku 

granola juga lebih banyak berasal dari impor, seperti oat, flax seed, quinoa, almond, buah-buahan kering seperti 

kismis dan cranberry. Berbagai penelitian tentang pembuatan snack bar sehat dengan bahan pangan lokal juga telah 

banyak dilakukan diantaranya menggunakan buah salak padang (Siregar, dkk., 2017), biji hanjeli dan kacang bogor  

https://jurnal.uns.ac.id/


91 

 

(Amalia dkk, 2019), serta biji nangka dan kacang tunggak (Rahardjo dkk, 2019). Beberapa penelitian lain 

menunjukkan bahwa produk ikan memiliki potensi sebagai salah satu bahan baku di dalam pembuatan snack bar 

(Elnovriza dkk, 2019) (Ho dkk, 2016) (Kasim dkk, 2017).  

 

Richovy Snack Bar adalah produk snack bar berbasis kearifan pangan lokal dengan memanfaatkan rengginang 

sebagai pengganti “granola” dan dikombinasikan dengan bahan baku yang mudah didapat dan ketersediaannya 

cukup melimpah, yaitu ikan teri, kacang tanah, dan bumbu bumbu rempah khas Indonesia seperti bawang merah, 

bawah putih, gula merah, lengkuas dan daun jeruk yang dijadikan karamel sebagai bahan pengikat. Binder atau 

bahan pengikat dalam produk snack bar umumnya berupa sirup, karamel, coklat dan lain-lain (Rinda dkk., 2018). 

Salah satu kelebihan dari Richovy snack bar adalah citarasa savoury yang membedakannya dengan snack bar yang 

telah ada di pasaran. Nama Richovy diambil dari Rice Crackers Anchovy yang merupakan bahan-bahan utama 

snack bar, yaitu beras ketan, crackers, dan teri.  Kata rich di depan nama produk Richovy ingin menyampaikan 

bahwa produk tersebut kaya (rich) energi dan kaya (rich) protein.   

 

Pengabdian masyarakat yang dilakukan di UMKM Varia Surakarta bertujuan untuk mengangkat potensi jajanan 

khas yang banyak dijumpai di Surakarta menjadi produk kekinian berupa snack bar rengginang. Proses 

pengemasan, labelling dan pemberian informasi tentang kandungan gizi akan mejadi nilai tambah dalam penjualan 

produk baru di pasaran.  

 

Metode Pelaksanaan 

 

Bahan yang digunakan dalam pengabdian masyarakat ini antara lain beras ketan, ikan teri nasi, kacang tanah, 

bawang putih, bawang merah, terigu, mentega, keju, baking powder, garam, gula pasir dan gula merah. Sedangkan 

alat yang digunakan antara lain baskom, kukusan, penggorengan, loyang, oven, timbangan, panci, pengaduk, pisau 

dan talenan. Tahapan pelaksanaan pengabdian meliputi pembuatan produk, pengemasan dan labelling, pengujian 

nilai gizi dan penghitungan Harga Pokok Penjualan. Pembuatan produk dilakukan di UMKM Varia Surakarta 

dimulai dengan pembuatan rengginang, pembuatan crackers dan pembuatan rengginang snack bar dengan alur 

sebagai berikut. 
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Gambar 1. Metode Pembuatan Richovy Snack Bar 

 

Penghitungan nilai gizi dilakukan dengan metode analisis Proksimat di laboratorium Kimia Fakultas Sains dan 

Matematika Universitas Kristen Satya Wacana (UKSW) untuk menentukan kandungan air, abu, protein, lemak, 

karbohidrat serta serat kasar. Perhitungan total kalori dilakukan berdasarkan nilai kalori protein, lemak dan 

karbohidrat yang diperoleh. Uji sensoris dilakukan terhadap panelis tidak terlatih berupa konsumen yang datang ke 

gerai UMKM sebanyak 30 panelis dengan menggunakan kuesioner uji kesukaan terhadap parameter tekstur, rasa 

dan daya terima keseluruhan (overall) produk. Penghitungan Harga Pokok Penjualan dilakukan untuk menghitung 

harga penjualan dibandingkan dengan produk snack bar yang telah ada di pasaran.  
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Hasil Dan Pembahasan 

 

1. Produk Rengginang Snack Bar, Pengemasan dan Labelling 

Produk Richovy Snack Bar yang dihasilkan memiliki berat 25 gram dan tampak pada Gambar 2a. Pengemasan 

yang digunakan adalah kemasan sachet aluminium foil berukuran 12 x 7 cm (Gambar 2b) dengan label stiker 

berbahan dasar kertas lapis vinyl seperti tampak pada Gambar 2c dan 2d. Label depan memuat merk produk, 

gambar dan nomor ijin PIRT sedangkan label belakang memuat komposisi produk, produsen dan tanggal 

kadaluarsa. Informasi yang tercantum di dalam label bertujuan sebagai sarana komunikasi produsen kepada 

konsumen tentang produk tersebut sekaligus memberikan rasa aman pada konsumen (Wijaya & Rahayu, 2014). 
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(d) 

Gambar 2. Produk Snack Bar (a) Kemasan Aluminium Foil (b) Label Depan (c) dan Label belakang (d) 

 

 

2. Nilai Gizi Richovy Snack Bar 

Hasil uji analisis proksimat produk Richovy adalah sebagai berikut:  protein sebesar 17,20%, lemak 18,67%, 

karbohidrat 49,98% (w/w), kadar air 1.69%, serat 7,37% dan abu 3.75%. Bila dihitung per serving size, maka 

kandungan gizi produk Richovy snack bar seperti pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Hasil Uji Proksimat Produk Richovy Snack Bar 

Komponen Gizi Persentase (%) Per serving size (25 g) 

Air 1,69 0,42 g 

Abu 3,75 0,94 g 

Protein 17,20 4,3 g 

Lemak 18,67 4,66 g 

Karbohidrat 49,98 12,5 g 

Serat kasar 7,37 1,84 g 

Energi*  109,14 kkal 

*berasal dari karbohidrat, lemak dan protein 

 

Jika dibandingkan dengan standar kandungan gizi snack bar menurut USDA (2018), nilai protein, lemak dan 

karbohidrat produk Richovy sudah memenuhi standar, yaitu masing-masing sebesar minimal 8% untuk protein, 

maksimal sebesar 20,40% untuk kandungan lemak dan maksimal sebesar 63,60% untuk karbohidrat. Kandungan 

protein yang cukup tinggi disebabkan oleh penambahan ikan teri kering yang mengandung protein sebesar 33 g per 

100 g sehingga merupakan sumber protein yang baik untuk pertumbuhan matriks tulang (Aryati & Damayanti, 

2014). Nilai protein pada produk Richovy lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian Kurniawan dkk (2020) 

yang juga membuat produk snack bar tinggi protein dengan menggunakan tepung edamame dan tepung kacang 

hijau yaitu sebesar 12-13% tetapi lebih rendah jika dibandingkan dengan snack bar tempe yang berkisar antara 

15,87-26,42% (Atmaka dkk., 2013). Nilai kalori Richovy snack bar  

 

3. Uji Sensoris  

Hasil uji sensoris dengan parameter tekstur, rasa dan daya terima secara keseluruhan melalui uji hedonik 

ditampilkan dalam Tabel 2. Baik parameter tekstur, rasa maupun daya terima secara keseluruhan (overall) memiliki 

skor dari rentang 3,07 – 3,46, artinya produk dapat diterima dan disukai oleh panelis (skoring 1 = tidak suka, skor 2 

= agak suka, skor 3 = suka, skor 4 = suka sekali, skor 5 = sangat suka sekali). Rasa dari produk snack bar adalah 

savoury yang dihasilkan dari perpaduan umami yang berasal dari teri nasi, asin dari mentega dan manis dari 

karamel yang dihasilkan dari gula merah serta tambahan rempah-rempah seperti lengkuas dan daun jeruk. Cita rasa 

savoury ini merupakan parameter dengan skor yang paling tinggi. Secara keseluruhan, produk disukai oleh 

konsumen yang merupakan perpaduan dari beberapa parameter seperti rasa, aroma, warna dan tekstur yang 

dianalisis oleh konsumen. Tekstur renyah produk snack bar disebabkan oleh kadar air yang relatif rendah karena 

proses pemanggangan akan menurunkan kandungan air dalam produk akibat penguapan molekul air selama proses 

(Ummah dkk, 2020). Nilai kadar air produk Richovy sudah memenuhi standar menurut USDA (2018) bahwa kadar 

air snack bar maksimal sebesar 6,10%. Proses Richovy snack bar memiliki warna kecoklatan karena adanya proses 

karamelisasi gula dan juga reaksi Maillard antara gula pereduksi dengan asam amino lisin pada teri dan kacang-

kacangan. Lisin memiliki dua gugus amin yang menyebabkan lebih reaktif dengan gula pereduksi (Pratama & 

Ayustaningwarno, 2015). 

 

Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Produk Richovy Snack Bar 

 Tekstur Rasa Daya Terima Keseluruhan 

Richovy snack Bar 3,07 3,47 3,30 

 

4. Perbandingan Richovy Snack Bar dan Produk Snack Bar Komersial 

Jika dibandingkan dengan produk snack bar komersial beberapa merk, Richovy snack bar tidak jauh berbeda baik 

secara berat bersih (netto), kandungan gizi per serving size serta harga yang ditentukan berdasarkan perhitungan 

HPP dan 30% keuntungan. Richovy snack bar memiliki keunggulan dalam hal nilai protein yang lebih tinggi serta 

kadar lemak yang lebih rendah (Tabel 2). Produk Richovy dijual melalui sistem online dan offline (display oulet) 

seperti tampak pada Gambar 3.  
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Gambar 3. Penjualan Richovy Snack Bar di Outlet 

 

Tabel 3. Perbandingan Richovy Snack Bar dan Snack Bar Komersial 

Perbandingan Richovy Snack Bar Komersial di Pasaran  

Berat Produk 25 g 24 – 30 g 

Kandungan Gizi 

(per serving size) 

Protein 4,3 g Protein 3 g – 4 g 

Lemak  4,66 g Lemak 5 g – 6 g 

Karbohidrat 12,5 g Karbohidrat 15-16 g 

Energi 109,14 kkal Energi 110 -140 kkal 

Harga Rp. 5.000,- Rp. 4.000 – Rp. 9500 

   

 

 

Kesimpulan 

 

Proses pengabdian berupa pembuatan produk inovasi Richovy snack bar di UMKM Varia Surakarta diterima 

dengan baik dan berjalan dengan lancar. Pengabdian ini bertujuan mengangkat kearifan pangan lokal rengginang 

yang banyak dijumpai di Surakarta. Berdasarkan hasil analisis, Richovy snack bar memiliki kandungan gizi yang 

tidak berbeda jauh dengan snack bar komersial yang telah ada di pasaran sehingga dapat diproduksi dalam skala 

yang lebih besar. Pelatihan pengemasan, labelling, perhitungan harga pokok penjualan dan pemberian informasi 

tentang kandungan gizi juga dilakukan untuk menunjang penjualan produk. Pengujian umur simpan produk snack 

bar rengginang merupakan target jangka ke depan untuk mengetahui masa simpan produk.  
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