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ABSTRAK
Bean Crunch merupakan produk camilan bebas gluten dari tepung

kacang merah dan tepung mocaf sebagai solusi permasalahan gizi
kurang seimbang pada remaja. Penelitian ini bertujuan untuk: (1)
Menemukan resep produk Bean Crunch, (2) Menentukan kemasan
yang sesuai untuk produk Bean Crunch hasil pengembangan, (3)
Mengetahui tingkat kesukaan terhadap produk pengembangan Bean
Crunch, (4) Menghitung harga jual dan BEP (Break-Even Point)
produk pengembangan Bean Crunch, dan (5) Menentukan rancangan
Business Model Canvas (BMC) dari produk Bean Crunch. Metode
penelitian yang digunakan adalah Research and Development (R&D)
dengan model 4D (Define, Design, Develop, dan Disseminate). Hasil
uji sensoris dengan 90 panelis tidak terlatih menunjukkan bahwa Bean
Crunch dengan substitusi tepung kacang merah sebanyak 60%
memiliki nilai sensoris tertinggi dan lebih disukai dibandingkan
produk acuan, khususnya pada aspek rasa dan kerenyahan. Kemasan
produk ini menggunakan kemasan primer plastik seal doff transparan
dengan ukuran 5,5 x 8,5 cm dan kemasan sekunder menggunakan
toples persegi panjang nomor 397 berukuran 11,5 x 6 X 7 cm. Harga
jual produk Bean Crunch sebesar Rp19.500/pcs dengan BEP sebanyak
600 unit per bulan. Berdasarkan hasil analisis Business Model Canvas,
Bean Crunch berpotensi menjadi alternatif camilan sehat remaja yang
praktis dan bergizi.

Kutipan (Gaya IEEE): [1] R. H. Sa’adah, N. Ratnaningsih. (2025) Bean Crunch: Camilan Sumber Serat Bebas
Gluten Dengan Substitusi Tepung Kacang Kacang Merah Untuk Remaja. Prosiding Semnas PTBB, 20(1), 1-14.
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PENDAHULUAN

Kelompok usia yang paling rentan mengalami berbagai permasalahan gizi adalah
remaja. Menurut World Health Organization (2024), remaja diidentifikasikan sebagai
individu dengan usia 10-19 tahun dengan masa pertumbuhan yang cepat karena merupakan
transisi dari anak-anak menuju dewasa. Berdasarkan data yang dirilis oleh United Nations
tahun 2024, jumlah remaja global mencapai sekitar 1,2 miliar atau 16% dari populasi dunia,
sedangkan di Indonesia jumlah remaja mencapai 46 juta jiwa atau 16,5% dari total populasi
(UNICEF 2021; Badan Pusat Statistik, 2023). Remaja memiliki karakteristik yang aktif
secara fisik dan sedang mengalami pertumbuhan pesat sehingga membutuhkan asupan gizi
yang optimal [1]. Namun, di balik kelebihan tersebut, remaja di Indonesia menghadapi
tantangan akibat perkembangan arus globalisasi yang mempengaruhi pola konsumsi remaja
menjadi cenderung kurang sehat [2]. Masalah gizi yang dialami remaja salah satunya
adalah asupan serat tergolong rendah, akibat mengkonsumsi tingginya makanan cepat saji,
minuman dengan perasa manis, dan rendahnya konsumsi buah serta sayuran (Badan
Kebijakan Pembangunan Kesehatan, 2023).

Menurut hasil laporan Survei Kesehatan Indonesia (2023), sebanyak 97,5%
penduduk Indonesia yang berusia >5 tahun masuk ke dalam Kkategori kurang
mengkonsumsi buah dan sayur. Pada provinsi Yogyakarta, penduduk dengan usia >5 tahun
yang mengonsumsi buah dan sayur 95,9% kurang dari 5 porsi per hari dalam seminggu.
Sedangkan rata-rata konsumsi buah dan sayur per porsinya hanya 2,13 g [3]. Masa remaja
merupakan periode kritis untuk mengejar pertumbuhan jika terjadi kekurangan zat gizi
pada masa awal kehidupan. Remaja yang rentan mengalami masalah gizi membutuhkan
perhatian khusus karena kondisi ini dapat berdampak pada pertumbuhan dan kesejahteraan
di masa dewasa. Permasalahan gizi akibat rendahnya asupan serat dapat menyebabkan
gangguan pencernaan, obesitas, hingga risiko penyakit tidak menular seperti diabetes dan
penyakit degeneratif seperti, penyakit jantung, hipertensi, stroke, dan diabetes. Gizi yang
berkurang terjadi apabila kebiasaan makan atau pola makan yang dilakukan tidak tepat
sehingga akan berdampak terhadap tingkat pengetahuan ataupun gaya hidup (Permata &
Wijaya, 2023).

Permasalahan saat ini banyak remaja yang mengonsumsi makanan ringan tinggi
kalori dan juga rendah serat sehingga dapat memicu gangguan pada kesehatan [2].
Minimnya camilan yang bebas gluten dan tinggi serat menjadi kebutuhan dan semakin
meningkat permintaannya karena ada intoleransi gluten dan tren gaya hidup sehat [5].
Tepung kacang merah kaya akan serat pangan, protein nabati dan zat besi [6], sedangkan
tepung mocaf dapat mengganti peran tepung terigu yang mengandung gluten [7]. Singkong
dan kacang merah tidak hanya dapat diolah dengan cara digoreng atau ditumis saja, tetapi
dapat juga diinovasikan menjadi makanan yang lebih menarik [3]. Misalnya, singkong dan
kacang merah dapat diolah menjadi brownies chips yang kekinian sehingga menarik
perhatian dan disukai oleh para remaja yang memiliki masalah gizi, terutama kekurangan
serat pangan [8], [9]. Bean Crunch (Brownies Chips) merupakan camilan bebas gluten
berbentuk segitiga yang terbuat dari tepung mocaf dan cokelat yang dipanggang sehingga
memiliki tekstur yang renyah dan tipis [10]. Dengan melakukan inovasi pengolahan kacang
merah, diharapkan dapat menambah variasi produk makanan dan sekaligus mengatasi gizi
pada remaja.
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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengembangkan Bean Crunch (Brownies
Chips) dengan substitusi tepung kacang merah dan tepung mocaf, yaitu: 1) menemukan
resep produk Bean Crunch 2) menentukan penyajian dan kemasan produk Bean Crunch,
3) mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk Bean Crunch, 4) menentukan
harga jual dan Break-Even Point (BEP) produk Bean Crunch, 5) menganalisis Business
Model Canvas (BMC) produk Bean Crunch. Bean Crunch. Dengan adanya Bean Crunch
yang terbuat dari substitusi tepung kacang merah dan tepung mocaf sebagai pengganti
tepung terigu untuk camilan sehat bebas gluten dan tinggi serat, diharapkan dapat diterima
oleh remaja. Substitusi tepung kacang merah diharapkan dapat memberikan manfaat,
menjadi alternatif camilan sehat yang bergizi, lezat serta mengedukasi camilan sehat tinggi
serat dan bebas gluten pada remaja.

METODE
Bahan dan Alat
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu, tepung kacang merah, tepung
mocaf, telur, margarin, gula halus, garam, vanilla essence dan dark chocolate. Peralatan
yang digunakan adalah pisau, spatula, ballon whisk, sendok, timbangan digital, loyang,
kompor, oven, bowl, baking paper, dan panci.

A. Prosedur Pembuatan

Proses pembuatan bean crunch dimulai dengan menyiapkan dan menimbang bahan,
kemudian melelenkan margarin dan dark chocolate [8]. Telur dikocok hingga kuning
pucat, kemudian ditambahkan gula halus dan diaduk hingga mengembang. Bahan kering
dicampur dalam satu wadah, lalu dituang campuran coklat dan margarin cair secara
bertahap hingga rata. Adonan diratakan pada loyang 22x24 cm beralas kertas roti, diberi
topping keju, choco chips, atau kacang almond, lalu dipanggang pada suhu 150°C selama
40 menit. Setelah 20 menit, adonan dikeluarkan untuk dipotong segitiga, kemudian
dilanjutkan pemanggangan hingga matang. Produk didinginkan, dipanggang kembali 5
menit untuk kerenyahan, lalu dikemas dengan plastik seal doff.
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Gambar 1. Proses Pembuatan Bean Crunch

B. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Research and
Development (R&D) dengan model 4D vyakni, Define (pendefinisian), Design
(perancangan), Develop (pengembangan), dan Disseminate (penyebaran). Tahap pertama
Define yaitu menentukan tiga resep acuan brownies dari berbagai sumber. Tahap kedua
Design yaitu merancang produk pengembangan brownies dengan substitusi tepung kacang
merah sebanyak 20%, 40% dan 60% ke dalam resep yang digunakan. Tahap ketiga Develop
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yaitu mengembangkan produk dengan melakukan uji validitas oleh tiga orang panelis
terlatih. Tahap terakhir Disseminate yaitu menyebarluaskan serta mengujikan produk
kepada 90 panelis tidak terlatih disertai dengan pemberian kertas borang meliputi warna,
aroma, rasa, tekstur, kemasan dan sifat keseluruhan dari produk.

C. Analisis Data

Analisis yang dilakukan pada penelitian ini merupakan uji sensoris yang dilakukan oleh
90 panelis tidak terlatih dengan tujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan produk
pengembangan Bean Crunch Brownies Chips di masyarakat yang lebih luas. Hasil data uji
sensoris kemudian dianalisis dengan menggunakan paired t-test untuk mengetahui tingkat
perbedaan antara produk acuan brownies dengan produk pengembangan Bean Crunch.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Tahap define

Tahap define merupakan tahap pencarian berbagai macam informasi dari banyak
sumber untuk menentukan resep produk yang akan dikembangkan. Peneliti mengumpulkan
tiga resep produk untuk menetapkan resep acuan dari pengembangan produk yang
bersumber dari jurnal, youtube, website, dan buku resep. Setelah menemukan tiga resep
tersebut, dianalisis dan dilihat dari segi bentuk, ukuran, warna, aroma, rasa, tekstur, dan
sifat keseluruhan untuk mendapatkan salah satu resep yang diambil untuk menjadi resep
acuan pembuatan Bean Crunch Brownies Crispy. Berikut resep acuan tiga pada tahap
define dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Resep Acuan Tahap Define

Bahan R1 R2 R3
Tepung mocaf 30¢g 659 259
Tepung kacang 309 509 259

merah
Margarin 609 290 ¢ 409
Telur 1009 200 g 509
Coklat bubuk 82¢g 609 -
Dark chocolate - 1459 1009
Gula pasir 120¢g 260 g 509
Keju 609 1159 Sck
Vanilla - 79 2g
Garam - 29 2g
Sumber:

R1 (Buku: buku Lowney’s Cook Book)
R2 (Buku: Professional Baking 6th Edition)
R3 (Cookped Dapur Khasanah)

Ketiga resep acuan bean crunch tersebut sudah diuji coba oleh dua dosen pembimbing
dan tiga mahasiswa. Adapun uji sensoris ketiga resep disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil uji sensoris resep tahap define

Bahan Jumlah

R1 R2 R3
Bentuk 4 3,6 4
Ukuran 4 3,6 4
Warna 4,2 4 4
Aroma 3,4 42 42
Rasa 34 3,8 4,2
Tekstur 3,4 4 4
Keseluruhan 34 3,8 3,8

Berdasarkan data uji sensoris bean crunch tahap define pada Tabel 2 tersebut, dapat
disimpulkan bahwa dalam penelitian ini akan menggunakan resep acuan 3 (R3) sebagai
resep yang akan digunakan pada tahap berikutnya. Hasil produk bean crunch tahap define

dapat dilihat pada Gambar 2.
R1 R2 R3

44

Gambar 2. Hasil Produk Resep Acuan

2. Tahap Design
Pada tahap Design, resep yang terpilih akan dilakukan pembuatan bean crunch
dengan menggunakan tepung mocaf dan kacang merah. Peneliti melakukan
pengembangan resep acuan dari resep ketiga dengan substitusi tepung kacang merah
sebanyak 20%, 40%, dan 60%. Resep pengembangan dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Resep Pengembangan Bean Crunch Tahap Design

Bahan Jumlah

Resep F1 F2 F3

Acuan 20% 40% 60%
Tepung mocaf 25¢ 309 35¢g 409
Tepung kacang merah  25g 309 359 409
Margarin 40¢ 40¢g 409 409
Telur 50¢ 509 50¢ 509
Dark chocolate 100 g 100g 100g 100g
Gula pasir 50¢ 509 50¢ 509
Keju Sck Sck Sck Sck
Vanilla 29 29 29 29
Garam 29 29 29 29

Ketiga resep pengembangan tersebut sudah diuji coba oleh dua dosen dan tiga
mahasiswa. Adapun hasil uji ketiga resep disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Resep Tahap Design

Sifat sensoris Nilai rerata
Acuan F1 F2 F3
Bentuk 3,8 3,6 3,8 4.4
Ukuran 4 3,8 4 4.4
Warna 4,2 4.4 4 4,2
Aroma 3,6 4 4,2 4,2
Rasa 4 4 4,4 4,2
Tekstur 4.4 3,6 4,6 4,2
Keseluruhan 4 4,2 4,2 4,2
Formula 1 Formula 2 Formula 3

&S B H
O £ B

. ki

a 9T

Gambar 3.Hasil Produk Resep Pengembangan
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3. Tahap Develop

Tahap develop adalah tahap validasi pada teknik penyajian satu produk acuan dan
satu produk pengembangan secara bersamaan dengan tiga orang panelis terlatih. Selain itu,
pada tahap ini peneliti juga merancang tampilan, penyajian, kemasan, harga jual produk,
break-even point (BEP), dan business model canvas (BMC). Uji validasi dilakukan dua
kali, tahap validasi pertama produk Bean Crunch mendapat beberapa masukan dari panelis
yaitu pada produk pengembangan teksturnya belum renyah, setelah dimakan ada after taste
pahit yang disebabkan oleh overcook atau rasa dark chocolate, dan label kemasan salah
pemilihan warna font sehingga tidak terbaca. Kemudian diperbaiki pada tahap validasi
kedua menambahkan white chocolate dan mengubah suhu pemanggangan sehingga
menghasilkan produk pengembangan yang sesuai dengan kriteria. Pada tahap kedua juga
mendapat masukan dari panelis agar produk renyah saat memanggang perhatikan suhu dan
garam dipastikan tercampur rata. Berikut hasil uji sensoris pada tahap develop dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Uji Sensoris Tahap Develop

Nilai rerata
Sifat sensoris Resep Resep
acuan pengembanga
terpilih n terpilih
Bentuk 4 4
Ukuran 4 4
Warna 4 4
Aroma 4 4
Rasa 3 4
Tekstur 4 4
Keseluruhan 4 4
Total rerata 3,9 2

Pada tahap uji sensoris di dalam uji tahap develop terdapat total nilai rerata resep
acuan terpilih sebesar 3,9 sedangkan total nilai rerata resep pengembangan terpilih sebesar
4. Dari data ini dapat terlihat bahwa produk yang unggul yaitu produk pengembangan
hanya memiliki perbedaan sebesar 0,1 dengan produk acuan terpilih.

a. Harga Jual dan Break Even Point (BEP)

Harga jual menurut Mulyadi (2007:10) yang dikutip oleh [11] dapat diartikan
sebagai sumber ekonomi yang terukur dalam satuan uang untuk memperoleh penghasilan
[12]. Harga jual Bean Crunch dihitung untuk satu kali produksi dengan mark up 100%.
Sedangkan Break Even Point (BEP) dapat diartikan sebagai kondisi perusahaan dalam
kegiatan operasionalnya tidak memperoleh keuntungan (laba) ataupun kerugian [13].
Dalam kegiatan penjualan, BEP sangat diperlukan untuk menghindarkan kerugian dan
dapat merencanakan seberapa besar keuntungan yang ingin dicapai [14]

Tabel 6. Harga jual

Bahan Jumlah  Harga Satuan (Rp)  Total Biaya
(Rp)
Tepung mocaf 409 20.000/kg= 20 800
Tepung kacang merah 40 g 30.000/kg= 30 1.200
Margarin 409 9.000/kg= 45 1.800
Telur 509 30.000/kg= 30 1.500
Dark chocolate 1009 35.000/250g= 140 14.000
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Gula halus 509 14.000/kg= 14 700
Keju 10¢g 45.000/100g= 450 4.500
Vanilla 29 10.000/10g=1.000 2.000
Garam 29 3.000/2509=12 24
Choco chips 109 13.000/100g=130 1.300
Kacang almond 109 13.500/100g= 135 1.350

TOTAL Rp29.174

Harga jual = HPP + (Mark up x HPP)

= Rp29.174 + (100% x Rp29.174)

= Rp29.174 + Rp29.174

= Rp 58.348/105 ¢

= Rp555,7/ g

= Rp19.460/ 35 g (kemasan sekunder)
= Rp3.336/ 6 g (kemasan primer)

Harga jual dihitung per sekali produksi [15]. Jika dibulatkan harga bean crunch
dalam kemasan sekunder Rp19.500 per 35 g dan dalam kemasan primer Rp4.000 per 6 g.
Untuk mengetahui titik impas perlu menghitung Break Even Point. BEP dapat dilihat pada

Tabel 7.

Tabel 7. Break Even Point (BEP)

Fixed Cost (FC) per bulan

Gaji karyawan + sewa ruko + penyusutan alat
= Rp500.000 + Rp300.000 + Rp400.000
= Rp1.200.000

Variable Cost (VVC) per bulan

Bahan baku + kemasan + listrik + air
= Rp500.000 + Rp200.000 + Rp300.000 + Rp50.000
= Rp1.050.000

Produksi per bulan

2.100 g (20x produksi @105 g)

VC per unit =1.050.000/2.100 g= 500
VCper35g = 35 x Rp500=17.500
P (Harga Jual) =Rp19.500/35 g
BEP Unit FC/ (P-VC)
= Rp1.200.000 / (19.500-17.500)
= Rp1.200.000/ 2.000
= 600 unit kemasan 35 g
BEP Rupiah =600 unit x Rp19.500
= Rp11.700.000

b. Business Model Canvas (BMC)

Business Model Canvas (BMC) adalah rancangan yang digunakan untuk
menggambarkan, menganalisis, dan mengembangkan model bisnis secara ringkas dan
terstruktur [16]. Business Model Canvas (BMC) Bean Crunch ini dapat dilihat pada
Gambar 4. Tujuan disusunnya BMC ini untuk memetakan strategi bisnis dari produk
camilan sehat berbasis tepung mocaf dan kacang merah.
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Gambar 4. Business Model Canvas (BMC) Bean Crunch

4. Tahap Dissiminate

Tahap disseminate adalah tahap terakhir pada model 4D yang memiliki tujuan
untuk mengetahui tingkat penerimaan produk acuan dan produk pengembangan pada
jangkauan yang luas dengan jumlah panelis lebih dari 50 orang. Peneliti melakukan uji
tingkat kesukaan produk acuan dan pengembangan kepada 90 orang panelis tidak terlatih
yakni, masyarakat umum di pameran inovasi kuliner pada tanggal 21 Juni 2025 di Garden
lantai 1, Sleman City Hall dengan tema “Fiberlicious”. Setelah mendapatkan data maka
dilanjutkan dengan perhitungan uji t berpasangan untuk mengerahui adanya perbedaan
tingkat kesukaan produk acuan dan produk pengembangan terpilih. Berikut hasil uji
sensoris oleh panelis tidak terlatih dengan uji paired t-test pada tahap disseminate dapat
dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Sensoris Tahap Disseminate

Sifat sensoris Produk Acuan Pengerg’ldbﬂ;gan P-value
Warna 45 = 07 46 = 06 0,029
Aroma 44 + 08 45 = 07 0,005
Rasa 43 + 08 46 =+ 07 0,001
Tekstur 43 + 08 47 £ 06 0,020
Kemasan 46 + 06 47 + 06 0,021
Keseluruhan 44 += 07 47 + 06 0,001

Hasil uji sensoris tahap disseminate oleh 90 panelis tidak terlatih menunjukkan bahwa
Bean Crunch dengan substitusi tepung kacang merah 60% lebih disukai dibanding produk
acuan pada semua aspek sensoris, yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan
keseluruhan. Nilai rerata produk pengembangan lebih tinggi, dan P-value < 0,05
menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata. Hal ini sesuai dengan tujuan penelitian, yaitu
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menghasilkan formula terbaik dan menguji penerimaan konsumen, serta memberikan dasar
untuk penetapan harga jual, kemasan, dan model bisnis [17].

Substitusi tepung kacang merah 60% dapat meningkatkan penerimaan panelis terutama
pada aspek rasa dan tekstur sejalan dengan penelitian lain. Dalam penelitian yang telah
dilakukan [18] menunjukkan produk bakery yang menggunakan tepung legum (adzuki
bean flour) memperlihatkan peningkatan kerenyahan dan rasa bila formulasi serta metode
pemanggangan diatur dengan baik. Selain itu, penelitian terbaru pada produk mocaf dan
campuran legum menegaskan bahwa penggunaan tepung bebas gluten yang dipadukan
dengan bahan sumber protein nabati dapat mempertahankan kualitas sensoris sekaligus
meningkatkan nilai gizi (Arifin et al., 2024).

Penggunaan tepung kacang merah dan tepung mocaf ini berhasil disebabkan oleh
beberapa alasan pertama, tepung kacang merah membawa serat dan protein yang lebih
tinggi, yang dalam struktur adonan bersama mocaf membantu membentuk tekstur yang
lebih renyah tanpa membuat produk menjadi berat atau terlalu padat. Kedua, kombinasi
pemanggangan dan penyesuaian rasa, termasuk perbaikan pada rasa pahit dengan
menambah white chocolate untuk mengurangi after-taste pahit yang kurang disukai,
sehingga panelis lebih nyaman membandingkan dengan produk acuan. Ketiga, dinilai dari
aspek kesehatan seperti bebas gluten dan tinggi serat sangat cocok untuk remaja sebagai
target pasar utama produk ini, hal tersebut sejalan dengan penelitian Petrontino et al., 2023,
bahwa konsumen muda semakin mengutamakan aspek kesehatan dalam memilih camilan.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa pengembangan produk memberikan
dampak positif terhadap kualitas sensoris dan preferensi konsumen, yang ditunjukkan oleh
peningkatan skor rata-rata dan signifikan pada seluruh aspek. Produk bean crunch dapat
dilihat pada Gambar 5.
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Grarﬁbar 5. Bean Crunch Brownies Chips

a. Kemasan Produk

Bean Crunch dikemas menggunakan kemasan primer plastik seal doff transparan
berukuran 5,5 x 8,5 cm yang di seal menggunakan mesin vacuum sealer. Sedangkan
kemasan sekundernya menggunakan toples persegi panjang nomor 397 berukuran 11,5 x
6 x 7 cm. Untuk berat bersih produk ini adalah 35 gram dengan isian sekitar tiga sampai
empat potong bean crunch berbentuk segitiga pada kemasan primer, dan berisi 12 pcs
kemasan primer pada kemasan sekunder. Kemasan dilengkapi desain label informasi
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mengenai nama merk produk, informasi nilai gizi, berat bersih, logo bean crunch, saran
penyajian, tanggal kadaluarsa, tempat produksi, dan logo halal yang ditempel pada
kemasan.

Gambar 6. Kemasan Primer dan Kemasan Sekunder Bean Crunch

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian ini, produk terbaik yang dihasilkan adalah Bean Crunch
Brownies Chips yang terbuat dari 60% tepung mocaf dengan formulasi penambahan tepung
kacang merah sebanyak 60%. Hasil uji menunjukkan bahwa inovasi produk ini
memberikan pengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan sifat
keseluruhan produk. Hal ini dibuktikan dari uji organoleptik yang dilakukan kepada panelis
tidak terlatih sebanyak 90 orang, yang menunjukkan bahwa penerimaan masyarakat
terhadap produk pengembangan lebih tinggi secara signifikan dibandingkan dengan produk
acuan. Kandungan protein, serat, dan antioksidan dari kacang merah juga berkontribusi
terhadap nilai gizi yang lebih baik dibanding camilan konvensional berbahan tepung terigu.

Produk ini memiliki potensi sebagai camilan sehat tinggi protein nabati dan tinggi
serat yang berbahan dasar serat pangan. Dengan rasa dan tekstur yang disukai panelis serta
kemasan yang menarik, produk ini layak untuk dikembangkan lebih lanjut dalam skala
industri rumahan maupun skala komersial. Harga jual Bean Crunch sebesar Rp19.500 per
kemasan (35 gram) dengan nilai BEP (Break-Even Point) sebesar 600 unit, sehingga
produk ini tergolong layak secara finansial untuk dipasarkan dalam skala kecil hingga
menengah. Harapannya penelitian ini dapat dilanjutkan dan difokuskan pada optimasi umur
simpan, tingkat kerenyahan, konsistensi rasa, pengembangan varian rasa, serta pengujian
nilai gizi secara lebih mendalam untuk memperkuat klaim manfaat kesehatan dan
memperluas pasar sasaran, termasuk anak-anak dan dewasa yang membutuhkan alternatif
camilan sehat dan fungsional.
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disampaikan kepada seluruh panelis yang telah bersedia berpartisipasi dalam uji sensoris
produk Bean Crunch, serta kepada petugas laboratorium kimia yang telah memfasilitasi
kegiatan pembuatan produk. Penulis juga berterima kasih kepada teman sejawat yang telah
memberikan bantuan teknis dan motivasi selama pelaksanaan penelitian. Tak lupa,
apresiasi disampaikan kepada keluarga dan sahabat atas dukungan moral dan doa yang
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