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dan pengeluaran energi. Salah satu upaya penanganannya adalah melalui konsumsi makanan 

selingan kaya serat. Snack bar berbahan tepung ubi ungu dan rolled oat berpotensi dikembangkan 

sebagai alternatif pangan kaya serat. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh proporsi tepung 

ubi ungu dan rolled oat terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik snack bar. Metode: 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan, yaitu F1 

(85%:15%), F2 (80%:20%), F3 (75%:25%), dan F4 (70%:30%) tepung ubi ungu dan rolled oat. 
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pangan (p=0,894), nilai energi (p=0,112), hardness (p=0,882), kenampakan (p=0,645), aroma 
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Indonesia Nomor 1 Tahun 2022. Kesimpulan: Proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat berpengaruh 

terhadap tekstur, aftertaste, dan kesukaan keseluruhan, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar serat 

pangan, nilai energi, hardness, kenampakan, aroma, dan citarasa. Perlakuan F1 merupakan 

formulasi terbaik dan berpotensi dikembangkan sebagai snack bar kaya serat untuk mendukung 

penanganan obesitas. Saran: Penelitian selanjutnya disarankan melakukan uji intervensi, analisis 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Obesitas merupakan kondisi akibat ketidakseimbangan antara asupan energi 

yang masuk ke dalam tubuh dengan energi yang digunakan, sehingga 

menyebabkan penumpukan lemak berlebih. Obesitas dapat diukur 

menggunakan Indeks Massa Tubuh (IMT), dimana seseorang dikatakan 

obesitas apabila memiliki nilai IMT mulai dari 25,0 (Kemenkes RI, 2023). 

Secara patofisiologis, obesitas terjadi akibat peningkatan jumlah dan ukuran 

sel lemak (adiposit) yang dipicu oleh kelebihan asupan energi secara kronis, 

sehingga menyebabkan gangguan regulasi hormon seperti leptin dan insulin 

yang berperan dalam pengendalian nafsu makan dan metabolisme energi serta 

memicu resistensi hormon. Selain itu, penumpukan lemak berlebih juga 

menimbulkan inflamasi kronis tingkat rendah yang berkontribusi terhadap 

gangguan metabolisme, seperti resistensi insulin dan dislipidemia (World 

Health Organization, 2024). 

Menurut World Health Organization (2025), prevalensi kelebihan berat badan 

dan obesitas terus meningkat secara global. Pada tahun 2016, sekitar 39% 

orang dewasa mengalami overweight dan 13% mengalami obesitas, kemudian 

meningkat pada tahun 2022 menjadi 43% untuk overweight dan 16% untuk 

obesitas. Di Indonesia, berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia (SKI), 

prevalensi obesitas pada penduduk dewasa usia ≥18 tahun sebesar 21,8% 

menurut Riskesdas 2018 dan meningkat menjadi 36,8% (Kemenkes RI, 2023). 

Faktor penyebab obesitas meliputi pola konsumsi berlebih, gaya hidup kurang 

aktif, faktor genetik, lingkungan, psikologis, serta kondisi sosioekonomi. 

Obesitas tidak hanya berdampak pada penurunan kualitas hidup, tetapi juga 

meningkatkan risiko berbagai penyakit degeneratif seperti diabetes melitus tipe 

2, hipertensi, penyakit jantung koroner, stroke iskemik, serta sindrom 

metabolik (Septiani et al., 2020). 
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Penanggulangan obesitas dilakukan melalui pengaturan pola makan, 

peningkatan aktivitas fisik, dan kebiasaan hidup sehat, pengaturan pola makan 

menjadi faktor utama karena pola makan yang tidak tepat dapat meningkatkan 

berat badan dan risiko obesitas (WHO, 2024).  

Konsumsi makanan tinggi energi, gula, dan lemak serta rendah serat 

berkontribusi terhadap terjadinya obesitas (Abadi et al., 2021). Oleh karena itu, 

pola makan pada individu obesitas perlu diatur melalui pengendalian asupan 

energi dengan pemilihan jenis makanan yang tepat, terutama dengan 

meningkatkan konsumsi serat pangan. Serat berperan dalam meningkatkan rasa 

kenyang, memperlambat pencernaan, dan mengontrol asupan energi, sehingga 

konsumsi pangan sumber serat seperti serealia utuh dan umbi-umbian 

dianjurkan (Wityadarda et al., 2023). 

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (2019), kebutuhan energi pada laki-laki 

dewasa sebesar 2.650 kkal per hari dengan kebutuhan protein 65 gram, lemak 

75 gram, karbohidrat 430 gram, dan serat 37 gram. Sementara itu, pada 

perempuan dewasa kebutuhan energi sebesar 2.250 kkal per hari dengan 

kebutuhan protein 60 gram, lemak 65 gram, karbohidrat 360 gram, dan serat 

32 gram. Pada individu dengan obesitas, dilakukan defisit energi sekitar 500 

kkal per hari dari kebutuhan normal, sehingga kebutuhan energi menjadi 

sekitar 2.150 kkal per hari pada laki-laki dan 1.750 kkal per hari pada 

perempuan. Penurunan asupan energi tersebut tetap harus memperhatikan 

kecukupan zat gizi, khususnya protein dan serat, guna meningkatkan rasa 

kenyang dan mendukung pengendalian berat badan (Kemenkes RI, 2019). 

Berdasarkan kebutuhan energi setelah defisit, kebutuhan zat gizi makro pada 

laki-laki meliputi karbohidrat sebesar 296 gram, protein 81 gram, lemak 72 

gram, dan serat 37 gram per hari. Sementara itu, pada perempuan kebutuhan 

karbohidrat sebesar 241 gram, protein 66 gram, lemak 58 gram, dan serat 32 

gram per hari. 

Penelitian di Indonesia menunjukkan bahwa asupan serat pangan yang lebih 

tinggi berkaitan dengan kejadian obesitas yang lebih rendah karena dapat 
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meningkatkan rasa kenyang dan membantu pengendalian berat badan (Jeser & 

Santoso, 2021). Serat pangan terdiri dari serat larut dan tidak larut, dimana serat 

larut menyerap air dan membentuk gel di saluran pencernaan sehingga 

memperlambat pengosongan lambung dan memperpanjang rasa kenyang, 

sedangkan serat tidak larut membantu memperlancar fungsi saluran 

pencernaan. Selain itu, asupan serat yang cukup juga berperan dalam mengatur 

kadar glukosa darah dan kolesterol pada individu dengan risiko komplikasi 

obesitas (Sunarti, 2018). Bahan pangan untuk diet obesitas umumnya memiliki 

karakteristik rendah energi dan lemak serta tinggi serat dan protein, yang dapat 

ditemukan pada tepung ubi ungu dan rolled oat (Sachriani et al., 2020; Juliana, 

2022). 

Ubi ungu (Ipomoea batatas (L.) Lam.) dapat diolah menjadi tepung ubi ungu 

dan berpotensi sebagai bahan pangan karena kandungan gizinya (Dhani, 2020). 

Berdasarkan TKPI 2019, setiap 100 gram tepung ubi ungu mengandung energi 

354 kkal, karbohidrat 84,4 gram, serat pangan 12,9 gram, protein 2,8 gram, 

lemak 0,6 gram, dan kadar air 9,4 gram (Kementerian Kesehatan RI, 2019). 

Kandungan serat pangan ubi ungu lebih tinggi dibandingkan ubi jalar kuning 

yang mengandung serat sekitar 4,2 gram per 100 gram (Kementerian 

Kesehatan RI, 2019), sehingga berpotensi lebih baik sebagai sumber serat 

pangan. Secara karakteristik, tepung ubi ungu berwarna ungu karena 

kandungan antosianin yang bersifat antioksidan serta memiliki aroma dan rasa 

manis khas umbi (Saati et al., 2024). 

Oat (Avena sativa L.) merupakan serealia yang dapat diolah menjadi berbagai 

produk pangan, salah satunya rolled oat, yaitu hasil pengukusan biji oat yang 

kemudian digiling hingga pipih sehingga mudah diolah. Rolled oat memiliki 

kandungan serat pangan tinggi, terutama β-glukan yang berperan dalam 

meningkatkan rasa kenyang, memperlambat penyerapan glukosa, serta 

membantu pengendalian asupan energi sehingga berpotensi dalam pencegahan 

dan penanganan obesitas. Oleh karena itu, rolled oat dipilih sebagai bahan 

dalam pembuatan snack bar karena kandungan β-glukan dan serat pangannya 
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yang tinggi serta sesuai untuk dikembangkan sebagai makanan selingan tinggi 

serat (Sterna et al., 2021).). 

Penelitian Alemayehu et al. (2023) menunjukkan bahwa oat mengandung 

protein, lemak tidak jenuh, serat larut terutama β-glukan, serta vitamin dan 

mineral, sehingga berpotensi sebagai bahan pangan fungsional. Berdasarkan 

USDA (2022), setiap 100 gram oat mengandung energi 382 kkal, protein 13,5 

gram, lemak 5,89 gram, karbohidrat 66,7 gram, serat pangan 10,4 gram, dan β-

glukan 7,54 gram. Secara fisik, rolled oat berbentuk pipih dengan warna krem 

hingga coklat muda, beraroma khas serealia, bertekstur padat dan agak kasar, 

serta banyak digunakan dalam produk seperti sereal sarapan, granola, biskuit, 

dan snack bar, sehingga berpotensi sebagai bahan baku makanan selingan 

bergizi (Sterna et al., 2021). 

Snack bar merupakan makanan selingan berbentuk batang dengan tekstur padat 

yang umumnya dibuat dari bahan serealia atau kacang-kacangan, serta dapat 

ditambahkan buah-buahan untuk meningkatkan nilai gizi dan rasa. Produk ini 

banyak diminati karena praktis dan termasuk pangan siap santap (ready to eat) 

sehingga dapat dikonsumsi tanpa pengolahan lebih lanjut. Secara fisik, snack 

bar memiliki bentuk seragam, tekstur padat dan kompak, warna kecoklatan, 

serta rasa yang dapat diterima konsumen (Ardiyanti et al., 2024). 

Berdasarkan SNI 01-4216-1996 tentang makanan diet untuk pengendalian 

berat badan, produk pangan diet memiliki ketentuan kadar lemak 1,4–14%, 

protein 25–50%, serta energi maksimal 120 kkal per sajian (Badan 

Standardisasi Nasional, 1996), sehingga dapat dijadikan acuan dalam 

pengembangan snack bar sebagai makanan selingan. Menurut United States 

Department of Agriculture (USDA) FoodData Central, snack bar termasuk 

makanan ringan berbasis serealia (cereal or granola bars). Sebagai 

perbandingan, granola bar mengandung energi 418 kkal per 100 gram dengan 

komposisi karbohidrat 70,2 gram, protein 5,65 gram, lemak 16,57 gram, serat 

pangan 3,8 gram, kadar air 6,45%, dan kadar abu 1,13% (USDA, 2020). 

Kandungan ini menunjukkan bahwa snack bar berpotensi sebagai alternatif 
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makanan selingan yang praktis untuk membantu memenuhi kebutuhan energi 

harian. 

Penelitian Zaddana et al. (2021) menunjukkan bahwa snack bar berbahan 

tepung ubi ungu dan kacang merah sebagai makanan selingan bagi penderita 

diabetes memiliki energi sekitar 320 kkal/100 g, protein 8–9%, lemak 10–12%, 

karbohidrat ±65%, dan serat pangan 6–8%, dengan tingkat penerimaan panelis 

kategori suka hingga sangat suka. Formulasi terbaik adalah F3 dengan 

perbandingan 80:20. Munir et al. (2018) melaporkan bahwa snack bar 

berbahan dasar kurma dengan penambahan oat memiliki protein ±14%, lemak 

6–7%, serat ±6–7%, dan energi 367–369 kkal. Penambahan oat meningkatkan 

hardness dan menurunkan aktivitas air, dengan formulasi terbaik T2 

menggunakan oat 25 gram serta tingkat penerimaan panelis kategori suka. 

Arifanti et al. (2024) mengembangkan snack bar dengan variasi perbandingan 

tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang merah yaitu P1 (90:10), P2 (80:20), 

P3 (70:30), P4 (60:40), dan P5 (50:50). Hasil penelitian menunjukkan kadar air 

3,99–4,28%, lemak 12,9–13,52%, protein 4,59–7,52%, serat 15,34–17,1%, dan 

aktivitas antioksidan 86,67–88,67%, dengan formulasi terbaik P1 (90:10). 

Selain itu, Shetty et al. (2025) mengembangkan snack bar berbasis rolled oat 

sebagai makanan fungsional untuk pemulihan setelah latihan dengan energi 

184,48 kkal, karbohidrat 21,3 g, protein 6,36 g, lemak 8,51 g, dan tingkat 

kesukaan 8,43. Formulasi terbaik adalah Formulasi 2 dengan komposisi rolled 

oat 250 g, peanut butter 200 g, beras merah 50 g, dan madu 100 g karena 

menghasilkan tekstur lebih baik dan lebih disukai panelis. 

Berdasarkan penelitian terdahulu, snack bar berbahan tepung ubi ungu dan 

rolled oat memiliki kandungan serat pangan yang baik serta daya terima 

panelis yang tinggi. Namun, penelitian mengenai pengaruh perbedaan proporsi 

kedua bahan terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik snack bar 

untuk penanganan obesitas masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik meliputi kenampakan, 
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aroma, tekstur, citarasa, aftertaste dan kesukaan keseluruhan snack bar sebagai 

alternatif makanan selingan yang lebih sehat untuk penanganan obesitas. 

1.2 Rumusan Masalah 

1.2.1 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik kimia kadar serat pangan snack bar? 

1.2.2 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik kimia nilai energi snack bar? 

1.2.3 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik fisik tingkat kekerasa ( Hardness) snack bar? 

1.2.4 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik kenampakan snack bar? 

1.2.5 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik aroma snack bar? 

1.2.6 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik tekstur snack bar? 

1.2.7 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik citarasa snack bar? 

1.2.8 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptic afterteste snack bar? 

1.2.9 Apakah terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik kesukaan keseluruhan snack bar? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1    Tujuan umum 

Mengembangkan produk snack bar berbasis tepung ubi ungu dan rolled oat 

sebagai sumber serat pangan dengan nilai energi terkontrol yang berpotensi 

mendukung penanganan obesitas, serta mengetahui pengaruh proporsi 

kedua bahan tersebut terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik 

snack bar. 
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1.3.2 Tujuan khusus 

1.3.2.1 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik kimia kadar serat pangan snack bar. 

1.3.2.2 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik kimia nilai energi snack bar. 

1.3.2.3 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik fisik tingkat kekerasa ( Hardness) snack bar. 

1.3.2.4 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik kenampakan snack bar. 

1.3.2.5 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik aroma snack bar. 

1.3.2.6 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik tekstur snack bar. 

1.3.2.7 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik citarasa snack bar. 

1.3.2.8 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik afterteste snack bar. 

1.3.2.9 Mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

karakteristik organoleptik kesukaan keseluruhan snack bar. 

1.4 Manfaat  

1.4.1 Manfaat bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan dalam pengembangan makanan selingan berupa 

snack bar sebagai alternatif produk pangan untuk penanganan obesitas, serta 

sebagai penerapan ilmu gizi dan teknologi pangan yang telah diperoleh 

selama perkuliahan, dan meningkatkan pemahaman mengenai permasalahan 

obesitas. 

1.4.2 Manfaat bagi Akademik 

Memberikan tambahan informasi dan referensi ilmiah mengenai pengaruh 

proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap kadar serat pangan, nilai 

energi, serta karakteristik fisik dan organoleptik snack bar sebagai produk 

pangan untuk penanganan obesitas. 
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1.4.3 Manfaat bagi Masyarakat  

Memberikan informasi mengenai pengembangan snack bar berbasis bahan 

pangan local tepung ubi ungu dan rolled oat serta menjadu alternatif  makanan 

selingan yang lebih sehat bagi individu dengan obesitas.
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Tinjauan Teori 

2.1.1 Obesitas 

2.1.1.1 Pengertian Obesitas 

Obesitas merupakan kondisi yang ditandai dengan penumpukan lemak 

tubuh secara berlebihan akibat ketidakseimbangan antara asupan energi 

yang masuk ke dalam tubuh dengan energi yang digunakan. 

Ketidakseimbangan energi tersebut menyebabkan kelebihan energi yang 

dikonsumsi akan disimpan dalam bentuk jaringan adiposa sehingga 

meningkatkan massa lemak tubuh. Kondisi ini tidak hanya menyebabkan 

peningkatan berat badan, tetapi juga dapat mempengaruhi berbagai proses 

metabolisme dalam tubuh yang berperan dalam timbulnya berbagai 

gangguan kesehatan (WHO, 2022). Obesitas tidak hanya berkaitan dengan 

peningkatan berat badan, tetapi juga berhubungan dengan berbagai 

gangguan metabolisme yang dapat meningkatkan risiko penyakit tidak 

menular. Penumpukan jaringan lemak yang berlebihan dapat 

mempengaruhi metabolisme glukosa dan lipid dalam tubuh sehingga 

meningkatkan risiko terjadinya penyakit seperti diabetes melitus tipe 2, 

hipertensi, penyakit jantung koroner, serta penyakit kardiovaskular lainnya. 

Selain itu, obesitas juga berkaitan dengan peningkatan risiko terjadinya 

sindrom metabolik yang dapat memperburuk kondisi kesehatan seseorang 

apabila tidak ditangani dengan baik (Kemenkes RI, 2023). 

Penilaian obesitas pada orang dewasa umumnya dilakukan menggunakan 

Indeks Massa Tubuh (IMT) sebagai indikator status gizi. Indeks Massa 

Tubuh merupakan perbandingan antara berat badan dalam kilogram dengan 

kuadrat tinggi badan dalam meter (kg/m²). Penggunaan IMT dalam 

penilaian status gizi banyak digunakan dalam survei kesehatan masyarakat 

karena metode ini relatif sederhana, mudah diterapkan, serta memiliki 



10 

 

hubungan dengan risiko penyakit metabolik pada orang dewasa (Kemenkes 

RI, 2023). Berdasarkan klasifikasi populasi Asia, seseorang dikategorikan 

obesitas apabila memiliki nilai IMT mulai dari 25,0. Penggunaan batas IMT 

pada populasi Asia berbeda dengan populasi Barat karena populasi Asia 

diketahui memiliki risiko penyakit metabolik yang lebih tinggi pada nilai 

IMT yang lebih rendah. 

Tabel 2. 1  

Klasifikasi Obesitas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Kemenkes RI, (2023) 

Prevalensi obesitas di dunia terus mengalami peningkatan setiap tahun dan 

menjadi salah satu masalah kesehatan masyarakat yang perlu mendapatkan 

perhatian. Organisasi Kesehatan Dunia melaporkan bahwa sekitar 43% 

orang dewasa berusia ≥18 tahun mengalami kelebihan berat badan, yang 

sebagian di antaranya termasuk dalam kategori obesitas (WHO, 2022). 

Peningkatan prevalensi obesitas tersebut dipengaruhi oleh berbagai faktor 

seperti perubahan pola konsumsi masyarakat, meningkatnya konsumsi 

makanan tinggi energi, serta gaya hidup yang cenderung kurang aktif. Di 

Indonesia, obesitas juga menunjukkan peningkatan yang cukup signifikan. 

Berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023, prevalensi 

obesitas pada penduduk dewasa mencapai 36,8%. Kondisi ini menunjukkan 

bahwa obesitas merupakan salah satu masalah kesehatan yang perlu 

mendapatkan perhatian karena berkaitan dengan peningkatan risiko 

berbagai penyakit kronis serta dapat meningkatkan beban kesehatan 

masyarakat secara keseluruhan (Kemenkes RI, 2023). 

Klasifikasi IMT (Kg/m2) 

Underweight ≤ 18,5  

Normal 18,5-22,9   

Overweight 23,0-24,9  

Obesitas I 25,0-27,0   

Obesitas II ≥ 27,0  
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Selain dipengaruhi oleh ketidakseimbangan energi, kejadian obesitas juga 

dipengaruhi oleh berbagai faktor lain seperti pola makan yang tidak 

seimbang, rendahnya aktivitas fisik, faktor genetik, serta faktor lingkungan 

dan sosial ekonomi. Pola konsumsi makanan yang tinggi energi, tinggi gula, 

dan tinggi lemak tetapi rendah serat dapat meningkatkan risiko terjadinya 

obesitas karena asupan energi yang berlebihan akan disimpan dalam bentuk 

lemak tubuh. Oleh karena itu, pengaturan pola makan dengan 

memperhatikan jenis dan komposisi makanan menjadi salah satu upaya 

penting dalam pencegahan dan pengendalian obesitas. 

2.1.1.2 Patofisiologi Obesitas 

Obesitas terjadi akibat ketidakseimbangan energi kronis, yaitu kondisi 

ketika asupan energi lebih besar dibandingkan energi yang digunakan dalam 

waktu lama sehingga kelebihan energi disimpan sebagai lemak tubuh 

kondisi ini dipengaruhi oleh pola makan berlebih, aktivitas fisik yang 

rendah, serta faktor hormonal dan genetik yang menyebabkan penumpukan 

lemak secara bertahap (Chooi et al., 2019). Keseimbangan energi dalam 

tubuh diatur oleh hipotalamus yang mengontrol rasa lapar dan kenyang 

melalui berbagai hormon. Hipotalamus mengintegrasikan sinyal dari tubuh 

untuk mempertahankan keseimbangan energi, namun jika terjadi gangguan, 

hal ini dapat menyebabkan peningkatan asupan energi (Kurniawan et al., 

2020). Pengaturan nafsu makan melibatkan dua jenis neuron, yaitu neuron 

oreksigenik yang meningkatkan nafsu makan dan neuron anoreksigenik 

yang menekan nafsu makan. Ketidakseimbangan aktivitas kedua neuron ini 

dapat menyebabkan peningkatan konsumsi makanan dan penurunan 

pengeluaran energi (Pan & Myers, 2018). 

Hormon leptin yang dihasilkan oleh jaringan adiposa berperan dalam 

menekan nafsu makan dan meningkatkan pengeluaran energi. Namun pada 

obesitas sering terjadi resistensi leptin, sehingga sinyal kenyang tidak 

bekerja dengan baik dan menyebabkan peningkatan asupan makanan 

(Friedman, 2019). Sebaliknya, ketika kadar leptin menurun, tubuh akan 
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meningkatkan rasa lapar melalui mekanisme peningkatan hormon yang 

merangsang nafsu makan (Rachmi et al., 2017). Selain leptin, hormon 

insulin dan ghrelin juga berperan dalam mengatur keseimbangan energi, 

dimana insulin memberikan sinyal kenyang setelah makan dan ghrelin 

merangsang rasa lapar (Pan & Myers, 2018). 

Selain gangguan hormonal, obesitas juga ditandai dengan peningkatan 

jumlah dan ukuran sel lemak (adiposit) yang dapat menyebabkan resistensi 

insulin dan peradangan kronis tingkat rendah. Jaringan adiposa berlebih 

menghasilkan zat proinflamasi yang mengganggu metabolisme tubuh dan 

meningkatkan risiko penyakit seperti diabetes melitus tipe 2 dan penyakit 

kardiovaskular (Hruby & Hu, 2015). Selain itu, peningkatan pembentukan 

lemak (lipogenesis) dan penurunan pemecahan lemak (lipolisis) 

menyebabkan penumpukan lemak tubuh secara terus-menerus (Hall et al., 

2021). Dengan demikian, obesitas merupakan kondisi kompleks yang 

terjadi akibat kelebihan energi dalam jangka panjang, disertai gangguan 

pengaturan nafsu makan dan perubahan metabolisme tubuh yang 

menyebabkan penumpukan lemak serta meningkatkan risiko berbagai 

penyakit kronis (Chooi et al., 2019). 

Dalam kaitannya dengan energi, konsumsi makanan dengan kandungan 

energi tinggi dapat menyebabkan kelebihan asupan kalori. Energi yang 

tidak digunakan oleh tubuh akan disimpan dalam bentuk lemak melalui 

proses lipogenesis, sehingga menyebabkan peningkatan massa lemak tubuh 

dan berkontribusi terhadap terjadinya obesitas (Hall et al., 2021). Selain itu, 

makanan tinggi energi umumnya memiliki kerapatan energi yang tinggi dan 

cepat dicerna, sehingga kurang memberikan rasa kenyang yang lama dan 

dapat meningkatkan asupan energi secara berlebihan (Reynolds et al., 2019). 

Sementara itu, serat pangan, serat tidak dapat dicerna di usus halus sehingga 

dapat memperlambat pengosongan lambung dan meningkatkan rasa 

kenyang, yang pada akhirnya dapat menurunkan asupan energi (Müller et 

al., 2022). Selain itu, serat terutama serat larut dapat memperlambat 

penyerapan glukosa sehingga membantu mengontrol kadar gula darah dan 
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respon insulin. Di usus besar, serat difermentasi oleh mikrobiota menjadi 

asam lemak rantai pendek (short-chain fatty acids), yang berperan dalam 

meningkatkan sensitivitas insulin serta merangsang pelepasan hormon 

kenyang, sehingga dapat membantu mengurangi nafsu makan (Silva et al., 

2020). 

2.1.1.3 Faktor Penyebab Obesitas 

Faktor penyebab obesitas secara umum dapat dibagi menjadi faktor yang 

tidak dapat diubah dan faktor yang dapat diubah, kedua faktor tersebut 

saling berinteraksi dalam mempengaruhi keseimbangan energi tubuh 

sehingga berkontribusi terhadap terjadinya obesitas. Interaksi antara faktor 

biologis dan lingkungan menyebabkan individu memiliki risiko yang 

berbeda dalam mengalami obesitas (Swinburn et al., 2019). 

a. Faktor yang Tidak Dapat Diubah 

1. Faktor Genetik 

Faktor genetik memiliki peran penting dalam menentukan 

metabolisme energi, distribusi lemak tubuh, serta regulasi nafsu 

makan sehingga individu dengan riwayat keluarga obesitas memiliki 

risiko lebih tinggi mengalami obesitas dibandingkan individu tanpa 

riwayat keluarga obesitas. Variasi gen tertentu dapat mempengaruhi 

efisiensi penggunaan energi dan kecenderungan tubuh dalam 

menyimpan lemak sehingga sebagian individu lebih rentan mengalami 

peningkatan berat badan meskipun memiliki pola konsumsi yang sama 

dengan individu lainnya (Silventoinen et al., 2016). 

b. Faktor yang Dapat Diubah 

1. Pola Makan 

Pola makan yang tinggi energi, tinggi lemak, dan tinggi gula 

sederhana tetapi rendah serat merupakan salah satu faktor utama 

penyebab obesitas karena konsumsi makanan berkalori tinggi secara 

berlebihan menyebabkan asupan energi melebihi kebutuhan tubuh 
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sehingga meningkatkan penumpukan lemak. Selain itu, kebiasaan 

makan dalam porsi besar serta frekuensi konsumsi makanan tinggi 

energi yang sering juga dapat meningkatkan risiko obesitas 

(Kemenkes RI, 2019). 

2. Gaya Hidup 

Gaya hidup sedentari seperti kurangnya aktivitas fisik, kebiasaan 

duduk dalam waktu lama, serta minimnya olahraga teratur dapat 

menyebabkan pengeluaran energi menjadi rendah sehingga terjadi 

ketidakseimbangan energi yang memicu obesitas. Perkembangan 

teknologi dan perubahan pola kerja juga berkontribusi terhadap 

penurunan aktivitas fisik masyarakat sehingga meningkatkan risiko 

obesitas (WHO, 2022). 

3. Faktor Lingkungan 

Faktor lingkungan seperti mudahnya akses terhadap makanan tinggi 

kalori, meningkatnya konsumsi makanan cepat saji, serta terbatasnya 

fasilitas untuk melakukan aktivitas fisik dapat mempengaruhi perilaku 

konsumsi dan gaya hidup masyarakat sehingga berkontribusi terhadap 

peningkatan prevalensi obesitas. Kondisi tersebut disebut sebagai 

lingkungan obesogenik, yaitu lingkungan yang dapat mendorong 

peningkatan asupan energi dan penurunan aktivitas fisik. Lingkungan 

obesogenik tersebut dapat mendorong individu untuk mengonsumsi 

makanan berlebihan serta mengurangi aktivitas fisik (Swinburn et al., 

2019). 

4. Faktor Psikologis 

Faktor psikologis seperti stres, kecemasan, dan depresi dapat memicu 

perilaku makan berlebihan atau emotional eating sebagai respon 

terhadap tekanan emosional sehingga meningkatkan asupan energi 

yang berkontribusi terhadap peningkatan berat badan. Selain itu, stres 

kronis juga dapat meningkatkan kadar hormon kortisol yang berkaitan 

dengan penumpukan lemak terutama di area abdomen (Mason et al., 

2016). 
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5. Faktor Sosioekonomi 

Status sosial ekonomi seperti tingkat pendidikan, pendapatan, dan 

pekerjaan dapat mempengaruhi pola konsumsi makanan serta gaya 

hidup seseorang. Individu dengan tingkat pendidikan rendah 

cenderung memiliki pengetahuan gizi yang terbatas sehingga lebih 

berisiko mengonsumsi makanan tinggi energi dan rendah zat gizi yang 

dapat meningkatkan risiko obesitas (Dinsa et al., 2017). 

2.1.1.4 Dampak Obesitas 

Obesitas merupakan kondisi yang berkaitan dengan gangguan regulasi 

metabolisme energi dan akumulasi lemak tubuh berlebih yang dapat 

mempengaruhi berbagai sistem organ sehingga meningkatkan risiko 

terjadinya penyakit tidak menular. Penumpukan jaringan adiposa yang 

berlebihan dapat menyebabkan perubahan fisiologis dan metabolik seperti 

resistensi insulin, peradangan kronis, serta gangguan fungsi pembuluh darah 

yang berkontribusi terhadap berbagai penyakit kronis (WHO, 2022). 

Obesitas diketahui sebagai faktor risiko utama dari berbagai macam 

penyakit, antara lain sebagai berikut: 

1. Diabetes Mellitus Tipe 2 

Diabetes melitus tipe 2 berkaitan erat dengan obesitas karena kondisi ini 

sering disertai dengan resistensi insulin yang menyebabkan gangguan 

metabolisme glukosa dalam tubuh. Jaringan adiposa berlebih dapat 

meningkatkan produksi sitokin proinflamasi yang mengganggu 

sensitivitas insulin sehingga kadar glukosa darah meningkat. Selain itu, 

obesitas juga dapat memperburuk kontrol glukosa pada individu dengan 

diabetes sehingga meningkatkan risiko komplikasi metabolik (ADA, 

2022). 

2. Hipertensi 

Hipertensi merupakan salah satu penyakit yang sering terjadi pada 

individu dengan obesitas karena peningkatan massa lemak tubuh dapat 

menyebabkan peningkatan volume darah, aktivasi sistem saraf simpatis, 

serta peningkatan resistensi pembuluh darah perifer. Kondisi tersebut 
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menyebabkan tekanan darah meningkat sehingga individu dengan 

obesitas memiliki risiko lebih tinggi mengalami hipertensi 

dibandingkan individu dengan berat badan normal (Hall et al., 2021). 

3. Penyakit Jantung Koroner 

Obesitas merupakan faktor risiko utama penyakit jantung koroner 

melalui berbagai mekanisme patofisiologis seperti dislipidemia, 

resistensi insulin, serta peradangan kronis yang dapat mempercepat 

proses aterosklerosis pada pembuluh darah koroner. Selain itu, 

peningkatan massa tubuh juga menyebabkan beban kerja jantung 

meningkat sehingga dapat mempengaruhi fungsi jantung dalam jangka 

panjang (Powell-Wiley et al., 2021). 

4. Stroke Iskemik 

Obesitas dapat meningkatkan risiko stroke iskemik karena berkaitan 

dengan faktor risiko lain seperti hipertensi, dislipidemia, dan gangguan 

metabolisme glukosa yang dapat menyebabkan penyumbatan pembuluh 

darah otak. Penumpukan lemak viseral juga dapat memicu peradangan 

kronis dan kerusakan endotel pembuluh darah sehingga meningkatkan 

kemungkinan terjadinya gangguan aliran darah ke otak (Kemenkes RI, 

2023). 

5. Gangguan Metabolik Lainnya 

Selain penyakit tersebut, obesitas juga berkaitan dengan sindrom 

metabolik, dislipidemia, serta penyakit hati berlemak non-alkohol yang 

disebabkan oleh akumulasi lemak berlebih dalam tubuh. Kondisi ini 

menunjukkan bahwa obesitas merupakan masalah kesehatan kompleks 

yang dapat meningkatkan risiko berbagai penyakit kronis apabila tidak 

ditangani dengan baik (Chooi et al., 2019). 

2.1.1.5 Manajemen / Penanggulangan Obesitas 

Manajemen obesitas yang efektif sangat bergantung pada pengaturan pola 

makan yang sehat dan seimbang serta peningkatan aktivitas fisik karena 

keseimbangan energi merupakan faktor utama dalam pengendalian berat 

badan. Pendekatan diet yang tepat bertujuan untuk menghasilkan defisit 
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energi secara bertahap sehingga berat badan dapat menurun tanpa 

mengganggu kebutuhan zat gizi tubuh. Selain itu, perubahan pola makan 

yang berkelanjutan juga diperlukan untuk mencegah terjadinya peningkatan 

berat badan kembali setelah program penurunan berat badan dilakukan 

(Kemenkes RI, 2019). 

1.   Pengaturan Pola Makan 

Pengaturan pola makan merupakan salah satu upaya penting dalam 

penanggulangan obesitas yang bertujuan untuk mengontrol asupan 

energi dan memperbaiki kualitas konsumsi pangan. Penerapan pola 

makan yang seimbang dengan memperhatikan jenis dan jumlah zat gizi 

dapat membantu menciptakan defisit energi sehingga mendukung 

penurunan berat badan secara bertahap. Beberapa pendekatan pola 

makan yang dapat diterapkan dalam manajemen obesitas antara lain 

konsumsi makanan rendah kalori, tinggi serat, tinggi, serta pembatasan 

asupan lemak (WHO, 2020). 

a. Makanan Rendah Kalori 

Penanganan obesitas dapat dilakukan melalui pengaturan pola 

makan dengan prinsip defisit kalori, yaitu kondisi dimana asupan 

energi lebih rendah dibandingkan kebutuhan energi tubuh sehingga 

dapat membantu menurunkan berat badan secara bertahap. 

Mengonsumsi makanan rendah kalori tetapi kaya nutrisi penting 

dalam manajemen obesitas karena dapat membantu menciptakan 

defisit energi tanpa menyebabkan kekurangan zat gizi. Pemilihan 

makanan dengan kepadatan energi rendah seperti sayuran, buah-

buahan, umbi-umbian, serealia utuh, serta produk pangan tinggi 

serat dapat memberikan rasa kenyang lebih lama tanpa 

meningkatkan asupan kalori secara berlebihan. Secara umum 

kebutuhan energi orang dewasa sekitar 2000 kkal per hari, sehingga 

pengaturan asupan energi pada penderita obesitas perlu disesuaikan 
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dengan kebutuhan individu dengan tetap memperhatikan prinsip 

defisit kalori (Kemenkes RI, 2019). 

b. Makanan Tinggi Serat Pangan 

Selain pengaturan asupan energi, konsumsi makanan tinggi serat 

juga berperan penting dalam manajemen obesitas. Makanan yang 

kaya serat seperti buah-buahan, sayuran, kacang-kacangan, serealia 

utuh, dan umbi-umbian dapat meningkatkan rasa kenyang, 

memperlambat pengosongan lambung, serta membantu mengontrol 

asupan energi sehingga mencegah konsumsi makanan berlebihan. 

Serat pangan dibedakan menjadi dua jenis yaitu serat larut dan serat 

tidak larut. Serat larut seperti pektin, gum, dan β-glukan memiliki 

kemampuan menyerap air dan membentuk gel di saluran pencernaan 

sehingga dapat memperlambat pengosongan lambung, 

memperlambat penyerapan glukosa, serta meningkatkan rasa 

kenyang yang berperan dalam pengendalian berat badan. β-glukan 

yang banyak terdapat pada rolled oat diketahui dapat meningkatkan 

viskositas isi lambung sehingga memperpanjang rasa kenyang dan 

membantu mengontrol asupan energi (Reynolds et al., 2019). 

Sementara itu, serat tidak larut seperti selulosa, hemiselulosa, dan 

lignin berperan dalam meningkatkan volume feses dan 

memperlancar fungsi saluran pencernaan sehingga membantu 

menjaga kesehatan sistem pencernaan. Ubi ungu diketahui lebih 

banyak mengandung serat tidak larut seperti selulosa dan 

hemiselulosa yang berperan dalam meningkatkan volume feses serta 

membantu memperlancar proses pencernaan. Mekanisme kerja serat 

pangan tersebut berkaitan dengan pengaturan asupan energi dan 

metabolisme tubuh sehingga berperan dalam pencegahan dan 

penanganan obesitas. Selain itu, serat juga berperan dalam 

memperbaiki metabolisme glukosa dan lipid yang berkaitan dengan 

risiko penyakit metabolik pada individu obesitas (Reynolds et al., 

2019). 
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c. Makanan Rendah Lemak 

Pengaturan jenis lemak yang dikonsumsi juga perlu diperhatikan 

dalam manajemen obesitas. Pemilihan makanan rendah lemak 

terutama lemak jenuh dan lemak trans penting karena konsumsi 

lemak berlebih dapat meningkatkan asupan energi dan risiko 

penyakit kardiovaskular. Pengurangan konsumsi lemak jenuh dan 

menggantinya dengan lemak tak jenuh seperti yang terdapat pada 

ikan, kacang-kacangan, dan minyak nabati dapat membantu 

memperbaiki profil lipid darah serta mendukung pengendalian berat 

badan (WHO, 2020). 

2.1.2 Aktivitas fisik  

Aktivitas fisik merupakan salah satu komponen penting dalam manajemen 

obesitas karena dapat meningkatkan pengeluaran energi dan membantu 

menjaga keseimbangan energi dalam tubuh. Aktivitas fisik yang dilakukan 

secara teratur dapat membantu menurunkan berat badan, memperbaiki 

komposisi tubuh dengan mengurangi massa lemak, serta mempertahankan 

massa otot. Selain itu, aktivitas fisik juga berperan dalam meningkatkan 

sensitivitas insulin dan menurunkan risiko penyakit metabolik yang berkaitan 

dengan obesitas (WHO, 2020). Dalam kondisi tertentu, apabila perubahan 

gaya hidup seperti pengaturan pola makan dan peningkatan aktivitas fisik 

belum memberikan hasil yang optimal, penanganan obesitas dapat dilakukan 

melalui terapi medis berupa terapi farmakologis. Terapi ini menggunakan 

obat penurun berat badan seperti orlistat atau agonis reseptor GLP-1 yang 

bekerja dengan meningkatkan rasa kenyang, menurunkan nafsu makan, atau 

mengurangi penyerapan lemak sehingga membantu menurunkan berat badan 

(Gupta, 2023). 

2.1.3 Makanan Selingan  

Makanan selingan merupakan makanan yang dikonsumsi di antara waktu 

makan utama dan biasanya diberikan sekitar 2–3 jam sebelum waktu makan 
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berikutnya. Makanan selingan berfungsi sebagai sumber tambahan energi dan 

zat gizi untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi harian serta menjaga 

kestabilan kadar glukosa darah. Pemilihan makanan selingan yang tepat perlu 

mempertimbangkan kandungan energi dan zat gizi sehingga dapat 

berkontribusi dalam pengendalian asupan energi serta mendukung upaya 

pencegahan dan pengendalian obesitas. Dalam pengembangan produk 

pangan, makanan selingan sering diformulasikan dalam bentuk pangan 

praktis seperti biskuit, cookies, dan snack bar karena mudah dikonsumsi, 

memiliki daya simpan relatif lama, serta berpotensi meningkatkan nilai gizi 

produk (Maulidianisa et al., 2023).  

2.1.4 Snack Bar 

Snack bar merupakan produk pangan olahan berbentuk batang yang 

umumnya dibuat dari campuran bahan pangan seperti serealia, kacang-

kacangan, buah kering, dan bahan pengikat yang kemudian diproses melalui 

pencampuran dan pemanggangan atau pencetakan sehingga menghasilkan 

produk yang praktis dikonsumsi. Snack bar sering dijadikan sebagai makanan 

selingan karena memiliki kandungan zat gizi yang cukup lengkap serta mudah 

dibawa dan dikonsumsi kapan saja (Rahmawati et al., 2020). Bahan baku 

utama dalam pembuatan snack bar umumnya terdiri dari sumber karbohidrat 

seperti serealia atau tepung, sumber protein seperti kacang-kacangan atau 

susu, serta bahan pengikat seperti madu atau sirup gula yang berfungsi 

mempertahankan bentuk produk. Proses pembuatan snack bar meliputi 

pencampuran bahan, pembentukan adonan, pemanggangan atau pendinginan, 

serta pemotongan sesuai ukuran yang diinginkan sehingga menghasilkan 

tekstur yang kompak dan mudah dikonsumsi (Ardiyanti et al., 2021). 

Karakteristik snack bar yang baik dapat dilihat dari kenampakan, warna, 

aroma, rasa, dan tekstur produk. Snack bar umumnya memiliki tekstur padat 

namun tidak keras, warna sesuai bahan baku yang digunakan, serta aroma 

khas yang berasal dari proses pemanggangan. Selain itu, keseimbangan 

komposisi bahan juga mempengaruhi tingkat kekerasan dan kerapuhan 

produk sehingga menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap snack 
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bar (Putri et al., 2018). Snack bar memiliki kandungan gizi yang cukup baik 

karena dapat diformulasikan sesuai kebutuhan gizi tertentu seperti tinggi 

serat, tinggi protein, atau rendah kalori sehingga berpotensi digunakan 

sebagai pangan fungsional untuk membantu pengendalian berat badan. 

Kandungan karbohidrat berfungsi sebagai sumber energi utama, sedangkan 

protein dan serat berperan dalam meningkatkan rasa kenyang sehingga 

membantu mengontrol asupan energi harian (Santoso et al., 2019). 

Berdasarkan penelitian Singh et al. (2022), penggunaan bahan pangan tinggi 

serat dalam formulasi snack bar dapat meningkatkan kandungan serat pangan 

pada produk, namun juga dapat mempengaruhi karakteristik fisik terutama 

tekstur produk. Peningkatan proporsi bahan berserat dalam formulasi snack 

bar dapat menyebabkan tekstur produk menjadi lebih padat serta 

meningkatkan tingkat kekerasan (hardness). Oleh karena itu, diperlukan 

formulasi bahan yang tepat agar produk snack bar yang dihasilkan memiliki 

karakteristik tekstur yang baik serta dapat diterima oleh konsumen. Penelitian 

lain juga menunjukkan bahwa substitusi bahan tepung dalam snack bar dapat 

mempengaruhi karakteristik organoleptik seperti warna, aroma, rasa, dan 

tekstur, sehingga diperlukan penyesuaian komposisi bahan untuk 

menghasilkan produk yang memiliki tingkat kesukaan tinggi. Selain itu, 

proses pemanggangan juga berperan dalam pembentukan aroma dan tekstur 

produk sehingga mempengaruhi kualitas akhir snack bar (Ardiyanti et al., 

2021). Berdasarkan United States Department of Agriculture (USDA) Food 

Data Central, snack bar memiliki kandungan zat gizi yang cukup baik 

terutama karbohidrat dan serat pangan sehingga berpotensi digunakan sebagai 

bahan pangan alternatif yang lebih sehat dibandingkan tepung terigu dalam 

produk olahan pangan. 
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Tabel 2. 2  

Kandungan Nilai Gizi Snack Bar Per 100 g 

Zat Gizi Nilai Gizi 

Energi 418 kkal 

Protein 5,65 g 

Lemak 16,57 g 

Karbohidrat 70,2 g 

Serat Pangan 3,8 g 

Kadar air 

Kadar abu 

6,45 g 

1,13 g 

Sumber: USDA Food Data Central (2020) 

2.1.5 Tepung Ubi Ungu 

Ubi ungu (Ipomoea batatas (L.) Lam.) merupakan salah satu komoditas 

pangan lokal yang banyak dikembangkan di Indonesia dan memiliki potensi 

sebagai bahan pangan fungsional karena kandungan zat gizinya yang cukup 

baik terutama karbohidrat kompleks, serat pangan, vitamin, mineral, serta 

senyawa bioaktif. Ubi ungu memiliki warna khas ungu yang berasal dari 

kandungan pigmen antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan sehingga 

berpotensi memberikan manfaat kesehatan bagi tubuh. Selain itu, 

pemanfaatan ubi ungu sebagai bahan pangan olahan juga dapat meningkatkan 

nilai tambah komoditas lokal serta mendukung diversifikasi pangan (Ginting 

et al., 2016). 

Kandungan serat pangan pada ubi ungu relatif cukup tinggi sehingga dapat 

membantu memperlambat proses pencernaan dan penyerapan glukosa dalam 

tubuh. Serat pangan ubi ungu didominasi oleh serat tidak larut air seperti 

selulosa dan hemiselulosa yang berperan dalam meningkatkan fungsi saluran 

pencernaan dan membantu pengendalian kadar glukosa darah selain itu, ubi 

ungu juga memiliki indeks glikemik yang lebih rendah dibandingkan 

beberapa sumber karbohidrat lainnya sehingga dapat membantu mengontrol 

kadar gula darah serta memberikan efek kenyang lebih lama.(Rosell et al., 

2024).  Kondisi ini menunjukkan bahwa ubi ungu berpotensi digunakan 

sebagai bahan pangan alternatif dalam produk makanan untuk membantu 

pengendalian berat badan pada individu obesitas karena konsumsi makanan 
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tinggi serat dapat membantu mengontrol asupan energi harian 

(Purnamaningsih et al., 2019).  

Tepung ubi ungu merupakan hasil pengolahan ubi ungu yang dikeringkan dan 

dihaluskan sehingga menghasilkan bentuk tepung yang lebih tahan lama serta 

mudah digunakan sebagai bahan baku berbagai produk pangan. Pengolahan 

ubi ungu menjadi tepung bertujuan untuk meningkatkan daya simpan serta 

memudahkan proses formulasi produk pangan seperti roti, biskuit, maupun 

snack bar. Selain itu, tepung ubi ungu juga dapat digunakan sebagai bahan 

substitusi tepung terigu karena memiliki kandungan serat yang lebih tinggi 

sehingga berpotensi meningkatkan nilai gizi produk (Anggarawati et al., 

2019). Karakteristik tepung ubi ungu meliputi warna ungu hingga ungu 

kecoklatan yang dipengaruhi oleh kandungan antosianin dan proses 

pengolahan, Aroma tepung ubi ungu memiliki karakteristik khas yaitu sedikit 

manis dan lembut, yang berasal dari senyawa volatil alami pada ubi ungu. 

Selain itu, rasa tepung ubi ungu cenderung manis alami karena adanya 

kandungan gula sederhana seperti glukosa, fruktosa, dan sukrosa. Intensitas 

warna tepung ubi ungu dipengaruhi oleh varietas ubi ungu serta metode 

pengeringan yang digunakan selama proses pembuatan tepung. Perlakuan 

suhu pengeringan yang berbeda dapat mempengaruhi stabilitas pigmen 

antosianin sehingga berpengaruh terhadap kualitas warna, aroma, dan 

karakteristik tepung yang dihasilkan (Liang et al., 2019). 

Proses pembuatan tepung ubi ungu umumnya meliputi tahap sortasi bahan 

baku, pencucian, pengupasan kulit, pemotongan atau pengirisan, pengeringan, 

penggilingan, dan pengayakan hingga diperoleh ukuran partikel tepung yang 

diinginkan. Proses pengeringan bertujuan untuk menurunkan kadar air 

sehingga mencegah pertumbuhan mikroorganisme dan meningkatkan daya 

simpan produk. Setelah kering, bahan digiling hingga halus kemudian diayak 

untuk memperoleh ukuran tepung yang seragam sehingga siap digunakan 

sebagai bahan pangan (Gandasari, 2016). 
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Berdasarkan penelitian Arifanti et al. (2024), formulasi snack bar berbasis 

tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang merah menunjukkan bahwa 

perbedaan proporsi bahan dapat mempengaruhi karakteristik fisikokimia 

produk seperti warna, tekstur, kadar air, protein, lemak, dan serat pangan. 

Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa variasi komposisi bahan dalam 

pembuatan snack bar berperan dalam menentukan kualitas produk yang 

dihasilkan sehingga diperlukan formulasi yang tepat untuk memperoleh 

karakteristik produk yang baik dan dapat diterima oleh konsumen. Penelitian 

Devangga et al. (2019) juga melaporkan bahwa penambahan tepung ubi ungu 

dalam formulasi produk pangan mampu meningkatkan kadar serat serta 

memberikan warna alami yang lebih menarik sehingga berpotensi 

meningkatkan nilai gizi dan penerimaan konsumen. Oleh karena itu, 

penggunaan tepung ubi ungu dalam formulasi snack bar diharapkan dapat 

meningkatkan kandungan serat produk serta memberikan manfaat dalam 

membantu pengendalian berat badan pada individu obesitas karena serat 

pangan dapat meningkatkan rasa kenyang, memperlambat pengosongan 

lambung, dan menurunkan asupan energi harian (Purnamaningsih et al., 

2019). 

Menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) tahun 2019, tepung ubi 

ungu memiliki kandungan zat gizi yang cukup baik terutama karbohidrat dan 

serat sehingga berpotensi digunakan sebagai bahan pangan alternatif yang 

lebih sehat dibandingkan tepung terigu dalam produk olahan pangan 

(Kemenkes RI, 2019). 

Tabel 2. 3  

Kandungan Nilai Gizi Tepung Ubi Ungu Per 100 g 

Zat Gizi Nilai Gizi 

Energi 360 kkal 

Protein 2,8 g 

Lemak 0,6 g 

Karbohidrat 84,4 g 

Serat Pangan 12,9 g 

Kadar air 9,4 g 

Kadar abu  2,8 g 

Sumber: TKPI (2019) 
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2.1.6 Rolled oat 

Oat (Avena sativa L.) merupakan serealia yang dapat diolah menjadi berbagai 

produk pangan. Rolled oat merupakan produk olahan dari biji oat yang 

dihasilkan melalui proses pengukusan kemudian digiling hingga berbentuk 

pipih sehingga lebih mudah diolah menjadi berbagai produk pangan seperti 

sereal, granola, biskuit, maupun snack bar.  Rolled oat termasuk salah satu 

jenis serealia yang banyak dimanfaatkan sebagai bahan pangan karena 

memiliki kandungan zat gizi yang cukup lengkap terutama karbohidrat 

kompleks, protein, lemak tidak jenuh, serat pangan, vitamin, serta mineral. 

Kandungan zat gizi tersebut menjadikan oat berpotensi dimanfaatkan sebagai 

bahan pangan fungsional yang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan.  

Rolled oat dikenal sebagai salah satu sumber serat pangan yang baik terutama 

serat larut berupa β-glukan yang memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan 

metabolik sehingga berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan pangan dalam 

produk makanan sehat termasuk makanan untuk membantu pengendalian 

berat badan (Sterna et al., 2021). 

Serat β-glukan pada oat merupakan jenis serat larut air yang memiliki 

kemampuan membentuk gel dalam saluran pencernaan sehingga dapat 

memperlambat proses pengosongan lambung serta penyerapan glukosa dalam 

tubuh. Kondisi tersebut dapat membantu meningkatkan rasa kenyang lebih 

lama serta membantu mengontrol kadar gula darah sehingga berpotensi 

mendukung pengendalian berat badan pada individu obesitas. Selain itu, 

konsumsi serat larut seperti β-glukan juga diketahui berkaitan dengan 

penurunan kadar kolesterol darah sehingga dapat membantu menurunkan 

risiko penyakit metabolik seperti penyakit jantung dan diabetes melitus 

(Whitehead et al., 2014; Sterna et al., 2021). 

Secara fisik, rolled oat memiliki bentuk pipih dengan warna krem hingga 

coklat muda serta memiliki aroma khas serealia. Tekstur rolled oat cenderung 

agak kasar sehingga dapat memberikan struktur pada produk pangan yang 

dihasilkan. Oleh karena itu, rolled oat banyak digunakan dalam berbagai 

produk pangan seperti sereal sarapan, granola, biskuit, maupun snack bar 
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karena selain memberikan tekstur yang khas juga dapat meningkatkan 

kandungan serat pada produk pangan (Sterna et al., 2021). Selain memiliki 

kandungan serat yang cukup tinggi, oat juga memiliki indeks glikemik yang 

relatif lebih rendah dibandingkan beberapa sumber karbohidrat lainnya 

sehingga konsumsi oat dapat membantu menjaga kestabilan kadar glukosa 

darah setelah makan. Indeks glikemik yang rendah berperan dalam menjaga 

kestabilan kadar gula darah serta membantu mengontrol rasa lapar sehingga 

dapat mendukung program pengendalian berat badan. Kondisi ini 

menunjukkan bahwa oat berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan pangan 

dalam produk makanan untuk individu dengan obesitas (Alemayehu et al., 

2023). 

Berdasarkan penelitian Singh et al. (2022), penggunaan rolled oat dalam 

formulasi snack bar dapat meningkatkan kandungan serat pangan pada 

produk serta memberikan karakteristik fisik dan sensori yang baik. Namun, 

peningkatan proporsi bahan berserat seperti rolled oat juga dapat 

mempengaruhi karakteristik tekstur produk terutama tingkat kekerasan 

(hardness). Berdasarkan United States Department of Agriculture (USDA) 

Food Data Central tahun ( 2022), rolled oat memiliki kandungan zat gizi yang 

cukup baik terutama karbohidrat dan serat pangan sehingga berpotensi 

digunakan sebagai bahan pangan alternatif yang lebih sehat dibandingkan 

tepung terigu dalam produk olahan pangan. 

Tabel 2. 4  

Kandungan Nilai Gizi Rolled Per 100 g 

Zat Gizi Nilai Gizi 

Energi 382 kkal 

Protein 13,5 g 

Lemak 5,89 g 

Karbohidrat 66,7 g 

Serat Pangan 10,4 g 

Beta-glukan 7,54 

Kadar air 

Kadar abu 

10,2 g 

1,71 g 

Sumber: USDA Food Data Central, (2022) 
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2.7 Kerangka Teori 

 
 

Gambar 2. 1  

Kerangka Teori 

 Sumber: World Health Organization. (2022) dan Kemenkes RI. (2019) 
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2.8 Kerangka Konsep 

 
Gambar 2. 2  

Kerangka konsep 

Sumber: Modifikasi dari Zaddana et al. (2021) dan Munir et al. (2018) 

2.9 Hipotesis Penelitian 

2.9.1  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap kadar serat pangan snack bar. 

Ha : Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

kadar serat pangan snack bar. 

2.9.2  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap kadar energi snack bar. 

Ha : Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

kadar energi snack bar. 

2.9.3  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap tingkat kekerasa (hardness) snack bar. 

Ha : Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

snack bar. 

2.9.4  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap kenampakan snack bar. 

Ha : Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

kenampakan snack bar. 

2.9.5  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap aroma snack bar. 
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Ha : Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

aroma snack bar. 

2.9.6  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap tekstur snack bar. 

Ha : Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

tekstur snack bar. 

2.9.7  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap citarasa snack bar. 

Ha : Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

citarasa snack bar. 

2.9.8  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap aftertaste snack bar. 

            Ha :  Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

aftertaste snack bar. 

2.9.9  H0 : Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap tingkat kesukaan keseluruhan snack bar. 

Ha : Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

tingkat kesukaan keseluruhan snack bar. 
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BAB 3  

METODE PENELITIAN 

3.1 Desain Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian 

eksperimen yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik snack 

bar sebagai makanan selingan untuk penanganan obesitas.Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan berupa 

variasi proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat dalam formulasi snack bar. 

Perlakuan dalam penelitian ini terdiri dari 4 variasi proporsi tepung ubi ungu 

dan rolled oat yang diformulasikan dalam pembuatan snack bar. Formulasi 

perlakuan tersebut meliputi: 

Formulasi F1 : 85% tepung ubi ungu dan 15% rolled oat 

Formulasi F2 : 80% tepung ubi ungu dan 20% rolled oat 

Formulasi F3 : 75% tepung ubi ungu dan 25% rolled oat 

F ormulasi F4 : 70% tepung ubi ungu dan 30% rolled oat 

Produk snack bar yang dihasilkan kemudian dilakukan pengujian untuk 

mengetahui karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik produk. Pengujian yang 

dilakukan meliputi analisis kimia berupa kadar serat pangan dan nilai energi, 

analisis fisik berupa tingkat kekerasa produk, serta uji organoleptik yang 

meliputi kenampakan, aroma, citarasa, tekstur, Aftertaste dan kesukaan 

keseluruhan. 

3.2 Variabel Penelitian 

3.2.1 Variabel Independen (bebas) : variabel bebas dalam penelitian ini adalah 

proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat. 

3.2.2 Variabel dependen (terikat) : variabel terikat pada penelitian ini adalah 

karakteristik kimia (kadar serat pangan dan kadar energi), fisik (tingkat 

kekerasan), dan organoleptik (kenampakan, aroma, citarasa, tekstur, dan 

Aftertaste , dan kesukaan keseluruhan). 
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3.3 Definisi Operasional 

Definisi operasional variabel dalam penelitian ini dapat dilihat pada tabel 

berikut: 

Tabel 3. 1  

Definisi Operasional 
Variabel Definisi Operasional Alat Ukur Hasil Pengukuran Skala Data 

Proporsi tepung 

ubi ungu dan 

rolled oat 

Jumlah tepung ubi ungu dan 

rolled oat yang digunakan 

dalam pembuatan snack bar 

dengan formulasi: F1 (85% 

tepung ubi ungu : 15% rolled 

oat), F2 (80% tepung ubi ungu 

: 20% rolled oat), F3 (75% 

tepung ubi ungu : 25% rolled 

oat), F4 (70% tepung ubi ungu 

: 30% rolled oat). 

Timbangan 

digital 

Gram Rasio 

Kadar serat 

pangan snack 

bar 

Jumlah kandungan serat 

pangan total yang terdapat 

pada produk snack bar tepung 

ubi ungu dan rolled oat yang 

dinyatakan dalam persen 

Metode 

enzimatik-

gravimetri 

(AOAC) 

Persen (%) Rasio 

Kadar energi 

snack bar 

Jumlah energi yang 

terkandung dalam produk 

snack bar tepung ubi ungu dan 

rolled oat 

Bom kalorimeter Kilokalori (kkal) Rasio 

Karakteristik 

tingkat 

kekerasan 
(Hardness) 

Tingkat kekerasan pada 

produk snack bar yang diukur 

menggunakan Texture 

Analyzer 

Texture Analyzer Newton (N) Rasio 

Karakteristik 

organoleptik 

kenampakan 

Penilaian panelis terhadap 

tampilan produk snack bar 

secara visual 

Menggunakan 

formulir uji 

organoleptik, 

preference 

test dengan 

penilaian 

scoring 

 1 = Sangat tidak menarik 

2 = Tidak menarik 

3 = Menarik 

4 = Sangat menarik 

Interval 

Karakteristik 

organoleptik 

aroma 

Sensasi bau karamel yang 

tercium oleh indera 

penciuman panelis terhadap 

produk snack bar 

Menggunakan 

formulir uji 

organoleptik, 

difference 

test dengan 

penilaian 

scoring 

1 =  Sangat kuat bau langu 

2 = Tidak kuat bau langu 

3 = Agak Kuat bau langu 

4 = Tidak ada bau langu 

 

Interval 

Karakteristik 

organoleptik 

tekstur 

Sensasi tekstur yang dirasakan 

panelis ketika produk snack 

bar dikunyah 

Menggunakan 

formulir uji 

organoleptik, 

difference 

test dengan 

penilaian 

scoring 

1 = Sangat tidak kompak 

2 = Tidak kompak 

3 = Kompak 

4 = Sangat kompak 

Interval 
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Karakteristik 

organoleptik 

citarasa 

Sensasi citarasa yang 

dirasakan panelis pada produk 

snack bar 

Menggunakan 

formulir uji 

organoleptik, 

preference 

test dengan 

penilaian 

scoring 

1= Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Suka 

4 = Sangat suka 

 

Interval 

Afterteste Sensasi rasa yang tertinggal di 

area mulut dan tenggorokan 

setelah produk snack bar 

ditelan. 

Menggunakan 

formulir uji 

organoleptik, 

preference 

test dengan 

penilaian 

scoring 

1 = Sangat pahit 

2 = Pahit 

3 = Agak pahit 

4 = Netral 

 

Interval 

Kesukaan 

keseluruhan 

Tingkat penerimaan panelis 

terhadap produk snack bar 

secara keseluruhan setelah 

mencicipi produk 

Menggunakan 

formulir uji 

organoleptik, 

preference 

test dengan 

penilaian 

scoring 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Suka 

4 = Sangat suka 

 

Interval 

3.4 Alat dan Bahan 

3.4.1 Alat 

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan snack bar tepung ubi ungu dan 

rolled oat membutuhkan alat sebagai berikut: 

Tabel 3. 2  

Alat Pembuatan Snack Bar Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat 

 
Nama Alat Keterangan 

Timbangan digital Digunakan untuk menimbang bahan  

Baskom  Digunakan sebagai wadah untuk mencampur bahan 

Sendok  Digunakan untuk mengaduk dan mencampur bahan 

Balloon whisk Untuk mencampurkan adonan basah dan kering 

Loyang Digunakan untuk mencetak adonan snack bar 

Kertas roti  Digunakan untuk proses pemanggangan snack bar 

Pisau Digunakan untuk memotong snack bar  

Oven  Digunakan untuk memanggang snack bar  

3.4.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan snack bar berbahan tepung ubi ungu 

dan rolled oat adalah sebagai berikut. 
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Tabel 3. 3  

Bahan Pembuatan Snack Bar Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat 
Nama bahan Merek Tempat 

Tepung ubi ungu Tani organic E-commerce (Shopee) 

Rolled oat Oatsy E-commerce (Shopee) 

Minyak kelapa Vco E-commerce (Shopee) 

Putih telur - Mirota 

Gula jagung Tropicana slim E-commerce (Shopee) 

Garam Refina Mirota 

Susu uht ( low fat) Ultra milk Mirota 

Madu Tropicana slim Mirota 

3.5  Formulasi Snack Bar Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat 

Formulasi snack bar menggunakan variasi proporsi tepung ubi ungu dan rolled 

oat untuk mengetahui pengaruhnya terhadap karakteristik kimia, fisik, dan 

organoleptik. 

Tabel 3. 4  

Formulasi Snack Bar Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat 

Nama Bahan F1 F2 F3 F4 

Tepung ubi 

ungu 

85 g 80 g 75 g 70 g 

Rolled oat 15 g 20 g 25 g 30 g 

Minyak kelapa 15 ml 15 ml 15 ml 15 ml 

Putih telur 20 ml 20 ml 20 ml 20 ml 

Gula jagung 5 g 5 g 5 g 5 g 

Garam 1 g 1 g 1 g 1 g 

Susu uht (low 

fat) 

20 ml 20 ml 20 ml 20 ml 

Madu  10 ml 10 ml 10 ml 10 ml 

Total  171 g 171 g 171 g 171 g 

Sumber: Zaddana et al. (2021) dan Munir et al. (2018) 

3.6 Prosedur Pembuatan Snack Bar 

Proses pembuatan snack bar tepung ubi ungu dan rolled oat dilakukan melalui 

beberapa tahapan sebagai berikut: 
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1. Menyiapkan dan menimbang Tepung ubi ungu, rolled oat, susu skim, gula 

jagung, garam, putih telur, minyak kelapa, dan air yang digunakan dalam 

pembuatan snack bar sesuai dengan formulasi yang telah ditentukan. 

2. Tepung ubi ungu, rolled oat, susu uht (low fat), gula jagung, madu dan 

garam dicampurkan dalam satu wadah kemudian diaduk hingga tercampur 

merata. 

3. Putih telur, minyak kelapa, dan air kemudian ditambahkan ke dalam 

campuran bahan kering. 

4. Seluruh bahan diaduk hingga membentuk adonan yang homogen. 

5. Adonan kemudian dicetak pada loyang ukuran 15 x 23 x 1 cm yang telah 

dialasi kertas roti. 

6. Adonan dipanggang menggunakan oven pada suhu 150°C selama  25 menit 

hingga matang.  

7. Snack bar yang telah matang kemudian didinginkan pada suhu ruang. 

8. Snack bar kemudian dipotong dengan ukuran panjang 10 cm, lebar 2,5 cm, 

dan berat 36 g per potong, kemudian siap untuk pengujian.  

  

Gambar 3. 1  

Alur Pembuatan Snack Bar Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat 
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3.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

3.7.1 Tempat Penelitian 

Proses pembuatan produk snack bar tepung ubi ungu dan rolled oat akan 

dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan STIKes Panti Rapih 

Yogyakarta. Pengujian karakteristik kimia berupa kadar serat pangan akan 

dilaksanakan di Laboratorium Analisis Pangan Institut Pertanian Stiper 

(INSTIPER) Yogyakarta, sedangkan pengujian kadar energi akan 

dilaksanakan di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi (PSPG) 

Universitas Gadjah Mada (UGM). Pengujian karakteristik fisik berupa 

tingkat kekerasan (hardness) akan dilaksanakan di Laboratorium Publik 

Service Fakultas Teknologi Pertanian (FTP) Universitas Gadjah Mada 

(UGM). menggunakan alat Texture Analyzer. Uji Organoleptik yang meliputi 

kenampakan, aroma, tekstur, rasa, aftertaste dan kesukaan keseluruhan akan 

dilaksanakan di Laboratorium Gizi kuliner STIKes Panti Rapih Yogyakarta. 

3.7.2 Waktu Penelitian 

Waktu penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Mei – Agustus 2026. 

Penelitian ini akan dilaksanakan selama 4 bulan yang meliputi proses 

pembuatan snack bar, pengujian karakteristik kimia, uji fisik, dan uji 

organoleptik. 

3.8 Teknik dan Instrumen Pengumpulan Data 

3.8.1 Uji Kimia 

Pada penelitian ini dilakukan pengujian karakteristik kimia berupa kadar serat 

pangan dengan metode enzimatis dan kadar energi menggunakan alat bomb 

calorimeter. 

3.8.1.1 Prosedur Analisis Kadar Serat (AOAC, 2016) 

1. Sampel lemak diekstraksi terlebih dahulu selama 6 jam menggunakan 

metode soxhlet dengan pelarut heksana. 
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2. Sampel kemudian ditimbang sebanyak 0,5 g dan dimasukkan ke dalam 

gelas erlenmeyer, kemudian ditambahkan 25 mL buffer fosfat 0,08 M 

pH 6,0 dan 0,05 mL enzim termamyl. 

3. Sampel kemudian diinkubasi selama 30 menit menggunakan penangas 

air pada suhu 95°C. 

4. Larutan didinginkan kemudian ditambahkan enzim protease sebanyak 5 

mL dan diinkubasi kembali selama 30 menit pada suhu 60°C. 

5. Larutan kemudian didinginkan dan ditambahkan HCl 0,325 N sebanyak 

5 mL serta enzim amiloglukosidase sebanyak 0,15 mL. 

6. Larutan kembali diinkubasi selama 30 menit pada penangas air dengan 

suhu 60°C. 

7. Selanjutnya ditambahkan etanol 95% sebanyak 140 mL kemudian 

didiamkan selama 60 menit. 

8. Larutan disaring menggunakan kertas saring Whatman. Filtrat 

kemudian dicuci dengan 3 × 20 mL etanol 78%, 2 × 10 mL etanol 95%, 

dan 2 × 10 mL aseton. 

9. Kertas saring yang berisi endapan dimasukkan ke dalam cawan 

aluminium yang telah diberi kode kemudian dikeringkan dalam oven 

pada suhu 105°C selama 12 jam. 

10. Sampel kemudian dimasukkan ke dalam desikator hingga dingin dan 

selanjutnya ditimbang. 

3.8.1.2  Prosedur Analisis Kadar Energi (AOAC, 2019) 

1. Sampel ditimbang sebanyak 0,5 g, kemudian dimasukkan ke dalam 

bomb head. 

2. Bejana bomb diisi dengan 2 liter air. 

3. Kawat nikel sepanjang 10 cm dipasang pada bomb head. 

4. Bomb head yang telah terpasang sampel dan kawat nikel dimasukkan 

ke dalam oksigen bomb, kemudian dialiri oksigen dengan tekanan 30–

40 atm. 

5. Oksigen bomb selanjutnya dimasukkan ke dalam bejana kalorimeter 

yang telah berisi air. 
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6. Bejana dimasukkan ke dalam alat bomb calorimeter, kemudian alat 

ditutup dan dinyalakan. 

7. Suhu awal dicatat menggunakan termometer yang terdapat pada alat. 

Setelah suhu meningkat dan mencapai kondisi stabil, suhu akhir dicatat. 

8. Perhitungan nilai energi dilakukan menggunakan rumus: 

9. Energi (kkal)=  
(Δt×standar benzoat)−(Δl×2,3 kal)−sisa abu

𝑚𝑎𝑠𝑎  𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑢𝑗𝑖
 

Keterangan: 

• Δt = selisih suhu (°C)  

• Δl = selisih panjang kawat nikel (cm)  

• Nilai kalor abu = 10 kal/g  

3.8.2 Uji Fisik Tingkat kekerasan (Hardness) 

Pada penelitian ini dilakukan pengujian karakteristik fisik berupa tingkat 

kekerasan (hardness) menggunakan alat Texture Analyzer. 

3.8.2.1 Prosedur Uji Fisik Tingkat kekerasan (Hardness) (Majzoobi dkk., 2014) 

 

1. Sampel diletakkan pada landasan (platform) alat Texture Analyzer. 

2. Sampel kontrol dan sampel perlakuan ditekan menggunakan probe 

sebanyak 2 kali (double compression test). 

3. Kecepatan probe diatur sebesar 5 mm/s dan sampel dikompresi hingga 

30% dari tinggi awal. 

4. Gaya yang dibutuhkan untuk mengompresi sampel diukur. Berdasarkan 

kurva yang dihasilkan diperoleh nilai kekerasan (hardness). 

5. Pada pengukuran akan dihasilkan kurva hubungan antara gaya, waktu, dan 

puncak kurva (Fmax). Semakin besar nilai gaya (N/load), maka semakin 

tinggi tingkat kekerasan sampel. 

6. Hasil pengujian ditampilkan dalam bentuk grafik pada komputer dengan 

satuan Newton (N). Parameter yang diamati meliputi hardness, 

cohesiveness, springiness, gumminess, dan chewiness. 
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3.8.3 Uji Organoleptik 

Uji penilaian organoleptik dengan uji sensori merupakan salah satu metode 

yang digunakan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap suatu 

produk pangan. Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan indera 

manusia seperti penglihatan, penciuman, pengecap, dan peraba untuk menilai 

karakteristik produk pangan seperti warna, aroma, tekstur, dan rasa (Hastuti 

& Indriawan, 2024). 

3.9 Kriteria Inklusi 

1. Mahasiswa atau mahasiswi Program Studi Gizi STIKes Panti Rapih 

Yogyakarta. 

2. Bersedia mengikuti uji organoleptik sebagai panelis penelitian. 

3. Tidak memiliki alergi terhadap bahan yang digunakan dalam penelitian 

(tepung ubi ungu, rolled oat, susu uht, madu, dan putih telur). 

4. Tidak memiliki gangguan indera penciuman, pengecap, maupun 

penglihatan. 

3.10 Kriteria Eksklusi  

1. Tidak bersedia mengikuti uji organoleptik  

2. Memiliki alergi terhadap bahan yang digunakan (tepung ubi ungu, rolled 

oat, susu uht, madu, dan putih telur)  

3. Memiliki gangguan indera (penciuman, pengecap, penglihatan, dan perasa)  

4. Tidak pernah melakukan uji organoleptik  

3.11 Etika Penelitian 

3.11.1 Surat Ijin Penelitian 

Peneliti mengajukan permohonan kepada Ketua STIKes Panti Rapih 

Yogyakarta dalam rangka mendapatkan surat izin penelitian menggunakan 

Laboratorium Gizi Kuliner dan Teknologi pangan. 
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3.11.2 Surat Kelayakan Etik (Ethical Clearance) 

Ethical Clearance merupakan pernyataan tertulis dari komisi etik penelitian 

terkait penelitian yang melibatkan makhluk hidup dan menyatakan bahwa 

laporan penelitian telah memenuhi persyaratan tertentu sehingga layak 

untuk dilaksanakan. Ethical Clearance dalam penelitian ini sangat 

diperlukan karena melibatkan manusia sebagai panelis dalam 

penelitian.Pengajuan Ethical Clearance dilakukan kepada Komisi Etik 

Penelitian STIKes Panti Rapih Yogyakarta. 

3.11.3 Penjelasan Pelaksanaa Penelitian 

Panelis terlebih dahulu diberikan penjelasan terkait uji organoleptik yang 

dilakukan oleh peneliti (Informed Consent), apabila panelis bersedia 

menjadi responden maka menyatakan kesediaan dengan menandatangani 

lembar informed consent (Lampiran 1). Uji organoleptik dilakukan dengan 

memberikan 4 sampel snack bar dengan kode yang telah ditentukan. Lalu 

panelis diminta untuk memberikan penilaian dengan mengacu pada 

panduan yang terdapat didalam kuisioner uji organoleptik (Lampiran 2). 

Penelitian ini dilakukan dengan uji organoleptik yang terdiri dari empat 

sampel perlakukan. Pada uji organoleptik ini terdapat 5 parameter yaitu 

kenampakan, aroma, tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan dengan 

penilaian scoring. Pada pengujian mutu organoleptik, 30 panelis dipilih 

secara acak. 

3.12 Pengolahan dan Analisis Data  

3.12.1 Pengolahan Data 

3.12.1.1 Analisis Univariat 

Analisis Analisis univariat digunakan untuk menggambarkan satu 

variabel penelitian secara deskriptif tanpa membandingkannya dengan 

variabel lain (Dahlan, 2021). Pada penelitian ini, analisis univariat 

menyajikan data hasil uji laboratorium (kadar serat pangan dan energi) 
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serta uji organoleptik (kenampakan, aroma, tingkat kekerasan, rasa, dan 

kesukaan keseluruhan). Data disajikan dalam bentuk rata-rata, standar 

deviasi, persentase, serta tabel atau grafik agar mudah dipahami 

(Sugiyono, 2020). Standar deviasi digunakan untuk menunjukkan tingkat 

penyebaran data dari nilai rata-rata. 

3.12.1.2 Analisis Bivariat 

Analisis bivariat dilakukan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung 

ubi ungu dan rolled oat terhadap karakteristik kimia, fisik, dan 

organoleptik snack bar yang dihasilkan. 

3.12.1.3 Uji Kimia dan Uji Fisik 

Analisis data karakteristik kimia dan fisik dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap kadar serat 

pangan, nilai energi, dan tingkat kekerasan snack bar. Analisis diawali 

dengan uji normalitas menggunakan Shapiro-Wilk pada tingkat 

kepercayaan 95% > α (0,05). Data berdistribusi normal jika p > α (0,05).  

dan tidak normal jika p ≤ 0,05. Data berdistribusi normal, analisis 

dilanjutkan dengan uji parametrik One Way ANOVA untuk mengetahui 

pengaruh perlakuan sesuai hipotesis. Jika nilai Sig (p) ≥ (0,05) maka H0 

diterima (tidak terdapat perbedaan antar perlakuan), sedangkan jika p < α 

(0,05) maka H0 ditolak (terdapat perbedaan nyata), sehingga dilanjutkan 

dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat 

kepercayaan 95% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Data tidak 

berdistribusi normal, digunakan uji non-parametrik Kruskal Wallis. Jika 

nilai Sig (p) ≥ α (0,05) maka H0 diterima, sedangkan jika p < α (0,05) maka 

H0 ditolak, sehingga dilanjutkan dengan uji Mann Whitney untuk 

mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

3.12.1.4 Uji Organoleptik 

Data hasil uji organoleptik dianalisis secara deskriptif menggunakan nilai 

rata-rata dan standar deviasi serta disajikan dalam bentuk diagram radar 
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(spider web). Selanjutnya, data dianalisis menggunakan uji Friedman pada 

taraf kepercayaan 95% (α = 0,05) untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

formulasi terhadap karakteristik organoleptik. uji Friedman menunjukkan 

adanya perbedaan yang signifikan (p < 0,05), maka analisis dilanjutkan 

dengan uji Wilcoxon sebagai uji lanjut untuk mengetahui perbedaan 

antarperlakuan. 
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BAB 4 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Gambaran Lokasi Penelitian  

Penelitian ini diawali dengan pengajuan ethical clearance kepada Komite Etik 

Penelitian Kesehatan STIKes Panti Rapih Yogyakarta. Surat keterangan 

kelayakan etik (ethical clearance) diterbitkan pada tanggal 9 Juni 2026 dengan 

nomor 082/KEPK-STIKes-PR/VI/2026 dan berlaku sejak tanggal 9 Juni 2026 

sampai dengan 8 Juni 2027. Tahap selanjutnya yaitu pembuatan snack bar 

dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan STIKes Panti Rapih Yogyakarta. 

yang beralamat di Jl. Tantular 401 Pringwulung, Condong Catur, Depok, 

Sleman, Yogyakarta. Pada penelitian ini dilakukan pengujian karakteristik 

kimia, fisik, dan organoleptik terhadap snack bar. Pengujian karakteristik 

kimia meliputi pengujian kadar serat pangan dan kadar energi. Pengujian kadar 

serat dilaksanakan di UPT Laboratorium INSTIPER Yogyakarta dengan 

jumlah sampel sebanyak 12 sampel. Sampel diterima pada tanggal 18 Mei 2026 

dan dilakukan pengujian pada tanggal 26 Mei 2026 sampai dengan 15 Juni 

2026, serta hasil pengujian diterbitkan pada tanggal 15 Juni 2026. 

Pengujian kadar energi dilaksanakan di Pusat Studi Pangan dan Gizi 

Universitas Gadjah Mada Yogyakarta dengan jumlah sampel sebanyak 12 

sampel. Sampel dikirim pada tanggal 19 Mei 2026 dan hasil pengujian 

diterbitkan pada tanggal 10 Juni 2026. Pengujian fisik dilakukan dengan 

membuat 12 sampel untuk dianalisis karakteristik tingkat kekerasan. Pengujian 

tingkat kekerasan dilaksanakan di  Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Gadjah Mada Yogyakarta dengan jumlah sampel sebanyak 12 

sampel. Sampel dikirim pada tanggal 19 Mei 2026 dan diterima pada tanggal 

26 Mei 2026.Pengujian organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Gizi 

Kuliner STIKes Panti Rapih Yogyakarta pada hari Rabu, 17 Juni 2026, dengan 

melibatkan panelis tidak terlatih untuk menilai parameter kenampakan, aroma, 

tekstur, citarasa, aftertaste, dan kesukaan keseluruhan produk snack bar. 
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4.2 Hasil Penelitian  

4.2.1 Hasil Uji Kimia 

4.2.1.1 Kadar Serat Pangan 

Hasil pengujian kadar serat pangan snack bar tepung ubi ungu dan rolled 

oat disajikan pada Tabel 4.1. 

Tabel 4. 1 

Kadar Serat Pangan Formulasi Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat Dalam 

100 g Snack Bar 

 

 

 

 

 

Keterangan:  

F1 = Formulasi tepung ubi ungu 85% : rolled oat 15%.  

F2 = Formulasi tepung ubi ungu 80% : rolled oat 20%.  

F3 = Formulasi tepung ubi ungu 75% : rolled oat 25%.  

F4 = Formulasi tepung ubi ungu 70% : rolled oat 30%.  

Nilai disajikan sebagai rerata ± standar deviasi (SD).  

Huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan terdapat perbedaan yang 

signifikan antar perlakuan, sedangkan huruf superskrip yang sama menunjukkan tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan antar perlakuan. 

Nilai p < 0,05 menunjukkan adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap kadar 

serat pangan snack bar.  

 

Berdasarkan Tabel 4.1, kadar serat pangan pada snack bar berbahan tepung 

ubi ungu dan rolled oat berkisar antara 7,52–7,83 g/100 g snack bar. Hasil 

uji One Way ANOVA menunjukkan nilai signifikansi sebesar 0,894 (p > 

0,05). Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh proporsi tepung 

ubi ungu dan rolled oat terhadap kadar serat pangan snack bar. 

 

 

 

Sampel Serat Pangan Total (%) Nilai p 

F1 7,83 ± 0,48ᵃ
  

 

0,894 

F2 7,60 ± 0,53ᵃ
 

F3 7,52 ± 0,28ᵃ
 

F4 7,76 ± 0,81ᵃ
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4.2.1.2 Kadar Energi 

Hasil pengujian kadar energi snack bar tepung ubi ungu dan rolled oat 

disajikan pada Tabel 4.2. 

Tabel 4. 2 

Energi Snack Bar dengan Formulasi Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat 

 

Sampel Energi (kkal/100g) Nilai p 

F1 361,71 ± 18,32ᵃ
  

 

0,112 

F2 356,13 ± 14,32ᵃ
 

F3 369,03 ± 6,80ᵃ
 

F4 383,58 ± 5,32ᵃ
 

Keterangan: 

F1 = Formulasi tepung ubi ungu 85% : rolled oat 15%.  

F2 = Formulasi tepung ubi ungu 80% : rolled oat 20%.  

F3 = Formulasi tepung ubi ungu 75% : rolled oat 25%.  

F4 = Formulasi tepung ubi ungu 70% : rolled oat 30%.  

Nilai disajikan sebagai rerata ± standar deviasi (SD). 

Huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan terdapat perbedaan yang 

signifikan antar perlakuan, sedangkan huruf superskrip yang sama menunjukkan tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan antar perlakuan. 

Nilai p < 0,05 menunjukkan menunjukkan adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap nilai energi snack bar. 

 

Berdasarkan Tabel 4.2, nilai energi pada snack bar berbahan tepung ubi 

ungu dan rolled oat berkisar antara 356,13–383,58 kkal/100 g snack bar. 

Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan nilai signifikansi sebesar 0,112 

(p > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh proporsi 

tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap kadar energi snack bar 
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4.2.2 Hasil Fisik 

4.2.2.1 Tingkat kekerasan (Hardness) 

Hasil pengujian tingkat kekerasan (hardness) snack bar tepung ubi ungu dan 

rolled oat disajikan pada Tabel 4.3. 

Tabel 4. 3 

Tingkat kekerasan (Hardness) Snack Bar dengan Formulasi Tepung Ubi 

Ungu dan Rolled Oat (N) 

 

Sampel Tingkat kekerasan (Hardness) (N) Nilai p 

F1 186,89 ± 61,94ᵃ
  

 

0,882 

F2 182,22 ± 5,96ᵃ
 

F3 211,98 ± 65,62ᵃ
 

F4 191,86 ± 36,19ᵃ
 

Keterangan: 

F1 = Formulasi tepung ubi ungu 85% : rolled oat 15%.  

F2 = Formulasi tepung ubi ungu 80% : rolled oat 20%.  

F3 = Formulasi tepung ubi ungu 75% : rolled oat 25%.  

F4 = Formulasi tepung ubi ungu 70% : rolled oat 30%.  

Nilai disajikan sebagai rerata ± standar deviasi (SD). 

Huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan terdapat perbedaan yang 

signifikan antar perlakuan, sedangkan huruf superskrip yang sama menunjukkan tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan antar perlakuan. 

Nilai p < 0,05 menunjukkan menunjukkan adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

terhadap nilai energi snack bar. 

 

Berdasarkan Tabel 4.3, nilai tingkat kekerasan (hardness) snack bar 

berbahan tepung ubi ungu dan rolled oat berkisar antara 182,22–211,98 N. 

Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan nilai signifikansi sebesar 0,882 

(p > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh proporsi 

tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap karakteristik fisik tingkat kekerasan 

(hardness) snack bar. 
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4.2.3 Hasil Uji Organoleptik   

Hasil pengujian organoleptik snack bar tepung ubi ungu dan rolled oat 

disajikan pada Tabel 4.4. 

Tabel 4. 4 

Hasil Uji Organoleptik Snack Bar Dengan Berbagai Proporsi Tepung Ubi 

Ungu dan Rolled Oat 

    

Sampel 

Parameter 

Kenampakan  

Rat-rata ± 

SD 

Aroma 

Rat-rata ± 

SD 

Tekstur 

Rat-rata ± 

SD 

Citarasa 

Rat-rata ± 

SD 

Aftertaste 

Rat-rata ± 

SD 

Kesukaan 

Kesluruhan 

Rat-rata ± SD 

F1 3,47 ± 0,73ᵃ 3,37 ± 0,89ᵃ 

 

3,07 ± 0,82ᵃ 3,47 ± 0,57ᵃ 3,97 ± 0,18ᵃ 3,53 ± 0,73ᵃ 

F2 3,60 ± 0,56ᵃ 3,30 ± 0,95ᵃ 

 

3,27 ± 0,52ᵃ 

 

3,30 ± 0,70ᵃ 

 

3,80 ± 0,40ᵃ 3,47 ± 0,57ᵃ 

F3 3,57 ± 0,72ᵃ 3,13 ± 1,10ᵃ 3,60 ± 0,56ᵇ 

 

3,03 ± 0,71ᵃ 

 

3,73 ± 0,64ᵃ 2,87 ± 0,73ᵇ 

F4 3,47 ± 0,81ᵃ 3,23 ± 0,89ᵃ 3,43 ± 0,72ᵃᵇ 

 

3,03 ± 0,85ᵃ 

 

3,43 ± 1,04ᵇ 

 

3,07 ± 0,94ᵃᵇ 

Nilai p  0,645 0,724 0,011 0,121 0,005 0,001 

 
Keterangan : 

F1 = Formulasi tepung ubi ungu 85% : rolled oat 15%.  

F2 = Formulasi tepung ubi ungu 80% : rolled oat 20%.  

F3 = Formulasi tepung ubi ungu 75% : rolled oat 25%.  

F4 = Formulasi tepung ubi ungu 70% : rolled oat 30%.  

Nilai disajikan sebagai rerata ± standar deviasi (SD).  

Huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan terdapat perbedaan yang 

signifikan antar perlakuan, sedangkan huruf superskrip yang sama menunjukkan tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan antar perlakuan. 

Nilai p < 0,05 menunjukkan adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap kadar 

serat pangan snack bar.  

4.2.3.1. Kenampakan 

Berdasarkan Tabel 4.4, skor kenampakan snack bar berkisar antara 3,47–

3,60 dengan kategori sangat menarik. Hasil uji Friedman menunjukkan nilai 

p = 0,645 (p > 0,05), Hal ini menunjukkan tidak terdapat pengaruh proporsi 

tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap kenampakan snack bar. 
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4.2.3.2 Aroma 

Berdasarkan Tabel 4.4, skor aroma snack bar berkisar antara 3,13–3,37 

dengan kategori tidak agak bau langu. Hasil uji Friedman menunjukkan nilai 

p = 0,724 (p > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh 

proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap aroma snack bar. 

4.2.3.3 Tekstur 

Berdasarkan Tabel 4.4, perlakuan F3 memperoleh skor tekstur tertinggi 

sebesar 3,60 ± 0,56, sedangkan perlakuan F1 memperoleh skor tekstur 

terendah sebesar 3,07 ± 0,82. Hasil uji Friedman menunjukkan nilai p = 

0,011 (p < 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat pengaruh proporsi 

tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap tekstur snack bar. Hasil uji lanjut 

Wilcoxon menunjukkan bahwa perlakuan F3 berbeda nyata dengan F1, di 

mana perlakuan F3 memiliki tekstur sangat kompak, sedangkan perlakuan 

F1 memiliki tekstur kompak. 

4.2.3.4 Citarasa 

Berdasarkan Tabel 4.4, skor citarasa snack bar berkisar antara 3,03–3,47 

dengan kategori suka. Hasil uji Friedman menunjukkan nilai p = 0,121 (p > 

0,05). Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh proporsi tepung 

ubi ungu dan rolled oat terhadap citarasa snack bar. 

4.2.3.5 Aftertaste 

Berdasarkan Tabel 4.4, perlakuan F1 memperoleh skor aftertaste tertinggi 

sebesar 3,97 ± 0,18, sedangkan perlakuan F4 memperoleh skor aftertaste 

terendah sebesar 3,43 ± 1,04. Hasil uji Friedman menunjukkan nilai p = 

0,005 (p < 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat pengaruh proporsi 

tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap aftertaste snack bar. Hasil uji lanjut 

Wilcoxon menunjukkan bahwa perlakuan F4 berbeda nyata dengan F1, F2, 

dan F3, di mana perlakuan F4 memiliki aftertaste agak pahit, sedangkan 

perlakuan F1, F2, dan F3 memiliki aftertaste netral. 

 

4.2.3.6 Kesukaan Keseluruhan 

Berdasarkan Tabel 4.4, perlakuan F1 memperoleh skor kesukaan 

keseluruhan tertinggi sebesar 3,53 ± 0,73, sedangkan perlakuan F3 

memperoleh skor kesukaan keseluruhan terendah sebesar 2,87 ± 0,73. Hasil 
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uji Friedman menunjukkan nilai p = 0,001 (p < 0,05). Hal ini menunjukkan 

bahwa terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

tingkat kesukaan keseluruhan snack bar. Hasil uji lanjut Wilcoxon 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antarperlakuan, di mana 

perlakuan F1 termasuk kategori sangat suka, sedangkan perlakuan F3 

termasuk kategori suka. 

 
Gambar 4. 1 

Spider Web Uji Organoleptik 

 

Berdasarkan Gambar 4.1, hasil uji organoleptik snack bar tepung ubi ungu 

dan rolled oat disajikan dalam bentuk grafik spider web. Garis yang semakin 

menonjol ke arah luar menunjukkan nilai rata-rata yang semakin tinggi pada 

setiap parameter organoleptik. Perlakuan F1 memperoleh nilai rata-rata 

tertinggi pada parameter aroma, citarasa, aftertaste, dan kesukaan 

keseluruhan. Perlakuan F2 menunjukkan nilai rata-rata tertinggi pada 

parameter kenampakan. Perlakuan F3 memperoleh nilai rata-rata tertinggi 

pada parameter tekstur. Sementara itu, perlakuan F4 menunjukkan nilai rata-

rata pada seluruh parameter organoleptik, meskipun tidak memperoleh nilai 

rata-rata tertinggi pada setiap parameter. 
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4.3 Pembahasan 

4.3.1 Karakteristik Kimia 

4.3.1.1 Kadar Serat Pangan 

Berdasarkan hasil penelitian, tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat terhadap kadar serat pangan snack bar. Hasil uji statistik 

menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar serat pangan 

snack bar (p=0,894). Kadar serat pangan pada seluruh perlakuan berada 

pada kisaran 7,52–7,83 g/100 g. 

Tidak adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

kadar serat pangan berkaitan dengan kandungan serat dari kedua bahan yang 

relatif berdekatan. Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 

Tahun 2019, tepung ubi ungu mengandung serat sebesar 12,9 g/100 g, 

sedangkan berdasarkan USDA FoodData Central, rolled oat mengandung 

serat sekitar 10,6 g/100 g. Kandungan serat kedua bahan tersebut relatif 

berdekatan. Pada penelitian ini, perubahan proporsi dilakukan secara 

bertahap dengan selisih 5% pada setiap perlakuan. Peningkatan proporsi 

salah satu bahan disertai dengan penurunan proporsi bahan lainnya yang 

juga merupakan sumber serat pangan. Kondisi tersebut menyebabkan 

perubahan kontribusi serat dari kedua bahan pada masing-masing formulasi 

relatif kecil sehingga belum menghasilkan perbedaan kadar serat pangan 

yang signifikan pada produk akhir. 

Selain karakteristik bahan, kadar serat yang dianalisis dalam penelitian ini 

merupakan kadar serat pada produk akhir setelah melalui proses 

pengolahan. Seluruh formulasi mengalami tahapan pengolahan yang sama, 

yaitu pencampuran bahan, pencetakan, pemanggangan pada suhu 150°C 

selama 25 menit, dan pendinginan pada suhu ruang. Proses pemanasan dapat 

menyebabkan perubahan struktur komponen karbohidrat, termasuk pati, 

yang dapat menghasilkan fraksi yang lebih resisten terhadap hidrolisis 
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enzim. Fraksi yang tidak terhidrolisis tersebut dapat berkontribusi terhadap 

kadar serat pangan yang terukur dalam analisis secara enzimatik. Karena 

seluruh formulasi mengalami kondisi pengolahan yang sama, perubahan 

komponen akibat pemanasan berlangsung pada kondisi yang sama pada 

seluruh perlakuan sehingga tidak menjadi faktor pembeda kadar serat 

pangan antarperlakuan. Penelitian ini tidak melakukan pengukuran kadar 

serat sebelum dan sesudah proses pengolahan, sehingga perubahan kadar 

serat secara spesifik akibat proses pemanasan tidak menjadi bagian yang 

dapat dibandingkan dalam penelitian ini. 

Rolled oat merupakan serealia yang mengandung serat pangan, terutama β-

glukan, yaitu serat larut yang berperan dalam meningkatkan viskositas 

saluran pencernaan sehingga dapat meningkatkan rasa kenyang, 

memperlambat pengosongan lambung, membantu mengontrol kadar 

glukosa darah, serta mendukung kesehatan saluran pencernaan dan 

pengendalian berat badan (Li et al., 2024). Tepung ubi ungu juga 

mengandung serat pangan berupa serat larut dan serat tidak larut yang turut 

berkontribusi terhadap kandungan serat produk. Dengan demikian, kedua 

bahan memberikan kontribusi terhadap kadar serat pangan. Namun, karena 

kandungan serat kedua bahan relatif berdekatan dan perubahan proporsinya 

dilakukan dalam rentang yang digunakan, perubahan tersebut belum 

menghasilkan perbedaan kadar serat pangan yang cukup besar pada produk 

akhir. 

Hasil pengukuran menunjukkan bahwa kadar serat pangan pada seluruh 

perlakuan berada pada kisaran 7,52–7,83 g/100 g. Meskipun terdapat variasi 

nilai hasil pengukuran, variasi tersebut tidak menunjukkan perbedaan yang 

signifikan berdasarkan hasil uji statistik dengan nilai p=0,894 (p>0,05). 

Dengan demikian, perubahan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat pada 

formulasi yang digunakan tidak memberikan pengaruh terhadap kadar serat 

pangan snack bar. 
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Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Arifanti et al. (2024) yang 

melaporkan bahwa penggunaan tepung ubi jalar ungu dalam formulasi 

snack bar menghasilkan produk dengan kandungan serat pangan yang 

tinggi. Penelitian Zaddana et al. (2021) juga melaporkan bahwa snack bar 

berbahan dasar tepung ubi ungu dan tepung kacang merah memiliki 

kandungan serat pangan total sebesar 16,32%, yang menunjukkan bahwa 

tepung ubi ungu dapat berkontribusi terhadap kandungan serat pangan 

produk. 

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) Tahun 2019, kebutuhan serat 

bagi orang dewasa adalah 25 g per hari (Kementerian Kesehatan RI, 2019). 

Kadar serat pangan snack bar pada seluruh perlakuan berada pada kisaran 

7,52–7,83 g per 100 g. Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan 

Makanan Republik Indonesia Nomor 1 Tahun 2022 tentang Pengawasan 

Klaim pada Label dan Iklan Pangan Olahan, pangan padat dapat diklaim 

kaya serat apabila mengandung sedikitnya 6 g serat per 100 g. Dengan 

demikian, seluruh perlakuan memenuhi persyaratan sebagai pangan dengan 

klaim kaya serat. Dalam satu sajian sebesar 36 g, kadar serat pangan pada 

produk berada pada kisaran sekitar 2,71–2,82 g per sajian atau sekitar 

10,84–11,28% kebutuhan serat harian orang dewasa berdasarkan kebutuhan 

serat 25 g per hari. 

4.3.1.2 Kadar Energi 

Berdasarkan hasil penelitian, tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat terhadap kadar energi snack bar. Hasil uji statistik 

menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar energi snack 

bar (p=0,112). Kadar energi pada seluruh perlakuan berada pada kisaran 

356,13–383,58 kkal/100 g. 

Tidak adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

kadar energi berkaitan dengan beberapa faktor. Kandungan energi kedua 

bahan relatif berdekatan, yaitu tepung ubi ungu sebesar 354 kkal/100 g dan 
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rolled oat sekitar 379 kkal/100 g. Selain itu, perubahan proporsi kedua 

bahan dilakukan secara bertahap dengan selisih 5% pada setiap perlakuan, 

sehingga perubahan kontribusi energi dari kedua bahan relatif kecil. Bahan 

penyusun lainnya, yaitu susu UHT, gula jagung, madu, garam, putih telur, 

minyak kelapa, dan air, digunakan dalam jumlah yang sama pada seluruh 

formulasi. Dengan demikian, kontribusi energi dari bahan-bahan tersebut 

relatif tetap pada setiap perlakuan dan tidak menjadi sumber perbedaan 

kadar energi antarformulasi. Kondisi tersebut menyebabkan perubahan 

proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat belum menghasilkan perubahan 

kontribusi energi yang cukup besar pada produk akhir, sehingga kadar 

energi antarperlakuan tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. 

Nilai energi produk dipengaruhi oleh kandungan zat gizi makro, terutama 

karbohidrat, protein, dan lemak penyusunnya. Tepung ubi ungu terutama 

memberikan kontribusi energi melalui kandungan karbohidrat, sedangkan 

rolled oat juga mengandung karbohidrat, protein, dan lemak yang 

berkontribusi terhadap energi produk. Dengan demikian, perubahan 

proporsi kedua bahan dalam rentang yang digunakan menyebabkan 

perubahan kontribusi zat gizi penyumbang energi yang relatif kecil. Hal 

tersebut turut menjelaskan tidak adanya perbedaan kadar energi yang 

signifikan antarperlakuan. 

Selain itu, seluruh formulasi mengalami proses pengolahan yang sama, yaitu 

pencampuran bahan, pencetakan, pemanggangan pada suhu 150°C selama 

25 menit, dan pendinginan pada suhu ruang. Kondisi pengolahan yang sama 

menyebabkan tidak terdapat perbedaan perlakuan proses yang dapat 

menjadi faktor pembeda kadar energi antarformulasi. Oleh karena itu, 

perubahan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat yang dilakukan pada 

penelitian ini belum menghasilkan perubahan kadar energi yang cukup besar 

pada produk akhir. 

Hasil pengukuran menunjukkan bahwa kadar energi pada seluruh perlakuan 

berada pada kisaran 356,13–383,58 kkal/100 g. Meskipun terdapat variasi 
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nilai hasil pengukuran, variasi tersebut tidak menunjukkan perbedaan yang 

signifikan berdasarkan hasil uji statistik dengan nilai p=0,112 (p>0,05). 

Dengan demikian, perubahan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat pada 

formulasi yang digunakan tidak memberikan pengaruh terhadap kadar 

energi snack bar. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan Kementerian Kesehatan RI (2019) yang 

menyatakan bahwa nilai energi suatu produk pangan dipengaruhi oleh 

kandungan karbohidrat, protein, dan lemak penyusunnya. Pada penelitian 

ini, tepung ubi ungu dan rolled oat sama-sama memberikan kontribusi 

terhadap energi produk, sedangkan perubahan proporsi kedua bahan 

dilakukan dalam rentang yang terbatas. Kondisi tersebut menyebabkan 

perubahan kandungan zat gizi penyumbang energi relatif kecil sehingga 

kadar energi snack bar tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan 

antarperlakuan. 

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) Tahun 2019, kebutuhan energi 

rata-rata orang dewasa adalah sekitar 2.000 kkal per hari (Kementerian 

Kesehatan RI, 2019). Kadar energi snack bar pada seluruh perlakuan berada 

pada kisaran 356,13–383,58 kkal per 100 g. Dengan ukuran satu sajian 

sebesar 36 g, kadar energi snack bar berada pada kisaran sekitar 128,21–

138,09 kkal per sajian, atau memberikan kontribusi sekitar 6,41–6,90% 

terhadap kebutuhan energi harian orang dewasa berdasarkan kebutuhan 

energi 2.000 kkal per hari. 

4.3.2 Karakteristik Fisik 

4.3.2.1 Tingkat Kekerasan (Hardness) 

Berdasarkan hasil penelitian, tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat terhadap tingkat kekerasan (hardness) snack bar. Hasil 

uji statistik menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan 

rolled oat tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tingkat 
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kekerasan (hardness) snack bar. Nilai tingkat kekerasan (hardness) pada 

seluruh perlakuan berada pada kisaran 182,22–211,99 N. 

Tidak adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

tingkat kekerasan (hardness) berkaitan dengan perubahan proporsi kedua 

bahan yang relatif kecil, yaitu 5% pada setiap perlakuan. Perubahan tersebut 

menyebabkan perubahan komposisi tepung ubi ungu dan rolled oat pada 

adonan relatif terbatas, sehingga belum menghasilkan perubahan struktur 

produk yang cukup besar untuk menyebabkan perbedaan tingkat kekerasan 

yang signifikan. Selain itu, seluruh formulasi menggunakan bahan pengikat 

dan kondisi pengolahan yang sama, sehingga pembentukan struktur produk 

berlangsung pada kondisi yang relatif sama pada setiap perlakuan. 

Tepung ubi ungu mengandung pati yang mengalami gelatinisasi selama 

proses pemanasan. Gelatinisasi menyebabkan granula pati menyerap air, 

mengembang, dan membentuk struktur yang berkontribusi terhadap 

kekompakan produk. Sementara itu, rolled oat mengandung β-glukan 

sebagai serat larut yang memiliki kemampuan mengikat air dan 

meningkatkan viskositas adonan. Interaksi komponen tersebut berkontribusi 

terhadap pembentukan struktur snack bar. Namun, karena perubahan 

proporsi kedua bahan dilakukan dalam rentang yang terbatas, perubahan 

kontribusi pati dan β-glukan pada setiap formulasi belum cukup besar untuk 

menghasilkan perbedaan tingkat kekerasan yang signifikan. 

Selain itu, putih telur yang digunakan sebagai bahan pengikat mengalami 

denaturasi dan koagulasi selama proses pemanggangan sehingga membantu 

membentuk struktur produk yang lebih kokoh. Seluruh formulasi 

menggunakan jumlah putih telur yang sama dan mengalami proses 

pemanggangan pada suhu 150°C selama 25 menit. Kondisi tersebut 

menyebabkan pembentukan struktur akibat koagulasi protein dan 

pemanasan berlangsung pada kondisi yang sama pada seluruh perlakuan, 

sehingga tidak menjadi pembeda utama tingkat kekerasan antarformulasi. 

Kadar air juga berperan dalam menentukan tingkat kekerasan (hardness) 
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produk. Selama proses pemanggangan, terjadi penguapan air dari adonan 

sehingga struktur snack bar menjadi lebih padat. Pengurangan air pada 

produk menyebabkan struktur menjadi lebih kompak dan meningkatkan 

gaya yang diperlukan untuk mengalami deformasi, sedangkan kadar air 

yang lebih tinggi dapat menghasilkan produk yang relatif lebih lunak (Wang 

et al., 2024). Pada penelitian ini, seluruh formulasi mengalami proses 

pemanggangan pada suhu 150°C selama 25 menit sehingga kondisi 

pemanasan yang sama diterapkan pada seluruh perlakuan. Hal tersebut 

memberikan kondisi pengolahan yang sama dalam pembentukan struktur 

dan pengurangan air selama pemanggangan. 

Meskipun tidak terdapat pengaruh yang signifikan, nilai tingkat kekerasan 

(hardness) snack bar pada penelitian ini berada pada kisaran 182,22–211,99 

N. Kisaran tersebut jauh lebih tinggi dibandingkan penelitian Arifanti et al. 

(2024), yaitu 14,69–25,66 N. Perbedaan nilai tersebut berkaitan dengan 

karakteristik bahan dan struktur produk yang terbentuk selama proses 

pengolahan. Pada penelitian ini, tepung ubi ungu mengandung pati yang 

mengalami gelatinisasi selama pemanasan, sedangkan rolled oat 

mengandung β-glukan yang memiliki kemampuan mengikat air dan 

meningkatkan viskositas adonan. Putih telur sebagai bahan pengikat juga 

mengalami denaturasi dan koagulasi selama pemanggangan sehingga 

membantu memperkuat struktur snack bar. Kombinasi pati dari tepung ubi 

ungu, β-glukan dari rolled oat, dan protein putih telur membentuk struktur 

produk yang lebih kompak sehingga membutuhkan gaya yang lebih besar 

untuk mengalami deformasi. Hal tersebut menyebabkan nilai hardness pada 

penelitian ini berada pada kisaran yang lebih tinggi dibandingkan penelitian 

Arifanti et al. (2024). 

Perbedaan nilai hardness juga berkaitan dengan kadar air dan kondisi 

pemanggangan. Selama pemanggangan pada suhu 150°C selama 25 menit, 

terjadi penguapan air dari adonan sehingga struktur snack bar menjadi lebih 

padat. Pengurangan air pada produk menyebabkan struktur menjadi lebih 

kompak dan meningkatkan gaya yang diperlukan untuk mengalami 
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deformasi (Wang et al., 2024). Penelitian Arifanti et al. (2024) 

menggunakan bahan, formulasi, dan kondisi pengolahan yang berbeda 

sehingga karakteristik struktur produk yang dihasilkan juga berbeda. Oleh 

karena itu, perbedaan karakteristik bahan, pembentukan struktur selama 

pemanggangan, dan kadar air produk menjelaskan perbedaan nilai hardness 

yang cukup jauh antara penelitian ini dan penelitian Arifanti et al. (2024). 

Dengan demikian, tingkat kekerasan (hardness) snack bar pada penelitian 

ini tidak dipengaruhi secara signifikan oleh perubahan proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat. Nilai hardness yang diperoleh berkaitan dengan 

karakteristik bahan penyusun, pembentukan struktur melalui gelatinisasi 

pati dan koagulasi protein, kemampuan β-glukan dalam mengikat air, serta 

penguapan air selama proses pemanggangan. 

4.3.3 Karakteristik Organoleptik 

4.3.3.1 Kenampakan   

Berdasarkan hasil penelitian, tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat terhadap kenampakan snack bar. Hasil uji statistik 

menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kenampakan snack 

bar. Kenampakan snack bar pada seluruh perlakuan berada dalam kategori 

sangat menarik. 

Kenampakan snack bar pada seluruh perlakuan didominasi oleh warna ungu 

yang berasal dari pigmen antosianin pada tepung ubi ungu. Selain itu, 

potongan rolled oat yang tampak pada permukaan memberikan kontras 

warna terhadap warna ungu produk. Meskipun proporsi tepung ubi ungu dan 

rolled oat berbeda pada setiap perlakuan, kedua bahan tetap terdapat dalam 

seluruh formulasi sehingga karakteristik visual utama produk tetap serupa. 

Perubahan proporsi kedua bahan yang dilakukan secara bertahap dengan 

selisih 5% belum menghasilkan perubahan warna atau bentuk yang terlihat 

secara nyata oleh panelis. Selain komposisi bahan, seluruh perlakuan dibuat 
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menggunakan ukuran cetakan, suhu pemanggangan, dan waktu 

pemanggangan yang sama. Kondisi tersebut menghasilkan bentuk, ukuran, 

dan karakteristik permukaan produk yang relatif seragam pada seluruh 

perlakuan. Dengan demikian, tidak terdapat perbedaan kondisi pengolahan 

yang dapat menghasilkan perubahan kenampakan yang nyata 

antarperlakuan. 

Warna ungu pada snack bar berasal dari pigmen antosianin yang terdapat 

pada ubi ungu. Antosianin merupakan pigmen alami yang memberikan 

warna merah, ungu, hingga biru pada bahan pangan. Penggunaan tepung ubi 

ungu pada produk pangan dapat memberikan warna alami yang 

meningkatkan daya tarik visual produk (Julianti et al., 2019). Pigmen 

antosianin pada ubi ungu juga dapat dipertahankan selama proses 

pengolahan dengan kondisi pemanasan yang tepat (Truong et al., 2018). Hal 

tersebut mendukung terbentuknya warna ungu yang relatif seragam pada 

seluruh perlakuan. 

Tingginya penilaian panelis terhadap kenampakan berkaitan dengan warna 

ungu yang khas, bentuk produk yang seragam, permukaan yang rapi, serta 

adanya potongan rolled oat yang memberikan kontras pada permukaan 

snack bar. Karakteristik visual tersebut memberikan tampilan yang menarik 

sehingga seluruh perlakuan memperoleh penilaian kenampakan dalam 

kategori sangat menarik. 

Dengan demikian, penggunaan tepung ubi ungu dan rolled oat dalam 

berbagai proporsi tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

kenampakan snack bar. Kenampakan yang relatif seragam pada seluruh 

perlakuan berkaitan dengan penggunaan kedua bahan pada setiap formulasi, 

perubahan proporsi yang dilakukan secara bertahap, serta kondisi 

pencetakan dan pemanggangan yang sama. 
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Gambar 4. 2 

Snack Bar dengan Proporsi Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat 

 

 

4.3.3.2 Aroma  

Berdasarkan hasil penelitian, tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat terhadap aroma snack bar. Hasil uji statistik 

menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aroma snack bar. 

Aroma snack bar pada seluruh perlakuan termasuk dalam kategori tidak 

berbau langu. 

Tidak adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

aroma berkaitan dengan karakteristik aroma kedua bahan dan kondisi 

pengolahan yang sama pada seluruh perlakuan. Tepung ubi ungu memiliki 

aroma khas yang relatif ringan, sedangkan rolled oat memberikan aroma 

khas serealia. Meskipun proporsi kedua bahan berbeda pada setiap 

perlakuan, keduanya tetap digunakan dalam seluruh formulasi sehingga 

karakter aroma utama dari bahan tersebut tetap terdapat pada produk. 

Selain karakteristik bahan, seluruh perlakuan mengalami proses 

pemanggangan pada suhu 150°C selama 25 menit. Selama proses 

pemanggangan, terjadi reaksi Maillard dan karamelisasi yang menghasilkan 

senyawa volatil pembentuk aroma khas pada produk pangan (Purlis, 2021). 

Karena seluruh perlakuan mengalami suhu dan waktu pemanggangan yang 

sama, pembentukan aroma selama proses pemanggangan berlangsung pada 
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kondisi yang sama sehingga menghasilkan karakter aroma yang relatif 

seragam antarperlakuan. 

Proses pemanggangan juga berperan dalam mengurangi aroma langu dari 

bahan baku. Pemanasan dapat mengurangi senyawa volatil yang 

berkontribusi terhadap aroma langu, sementara senyawa volatil yang 

terbentuk selama pemanggangan memberikan aroma khas pada produk. 

Kondisi tersebut menyebabkan aroma langu dari bahan baku tidak menjadi 

karakter aroma yang dominan pada snack bar (Adebiyi et al., 2023). Dengan 

demikian, panelis memberikan penilaian aroma yang relatif sama pada 

seluruh perlakuan dan tidak terdapat perbedaan aroma yang signifikan. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung ubi ungu dan 

rolled oat dalam berbagai proporsi tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap aroma snack bar. Seluruh perlakuan menghasilkan 

aroma yang termasuk dalam kategori tidak berbau langu, karena karakter 

aroma bahan dan aroma yang terbentuk selama proses pemanggangan relatif 

seragam pada seluruh formulasi. 

4.3.3.3 Tekstur 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu 

dan rolled oat terhadap tekstur snack bar. Hasil uji statistik menunjukkan 

bahwa perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap tekstur snack bar. Perlakuan F3 

memperoleh nilai penilaian tekstur tertinggi dengan kategori sangat 

kompak, sedangkan F1 memperoleh nilai penilaian terendah dengan 

kategori kompak. 

Perbedaan penilaian tekstur antarperlakuan berkaitan dengan perubahan 

proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat yang memengaruhi karakteristik 

struktur adonan. Tepung ubi ungu mengandung pati yang mengalami 

gelatinisasi selama proses pemanggangan. Gelatinisasi menyebabkan 

granula pati menyerap air, mengembang, dan membentuk struktur yang 



60 

 

berkontribusi terhadap kekompakan produk. Sementara itu, rolled oat 

mengandung β-glukan yang memiliki kemampuan mengikat air dan 

meningkatkan viskositas adonan. Kedua komponen tersebut berperan dalam 

pembentukan struktur snack bar yang kompak (Rosell et al., 2024). 

Perubahan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat menyebabkan perbedaan 

jumlah pati dan β-glukan dalam setiap formulasi. Perbedaan komposisi 

tersebut memengaruhi pembentukan struktur adonan selama proses 

pencampuran dan pemanggangan, sehingga tekstur yang dirasakan panelis 

juga berbeda. Namun, perubahan proporsi bahan tidak menunjukkan pola 

penilaian yang meningkat atau menurun secara konsisten. Hal ini terlihat 

dari F3 yang memperoleh penilaian tekstur tertinggi, sedangkan F4 dengan 

proporsi rolled oat lebih tinggi tidak memperoleh nilai tertinggi. Dengan 

demikian, karakteristik tekstur snack bar merupakan hasil interaksi 

komponen dari kedua bahan dalam formulasi, bukan hanya ditentukan oleh 

peningkatan atau penurunan salah satu bahan. 

Selain komposisi bahan, proses pemanggangan juga berperan dalam 

pembentukan tekstur snack bar. Selama pemanggangan pada suhu 150°C 

selama 25 menit, terjadi penguapan air dan pembentukan struktur produk. 

Pengurangan air selama proses pemanasan menyebabkan struktur produk 

menjadi lebih padat dan memengaruhi karakteristik tekstur yang dirasakan 

oleh panelis (Tsatsaragkou et al., 2021). Seluruh perlakuan mengalami 

proses pemanggangan dengan kondisi yang sama, sehingga perbedaan 

tekstur antarperlakuan berkaitan dengan perbedaan proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat yang digunakan dalam formulasi. 

Dengan demikian, penggunaan tepung ubi ungu dan rolled oat dalam 

berbagai proporsi memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

karakteristik organoleptik tekstur snack bar. Perlakuan F3 dengan proporsi 

80% tepung ubi ungu dan 20% rolled oat memperoleh penilaian tekstur 

tertinggi dan termasuk dalam kategori sangat kompak. 
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4.3.3.4 Citarasa 

Berdasarkan hasil penelitian, tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi 

ungu dan rolled oat terhadap karakteristik organoleptik parameter citarasa 

snack bar. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung 

ubi ungu dan rolled oat tidak memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap citarasa snack bar. Citarasa snack bar pada seluruh perlakuan 

termasuk dalam kategori suka. 

Tidak adanya pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

citarasa berkaitan dengan karakteristik rasa dari kedua bahan serta 

komposisi bahan penyusun lainnya. Tepung ubi ungu memberikan rasa khas 

ubi yang relatif ringan, sedangkan rolled oat memberikan cita rasa khas 

serealia. Perubahan proporsi kedua bahan dilakukan secara bertahap dengan 

selisih 5% pada setiap perlakuan, sehingga perubahan kontribusi rasa dari 

masing-masing bahan relatif kecil. Selain itu, madu, gula jagung, susu UHT 

low fat, dan garam digunakan dalam jumlah yang sama pada seluruh 

formulasi sehingga memberikan karakter rasa yang relatif sama pada setiap 

perlakuan. 

Kombinasi bahan tersebut menghasilkan keseimbangan rasa manis dan 

gurih pada snack bar. Madu dan gula jagung memberikan rasa manis, susu 

UHT low fat memberikan rasa khas susu, sedangkan garam memberikan 

rasa gurih dan membantu memperkuat cita rasa produk. Karena bahan-

bahan tersebut digunakan dalam jumlah yang sama pada seluruh perlakuan, 

karakter rasa yang dihasilkan tetap relatif seragam meskipun proporsi 

tepung ubi ungu dan rolled oat berbeda. 

Selain komposisi bahan, proses pemanggangan juga berperan dalam 

pembentukan citarasa snack bar. Selama pemanggangan, terjadi reaksi 

Maillard dan karamelisasi yang menghasilkan senyawa penyusun citarasa 

serta aroma panggang yang khas (Tsai et al., 2021). Seluruh perlakuan 

dipanggang pada suhu 150°C selama 25 menit, sehingga proses 

pembentukan citarasa akibat pemanggangan berlangsung pada kondisi yang 
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sama pada seluruh formulasi. Kondisi tersebut turut menghasilkan citarasa 

yang relatif seragam antarperlakuan. 

Dengan demikian, perubahan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat dalam 

rentang yang digunakan belum menghasilkan perubahan citarasa yang 

cukup besar untuk menimbulkan perbedaan penilaian panelis secara 

signifikan. Seluruh perlakuan menghasilkan snack bar dengan citarasa yang 

termasuk dalam kategori suka dan dapat diterima oleh panelis. 

4.3.3.5 Aftertaste 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu 

dan rolled oat terhadap aftertaste snack bar. Hasil uji statistik menunjukkan 

bahwa perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap aftertaste snack bar. Perlakuan F1 

memperoleh nilai aftertaste tertinggi sebesar 3,97 ± 0,18 dengan kategori 

netral, sedangkan perlakuan F4 memperoleh nilai terendah sebesar 3,43 ± 

1,04 dengan kategori agak pahit. 

Aftertaste snack bar dipengaruhi oleh karakteristik bahan penyusun, 

terutama tepung ubi ungu dan rolled oat. Tepung ubi ungu memberikan 

karakter rasa khas ubi yang cenderung manis, sedangkan rolled oat memiliki 

karakter rasa serealia serta mengandung senyawa yang berkontribusi 

terhadap sensasi pahit dan sepat. Günther-Jordanland et al. (2016) 

menjelaskan bahwa komponen pada oat, terutama saponin seperti 

avenacoside A dan avenacoside B, serta kelompok avenanthramides, 

berkontribusi terhadap bitter off-taste dan rasa sepat pada oat. Saponin 

tersebut memberikan karakter rasa pahit yang dapat memengaruhi persepsi 

rasa akhir produk. 

Pada penelitian ini, F1 menggunakan proporsi tepung ubi ungu sebesar 85% 

dan rolled oat sebesar 15%, sedangkan F4 menggunakan tepung ubi ungu 

sebesar 70% dan rolled oat sebesar 30%. Proporsi rolled oat yang lebih 

tinggi pada F4 menyebabkan kontribusi karakteristik rolled oat terhadap cita 
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rasa akhir produk menjadi lebih besar. Kandungan saponin, terutama 

avenacoside A dan avenacoside B, memberikan kontribusi terhadap sensasi 

pahit pada rolled oat. Oleh karena itu, semakin tinggi proporsi rolled oat 

pada F4, semakin kuat kontribusi karakter pahit tersebut terhadap aftertaste. 

Kondisi ini menyebabkan F4 memperoleh penilaian aftertaste lebih rendah 

dan termasuk kategori agak pahit. Sebaliknya, F1 memiliki proporsi rolled 

oat paling rendah sehingga kontribusi karakter pahit dari rolled oat lebih 

rendah, sementara proporsi tepung ubi ungu yang lebih tinggi membuat 

karakter rasa ubi lebih dominan dan aftertaste berada pada kategori netral. 

Selain komposisi bahan, proses pemanggangan juga berperan dalam 

pembentukan cita rasa akhir produk. Seluruh perlakuan mengalami proses 

pemanggangan pada suhu 150°C selama 25 menit, sehingga kondisi 

pengolahan berlangsung sama pada seluruh formulasi. Selama 

pemanggangan terjadi reaksi Maillard dan karamelisasi yang menghasilkan 

senyawa flavor yang turut membentuk cita rasa dan aroma produk (Tsai et 

al., 2021). Karena kondisi pemanggangan sama pada F1–F4, proses tersebut 

tidak menjadi faktor pembeda antarperlakuan, sehingga perbedaan 

aftertaste lebih berkaitan dengan perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan 

rolled oat. 

Dengan demikian, penggunaan tepung ubi ungu dan rolled oat dalam 

berbagai proporsi memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

karakteristik organoleptik aftertaste snack bar. F1 dengan proporsi 85% 

tepung ubi ungu dan 15% rolled oat menghasilkan aftertaste paling netral, 

sedangkan F4 dengan proporsi 70% tepung ubi ungu dan 30% rolled oat 

menghasilkan aftertaste yang dinilai agak pahit. Rasa agak pahit pada F4 

berasal dari kontribusi saponin dalam rolled oat, terutama avenacoside A 

dan avenacoside B, yang berkontribusi terhadap bitter off-taste pada oat. 
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4.3.3.6 Kesukaan keseluruhan 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu 

dan rolled oat terhadap kesukaan keseluruhan snack bar. Hasil uji statistik 

menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kesukaan keseluruhan 

snack bar. Perlakuan F1 memperoleh nilai kesukaan keseluruhan tertinggi 

sebesar 3,53 ± 0,73 dengan kategori sangat suka, sedangkan F3 memperoleh 

nilai terendah sebesar 2,87 ± 0,73 dengan kategori suka. 

Kesukaan keseluruhan merupakan penilaian panelis terhadap produk secara 

menyeluruh yang terbentuk dari kombinasi berbagai atribut sensori, 

meliputi kenampakan, aroma, tekstur, citarasa, dan aftertaste. Perbedaan 

proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat menghasilkan karakteristik sensori 

yang berbeda sehingga memengaruhi penerimaan panelis terhadap snack 

bar (Rahmi et al., 2021). 

F1 memperoleh tingkat kesukaan keseluruhan tertinggi karena memiliki 

kombinasi karakteristik sensori yang lebih dapat diterima oleh panelis. 

Proporsi tepung ubi ungu sebesar 85% memberikan karakter warna dan rasa 

khas ubi ungu, sedangkan rolled oat sebesar 15% memberikan karakteristik 

serealia pada produk. Kombinasi tersebut menghasilkan karakteristik snack 

bar yang dapat diterima panelis pada atribut kenampakan, aroma, tekstur, 

citarasa, dan aftertaste, sehingga F1 memperoleh tingkat kesukaan 

keseluruhan paling tinggi. 

Sebaliknya, F3 memperoleh tingkat kesukaan keseluruhan terendah dengan 

nilai 2,87 ± 0,73, tetapi masih termasuk kategori suka. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa F3 tetap dapat diterima oleh panelis, meskipun tingkat 

penerimaannya lebih rendah dibandingkan perlakuan lainnya. Tingkat 

kesukaan yang lebih rendah pada F3 berkaitan dengan karakteristik sensori 

yang dihasilkan, terutama pada atribut tekstur dan aftertaste yang 

memperoleh penilaian berbeda dibandingkan F1. Tekstur dan aftertaste 
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merupakan bagian dari pengalaman sensori yang dapat memengaruhi 

penerimaan panelis terhadap suatu produk pangan (de Oliveira et al., 2022). 

Dengan demikian, perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kesukaan keseluruhan 

snack bar. Perlakuan F1 dengan proporsi 85% tepung ubi ungu dan 15% 

rolled oat merupakan perlakuan yang paling disukai oleh panelis dengan 

nilai 3,53 ± 0,73 dan termasuk kategori sangat suka. 

4.4 Kelebihan Penelitian 

Pada penelitian ini dilakukan pengujian karakteristik kimia, fisik, dan 

organoleptik snack bar berbahan dasar tepung ubi ungu dan rolled oat, meliputi 

kadar serat pangan, energi, tingkat kekerasan (hardness), serta kenampakan, 

aroma, tekstur, citarasa, aftertaste, dan kesukaan keseluruhan. Berdasarkan 

hasil penelitian, F2 direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik dengan kadar 

serat pangan 7,60 ± 0,53 g/100 g dan memenuhi persyaratan klaim kaya serat, 

yaitu minimal 6 g/100 g berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 1 Tahun 2022. 

Dalam satu potong (36 g), F2 mengandung 2,74 g serat pangan dan 128,21 kkal 

energi. Satu potong memenuhi sekitar 10,94% kebutuhan serat harian dan 

kebutuhan serat untuk makanan selingan, sedangkan dua potong mengandung 

256,41 kkal dan memenuhi kebutuhan energi satu kali makanan selingan (200–

300 kkal). 

4.5 Kelemahan Penelitian 

a. Pada penelitian ini analisis kandungan zat gizi hanya meliputi kadar serat 

dan kadar kalori, sehingga kandungan zat gizi lain seperti protein, lemak, 

dan karbohidrat belum dianalisis karena keterbatasan biaya dan waktu 

penelitian. 

b. Pada penelitian ini belum dilakukan uji daya simpan sehingga belum 

diketahui stabilitas mutu dan masa simpan snack bar selama penyimpanan. 
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BAB 5 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan 

rolled oat terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik snack bar untuk 

penanganan obesitas, diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

5.1.1  Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

kadar serat pangan snack bar. 

5.1.2  Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

kadar energi snack bar. 

5.1.3  Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

tingkat kekerasan ( Hardness) snack bar. 

5.1.4  Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

kenampakan snack bar. Seluruh perlakuan memiliki kenampakan dengan 

kategori sangat menarik. 

5.1.5  Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

aroma snack bar. Seluruh perlakuan memiliki aroma dengan kategori tidak 

ada bau langu. 

5.1.6  Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap tekstur 

snack bar. perlakuan F3 memperoleh penilaian tekstur tertinggi dengan 

kategori sangat kompak 

5.1.7  Tidak terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap 

citarasa snack bar. Seluruh perlakuan memiliki citarasa dengan kategori 

suka. 
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5.1.8 Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap aftertaste 

snack bar. perlakuan F1 memperoleh penilaian aftertaste tertinggi dengan 

kategori netral. 

5.1.9 Terdapat pengaruh proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat terhadap tingkat 

kesukaan keseluruhan snack bar. perlakuan F1 memperoleh tingkat 

kesukaan keseluruhan tertinggi dengan kategori sangat suka. 

5.2 Saran  

5.2.1 Penelitian selanjutnya disarankan melakukan uji intervensi menggunakan 

perlakuan F2 pada individu dengan obesitas untuk mengetahui pengaruh 

konsumsi snack bar terhadap status gizi, rasa kenyang, asupan energi, dan 

perubahan berat badan. 

5.2.2 Penelitian selanjutnya disarankan melakukan analisis kandungan zat gizi yang 

lebih lengkap, meliputi kadar protein, lemak, dan karbohidrat serta 

melakukan uji daya simpan sehingga mutu dan stabilitas produk snack bar 

selama penyimpanan dapat diketahui. 
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Lampiran 2. Ethical Clearance 
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Lampiran 3. Penjelasan Informed Consent 

 

Lembar Penjelasan Informed Consent 

Saya Kordula Sumarti dari Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta 

Program Studi Gizi Program Sarjana. Saya mohon ketersediaan anda untuk 

berpartisipasi dengan suka rela dalam penelitian saya yang berjudul Pengaruh 

Proporsi Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat Pada Karakteristik Kimia, Fisik, dan 

Organoleptik Snack Bar Untuk Penanganan Obesitas. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk snack bar dengan 

proporsi tepung ubi ungu dan rolled oat yang dapat dimanfaatkan sebagai makanan 

selingan untuk penanganan obesitas, serta mengetahui pengaruh proporsi tepung 

ubi ungu dan rolled oat terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik snack 

bar. Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat menambah referensi ilmiah serta 

memperluas pemahaman tentang pengaruh penambahan tepung ubi ungu dan rolled 

oat pada snack bar untuk penanganan obesitas sehingga dapat memberikan 

pengetahuan terkait alternatif makanan selingan tinggi serat untuk membantu 

penangan obesitas, selain itu dapat meningkatkan keterampilan dalam 

memanfaatkan tepung ubi ungu dan rolled oat untuk menciptakan inovasi baru 

dalam olahan produk snack bar. 

Dalam penelitian ini dibutuhkan responden (panelis) yang telah memenuhi 

persyaratan sebagai berikut : 

1. Bersedia berpartisipasi dalam uji organoleptik  

2. Berasal dari mahasiswa atau mahasiswi Program Studi Sarjana Gizi STIKes 

Panti Rapih Yogyakarta  

3. Dalam keadaan sehat (tidak sedang sakit gangguan panca indra)  

4. Tidak memiliki alergi terhadap bahan (tepung ubi ungu, rolled oat dan putih 

telur yang digunakan dalam pembuatan snack bar)  

Responden yang memenuhi persyaratan di atas dapat mencicipi dan menilai sampel 

produk. Waktu yang dibutuhkan dalam penelitian ini sekitar 10–15 menit untuk 

mencicipi dan menilai sampel produk yang diberikan. Panelis menilai mutu 

organoleptik mulai dari kenampakan, aroma, citarasa, tekstur, aftertaste dan 

kesukaan keseluruhan. Panelis yang mengikuti uji organoleptik akan mendapatkan 

reward berupa souvenir. Identitas panelis akan selalu dirahasiakan dan data yang 

diperoleh akan digunakan untuk penelitian. Jika ada hal yang belum dapat 

dimengerti atau ada keluhan, panelis dapat menghubungi saya Kordula Sumarti 

(081352138848) atau melalui email kordulasumarti80@gmail.com. 

Peneliti 

Kordula Sumarti 

  

mailto:kordulasumarti80@gmail.com
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Lampiran 4. Informed Consent 

Informed Consent 

Judul Penelitian : Pengaruh Proporsi Tepung Ubi Ungu dan Rolled Oat Pada 

Karakteristik Kimia, Fisik, dan Organoleptik Snack Bar Untuk Penanganan 

Obesitas. 

Nama : Kordula Sumarti 

•    Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian diatas 

 

•    Saya yakin bahwa saya memahami tentang tujuan, proses, dan efek yang 

mungkin terjadi pada saya jika terlibat dalam penelitian ini 

•    Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya dengan jawaban 

yang saya terima 

•    Saya memahami bahwa partisipasi saya dengan peneliti ini bersifat 

sukarela dan saya dapat keluar sewaktu- waktu penelitian 

•    Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dan lampiran 

pernyataan informasi dan persetujua 

Nama dan 

Tanda tangan 

responden 

 Tanggal   

No.HP  

 

Saya telah menjelaskan penelitian ini kepada partisipasi yang bertanda tangan di 

atas dan saya yakin bahwa responden tersebut paham tujuan, proses, dan efek yang 

mungkin terjadi jika ikut terlibat dalam penelitian ini. 

Nama dan 

Tanda Tangan 

Peneliti 

 

 

Kordula Sumarti 

Tanggal  

No.HP  
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Lampiran 5. Formulir Uji Organoleptik 

Formulir Uji Organoleptik 

Nama Panelis  : 

  

Tanggal Pengujian : 

  

Nama Produk  : Snack Bar Tepung Ubi ungu dan Rolled oat 

 

Dihadapan anda disajikan 4 (empat) sampel Snack Bar yang telah diberi kode. Anda 

diminta untuk memberikan penilaian terhadap kenampakan, aroma, tekstur, 

citarasa, kesukaan keseluruhan dan aftertaste untuk masing- masing sampel 

kemudian memberikan skor berikut: 

Skor Kenampakan Aroma Tekstur  Citarasa Aftertaste Kesukaan 

Keseluruhan 

1  Sangat tidak 

menarik 

Sangat kuat 

bau langu 

Sangat tidak  

kompak 

Sangat tidak 

suka 

Sangat pahit Sangat tidak 

suka 

2 Tidak menarik  Tidak kuat 

bau langu 

Tidak kompak Tidak suka Pahit Tidak suka 

3 Menarik Agak kuat 

bau Langu 

Kompak Suka Agak pahit Suka 

4 Sangat 

menarik 

Tidak ada 

bau langu 

Sangat 

kompak 

Sangat suka Netral Sangat suka 

 

Keterangan : 

Setiap selesai mencicipi 1 sampel produk, dimohon untuk minum air putih terlebih 

dahulu kemudian dapat mencicipi sampel produk berikutnya. Hal ini bertujuan 

untuk menetralkan rasa dari sampel produk sebelumnya yang telah dicicipi. 

      Isikan skor penelitian anda pada masing- masing nomor sampel berikut : 

 

Sampel Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Aftertaste 

 

Kesukaan  

keseluruhan 

327       

614       

859       

472       

Kritik dan saran :                                                                                 

 

 

Yogyakarta,......2026 

(                                ) 

 



80 

 

Lampiran 6. Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

 

NO AKTIVITAS WAKTU 

APRIL MEI JUNI JULI AGUSTUS 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1.  Penyusunan Proposal                     

2. Ujian Proposal                     

3. Revisi                     

4. Pengurusan Ijin dan EC                     

5. Pengambilan Data 

(Laboratorium/Lapangan) 

                    

 a. Orientasi                     

 b. Uji-uji                     

 c. Tabulasi/ olah data                     

6. Penyususnan Laporan                     

7.  Ujian/ Sidang Skripsi                     

8. Revisi Laporan                     

9. Penyusunan Draf Artikel                     

10. Unggah Dokumen ke Edlink                     
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Lampiran 7. Dokumentasi Produk  

F1 F2 F3 F4 
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Lampiran 8. Dokumentasi Uji Organoleptik  
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Lampiran 9. Hasil Uji Laboratorium 

 

9.1 Uji Kimia Serat 
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9.2 Uji Kadar Energi 
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9.3 Uji Fisik Tekstur  
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9.4 Uji Organoleptik 
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Lampiran 10. Rekapitulasi Data Penelitian  

 

10.1 Hasil Rekap Data Uji Serat 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

Kode Hasil % Kode Hasil% Kode Hasil % 

F1 8,16 F1 8,06 F1 7,28 

F2 7,07 F2 8,13 F2 7,59 

F3 7,62 F3 7,20 F3 7,74 

F4 8,49 F4 7,90 F4 6,89 

 

10.2 Hasil Rekap Data Uji Energi 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

Kode Hasil % Kode Hasil% Kode Hasil % 

F1 364,96 F1 341,99 F1 378,21 

F2 344,92 F2 351,23 F2 372,27 

F3 375,40 F3 369,84 F3 361,86 

F4 388,76 F4 383,89 F4 378,11 

 

10.3 Hasil Rekap Data Uji Tekstur (Hardness) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

Kode Hasil % Kode Hasil% Kode Hasil % 

F1 258,22 F1 258,22 F1 146,54 

F2 187,06 F2 175,56 F2 184,05 

F3 190,9 F3 159,5 F3 285,56 

F4 217,66 F4 150,48 F4 207,44 
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10.4 Hasil Rekap Data Uji Organoleptik 

• Formulasi F1 

No Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Aftertaste Kesukaan 

Keseluruhan 

1. 3 4 2 3 4 3 

2. 4 4 4 4 4 4 

3. 3 3 3 3 4 3 

4. 4 4 3 4 4 4 

5. 4 3 3 3 4 3 

6. 4 4 4 3 4 4 

7. 3 1 4 4 4 3 

8. 1 2 1 2 4 1 

9. 4 4 4 3 4 4 

10. 4 4 3 4 4 4 

11. 3 4 3 3 4 4 

12. 4 4 3 4 4 4 

13. 4 1 3 3 3 3 

14. 4 3 4 3 4 4 

15. 3 3 3 3 4 3 

16. 3 4 2 3 4 4 

17. 4 4 3 4 4 4 

18. 4 3 4 3 4 4 

19. 3 4 3 4 4 4 

20. 4 3 3 3 4 2 

21. 4 4 3 3 4 3 

22. 3 4 4 4 4 4 

23. 3 4 3 4 4 4 

24. 4 3 3 4 4 4 

25. 3 4 4 4 4 4 

26. 4 4 4 4 4 4 

27. 4 3 3 4 4 3 

28. 2 4 1 4 4 4 

29. 3 3 2 4 4 4 

30. 4 2 3 3 4 3 

 

• Formulasi F2 

No Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Aftertaste Kesukaan 

Keseluruhan 

1. 3 1 3 4 3 4 

2. 4 4 3 4 4 4 

3. 3 4 3 3 4 3 

4. 4 4 3 3 4 3 

5. 4 4 3 3 4 3 
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6. 4 4 4 4 4 4 

7. 4 1 4 4 3 3 

8. 3 2 3 3 3 3 

9. 4 4 4 4 4 4 

10. 4 4 3 4 4 4 

11. 4 3 4 4 3 3 

12. 4 4 3 4 4 4 

13. 4 2 3 3 4 3 

14. 4 3 4 3 4 4 

15. 3 3 4 3 4 2 

16. 3 4 3 3 4 4 

17. 4 4 3 3 4 3 

18. 4 3 4 3 4 4 

19. 3 4 3 3 4 3 

20. 4 3 3 3 4 4 

21. 4 4 3 3 4 3 

22. 3 4 3 4 4 4 

23. 3 4 3 3 4 4 

24. 4 4 4 4 4 4 

25. 3 4 4 4 4 4 

26. 4 4 3 3 4 3 

27. 4 3 3 2 4 3 

28. 3 2 2 3 3 3 

29. 2 2 3 1 3 3 

30. 4 3 3 4 4 4 

 

• Formulasi F3 

No Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Aftertaste Kesukaan 

Keseluruhan 

1. 3 3 3 2 3 2 

2. 4 3 3 3 4 2 

3. 2 3 3 3 4 2 

4. 4 4 4 3 4 3 

5. 4 4 4 4 4 4 

6. 4 4 4 4 4 3 

7. 4 1 4 3 4 3 

8. 4 3 3 3 4 2 

9. 3 4 3 4 4 3 

10. 4 4 4 3 4 3 

11. 1 1 2 2 2 2 

12. 4 4 4 3 4 3 

13. 4 4 4 3 4 2 

14. 4 4 4 4 4 4 

15. 3 1 4 2 3 2 
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16. 3 4 3 4 4 4 

17. 4 4 4 3 4 3 

18. 4 3 4 4 4 4 

19. 3 4 3 4 4 3 

20. 4 3 3 2 4 2 

21. 4 3 3 3 4 3 

22. 4 4 4 4 4 4 

23. 3 2 4 2 4 3 

24. 4 4 3 3 4 3 

25. 3 4 4 3 4 3 

26. 4 3 4 3 4 3 

27. 4 3 4 3 4 3 

28. 4 1 4 2 2 2 

29. 3 4 4 2 2 2 

30. 4 1 4 3 4 4 

• Formulasi F4 

 

No Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Aftertaste Kesukaan 

Keseluruhan 

1. 3 2 4 2 2 2 

2. 4 2 3 2 4 2 

3. 4 4 4 4 4 4 

4. 4 4 3 3 3 3 

5. 4 2 3 4 4 4 

6. 4 4 3 3 4 3 

7. 4 2 4 4 4 4 

8. 3 4 4 4 2 4 

9. 3 4 3 3 4 3 

10. 4 4 4 3 4 3 

11. 3 2 3 1 1 1 

12. 4 4 4 3 4 3 

13. 4 4 3 3 4 3 

14. 4 4 4 3 2 4 

15. 3 4 4 3 4 4 

16. 3 4 4 4 4 4 

17. 4 4 4 3 3 3 

18. 4 3 4 4 4 4 

19. 3 3 2 3 4 3 

20. 4 3 3 4 4 4 

21. 4 3 4 3 4 3 

22. 4 4 3 3 4 3 

23. 3 2 3 2 4 3 

24. 4 4 4 4 4 4 

25. 3 4 4 3 4 3 

26. 4 3 4 2 4 2 

27. 4 3 4 3 4 3 
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28. 1 3 3 1 1 1 

29. 1 1 1 3 1 1 

30. 3 3 3 4 4 4 

 

 

Lampiran 11. Perhitungan Serat Pangan dan Energi per Sajian 

11.1 Perhitungan serat pangan per sajian dan persentase AKG 

Diketahui: 

• Kadar serat pangan = 7,83 g/100 g  

• Takaran saji = 36 g  

• Kebutuhan serat harian = 25 g/hari  

a. Menghitung serat pangan per sajian 

Serat pangan per sajian=     
7,83 𝑔

100 𝑔
 ×36 g=2,82 g  

b. Menghitung persentase kebutuhan serat harian 

Persentase kebutuhan serat==     
2,82

25
×100%=11,28%  

Hasil: 

Dalam satu sajian (36 g), snack bar mengandung 2,82 g serat pangan atau 

memenuhi sekitar 11,28% kebutuhan serat harian. 

11.2 . Perhitungan energi per sajian dan persentase AKG 

Diketahui: 

• Kandungan energi = 361,71 kkal/100 g  

• Takaran saji = 36 g  

• Kebutuhan energi harian = 2.000 kkal/hari  

a. Menghitung energi per sajian 
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Energi per sajian==     
361,71𝑘𝑘𝑎𝑙

100 𝑔
 ×36 g=130,22 kkal  

b. Menghitung persentase kebutuhan energi harian 

Persentase kebutuhan energi==     
130,22

2000
×100% = 6,51% = 6,5%  

Hasil: 

Dalam satu sajian (36 g), snack bar mengandung 130,22 kkal atau 

memenuhi sekitar 6,5% kebutuhan energi harian orang dewasa. 
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Lampiran 12. Output Hasil Uji Laboratorium Kimia, Fisik dan Organoleptik  

 

10.1 Output Uji Serat Pangan 

• Uji Descriptives 

 

Descriptives 

 Perlakuan Statistic Std. 

Error 

Serat F1 Mean 7,8334 ,27772 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 6,6385  

Upper Bound 9,0284  

5% Trimmed Mean .  

Median 8,0624  

Variance ,231  

Std. Deviation ,48102  

Minimum 7,28  

Maximum 8,16  

Range ,88  

Interquartile Range .  

Skewness -1,657 1,225 

Kurtosis . . 

F2 Mean 7,5965 ,30423 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 6,2875  

Upper Bound 8,9055  

5% Trimmed Mean .  

Median 7,5918  

Variance ,278  

Std. Deviation ,52694  

Minimum 7,07  

Maximum 8,13  

Range 1,05  

Interquartile Range .  

Skewness ,041 1,225 

Kurtosis . . 

F3 Mean 7,5224 ,16373 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 6,8179  

Upper Bound 8,2269  

5% Trimmed Mean .  

Median 7,6245  

Variance ,080  
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Std. Deviation ,28360  

Minimum 7,20  

Maximum 7,74  

Range ,54  

Interquartile Range .  

Skewness -1,410 1,225 

Kurtosis . . 

F4 Mean 7,7601 ,46494 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 5,7596  

Upper Bound 9,7606  

5% Trimmed Mean .  

Median 7,9016  

Variance ,649  

Std. Deviation ,80530  

Minimum 6,89  

Maximum 8,49  

Range 1,59  

Interquartile Range .  

Skewness -,766 1,225 

Kurtosis . . 

 

• Uji Normalitas 

Tests of Normality 

 Perlaku

an 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Serat F1 ,350 3 . ,830 3 ,189 

F2 ,176 3 . 1,000 3 ,985 

F3 ,307 3 . ,903 3 ,395 

F4 ,236 3 . ,977 3 ,708 

a. Lilliefors Significance Correction 
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• Uji Homogenitas 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene 

Statistic 

df1 df2 Sig. 

Serat Based on Mean ,972 3 8 ,452 

Based on Median ,446 3 8 ,727 

Based on Median and 

with adjusted df 

,446 3 6,105 ,729 

Based on trimmed mean ,931 3 8 ,469 

 

• Uji Onewey Anova 

 

ANOVA 

Serat   

 Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between Groups ,185 3 ,062 ,200 ,894 

Within Groups 2,476 8 ,309   

Total 2,661 11    

 

10.2 Output Uji Energi 

• Uji Descriptives 

 

Descriptives 

 Perlakuan Statistic Std. 

Error 

Energi F1 Mean 361,7192 10,58042 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 316,1953  

Upper Bound 407,2430  

5% Trimmed Mean .  

Median 364,9588  

Variance 335,836  

Std. Deviation 18,32583  

Minimum 341,99  

Maximum 378,21  

Range 36,22  

Interquartile Range .  

Skewness -,771 1,225 

Kurtosis . . 
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F2 Mean 356,1367 8,26796 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 320,5625  

Upper Bound 391,7108  

5% Trimmed Mean .  

Median 351,2277  

Variance 205,077  

Std. Deviation 14,32052  

Minimum 344,92  

Maximum 372,27  

Range 27,35  

Interquartile Range .  

Skewness 1,361 1,225 

Kurtosis . . 

F3 Mean 369,0308 3,92906 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 352,1254  

Upper Bound 385,9362  

5% Trimmed Mean .  

Median 369,8396  

Variance 46,313  

Std. Deviation 6,80534  

Minimum 361,86  

   

Maximum 375,40  

Range 13,54  

Interquartile Range .  

Skewness -,527 1,225 

Kurtosis . . 

F4 Mean 383,5881 3,07691 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 370,3492  

Upper Bound 396,8270  

5% Trimmed Mean .  

Median 383,8917  

Variance 28,402  

Std. Deviation 5,32936  

Minimum 378,11  

Maximum 388,76  

Range 10,65  

Interquartile Range .  

Skewness -,256 1,225 

Kurtosis . . 
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• Uji Normalitas 

Tests of Normality 

 Perlakuan Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Energi F1 ,237 3 . ,977 3 ,706 

F2 ,301 3 . ,912 3 ,424 

F3 ,214 3 . ,989 3 ,803 

F4 ,189 3 . ,998 3 ,906 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

• Uji Homogenitas 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene 

Statistic 

df1 df2 Sig. 

Energi Based on Mean 1,975 3 8 ,196 

Based on Median ,695 3 8 ,581 

Based on Median and 

with adjusted df 

,695 3 4,813 ,595 

Based on trimmed 

mean 

1,862 3 8 ,214 

 

• Uji Onewey Anova 
 

ANOVA 

Energi 
 Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between Groups 1270,974 3 423,658 2,753 ,112 

Within Groups 1231,256 8 153,907   

Total 2502,231 11    
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10.1 Output Uji Tekstur (Hardness) 

• Uji Descriptives  

Descriptives 

 Perlakuan Statistic Std. 

Error 

Hardness F1 Mean 186,8967 35,76454 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 33,0143  

Upper Bound 340,7791  

5% Trimmed Mean .  

Median 155,9300  

Variance 3837,306  

Std. Deviation 61,94600  

Minimum 146,54  

Maximum 258,22  

Range 111,68  

Interquartile Range .  

Skewness 1,687 1,225 

Kurtosis . . 

F2 Mean 182,2233 3,44311 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 167,4088  

Upper Bound 197,0378  

5% Trimmed Mean .  

Median 184,0500  

Variance 35,565  

Std. Deviation 5,96364  

Minimum 175,56  

Maximum 187,06  

Range 11,50  

Interquartile Range .  

Skewness -1,249 1,225 

Kurtosis . . 

F3 Mean 211,9867 37,88697 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 48,9722  

Upper Bound 375,0011  

5% Trimmed Mean .  

Median 190,9000  

Variance 4306,267  

Std. Deviation 65,62215  

Minimum 159,50  

Maximum 285,56  
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Range 126,06  

Interquartile Range .  

Skewness 1,297 1,225 

Kurtosis . . 

F4 Mean 191,8600 20,89929 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 101,9376  

Upper Bound 281,7824  

5% Trimmed Mean .  

Median 207,4400  

Variance 1310,340  

Std. Deviation 36,19862  

Minimum 150,48  

Maximum 217,66  

Range 67,18  

Interquartile Range .  

Skewness -1,578 1,225 

Kurtosis . . 

• Uji Normalitas 

Tests of Normality 

 Perlakuan Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Hardness F1 ,358 3 . ,813 3 ,145 

F2 ,287 3 . ,930 3 ,487 

F3 ,293 3 . ,923 3 ,461 

F4 ,333 3 . ,861 3 ,271 

a. Lilliefors Significance Correction 

• Uji Homogenitas 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene 

Statistic 

df1 df2 Sig. 

Hardness Based on Mean 3,979 3 8 ,053 

Based on Median ,549 3 8 ,663 

Based on Median and with 

adjusted df 

,549 3 5,070 ,670 

Based on trimmed mean 3,453 3 8 ,072 
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• Uji Onewey Anova 
 

ANOVA 

Hardness   

 Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between Groups 1544,840 3 514,947 ,217 ,882 

Within Groups 18978,957 8 2372,370   

Total 20523,797 11    

 

10.4 Output Uji Organoleptik 

• Kenampakan  

• Uji Descriptives  

 

Descriptives 

 Statistic Std. 

Error 

F1 Mean 3,47 ,133 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,19  

Upper Bound 3,74  

5% Trimmed Mean 3,56  

Median 4,00  

Variance ,533  

Std. Deviation ,730  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,584 ,427 

Kurtosis 3,157 ,833 

F2 Mean 3,60 ,103 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,39  

Upper Bound 3,81  

5% Trimmed Mean 3,65  

Median 4,00  

Variance ,317  

Std. Deviation ,563  

Minimum 2  

Maximum 4  

Range 2  

Interquartile Range 1  
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Skewness -1,042 ,427 

Kurtosis ,176 ,833 

F3 Mean 3,57 ,133 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,29  

Upper Bound 3,84  

5% Trimmed Mean 3,67  

Median 4,00  

Variance ,530  

Std. Deviation ,728  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,971 ,427 

Kurtosis 4,361 ,833 

F4 Mean 3,47 ,150 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,16  

Upper Bound 3,77  

5% Trimmed Mean 3,57  

Median 4,00  

Variance ,671  

Std. Deviation ,819  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,901 ,427 

Kurtosis 3,815 ,833 

• Uji Friedman tast 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ranks 

 Mean 

Rank 

F1 2,43 

F2 2,58 

F3 2,57 

F4 2,42 
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Test Statisticsa 

N 30 

Chi-Square 1,662 

df 3 

Asymp. Sig. ,645 

a. Friedman Test 

 

• Aroma 

• Uji Descriptives 

 

Descriptives 

 Statistic Std. 

Error 

F1 Mean 3,37 ,162 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,03  

Upper Bound 3,70  

5% Trimmed Mean 3,46  

Median 4,00  

Variance ,792  

Std. Deviation ,890  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,454 ,427 

Kurtosis 1,574 ,833 

F2 Mean 3,30 ,174 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 2,94  

Upper Bound 3,66  

5% Trimmed Mean 3,39  

Median 4,00  

Variance ,907  

Std. Deviation ,952  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,176 ,427 

Kurtosis ,352 ,833 

F3 Mean 3,13 ,202 
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95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 2,72  

Upper Bound 3,55  

5% Trimmed Mean 3,20  

Median 3,50  

Variance 1,223  

Std. Deviation 1,106  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,100 ,427 

Kurtosis -,113 ,833 

F4 Mean 3,23 ,164 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 2,90  

Upper Bound 3,57  

5% Trimmed Mean 3,30  

Median 3,50  

Variance ,806  

Std. Deviation ,898  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -,804 ,427 

Kurtosis -,465 ,833 

 

• Uji Friedman tast 

 

Ranks 

 Mean 

Rank 

F1 2,57 

F2 2,60 

F3 2,35 

F4 2,48 
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Test Statisticsa 

N 30 

Chi-Square 1,322 

Df 3 

Asymp. Sig. ,724 

a. Friedman Test 

 

• Tekstur tingkat kekerasan (hardness) 

• Uji Descriptives 

 

Descriptives 

 Statistic Std. 

Error 

F1 Mean 3,07 ,151 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 2,76  

Upper Bound 3,38  

5% Trimmed Mean 3,13  

Median 3,00  

Variance ,685  

Std. Deviation ,828  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -,911 ,427 

Kurtosis ,929 ,833 

F2 Mean 3,27 ,095 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,07  

Upper Bound 3,46  

5% Trimmed Mean 3,28  

Median 3,00  

Variance ,271  

Std. Deviation ,521  

Minimum 2  

Maximum 4  

Range 2  

Interquartile Range 1  

Skewness ,298 ,427 

Kurtosis -,295 ,833 

F3 Mean 3,60 ,103 
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95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,39  

Upper Bound 3,81  

5% Trimmed Mean 3,65  

Median 4,00  

Variance ,317  

Std. Deviation ,563  

Minimum 2  

Maximum 4  

Range 2  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,042 ,427 

Kurtosis ,176 ,833 

F4 Mean 3,43 ,133 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,16  

Upper Bound 3,71  

5% Trimmed Mean 3,52  

Median 4,00  

Variance ,530  

Std. Deviation ,728  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,477 ,427 

Kurtosis 2,910 ,833 

 

• Uji Friedman tast 

 

Ranks 

 Mean 

Rank 

F1 2,12 

F2 2,32 

F3 2,92 

F4 2,65 

 

Test Statisticsa 

N 30 

Chi-Square 11,054 

Df 3 
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Asymp. Sig. ,011 

a. Friedman Test 

 

• Uji Wilcoxon  

 

Test Statisticsa 

 F2 - F1 F3 - F1 F4 - F1 F3 - F2 F4 - F3 F4 - F2 

Z -1,604b -2,876b -1,868b -2,106b -,894c -1,147b 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,109 ,004 ,062 ,035 ,371 ,251 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

c. Based on positive ranks. 
 

• Citarasa 

• Uji Descriptives 

 

Descriptives 

 Statistic Std. 

Error 

F1 Mean 3,47 ,104 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,25  

Upper Bound 3,68  

5% Trimmed Mean 3,50  

Median 3,50  

Variance ,326  

Std. Deviation ,571  

Minimum 2  

Maximum 4  

Range 2  

Interquartile Range 1  

Skewness -,456 ,427 

Kurtosis -,748 ,833 

F2 Mean 3,30 ,128 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,04  

Upper Bound 3,56  

5% Trimmed Mean 3,37  

Median 3,00  

Variance ,493  

Std. Deviation ,702  

Minimum 1  

Maximum 4  
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Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,140 ,427 

Kurtosis 2,568 ,833 

F3 Mean 3,03 ,131 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 2,77  

Upper Bound 3,30  

5% Trimmed Mean 3,04  

Median 3,00  

Variance ,516  

Std. Deviation ,718  

Minimum 2  

Maximum 4  

Range 2  

Interquartile Range 1  

Skewness -,050 ,427 

Kurtosis -,954 ,833 

F4 Mean 3,03 ,155 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 2,72  

Upper Bound 3,35  

5% Trimmed Mean 3,09  

Median 3,00  

Variance ,723  

Std. Deviation ,850  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -,787 ,427 

Kurtosis ,445 ,833 

 

• Uji Friedman tast 

 

Ranks 

 Mean 

Rank 

F1 2,83 

F2 2,63 

F3 2,25 

F4 2,28 
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Test Statisticsa 

N 30 

Chi-Square 5,824 

df 3 

Asymp. Sig. ,121 

a. Friedman Test 

 

• Citarasa 

• Uji Descriptives 

 

Descriptives 

 Statistic Std. 

Error 

F1 Mean 3,97 ,033 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,90  

Upper Bound 4,03  

5% Trimmed Mean 4,00  

Median 4,00  

Variance ,033  

Std. Deviation ,183  

Minimum 3  

Maximum 4  

Range 1  

Interquartile Range 0  

Skewness -5,477 ,427 

Kurtosis 30,000 ,833 

F2 Mean 3,80 ,074 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,65  

Upper Bound 3,95  

5% Trimmed Mean 3,83  

Median 4,00  

Variance ,166  

Std. Deviation ,407  

Minimum 3  

Maximum 4  

Range 1  

Interquartile Range 0  

Skewness -1,580 ,427 

Kurtosis ,527 ,833 



126 

 

F3 Mean 3,73 ,117 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,49  

Upper Bound 3,97  

5% Trimmed Mean 3,81  

Median 4,00  

Variance ,409  

Std. Deviation ,640  

Minimum 2  

Maximum 4  

Range 2  

Interquartile Range 0  

Skewness -2,250 ,427 

Kurtosis 3,702 ,833 

F4 Mean 3,43 ,190 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,04  

Upper Bound 3,82  

5% Trimmed Mean 3,54  

Median 4,00  

Variance 1,082  

Std. Deviation 1,040  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,584 ,427 

Kurtosis 1,020 ,833 

 

 

• Uji Friedman tast 

 

Ranks 

 Mean 

Rank 

F1 2,77 

F2 2,57 

F3 2,52 

F4 2,15 
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Test Statisticsa 

N 30 

Chi-Square 12,750 

df 3 

Asymp. Sig. ,005 

a. Friedman Test 

• Uji Wilcoxon  

 

Test Statisticsa 

 F2 - F1 F3 - F1 F4 - F1 F3 - F2 F4 - F2 F4 - F3 

Z -1,890b -1,823b -2,455b -,816b -2,373b -2,310b 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,059 ,068 ,014 ,414 ,018 ,021 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 

 

• Kesukan Keseluruhan 

• Uji Descriptives 

 

Descriptives 

 Statistic Std. 

Error 

F1 Mean 3,53 ,133 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,26  

Upper Bound 3,81  

5% Trimmed Mean 3,63  

Median 4,00  

Variance ,533  

Std. Deviation ,730  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -1,831 ,427 

Kurtosis 3,872 ,833 

F2 Mean 3,47 ,104 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 3,25  

Upper Bound 3,68  

5% Trimmed Mean 3,50  

Median 3,50  
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Variance ,326  

Std. Deviation ,571  

Minimum 2  

Maximum 4  

Range 2  

Interquartile Range 1  

Skewness -,456 ,427 

Kurtosis -,748 ,833 

F3 Mean 2,87 ,133 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 2,59  

Upper Bound 3,14  

5% Trimmed Mean 2,85  

Median 3,00  

Variance ,533  

Std. Deviation ,730  

Minimum 2  

Maximum 4  

Range 2  

Interquartile Range 1  

Skewness ,214 ,427 

Kurtosis -1,019 ,833 

F4 Mean 3,07 ,172 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 2,71  

Upper Bound 3,42  

5% Trimmed Mean 3,13  

Median 3,00  

Variance ,892  

Std. Deviation ,944  

Minimum 1  

Maximum 4  

Range 3  

Interquartile Range 1  

Skewness -,929 ,427 

Kurtosis ,233 ,833 
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• Uji Friedman tast 

 

Ranks 

 Mean 

Rank 

F1 2,98 

F2 2,82 

F3 1,95 

F4 2,25 

 

Test Statisticsa 

N 30 

Chi-Square 19,255 

Df 3 

Asymp. Sig. ,000 

a. Friedman Test 

 

• Uji Wilcoxon  

 

Test Statisticsa 

 F2 - F1 F3 - F1 F4 - F1 F3 - F2 F4 - F2 F4 - F3 

Z -,420b -3,409b -1,776b -3,499b -1,994b -1,344c 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,675 ,001 ,076 ,000 ,046 ,179 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 

c. Based on negative ranks. 
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Lampiran 13. Hasil Turnitin  

 


