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PENDAHULUAN 

International Diabetes Federation (IDF) 
memperkirakan adanya potensi peningkatan populasi 
penderita diabetes melitus di seluruh dunia sebanyak 
10,5% atau 537 juta orang pada tahun 2021 menjadi 783 
juta orang pada tahun 20451. Sementara itu, Indonesia 
menempati peringkat kelima di dunia pada tahun 2021 
dengan 19,5 juta orang merupakan penderita diabetes1. 
Menurut data Riset Kesehatan Dasar (RISKESDAS), 
persentase jumlah penderita diabetes berdasarkan 
diagnosis medis pada penduduk usia lebih dari lima belas 
tahun di Indonesia juga mengalami kenaikan sebesar 
0,5% dari tahun 2013 menjadi sebesar 2% pada tahun 
20182. Data tersebut menunjukkan diabetes melitus 
sebagai salah satu penyakit yang dapat mengancam 
kesehatan manusia secara nasional maupun global. 

Diabetes Melitus (DM) didefinisikan sebagai jenis 
penyakit metabolik dengan karakteristik hiperglikemia 
karena adanya gangguan kerja insulin, sekresi insulin, 

maupun keduanya3. Hiperglikemia merupakan kondisi 
tingginya kadar gula darah sewaktu di atas 200 g/dl4. 
Kondisi hiperglikemia dapat menyerang pembuluh darah 
berbagai organ tubuh seperti mata, ginjal, saraf, hingga 
jantung5. Salah satu penyakit komplikasi yang akan 
muncul yaitu penyakit jantung koroner dapat berpotensi 
menyebabkan kematian6. Diabetes diketahui 
menyebabkan kematian 6,7 juta jiwa di dunia pada tahun 
20211. Salah satu faktor yang menyebabkan tingginya 
kasus penyakit diabetes melitus yaitu kurang baiknya 
pola konsumsi yang dipengaruhi perubahan gaya hidup 
manusia7. Pola konsumsi makanan tinggi Indeks Glikemik 
(IG) dan rendah serat dapat meningkatkan kadar gula 
darah dengan cepat sehingga terjadi resistensi insulin dan 
timbulnya diabetes tipe 2 pada usia 30 hingga 59 tahun8.  

DM Tipe 2 perlu ditangani dengan baik melalui 
pengendalian kadar glukosa darah salah satunya terapi 
gizi dengan mengonsumsi makanan rendah indeks 
glikemik dan tinggi serat9. Hal ini merujuk kepada 
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ABSTRAK 
Latar Belakang: Penderita diabetes melitus tipe 2 (T2DM) dapat mengendalikan kadar 
gula darah melalui konsumsi serat yang cukup. Tepung sorgum dan tepung kelapa 
merupakan tepung non gluten yang memiliki kandungan tinggi serat. Pengembangan 
pangan fungsional seperti snack bar dari sorgum dan kelapa dapat diaplikasikan untuk 
mengendalikan kadar gula darah. 
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh proporsi tepung sorgum dan 
tepung kelapa terhadap kandungan zat gizi, kandungan serat pangan, dan sifat 
organoleptik snack bar. 
Metode: Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 3 formulasi 
(perbandingan tepung sorgum dan tepung kelapa 70:30, 50:50, dan 30:70) dan 2 kali 
pengulangan. Metode gravimetri digunakan untuk menganalisis kadar air dan kadar 
abu. Metode ekstraksi Kjeldahl dan Soxhlet digunakan untuk menganalisis adar protein 
dan lemak. Metode by difference digunakan untuk mengukur kadar karbohidrat. 
Metode enzimatis digunakan untuk menganalisis kadar serat. ANOVA dan uji Kruskal-
Wallis digunakan untuk melihat perbedaan kandungan proksimat, kandungan serat, dan 
sifat organoleptik. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan perbedaan yang signifikan pada kadar abu (p-
value<0,001), protein (p-value=0,0002), lemak (p-value=0,047), karbohidrat (p-
value=0,049), dan serat pangan (p-value<0,001).  Rasa adalah salah satu parameter uji 
hedonik memiliki perbedaan yang signifikan (p-value=0,005). Formula snack bar terpilih 
yaitu F3 mengandung energi, lemak, protein, karbohidrat, dan serat masing-masing 
sebesar 108 kkal, 5,18 g, 4,56 g, 10,85 g, dan 10,91 g. 
Kesimpulan: Snack bar tepung sorgum dan kelapa termasuk tinggi serat pangan dan 
layak dikonsumsi oleh penderita T2DM. 
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pemenuhan kebutuhan serat yang dianjurkan dalam 
sehari sebanyak 25-30 gr/hari3. Serat merupakan salah 
satu komponen tumbuhan yang mengandung 
karbohidrat yang tidak dapat dicerna dan terbukti 
memberikan dampak penting bagi kesehatan dengan 
mencegah risiko penyakit kronis antara lain penyakit 
kanker, kardiovaskular, dan diabetes10. Serat juga 
diketahui berperan dalam memperlambat penyerapan 
glukosa di usus kecil, yang dapat menyebabkan 
penurunan kadar glukosa plasma dan insulin 
postprandial11. 

Sumber serat dapat ditemukan pada pangan lokal 
seperti biji sorgum. Sorgum (Sorghum bicolor L.) adalah 
tanaman yang aman dikonsumsi bagi penderita diabetes 
karena termasuk tanaman rendah indeks glikemik12. 
Sorgum sebagai pangan fungsional berkaitan dengan 
kandungan antioksidan, serat, zat besi, oligosakarida, 
beta glukan beserta komponen karbohidrat Non-Starch 
Polysaccharide (NSP), dan lain-lain13.  Selain itu, serat 
pada sorgum juga mempunyai efek hipoglikemik 
sehingga menghambat penyerapan glukosa14. Sumber 
serat potensial lainnya dapat ditemukan pada kelapa. 
Daging buah kelapa (Cocos nucifera L.) mengandung zat 
gizi yang baik berupa protein 2.41%, lemak 6,83%, dan 
karbohidrat 36,57%. Sedangkan, olahan berupa tepung 
kelapa mengandung kadar serat total yaitu 63,25% terdiri 
dari serat larut sebesar 4,53% dan serat tidak larut 
sebesar 58,71%15. Kandungan serat yang tinggi ini 
memberikan efek positif pada berat badan dan 
menurunkan kadar gula darah16.  

Berdasarkan peningkatan prevalensi Diabetes 
Melitus tipe 2 sebagai masalah kesehatan yang serius dan 
berdampak pada kualitas hidup manusia, pengembangan 
pangan fungsional berbasis bahan lokal seperti sorgum 
dan kelapa dengan kandungan serat yang tinggi perlu 
dilakukan. Pangan fungsional merupakan makanan segar 
dan/atau olahan dengan kandungan bahan yang telah 
terbukti berkontribusi dalam peningkatan fungsi fisiologis 
tertentu dan/atau penurunan risiko penyakit, dan dalam 
angka yang biasanya dikonsumsi sebagai salah satu dari 
makanan harian perlu menunjukkan manfaatnya17. 
Potensi pengembangan inovasi produk pangan semakin 
bervariasi dalam memenuhi kebutuhan penderita 
diabetes yang terus meningkat. Snack bar adalah salah 
satu produk pangan fungsional yang dikonsumsi sebagai 
selingan biasanya untuk menunda lapar di antara waktu 
makan utama18. Hasil penelitian sebelumnya 
menunjukkan terdapat pengaruh pemberian snack bar 

sumber serat yang terbuat dari tape ketan hitam sebagai 
makanan selingan terhadap penurunan kadar glukosa 
darah pasien DM tipe 219. Akan tetapi, produk tersebut 
perlu dikembangkan menggunakan bahan pangan lokal 
tinggi serat lain. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 
untuk mengkaji pengaruh variasi proporsi tepung sorgum 
dan tepung kelapa terhadap kandungan gizi, serat 
pangan, dan sifat organoleptik snack bar. Penelitian ini 
juga mengkaji penentuan formulasi terbaik yang layak 
dikonsumsi sebagai pangan fungsional alternatif untuk 
penderita Diabetes Melitus tipe 2.  
 
METODE 
Desain Penelitian 

Rancangan penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dan diadakan 
dua kali pengulangan. Rancangan percobaan 
menganalisis pengaruh proporsi tepung sorgum dan 
tepung kelapa terhadap tiga formulasi snack bar antara 
lain 70:30 (F1), 50:50 (F2), dan 30:70 (F3) yang berasal 
dari penelitian Zaddana et al (2021) yang telah 
dimodifikasi7. Penelitian ini terdiri dari beberapa langkah 
yang dilakukan meliputi persiapan bahan utama tepung 
kelapa dan tepung sorgum, penentuan formulasi, dan 
pencampuran antara kedua tepung untuk membuat 
snack bar. Setelah itu, produk akan dianalisis zat gizi, 
serat pangan, dan uji hedonik. Terakhir, formulasi terbaik 
ditentukan dari penelitian ini. Pembuatan produk, 
formulasi, preparasi sampel, dan uji hedonik 
dilaksanakan di Laboratorium Gizi Fakultas Ilmu 
Kesehatan (FIKES). Analisis proksimat snack bar 
dilaksanakan di Laboratorium Saraswati Indo Genetech 
(SIG). Sedangkan, kadar serat dianalisis di Laboratorium 
Vicmalab. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 
sampai bulan Juni 2024. Penelitian ini memiliki surat 
persetujuan etik dari Komisi Etik Penelitian Universitas 
Pembangunan Nasional “Veteran” Jakarta pada tanggal 
21 Maret 2024 dengan Nomor 91/III/2024/KEP. 

 
Formulasi Snack Bar 

Perancangan formulasi dan pembuatan snack bar 
disesuaikan terhadap penelitian terdahulu yang telah 
dimodifikasi7. Formulasi snack bar dikelompokkan 
menjadi 3 jenis formulasi tersusun dari bahan utama 
beserta bahan pelengkap yang sering diaplikasikan untuk 
membuat snack bar menyesuaikan dengan pemenuhan 
gizi penderita diabetes. Tabel 1 menunjukkan pembagian 
formulasi snack bar.  

 
Tabel 1. Formulasi Snack Bar Tepung Sorgum dan Tepung Kelapa Dalam 100 Gram 

Nama Bahan 
Berat Bahan 

70:30 (F1) 50:50 (F2) 30:70 (F3) 
Tepung Sorgum (g) 24,8 17,7 10,6 
Tepung Kelapa (g) 10,6 17,7 24,8 

Margarin (g) 10,6 10,6 10,6 
Susu Skim (g) 7,8 7,8 7,8 

Telur (g) 35,5 35,5 35,5 
Gula 0 Kalori (g) 1,8 1,8 1,8 

Garam (g) 0,4 0,4 0,4 
Air (g) 8,5 8,5 8,5 

Total (g) 100 100 100 
F1= 70 g tepung sorgum : 30 gr tepung kelapa, F2=50 g tepung sorgum : 50 g tepung kelapa, F3= 30 g tepung sorgum : 70 g 
tepung kelapa 
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Alat dan Bahan Pembuatan Snack Bar 

Pembuatan snack bar membutuhkan bahan 
utama berupa tepung sorgum berasal dari hasil 
penggilingan biji sorgum utuh (Sorghum bicolor L.) yang 
dibeli dari PT. Nusaraya Indonesia. Sedangkan, tepung 
kelapa didapatkan dari proses pengeirngan dan 
penghalusan daging buah kelapa (Cocos nucifera L.). 
Tepung kelapa dibeli dari PT. Khas Jaya Nusantara. Kedua 

tepung ini diperoleh melalui E-commerce. Selain itu, 
bahan lain ditambahkan seperti margarin, susu skim, 
telur ayam, garam, gula 0 kalori merek “diabetasol”, dan 
air. Pembuatan snack bar menggunakan beberapa alat 
antara lain timbangan digital, baskom, oven, loyang 
cetakan, mixer, spatula, sendok, garpu, mangkok, kuas 
makanan, dan pisau. 

 

 
(a) Tepung Kelapa 

 
(b) Tepung Sorgum 

 
(c) Susu Skim 

 
(d) Telur 

 
(e) Margarin 

 
(f) Gula 0 Kalori 

 
(g) Garam 

 
(h) Air 

Gambar 1. Bahan Pembuatan Snack Bar 

 

 
(a) Cetakan  

 
(b) Kuas Makanan, Sendok, Garpu, Spatula 

 
(c) Mangkok 

 
(d) Mixer 

 
(e) Timbangan 

 
(f) Wadah 

Gambar 2. Alat Pembuatan Snack Bar 

Proses Pembuatan Snack Bar 
Pertama-tama, semua bahan baku snack bar 

ditimbang. Setelah itu, kedua tepung dicampur dengan 
bahan-bahan kering antara lain gula 0 kalori, susu skim, 
dan garam. Sedangkan, pembuatan adonan basah 
menggunakan telur, margarin, dan air untuk dikocok 
menggunakan mixer hingga tercampur rata. Lalu, adonan 

basah ditambahkan campuran bahan kering sedikit demi 
sedikit dan diaduk hingga adonan bertekstur kalis. 
Kemudian, adonan diletakkan di atas loyang cetakan 
berbentuk batangan. Selanjutnya, adonan dipanggang 
selama 45 menit dengan suhu 130⁰C. Snack bar matang 
dibiarkan dalam waktu 30 menit pada suhu kamar. 
Selanjutnya, produk yang siap disajikan.
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Gambar 3. Alur Proses Pembuatan Snack Bar Tepung Sorgum dan Tepung Kelapa 

 

 
(a) Pencampuran Bahan Kering 

 
(b) Pencampuran Bahan Basah 

 
(c) Pengadukan Adonan 

 
(d) Pengulenan Adonan 

 
(e) Pencetakan Adonan 

 
(f) Pemanggangan Adonan 

Gambar 4. Proses Pembuatan Snack Bar 

Uji Hedonik 
Uji hedonik dilakukan pada snack bar untuk 

mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap snack 
bar. Uji hedonik, juga dikenal sebagai uji kesukaan yang 
berarti peserta memberikan tanggapan pribadi berkaitan 
dengan preferensi suka atau tidak suka, serta tingkat 
kesukaannya20. Panelis semi terlatih yang digunakan 
pada uji ini terdiri dari 30 mahasiswa aktif Program Studi 
Gizi FIKES UPN “Veteran” Jakarta yang telah mempelajari 
dan pernah melakukan uji hedonik sebelumnya. Panelis 
diminta untuk mencicipi ketiga formula snack bar yang 
disajikan lalu mengisi formulir uji hedonik. Kriteria inklusi 
yaitu bersedia dan mampu melakukan uji hedonik dan 

menilai produk dengan baik. Kriteria eksklusi antara lain 
panelis dalam kondisi sakit, masa pengobatan, buta 
warna serta terdapat riwayat alergi pada bahan 
penyusun snack bar seperti telur dan susu sapi. Penilaian 
uji hedonik menggunakan skala hedonik 1-5 dari 
parameter warna, rasa, tekstur, aroma yakni 1 atau 
sangat tidak suka, 2 atau tidak suka, 3 atau biasa, 4 atau 
suka, dan 5 atau sangat suka.  
 
Analisis Proksimat 

Uji proksimat snack bar tepung sorgum dan 
tepung kelapa termasuk pengujian kadar air 
menggunakan pengovenan, kadar abu menggunakan 

Margarin, telur, dan air 

Adonan basah 

Pencampuran dan pengadonan  

Tepung sorgum, tepung kelapa, gula 

0 kalori, susu skim, dan garam  

Campuran bahan kering 

Pencetakan 

Pengovenan suhu 130⁰C selama 45 menit 

Snack bar 

Didiamkan pada suhu ruang selama 30 menit 
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pengabuan langsung, kadar protein menggunakan 
Kjeldhal, kadar lemak menggunakan ekstraksi Soxhlet, 
dan kadar karbohidrat menggunakan by difference21. 
Sementara itu, serat pangan menggunakan enzimatis 
gravimetri21. 
 
Analisis Kadar Air 
Kadar air dianalisis dengan metode oven berdasarkan 
prinsip perhitungan perbedaan berat sampel sebelum 
dan sesudah proses pengeringan22. Prosedur uji ini 
dimulai dari mengeringkan cawan porselen 
menggunakan oven bersuhu 105C dalam waktu 30 

menit. Lalu, cawan dimasukkan ke dalam desikator dalam 
waktu 30 menit untuk didinginkan. Lalu, timbang berat 
cawan dan catat. Setelah itu, 2 gram sampel diambil dan 
diletakkan pada cawan tersebut. Kemudian, cawan 
dikeringkan menggunakan oven bersuhu 105⁰C dalam 
waktu 3 jam dan kembali dimasukkan ke dalam desikator 
dalam waktu 30 menit. Terakhir, timbang cawan berisi 
sampel. Tahapan akan dilakukan pengulangan sehingga 
mencapai angka konstan. Perhitungan dalam 
menetapkan kadar air yaitu:

 

Persentase Kadar Air = 
B - C

B - A
 x 100% 

 
Keterangan : 

A = Berat cawan awal (g) 
B = Berat contoh setelah pengeringan dan cawan awal (g) 
C = Berat contoh setelah pengeringan dan cawan awal (g) 

 
Analisis Kadar Abu  

Penentuan kadar abu menggunakan metode 
pengabuan kering. Metode ini didasarkan prinsip bahwa 
kandungan abu sampel ditentukan dengan cara 
menimbang residu pembakaran suhu tinggi pada 
komponen bahan organik menggunakan tanur22. Langkah 
pertama, pengeringan cawan porselen kosong 

menggunakan oven bersuhu 105C dalam waktu 30 
menit. Setelah itu, cawan dimasukkan ke dalam desikator 
dalam waktu 30 menit. Lalu, 3 gram sampel dimasukkan 
ke dalam cawan. Selanjutnya, proses pembakaran cawan 

tersebut di lemari asap hingga asap tidak muncul 
kembali. Selanjutnya, pengabuan menggunakan tanur 
listrik bersuhu 400-600°C antara 4-6 jam hingga menjadi 
abu. Cawan berisi sampel yang telah diabukan akan 
diletakkan pada desikator dalam waktu 30 menit. Lalu, 
cawan yang telah didinginkan ditimbang. Tahapan akan 
dilakukan pengulangan sehingga mencapai angka 
konstan. Perhitungan dalam menetapkan kadar abu 
yaitu: 
 

 

Persentase Kadar Abu  = 
W2 - W1

W
 x 100% 

 
Keterangan : 

W= berat contoh (g). 
W1= berat cawan awal (g). 

W2 = berat contoh setelah diabukan dan cawan awal (g). 
 
Analisis Kadar Protein 

Kadar protein ini dilakukan pengujian metode 
Kjeldahl dengan menghitung kadar total N. Tahap awal 
menyiapkan 1 g sampel yang bersifat homogen dan 
meletakkannya di dalam labu kjeldahl. Setelah itu, 
tambahkan dengan katalis 4 g merkuri oksida dan 0,19 g 
kalium sulfat dan 0,38 ml H2SO4  pekat untuk dibakar 
menggunakan pembakar Bunsen. Selanjutnya, tahap 
destruksi untuk menguraikan unsur-unsur dari sampel 
hingga sampel berwarna hijau jernih. Kemudian, labu 
destruksi didinginkan sebelum memasukkan larutan ke 
labu penyuling dan menambahkan 100 ml aquades untuk 

mengencerkan larutan. Setelah itu, masukkan larutan 
asam borat sebanyak 500 𝜇 l dan diteteskan indikator 
sebanyak 4 kali. Setelah itu,  posisikan labu destruksi  di 
bawah kondensor dan masukkan perlahan bagian puncak 
kondensor ke dalam larutan asam borat. Proses 
selanjutnya penambahan larutan NaOH-Na3S2O3 sekitar 
8 hingga 10 ml ke destilator hingga menghasilkan 15 ml 
cairan destilasi pada labu tritasi. Terakhir, larutan dititar 
menggunakan larutan hidrogen klorida 0,02 N yang 
menghasilkan perubahan larutan sampai berwarna biru. 
 

 

Persentase N = 
(mL HCl contoh– mL HCl blanko) x N HCl x 14,007 

berat contoh (mg)
  x 100% 

 
Persentase Protein =  %N x 6,25 

 
Analisis Kadar Lemak  

Kadar lemak dianalisis secara langsung 
menggunakan metode ekstraksi Soxhlet melalui ekstraksi 
lemak berupa pelarut organik antara lain heksana, dietil 
eter, dan etil asetat22. Langkah pertama adalah 
pengeringan labu alas bulat dalam oven bersuhu 105⁰C. 

Kemudian, labu alas bulat diletakkan di desikator dalam 
waktu 30 menit. Setelah itu, lakukan penimbangan berat 
labu tersebut setelah dingin. Selanjutnya, 5 g sampel 
kering disiapkan untuk dibalut menggunakan kertas 
saring. Setelah itu, sampel ditambahkan ke alat ekstraksi 
soxhlet. Penggunaan soxhlet pada proses ekstraksi ini 
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menghubungkan kondensor, hot plate, dan labu alas 
bulat yang berisi batu didih. Heksana sebanyak setengah 
dari volume labu didih digunakan sebagai pelarut. Lama 
waktu ekstraksi selama 6 jam atau sekitar 6 kali putaran. 
Lemak yang diekstraksi dipisahkan dari pelarut dalam 
labu alas bulat melalui distilasi selama 30 menit. 

Kemudian, lakukan pengeringan hasil ekstrak 
menggunakan oven dan letakkan kembali di desikator. 
Terakhir, penimbangan berat dilakukan sampai 
mendapatkan berat konstan. Perhitungan dalam 
menetapkan kadar lemak yaitu: 

 
 

Persentase Kadar Lemak = 
W1 - W2

W
 x 100% 

 
Keterangan : 

W = berat contoh 
W1 = berat labu lemak sebelum ekstraksi 
W2 = berat labu lemak sesudah ekstraksi 

 
Analisis Kadar Karbohidrat  

By difference termasuk salah satu metode analisis 
karbohidrat dengan menghitung hasil pengurangan dari  

persentase keseluruhan sampel yang diujikan dengan 
gabungan dari kadar air, lemak, protein, dan abu. 
Perhitungan dalam menetapkan kadar karbohidrat yaitu:  

 
Persentase Kadar Karbohidrat =  100% - persentase kadar (air + protein + lemak + abu) 

 
Analisis Kadar Serat Pangan 

Serat pangan dilakukan pengujian metode 
enzimatis gravimetri. Sebelum uji serat pangan dilakukan, 
perlakuan enzimatis digunakan untuk menghilangkan 
lemak, protein, dan pati dari sampel dengan melibatkan 
amyloglukosidase, termamyl (α-amilase tahan suhu 
tinggi) dan protease sehingga protein dan pati hilang. 
Tahap pertama kertas saring kosong dikeringkan 
menggunakan oven untuk diukur beratnya dengan 
timbangan untuk mendapatkan berat awal. Setelah itu, 
0,5 g sampel yang terbebas dari lemak diletakkan dalam 
labu erlenmeyer. Selanjutnya penginkubasian sampel 
tersebut dengan menambahkan 25 ml buffer fosfat 0.08 
M dengan pH 6 dan 50 μl Termamyl dalam waktu 30 
menit dan suhu 95°C. Lalu, sampel diaduk dalam waktu 5 
menit sekali, baru setelahnya didinginkan. Setelah itu, 
inkubasi kembali sampel yang sudah dingin dengan 
menambahkan 5 ml NaOH 0,275 N dan 0,1 ml protease 
dalam waktu 30 menit dengan suhu 60°C.  

Selanjutnya, penambahan HCl 0,325 N dilakukan 
untuk mengatur pH menjadi 4.5 setelah sampel tersebut 
didinginkan. Kemudian, tambahkan 150 μl 

amyloglukosidase dan inkubasi kembali sampel dalam 
waktu 30 menit dengan suhu 60°C. Lalu, etanol 95% yang 
melalui proses pemanasan sampai suhu 60°C 
dicampurkan ke dalam sampel untuk didiamkan dalam 
waktu 1 jam hingga menghasilkan residu. Setelah itu, 
penyaringan residu dilakukan oleh penyaring vakum 
sebanyak 140 ml. Celite pada crucible ditimbang hingga 
dengan ketelitian hampir 0.1 mg. Lalu, residu dicuci terus 
menerus menggunakan etanol 78% 3×20ml, aseton 
2×10ml, dan etanol 95% 2×10 ml. Residu sampel dalam 
crucible dikeringkan menggunakan oven bersuhu 105°C 
dalam satu malam. Setelah itu, didinginkan 
menggunakan desikator. Selanjutnya, jumlah residu 
kering ditentukan dengan mengurangi berat crucible dan 
celite. Residu sampel juga meneliti protein residu sampel 
ulangan dengan metode Kjeldahl. Selain itu, sampel 
ulangan juga dibakar dalam waktu 5 jam di dalam tanur 
bersuhu 525°C. Hasil dari pengabuan dimasukkan ke 
desikator. Lalu, lakukan penimbangan residu sampai 
ketelitian sampai 0,1 mg. Selanjutnya, berat crucible dan 
celite untuk menghasilkan berat abu residu. 

 
 

Total serat pangan= 
W residu kering - W abu reisdu - W protein residu

W Sampel
 x 100 % 

 
Analisis Data 

Adapun uji kimia dianalisis oleh One Way ANOVA 
dengan melihat kesimpulan untuk hasil yang 
menunjukkan signifikansi ≤ 0,05, Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) dapat dilakukan setelahnya. 
Sedangkan, analisis data yang dipakai untuk uji hedonik 
adalah uji Kruskal-Wallis dengan kesimpulan yang diambil 
dari hasil signifikansi ≤ 0,05, Mann–Whitney U test dapat 
dilakukan setelahnya. Metode De Garmo digunakan 
untuk memilih formula untuk snack bar terbaik dengan 
mempertimbangkan hasil uji kandungan gizi, serat 
pangan, serta uji hedonik. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Analisis Zat Gizi Snack Bar 

Makanan mengandung bahan kimia yang disebut 
zat gizi yang dibutuhkan dalam menjaga cara kerja 
normal tubuh dan menjalani kehidupan yang sehat, 
cerdas, dan produktif23. Kandungan gizi yang dianalisis 
pada snack bar terdiri dari kadar air, abu, protein, lemak, 
dan karbohidrat. Tabel 2 menunjukkan hasil uji kimia 
produk snack bar. 
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Tabel 2. Hasil Analisis Kimia Snack Bar Tepung Sorgum dan Tepung Kelapa 

Parameter 
Hasil Analisis Kimia 

p-value USDA*24 Komersial 
F1 F2 F3 

Air (%) 35,5 ± 0,063a 35,4 ± 0,120a 35,2 ± 1,067a 0,889 11,3 10,6725 
Abu (%) 2,28 ± 0,000a 2,63 ± 0,049b 2,97 ± 0,021c 0,000 1,72 2,6525 

Protein (%) 11,70 ± 0,155a 12,53 ± 0,219b 13,68 ± 0,021c 0,002 9,38 16,626 
Lemak (%) 13,52 ± 0,360a 15,17 ± 0,749b 15,55 ± 0,063b 0,047 10,9 29,926 

Karbohidrat (%) 36,47 ± 0,120a 34,23 ± 1,131ab 32,56 ± 1,039b 0,049 66,7 39,926 
Serat Pangan (%) 21,01 ± 0,120a 30,07 ± 0,127b 32,74 ± 0,127c 0,000 7,5 16,626 

Angka yang diiringi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata pada taraf uji 
Duncan memiliki nilai 5%, *USDA = United States Department of Agriculture 
 
Kadar Air 

Kadar air merujuk pada karakteristik fisik bahan 
yang mengindikasikan jumlah air pada suatu produk atau 
makanan27. Kadar air snack bar diuji menggunakan 
metode pengovenan. Tabel 2 menyajikan hasil analisis 
rata-rata kadar air snack bar yang dibuat dari tepung 
sorgum dan tepung kelapa, dengan nilai masing-masing 
untuk F1, F2, dan F3 sebesar 35,5%, 35,4%, dan 34,2%. 
Berdasarkan tabel 2, hasil uji ANOVA mengindikasikan 
bahwa perbedaan rasio tepung sorgum dan tepung 
kelapa tidak memberikan perbedaan yang signifikan 
terhadap kadar air snack bar (p-value=0,889). Hasil uji 
juga terlihat peningkatan persentase tepung kelapa 
berbanding terbalik dengan kadar airnya, yaitu semakin 
tinggi persentase tepung kelapa, semakin rendah kadar 
airnya. Tepung kelapa mengandung kadar air sebesar 
4,18% lebih sedikit daripada kadar air tepung sorgum 
sebesar 10,81%28,29. Selain itu, serat yang terkandung 
dalam tepung kelapa tidak dapat mengikat air pada 
campuran bahan, akibatnya air akan mengalami 
penguapan lebih mudah selama proses pemanasan30. 

Kadar air snack bar yang turun terlihat pada tabel 
2 terjadi akibat penguapan molekul air selama proses 
pemanggangan berlangsung. Akan tetapi, kadar air snack 
bar penelitian ini masih dalam kategori tinggi yang dapat 
mempengaruhi penurunan daya simpan produk. 
Berdasarkan tabel 2, formulasi ketiga produk snack bar 
terdapat kandungan kadar air yang lebih banyak daripada 
snack bar USDA 11,3% dan komersial 10,67%. Hal ini 
menunjukkan snack bar dalam studi ini belum sesuai 
standar yang berlaku. Hasil kadar air sesuai dengan 
penelitian Sarifudin et al. (2015), diketahui semakin tinggi 
jumlah telur yang ditambahkan akan menyebabkan kadar 
air pada snack bar akan semakin meningkat31. Namun, 
kadar air snack bar pada studi ini telah sesuai karena 
dikategorikan sebagai produk semi basah yang 
mengandung sekitar 20 hingga 50%32. 

 
Kadar Abu 

Kadar abu termasuk salah satu hal yang perlu 
diujikan dalam evaluasi nilai gizi dengan menggambarkan 
total mineral dalam bahan pangan33. Penentuan kadar 
abu snack bar menggunakan metode enzimatis 
gravimetri. Hasil analisis menunjukkan jumlah abu rata-
rata snack bar tepung sorgum dan tepung kelapa secara 
berturut-turut yaitu 2,28%, 2,63%, dan 2,97%. Kadar air 
paling tinggi ditunjukkan oleh snack bar F3 berbanding 
terbalik dengan kadar air paling rendah ditunjukkan oleh 
snack bar F1. Hasil uji ANOVA memperlihatkan proporsi 
tepung sorgum dan kelapa memiliki perbedaan signifikan 
pada kadar abu snack bar (p-value<0,001). Analisis 

lanjutan DMRT dilakukan untuk mengetahui tingkat 
perbedaan terkecil rata-rata kadar abu pada produk. 
Hasil analisis memperlihatkan antar tiga perlakuan 
memiliki beda yang signifikan pada kadar abu.   

Berdasarkan hasil analisis, peningkatan kadar abu 
terlihat seiring dengan meningkatnya komposisi tepung 
kelapa. Kadar abu tepung kelapa lebih tinggi, yaitu 1,97%, 
jika dibandingkan dengan kadar abu tepung sorgum yang 
sebesar 1,49%28,29. Kadar abu yang tinggi berkaitan 
dengan kadar mineral tertinggi yang terdapat pada 
kelapa yaitu kalium, sodium, dan kalsium11. Selain itu, 
kadar air dapat mempengaruhi kadar abu pada bahan 
makanan karena kadar air yang tinggi menyebabkan 
peningkatan jumlah mineral pada suatu pangan34. 
Penelitian ini sejalan dengan adanya peningkatan kadar 
air pada produk snack bar dari F1 hingga F3. Berdasarkan 
tabel 7, ketiga formula snack bar melampaui standar 
kadar abu snack bar USDA yaitu maksimal 1,72% dan 
snack bar komersial 2,65%.  

 
Protein 

Protein merupakan suatu polimer asam amino 
yang dikaitkan melalui ikatan α-peptida35. Tabel 2 
menunjukkan bahwa terjadi kenaikan snack bar dari F1 
hingga F3. Hasil ANOVA memperlihatkan bahwa terdapat 
perbedaan signifikan proporsi tepung sorgum dan tepung 
kelapa terhadap kadar protein snack bar (p-value=0,002). 
Uji lanjutan DMRT dilakukan untuk mengetahui tingkat 
perbedaan terkecil rata-rata kandungan protein snack 
bar. Hasil analisis memperlihatkan antar tiga perlakuan 
terdapat beda yang signifikan pada kadar protein.  

Kadar protein tepung kelapa pada penelitian 
sebelumnya mengungkapkan jumlah yang lebih besar 
yaitu 14,79% dibandingkan dengan tepung sorgum 9,49% 
sehingga berkontribusi terhadap peningkatan kadar 
protein snack bar36,29. Artinya, kadar protein snack bar 
akan semakin tinggi seiring bertambahnya jumlah tepung 
kelapa. Snack bar tepung sorgum dan tepung kelapa 
mengandung protein antara 11,7 – 13,68% yang lebih 
besar dibandingkan standar USDA adalah paling sedikit 
9,38%. Akan tetapi, kadar proteinnya lebih rendah 
dibandingkan snack bar komersial yang memiliki 
kandungan protein sebesar 16,6%. Protein memiliki 
peran penting terhadap pengendalian diabetes melitus. 
Protein dapat mempengaruhi penurunan Indeks Glikemik 
(IG) makanan dengan memperlambat penyerapan 
karbohidrat makanan sehingga dapat menstabilkan kadar 
glukosa darah37. Konsumsi protein dapat merangsang 
sekresi peptida inkretin, seperti Glukagon-Like Peptida-1 
(GLP-1) untuk meningkatkan perilisan insulin dari sel 
betas pankreas sehingga dapat membantu mengontrol 
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kadar gula darah38. 
 

Lemak 
Lipid adalah senyawa biologis yang biasanya 

memiliki sifat larut dalam pelarut organik dan tidak larut 
dalam air39. Kadar lemak ditentukan jumlahnya 
menggunakan metode Soxhlet. Perlakuan F3 menjadi 
perlakuan dengan kadar lemak tertinggi, sedangkan 
perlakuan F1 menjadi perlakuan dengan kadar lemak 
terendah. Hasil analisis ANOVA menampilkan bahwa 
proporsi tepung sorgum dan tepung kelapa memiliki 
perbedaan signifikan terhadap kadar lemak snack bar (p-
value=0,047). Hasil analisis Duncan menampilkan kadar 
lemak F1 dan F2 serta F1 dan F3 berbeda signifikan, 
sedangkan kadar lemak pada perlakuan F2 tidak terdapat 
perbedaan yang nyata dengan F3.  

Peningkatan proporsi tepung kelapa berpengaruh 
terhadap peningkatan kadar lemak pada snack bar. Hal 
ini berkaitan dengan tepung kelapa mengandung lemak 
lebih besar 33,56% dibandingkan kandungan lemak 
tepung sorgum 3,52%40,29. Produk snack bar pada 
penelitian ini menghasilkan kadar lemak sebesar 13,52%–
15,55%, maka snack bar sedikit lebih besar dibandingkan 
standar kadar lemak snack bar USDA sebesar 10,9%. 
Namun, hasil kandungan lemak tersebut lebih rendah 
dari snack bar komersial 29,9%. Lemak berkaitan dengan 
pengendalian kadar gula darah dalam tubuh. Lemak juga 
berperan melapisi karbohidrat di saluran pencernaan, 
sehingga memperlambat penyerapan glukosa ke dalam 
darah41. Lemak memiliki beberapa mekanisme yang 
dapat meningkatkan rasa kenyang dan menyebabkan 
penundaan pengosongan lambung seperti adanya 
stimulasi hormon PYY dan CCK serta peningkatan sekresi 
GLP-142. 

 
Karbohidrat 

Karbohidrat termasuk makromolekul yang 
memiliki atom karbon, hidrogen, dan oksigen sebagai 
komponen utama serta umumnya memiliki 
perbandingan atom hidrogen-oksigen 2:143. Tabel 1 
menunjukkan adanya penurunan kadar karbohidrat 
setiap perlakuan. Analisis ANOVA memperlihatkan 
proporsi tepung sorgum dan tepung kelapa memiliki 
perbedaan signifikan terhadap kadar karbohidrat snack 
bar (p-value=0,049). Hasil analisis Duncan menampilkan 
kadar  karbohidrat perlakuan F1 berbeda signifikan 
dengan F3, sedangkan perlakuan F1 dan F2 serta 
perlakuan F2 dan F3 tidak memiliki perbedaan yang 
signifikan.  

Penelitian menunjukkan kandungan karbohidrat 
tepung sorgum 74,95% lebih tinggi daripada tepung 
kelapa 54,2%44,29. Kadar karbohidrat snack bar tepung 
sorgum dan tepung kelapa yaitu berkisar antara 32,56-
36,47%. Berdasarkan tabel 7, hasil ini lebih rendah 
dibandingkan dengan snack bar menurut standar USDA 
66,7% dan snack bar komersial 39,9% dalam 100 gr. 
Metode analisis by difference bergantung pada 
keberadaan komponen gizi lainnya, berdampak semakin 
kecil komponen gizi lainnya maka semakin besar kadar 

karbohidratnya45. Peran karbohidrat terhadap 
manajemen kadar gula darah bergantung pada jenis 
karbohidrat yang dikonsumsi. Karbohidrat kompleks 
dapat mengontrol kadar gula darah karena cenderung 
berindeks glikemik rendah46. Kandungan amilosa pada 
tepung sorgum dan tepung kelapa memiliki kadar amilosa 
lebih tinggi dibandingkan amilopektin sehingga snack bar 
cocok dikonsumsi oleh penderita diabetes29,47. 

 
Serat Pangan 

Serat pangan adalah campuran kompleks polimer 
karbohidrat tumbuhan bersifat tahan dalam proses 
pencernaan oleh enzim gastrointestinal dan penyerapan 
selanjutnya di usus halus manusia48. Perlakuan F3 
menjadi perlakuan dengan kadar serat pangan tertinggi 
yaitu 32,74% dan perlakuan F1 menjadi perlakuan 
terendah yaitu 21,01%. Hasil uji ANOVA menemukan 
bahwa proporsi tepung sorgum dan tepung kelapa 
memiliki perbedaan signifikan terhadap kadar serat 
pangan snack bar (p-value<0,001). Analisis DMRT 
menampilkan serat pangan antar ketiga perlakuan 
berbeda nyata. Penelitian menunjukkan kadar serat 
tepung sorgum 2,72% lebih rendah daripada kadar serat 
tepung kelapa 60,41%36,29. Penelitian ini sesuai dengan 
temuan Jiamjariyatam et al. (2022) mengenai proporsi 
tepung kelapa yang tinggi dalam pembuatan makanan 
menyebakan jumlah kadar serat pangan suatu produk 
juga mengalami kenaikan36. Kandungan serat pangan 
snack bar tepung sorgum dan tepung kelapa yaitu 21,01-
32,74%. Hasil ini lebih besar daripada snack bar standar 
USDA 7,5% dan snack bar komersial 16,6% dalam 100 gr. 

Serat merupakan komponen penting dalam 
manajemen diabetes melitus tipe 2 baik itu melalui serat 
larut maupun serat tidak larut49. Serat larut lebih efektif 
dalam pengendalian kadar gula darah dalam memediasi 
interaksi antara pola makan dan mikrobiota dalam 
peningkatan homeostasis glukosa dibandingkan jenis 
serat lainnya melalui hasil fermentasi Short Chain Fatty 
Acid (SCFA) di usus50. SCFA meningatkan pelepasan 
peptida YY (PYY) dan Glukagon-Like Peptida-1 (GLP-1) 
yang meningkatkan rasa kenyang, meningkatkan insulin 
menghambat sekresi glukagon, meningkatkan 
sensitivitas insulin, meningkatkan glukoneogenesis usus, 
mengurangi terbentuknya inflamasi yang berkaitan 
dengan diabetes melitus51. Sedangkan, serat tidak larut 
dapat meminimalisir risiko DMT2 secara tidak langsung 
pengendalian berat badan dan meningkatkan ekskresi 
glukosa feses52.  
 
Hasil Uji Hedonik Snack Bar 

Uji hedonik bertujuan untuk menganalisis level 
kesukaan panelis berdasarkan produk sesuai dengan 
parameter uji. Atribut-atribut sensori perlu diperhatikan 
seperti penampilan, tekstur, rasa, dan aroma sehingga 
menjadi penentu tingkat kesukaan (hedonik) konsumen 
untuk suatu makanan53. Berdasarkan uji hedonik, snack 
bar tepung sorgum dan tepung kelapa dalam bentuk 
median dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Nilai Median Uji Hedonik Snack Bar Tepung Sorgum dan Tepung Kelapa 

Parameter 
Nilai Median Uji Hedonik Snack Bar 

p-value 
F1 F2 F3 

Warna 4 (2-5) a 4 (2-5) a 4 (1-5) a 0,673 
Rasa 3,5 (2-5) a 4 (3-5) b 4,5 (2-5) c 0,004 

Tekstur 3 (2-5) a 4 (2-5) a 4 (2-5) a 0,453 
Aroma 4 (2-5) a 4 (3-5) a 4 (2-5) a 0,105 

1 menunjukkan sangat tidak suka; 2 menunjukkan tidak suka; 3 menunjukkan biasa; 4 menunjukkan suka; 5 menunjukkan 
sangat suka, angka yang diiringi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata pada 
taraf Uji Mann-Whitney memiliki nilai 5% 
 
Warna 

Warna adalah kenampakan pertama pada 
penglihatan konsumen sebelum melihat atau menilai 
sifat-sifat lainnya sehingga berperan penting dalam daya 
tarik konsumen54. Penampakan snack bar disajikan pada 
gambar 5. Hasil uji hedonik snack bar menunjukkan 
bahwa warna snack bar mendapat penilaian cukup baik 
dari panelis, dengan nilai median 4 atau suka. Hasil 
analisis Kruskal-Wallis menampilkan tidak berbeda 
signifikan antara proporsi tepung sorgum dan tepung 
kelapa terhadap warna snack bar (p-value=0,673) 
sehingga tidak dilakukan uji lanjutan Mann-Whitney. 

Ketiga formulasi snack bar dipengaruhi oleh penggunaan 
bahan tepung kelapa. Peningkatan proporsi tepung 
kelapa akan memengaruhi kecerahan warna snack bar 
yang dihasilkan55. Hal ini disebabkan nilai derajat putih 
pada tepung kelapa sebesar 90% dibandingkan dengan 
tepung sorgum sebesar 60% sehingga dapat memberikan 
warna yang cerah pada produk makanan56,57. Selain itu, 
warna kecokelatan dipengaruhi oleh kadar karbohidrat 
dan protein pada tepung sorgum dapat mengakibatkan 
reaksi browning non enzimatis yang menyebabkan 
pencokelatan pada proses pemanggangan58.  

 

 
Gambar 5. Snack Bar Setiap Formulasi 

 
Aroma 

Aroma makanan mempunyai pengaruh yang 
besar terhadap preferensi konsumen59. Tabel 3 
menunjukkan nilai median untuk tingkat kesukaan 
terhadap aroma ketiga formula snack bar adalah 4 atau 
suka. Hasil analisis Kruskal-Wallis menyatakan bahwa 
proporsi tepung sorgum dan tepung kelapa tidak 
terdapat perbedaan signifikan terhadap aroma snack bar 
(p-value=0,105) sehingga tidak dilakukan uji lanjut. 
Parameter aroma produk ini dapat dipengaruhi oleh 
proporsi kedua tepung. Lemak dalam tepung kelapa 
memengaruhi pembentukan aroma khas makanan yang 
khas28. Peningkatan jumlah tepung kelapa yang 
digunakan menghasilkan aroma khas tepung kelapa yang 
semakin kuat tercium60. Hal ini sesuai dengan kajian 
produk sebelumnya, jika produk yang diformulasikan 
dengan jumlah tepung kelapa yang lebih besar maka 
panelis cenderung lebih menyukai aromanya61. 

 
Tekstur 

Tekstur adalah bagian sensorik yang kompleks 
karena menggabungkan beberapa sifat fisik melalui 
sentuhan, pendengaran, dan pengelihatan53. Tabel 3 
menunjukkan bawah nilai median uji hedonik terhadap 
parameter tekstur adalah F2 dan F3 memiliki nilai 4 (suka) 
serta F1 dengan nilai 3 (biasa). Hasil analisis Kruskal-

Wallis terlihat proporsi tepung sorgum dan tepung kelapa 
terhadap rasa snack bar tidak berbeda signifikan (p-
value=0,453). Pembentukan tekstur snack bar 
dipengaruhi oleh kadar serat. Peningkatan sumber serat 
menurunkan kekerasan dan kerapuhan produk36. Serat 
kasar yang relatif tinggi pada tepung kelapa 60% juga 
dapat memberikan kesan berpasir pada snack bar 
sehingga semakin tinggi rasio pengganti tepung kelapa 
pada snack bar maka teksturnya akan semakin kasar saat 
masuk ke dalam mulut15,58. Bahan lain pada campuran 
snack bar seperti margarin dapat mempengaruhi tingkat 
kerenyahan snack bar58. Semakin tinggi penambahan 
margarin, maka kekerasan dan daya patah semakin 
menurun62. Selain itu, kadar air juga dapat 
mempengaruhi tekstur snack bar. Tingkat kerenyahan 
snack bar lebih rendah ketika kadar air lebih tinggi63. 

 
Rasa 

Rasa merupakan salah satu sifat sensorik yang 
berpengaruh untuk memutuskan nilai akhir melalui daya 
terima konsumen terhadap produk makanan atau 
minuman64. Tabel 3 menunjukkan bawah nilai median uji 
snack bar F1, F2, dan F3 adalah nilai maksimum 5 (sangat 
suka). Hasil analisis Kruskal-Wallis menyatakan ada 
perbedaan signifikan proporsi tepung sorgum dan tepung 
kelapa terhadap rasa snack bar (p-value=0,004) sehingga 
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dapat dilanjutkan uji Mann-Whitney. Berdasarkan uji 
lanjut, tingkat kesukaan rasa snack bar mempunyai 
perbedaan antara F1 dengan F2 (p-value=0,043) serta F1 
dengan F3 (p-value=0,002). Namun, hasil uji antara F2 
dengan F3 (p-value=0,118) menunjukkan tidak terdapat 
perbedaan. Hasil ini menunjukkan apabila jumlah tepung 
kelapa lebih banyak yang diaplikasikan akan 
menyebabkan produk cenderung lebih disukai panelis 
begitupun sebaliknya dengan tepung sorgum. Rasa gurih 
khas tepung kelapa mempengaruhi tingkat kesukaan 
panelis terhadap snack bar65. Selain itu, rasa manis 
tepung kelapa yang dihasilkan oleh tambahan gula dan 
terjadinya pemecahan pati juga mempengaruhi tingkat 
kesukaan panelis terhadap snack bar66. 
Penentuan Formulasi Terpilih 

Formulasi terpilih diperoleh dari hasil 
perhitungan metode De Garmo67. Produk yang 
diharapkan merupakan produk dengan kadar serat 
pangan tertinggi. Formulasi terpilih dari hasil perhitungan 
metode De Garmo adalah formula F3 yang memiliki total 
nilai produktivitas paling tinggi dengan proporsi tepung 

sorgum dan tepung kelapa yaitu 30:70. 
 
Penentuan Takaran Saji dan Komposisi Nilai Gizi Snack 
Bar 

Takaran saji adalah banyaknya makanan olahan 
yang tepat dikonsumsi dalam sekali konsumsi68. Takaran 
saji snack bar pada umumnya yang dijual secara 
komersial berkisar antara 25 – 50 gram. Dalam penelitian 
ini, snack bar tepung sorgum dan tepung kelapa 
menghasilkan tiga bar dengan total 100 gram sehingga 
takaran saji untuk satu bar dalam penelitian ini yaitu 
sebesar 30 gram. Label makanan berisi informasi tentang 
nilai gizi makanan. Informasi label pangan tersebut 
dihitung berdasarkan Acuan Label Gizi (ALG) dan 
dinyatakan dalam bentuk persentase Angka Kecukupan 
Gizi (AKG). Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai kadar 
energi, protein, lemak, dan karbohidrat tersebut belum 
memenuhi kebutuhan gizi 10% ALG untuk satu kali 
makanan selingan dalam satu hari. Akan tetapi, 
kebutuhan gizi makanan selingan bisa terpenuhi melalui 
konsumsi 2 bar atau sebesar 60 gram dalam sehari. 

 
Tabel 4. Kandungan Zat Gizi Snack Bar Tepung Sorgum dan Tepung Kelapa dalam Takaran Saji 

Kandungan Gizi Kandungan Gizi/100gr Jumlah Zat Gizi/Porsi (30 g) ALG69 %ALG/Porsi (30 g) 

Energi (kkal) 325,03 108,34 2150 5,04 
Protein (g) 13,68 4,56 60 7,60 
Lemak (g) 15,55 5,18 67 7,74 

Karbohidrat (g) 32,56 10,85 325 3,34 
Serat Pangan (g) 32,74 10,91 30 36,38 

 
Pada penelitian ini, penentuan takaran saji juga 

dilakukan untuk memenuhi kebutuhan serat individu 
yang menderita diabetes melitus tipe 2. Hasil analisis 
komposisi zat gizi menunjukkan bahwa kandungan serat 
yang dimiliki produk snack bar perlakuan terbaik ini 
adalah kandungan serat tertinggi dari semua perlakuan 
yaitu sebesar 32,74 g. Kebutuhan serat harian yang 
dikonsumsi penderita diabetes adalah sebesar 20-35 g 
per hari3. Sedangkan, kebutuhan makanan selingan 
mencapai 10% dari total kebutuhan energi harian. 
Apabila asumsi kebutuhan serat per hari sebesar 35 g, 
maka konsumsi 1 porsi snack bar/hari dapat memenuhi 
31,17% kebutuhan asupan serat harian. Selain itu, produk 
snack bar juga telah memenuhi syarat produk yang 
mengandung tinggi serat. Hal ini sesuai dengan Peraturan 
BPOM No.13 Tahun 2016 menjelaskan bahwa suatu 
produk pangan dapat ditetapkan tinggi serat dilihat dari 
berat 100 gram bahan bentuk padat mengandung 
setidaknya 6 gram serat pangan (6%)69.  

Snack bar tinggi serat mampu membantu 
mengatur kadar gula darah dan memberikan rasa 
kenyang lebih lama70. Produk hasil penelitian ini 
memenuhi kebutuhan serat bagi penderita DM tipe 2, 
menjadikannya salah satu kelebihan utama. Kekuatan 
lain dari penelitian ini adalah penggunaan bahan lokal 
seperti tepung sorgum dan tepung kelapa yang kaya serat 
dan berpotensi sebagai pangan fungsional. Selain itu, 
formulasi produk telah melalui analisis kimia dan uji 
hedonik yang menunjukkan hasil signifikan. Namun, 
terdapat keterbatasan, yaitu belum dilakukannya analisis 
indeks glikemik, sehingga klaim nilai glikemik rendah 
belum dapat dibuktikan. Analisis sifat fisik produk dan uji 
efektivitas pada masyarakat juga belum dilakukan karena 

keterbatasan biaya. Penelitian lanjutan disarankan untuk 
mengevaluasi indeks glikemik, daya simpan, sifat fisik, 
dan efektivitas snack bar pada penderita diabetes 
melitus. 

 
KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi 
tepung sorgum dan tepung kelapa berpengaruh 
signifikan terhadap kandungan gizi (abu, lemak, protein, 
karbohidrat, dan serat pangan) serta sifat organoleptik, 
terutama rasa (p-value≤0,05). Formula terbaik adalah F3 
(rasio 30:70), dengan kandungan per saji (30 g): energi 
108,34 kkal, protein 4,56 g, lemak 5,18 g, karbohidrat 
10,85 g, dan serat pangan 10,91 g, sehingga memenuhi 
klaim tinggi serat. Produk ini berpotensi menjadi pangan 
fungsional untuk membantu mengendalikan kadar gula 
darah. Disarankan penelitian lanjutan mencakup analisis 
indeks glikemik, uji efektivitas pada penderita diabetes 
melitus, serta pengujian daya simpan dan sifat fisik 
produk. 
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