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INTISARI

Diabetes Melitus tipe 2 masih menjadi permasalahan yang terjadi di Indonesia. Menurut data hasil
Survei Kesehatan Indonesia tahun 2023, prevalensi penderita diabetes melitus pada penduduk umur
lebih dari 15 tahun meningkat menjadi 2,2%. Upaya untuk mencegah terjadinya diabetes melitus
tipe 2 adalah mengonsumsi makanan tinggi serat melalui makanan selingan snack bar berbahan
tepung beras merah dan kacang merah. Tujuan penelitian adalah mengetahui penilaian organoleptik
dan estimasi kandungan gizi serta analisis serat pada formulasi terbaik snack bar berbahan tepung
beras merah dan kacang merah sebagai selingan alternatif penderita diabetes melitus tipe 2.

Jenis penelitian ini adalah penelitian Eksperimental dengan desain Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Terdapat 2 kali pengulangan. Penilaian berupa uji organoleptik dilakukan oleh 25 panelis
agak terlatih. Perhitungan estimasi kandungan gizi menggunakan Tabel Komposisi Pangan
Indonesia (TKPI) 2020 sedangkan, kandungan serat menggunakan metode AOAC 985.29.

Hasil penelitian ini menghasilkan formulasi terbaik dengan nilai rata-rata keseluruhan F1
(pencampuran tepung beras merah 60 gr dan kacang merah 40 gr) yaitu 4,02 (suka). Estimasi
kandungan zat gizi snack bar F1 per sajian 50 gr yaitu energi 160,5 kkal, protein 5,4 gr, lemak 7,06
gr, dan karbohidrat 19,5 gr. Kandungan serat per sajian 50 gr didapatkan 1,75 gr. Hasil kontribusi
per sajian 50 gr yaitu energi 7,8%, protein 9%, lemak 12,2%, karbohidrat 6% dan serat 6% dari hasil
kontribusi tersebut dapat memenuhi kecukupan gizi untuk makan selingan sebesar 10-15% apabila
dikonsumsi 2 sajian snack bar.

Kata Kunci : Diabetes Melitus Tipe 2, Estimasi Kandungan Gizi, Kandungan Serat, Snack Bar,
Penilaian Organoleptik
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