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Pengembangan Produk Snack Bar Tinggi Serat Berbasis Rolled oat dengan 

Penambahan Buah Bit dan Tepung Bayam Merah 

 

Valya Fasyabila 

 

INTISARI 

Prevalensi konsumsi serat di Indonesia masih sangat rendah dan merupakan masalah gizi 

yang signifikan. Berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023 menunjukkan 

bahwa sebanyak 96,7% dari masyarakat Indonesia yang berusia di atas 5 tahun tidak 

memenuhi anjuran konsumsi buah dan sayur sebagai sumber utama serat. Pengembangan 

pangan fungsional yang praktis sekaligus dapat meningkatkan asupan serat masyarakat 

sangat diperlukan dan dapat dibuat dari bahan makanan yang tinggi serat seperti rolled oat, 

buah bit, dan bayam merah. Metode penelitian menggunakan rancangan eksperimen 

dengan analisis secara deskriptif. Uji organoleptik melibatkan 30 panelis tidak terlatih 

dengan metode Hedonic Scale Test. Perhitungan gizi menggunakan Tabel Komposisi 

Pangan Indonesia (TKPI) dan perangkat lunak Microsoft Excel, sedangkan kadar air 

ditentukan dengan metode thermogravimetri. Pada tahap 1 diperoleh formula snack bar 

terbaik yaitu F2 (80% rolled oat : 20% tepung bayam merah). Formula terbaik 

diaplikasikan pada penelitian tahap 2 dengan penambahan puree buah bit yaitu 10%, 20%, 

dan 30%. Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap 30 panelis tidak terlatih 

memperoleh formula terbaik F2 dengan nilai rata-rata parameter warna 4,9, parameter rasa 

4,6, parameter aroma 4,5, dan parameter tekstur 4,5 dari skala 1-7. Nilai gizi per 100 g 

snack bar formula 2 yaitu energi 372,4 kkal, protein 19,5 g, lemak 7,1 g, karbohidrat 56,3 

g, dan serat 9,52 g. Snack bar sudah dapat diklaim tinggi serat karena telah 

memenuhi persyaratan klaim tinggi serat sesuai dengan Peraturan Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 1 Tahun 2022 tentang Pengawasan Klaim 

pada Label dan Iklan Pangan Olahan, yang menyatakan bahwa pangan padat dapat 

diklaim tinggi/kaya serat apabila mengandung minimal 6 gram serat per 100 gram 

produk. Estimasi harga jual per 100 g sebesar Rp 7.371. 
 

Kata kunci: Serat, Snack bar, Rolled oat, Buah Bit, Tepung Bayam Merah 
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ABSTRACT 

 

VALYA FASYABILA. Development of a High-Fiber Snack Bar Product Based 

on Rolled Oats  with the Addition of Beetroot and Red Spinach Flour. Under 

Supervision of PIJAR BEYNA FATAMORGANA. 

 

 
The prevalence of fiber consumption in Indonesia remains very low and constitutes a significant 

nutritional problem. The 2023 Indonesian Health Survey (SKI) showed that 96.7% of Indonesians 

aged 5 and over did not meet the recommended consumption of fruits and vegetables as the primary 

source of fiber. The development of functional foods that are practical and can also increase the 

community's fiber intake is urgently needed and can be made from high-fiber foods such as rolled 

oats, beetroot, and red spinach. The research method used an experimental design with descriptive 

analysis. The organoleptic test involved 30 untrained panelists using the Hedonic Scale Test method. 

Nutritional calculations used the Indonesian Food Composition Table (TKPI) and Microsoft Excel 

software, while water content was determined by the thermogravimetric method. In stage 1, the best 

snack bar formula was obtained, namely F2 (80% rolled oats: 20% red spinach flour). The best 

formula was applied in stage 2 of the study with the addition of beetroot puree, namely 10%, 20%, 

and 30%. The results of the organoleptic test conducted on 30 untrained panelists obtained the best 

formula F2 with an average value of 4.9 for color parameters, 4.6 for taste parameters, 4.5 for 

aroma parameters, and 4.5 for texture parameters on a scale of 1-7. The nutritional value per 100 

g of snack bar formula 2 is 372.4 kcal of energy, 19.5 g of protein, 7.1 g of fat, 56.3 g of 

carbohydrates, and 9.52 g of fiber. The snack bar can now be claimed to be high in fiber because it 

meets the requirements for a high-fiber claim in accordance with the Food and Drug Monitoring 

Agency (BPOM) Regulation Number 1 of 2022 concerning Supervision of Claims on Processed 

Food Labels and Advertisements, which states that solid food can be claimed to be high in fiber if it 

contains at least 6 grams of fiber per 100 grams of product. The estimated selling price per 100 g is 

IDR 7,371. 

Keywords: Fiber, Snack bar, Rolled oats, Beetroot, Red Spinach Flour 
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