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“Sifat Organoleptik dan Kandungan Zat Gizi Pada Snack bar Tepung Ubi
Ungu Substitusi Tepung Kacang Hijau dengan Penambahan Tepung Ampas
Kelapa Sebagai Alternatif Selingan Untuk Pencegahan Diabetes Melitus”

Arti Triwahyani

INTISARI

Data dari International Diabetes Federation (IDF) pada tahun 2025 menunjukkan bahwa
prevalensi diabetes melitus di Indonesia telah menyentuh angka 20,4 juta jiwa,
menjadikannya sebuah tantangan kesehatan yang krusial. Tingginya jumlah penderita ini
disinyalir erat kaitannya dengan kebiasaan konsumsi makanan berkadar gula tinggi dan
minim serat. Sebagai strategi preventif, pemanfaatan komoditas pangan lokal yang diolah
menjadi kudapan tinggi serat serta berindeks glikemik rendah sangat dianjurkan. Sejalan
dengan hal tersebut, penelitian ini ditujukan untuk menganalisis karakteristik organoleptik
serta profil nutrisi snack bar berbasis tepung ubi ungu, tepung kacang hijau, dan tepung
ampas kelapa sebagai alternatif camilan sehat bagi penderita diabetes. Melalui metodologi
pendekatan eksperimental deskriptif, penelitian terbagi menjadi dua tahapan, yakni riset
pendahuluan dan riset utama. Tahap awal mengevaluasi tiga substitusi tepung ubi ungu dan
kacang hijau yakni F1 (50%:50%), F2 (40%:60%), dan F3 (30%:70%) melalui uji
organoleptik oleh 10 panelis agak terlatih, yang menempatkan F2 sebagai formula optimal.
Selanjutnya, pada tahap utama dilakukan fortifikasi tepung ampas kelapa dengan
konsentrasi berbeda, yaitu F1 (30%), F2 (35%), dan F3 (40%). Pengujian ini kemudian
diperluas kepada 30 panelis awam yang mencakup parameter visual, aroma, konsistensi,
cita rasa, dan penerimaan menyeluruh. Hasil akhir mengonfirmasi bahwa formula F2
dengan proporsi tepung ampas kelapa sebesar 35% menjadi produk terbaik yang paling
diminati, dengan rerata skor kesukaan mencapai 4,9 (kategori suka). Kandungan gizi per 100
gram produk yaitu energi 364,6 kkal, protein 17,4 gram, lemak 19,6 gram, karbohidrat 57,8 gram,
dan serat 14,2 gram. Kadar air sesuai dengan standar USDA (2018) sebesar 11,02%. Harga pokok
produksi F2 sebesar Rp 4.429 dengan harga jual per 100 gram dengan harga jual Rp 5.093. Produk
ini memenuhi syarat pangan tinggi serat menurut label BPOM No 2 tahun 2022 dan berpotensi
menjadi makanan selingan sehat untuk pencegahan diabetes melitus.

Kata kunci: Snack bar, ubi ungu, ,kacang hijau, ampas kelapa, diabetes melitus



ARTI TRIWAHYANI. Organoleptic Properties and Nutritional Content of
Purple Sweet Potato Flour Snack bars Substituted with Mung Bean Flour and
Added Coconut Residue Flour as an Alternative Snack for Diabetes Mellitus
Prevention. Under Supervision of NANING HADININGSIH

ABSTRACT

Data from the International Diabetes Federation (IDF) for 2025 indicates that the prevalence of
diabetes mellitus in Indonesia has reached 20.4 million people, making it a critical public health
challenge. This high number of patients is believed to be closely linked to the habit of consuming
foods high in sugar and low in fiber. As a preventive strategy, the use of local food commodities
processed into high-fiber, low-glycemic-index snacks is highly recommended. In line with this, this
study aims to analyze the organoleptic characteristics and nutritional profiles of snack bars made
from purple sweet potato flour, mung bean flour, and coconut co-pulp flour as a healthy snack
alternative for people with diabetes. Using a descriptive experimental approach, the study is divided
into two phases: a preliminary study and a main study. The initial stage evaluated three flour
substitutions purple sweet potato and mung bean flour namely F1 (50%:50%), F2 (40%:60%), and
F3 (30%:70%) through organoleptic testing by 10 moderately trained panelists, who identified F2
as the optimal formula. Subsequently, in the main phase, coconut co-pulp flour was fortified at
different concentrations: F1 (30%), F2 (35%), and F3 (40%). This testing was then expanded to
include 30 lay panelists, covering parameters such as visual appearance, aroma, consistency, taste,
and overall acceptance. The final results confirmed that formula F2, containing 35% coconut co-
pulp flour, was the best-performing and most popular product, with an average liking score of 4.9
(liked category). The nutritional content per 100 grams of product is 364.6 kcal of energy, 17.4
grams of protein, 19.6 grams of fat, 57.8 grams of carbohydrates, and 14.2 grams of fiber. The
moisture content complies with the USDA (2018) standard of 11.02%. The production cost for F2
is Rp 4,429, with a selling price of Rp 5,093 per 100 grams. This product meets the criteria for high-
fiber food according to BPOM Label No. 2 of 2022 and has the potential to serve as a healthy snack
for the prevention of diabetes mellitus.

Keywords: Diabetes mellitus, snack bar, purple sweet potato flour, coconut pulp flour, dietary
fiber.
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