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ABSTRAK 

Obesitas merupakan kondisi tertimbunnya lemak pada tubuh dan menyebabkan 
kelebihan berat badan. Untuk menurunkan risiko obesitas dibutuhkan makanan yang tinggi 
serat. Asupan serat dapat membantu menurunkan berat badan karena sifatnya yang larut 
air, dan dapat memperpanjang waktu pengosongan lambung sehingga dapat merasa 
kenyang dalam waktu yang lebih lama. Tujuan dari penelitian ini adalah menghasilkan 
snack bar tinggi serat yang dapat diterima secara organoleptik dan mengidentifikasi sifat 
fisik serta kimianya. Desain penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap satu 
faktor dan satu kali ulangan. Faktor perlakuan dalam penelitian ini adalah tepung terigu 
dan tepung komposit yang terdiri atas 4 taraf yaitu F0 (100%:0%), F1 (35%:65%), F2 
(25%:75%), F3 (15%:85%).Penentuan formulasi terpilih menggunakan Metode 
Perbandingan Eksponensial (MPE). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 
tepung labu kuning, tepung pisang kepok dan chia seed pada snack bar berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan serat pangan (p<0,05). Hasil uji 
hedonik dan mutu hedonik snack bar berpengaruh nyata terhadap hedonik rasa, hedonik 
warna, hedonik aroma, hedonik overall, dan mutu rasa (p<0,05). Formulasi snack bar yang 
terpilih yaitu F2 dengan kandungan gizi per 100 g, energi sebesar 388,76 kkal, protein 
7,85 g, lemak 14,46 g, karbohidrat 56,79 g, dan serat pangan 14,45 g. Dalam satu 
takaran saji (30 g), snack bar tersebut mengandung 120 kkal energi total, 5 g lemak 
total, 3 g protein, 17 g karbohidrat, dan 5 g serat pangan. Sebagai perbandingan 
kandungan snack bar komersil dalam satu takaran saji (30 g) mengandung 150 kkal energi 
total, 9 g lemak total, 5 g protein, 12 g karbohidrat, dan 5 g serat pangan. 

 

Kata Kunci : obesitas, labu kuning, pisang kepok, chia seed, snack bar 
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