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Abstract 
Background: Pregnant women with Chronic Energy Deficiency (CED) need a balanced nutritional intake to support fetal 
development and maternal health. However, limited access and choice of nutritious food is a challenge that needs to 
be overcome. 
Objective: This research aims to develop a snack bar product from Chicken Flour, Sorghum Flour, and Moringa Leaves 
as additional food for pregnant women with CED. 
Method: The research design was used experimentally with a Completely Randomized Design (CRD). The experimental 
unit in this research is the snack bar product. The study was carried out in three stages: making moringa flour, chicken 
flour, and sorghum flour. Second: determining the formula. Third, organoleptic tests and the acceptability of the 
selected formula are carried out. Respondents with trained panelists totaled 30 panelists. The statistical test used is the 
Kruskal-Wallis test. 
Results: The most frequent organoleptic test results are brown and attractive in L2 19 respondents (56.7), the most 
common taste is naturally sweet and savory and liked by L2 17 respondents (56.7), the most common aroma is balanced 
and not too strong, typical of herbal L2 18 respondents (60.0), and the most common texture was slightly tricky, crunchy 
solid L3 12 respondents (40.0). Meanwhile, the highest level of acceptance of color in the like category was L1 20 
respondents (66.7), taste in the like category was L2 20 respondents (66.7), the aroma in the like category was L3 20 
respondents (66.7), and the average texture in the like category was L1 15 respondents (50.0), L2 15 respondents (50.0) 
and L3 15 respondents (50.0). The results of the Kruskal Wallis test showed that the different ratios of chicken flour, 
sorghum flour and moringa leaves had a significant effect on the organoleptic test of color, taste, aroma (p<0.05). 
Conclusion: The best snack bar product development, formula L2, showed the best results in terms of taste, aroma, 
texture, and appearance.  
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Abstrak 
Latar Belakang. Ibu hamil dengan Kekurangan Energi Kronis (KEK) membutuhkan asupan gizi yang seimbang untuk 
mendukung perkembangan janin dan kesehatan ibu. Namun, terbatasnya akses dan pilihan makanan bergizi menjadi 
tantangan yang perlu diatasi.  
Tujuan. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk snack bar berbahan dasar Tepung Ayam, Tepung 
Sorgum, dan Daun Kelor sebagai makanan tambahan bagi ibu hamil dengan KEK. 
Metode: Desain penelitian menggunakan experimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Unit percobaan dalam 
penelitian ini yaitu produk snack bar. Pembuatan produk snack bars dilakukan di Laboratorium Analisa CV. Chem-Mix 
Pratama. Uji organoleptik dan daya terima produk dilakukan di Laboratorium Gizi, Universitas Alma Ata Yogyakarta 
Penelitian ini dilakukan di Penelitian dilakukan dalam tiga tahap yaitu pertama: pembuatan tepung kelor, tepung ayam, 
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tepung sorgum. Kedua:  penentuan formula. Ketiga: dilakukan uji organoleptik dan daya terima formula terpilih. 
Responden dengan panelis terlatih berjumlah 30 orang panelis. Penelitian dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas 
Alma Ata Yogyakarta pada bulan April-Agustus  2024. Uji statistik yang digunakan yaitu uji Kruskal-Wallis. 
Hasil: Hasil uji organoleptik warna yang paling banyak adalah coklat dan menarik pada L2 19 responden (56.7), rasa yang 
paling banyak adalah manis alami gurih dan disukai L2 17 responden (56.7), aroma yang paling banyak adalah seimbang 
dan tidak terlalu kuat khas herbal L2 18 responden (60.0), dan tekstur yang paling banyak adalah agak keras padatan 
renyah L3 12 responden (40.0). Sedangkan tingkat penerimaan terhadap warna yang paling banyak pada kategori suka 
adalah L1 20 responden (66.7), rasa kategori suka adalah L2 20 responden (66.7), aroma kategori suka adalah L3 20 
responden (66.7), dan tekstur rata-rata pada kategori suka L1 15 responden (50.0), L2 15 responden (50.0) dan L3 15 
responden (50.0). Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa perbedaan rasio tepung ayam, tepung sorgum dan daun 
kelor berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik warna, rasa, aroma (p<0,05) 
Kesimpulan: Pengembangan produk snack bar terbaik yaitu formula L2 menunjukkan hasil terbaik dalam hal rasa, 
aroma, tekstur, dan penampilan. 
 
Kata Kunci : 
Uji Organoleptik, Tingkat Penerimaan, Snack Bar, Makanan tambahan, Ibu Hamil KEK 
 
 

Pendahuluan 

utrisi yang seimbang selama masa 
kehamilan memiliki peran penting dalam 
menjaga kesehatan ibu dan perkembangan 

janin (Berhe et al., 2021; Petraro et al., 2018). 
Selama kehamilan, kebutuhan akan berbagai nutrisi 
meningkat secara signifikan untuk mendukung 
pertumbuhan dan perkembangan janin, serta 
memelihara kesehatan ibu (Mekonnen et al., 2023).  

Nutrisi yang tepat membantu dalam 
pembentukan jaringan baru, produksi darah, dan 
fungsi metabolik yang optimal (Prado et al., 2019; 
Xia et al., 2023). Kekurangan nutrisi dapat 
mengakibatkan berbagai komplikasi seperti 
anemia, hipertensi, dan diabetes gestasional, yang 
dapat mempengaruhi kesehatan ibu dan janin 
(Bromfield et al., 2023; Simmons, 2021). Salah satu 
risiko utama adalah Kekurangan Energi Kronis (KEK) 
(Wertheimer et al., 2020; Zhou et al., 2021) yaitu 
kondisi dimana asupan energi dan protein tidak 
mencukupi untuk memenuhi kebutuhan tubuh 
selama jangka waktu yang lama (McBreairty et al., 
2019; Wirawanti, 2022). Indikator KEK meliputi 
indeks massa tubuh (IMT) yang rendah dan lingkar 
lengan atas yang kecil (Haque et al., 2021).  

Kekurangan Energi Kronis (KEK) pada ibu 
hamil dapat mengakibatkan berbagai dampak 
negatif, seperti penurunan kesehatan ibu, 
peningkatan risiko infeksi, dan gangguan 
pertumbuhan serta perkembangan janin (Shrestha 
et al., 2019), mengganggu proses metabolisme 
tubuh (de Waal et al., 2023). Oleh karena itu, 
penanganan KEK harus menjadi prioritas dalam 
program kesehatan ibu dan anak. KEK juga 
berhubungan dengan berat badan lahir rendah 

(BBLR), yang dapat mempengaruhi perkembangan 
bayi jangka panjang (Berhe et al., 2021; Kumar & 
Gonzalez, 2018) seperti infeksi, gangguan 
perkembangan fisik dan kognitif, serta risiko 
penyakit kronis di kemudian hari (Kang et al., 2022; 
Vanmathi et al., 2019).  

Data statistik menunjukkan bahwa prevalensi 
KEK pada ibu hamil masih cukup tinggi di berbagai 
wilayah termasuk Indonesia yaitu sekitar 15-20% 
ibu hamil mengalami KEK (Ajeng Pambudi, 2023). 
Prevalensi ini lebih tinggi di daerah pedesaan 
dibandingkan dengan perkotaan, yang 
menunjukkan adanya ketimpangan akses terhadap 
makanan bergizi dan layanan kesehatan. Faktor-
faktor seperti pendidikan, pendapatan, dan 
pengetahuan tentang gizi juga berperan dalam 
menentukan status gizi ibu hamil (Hacket, 2015; 
Suryati & Supriyadi, 2019). Berbagai strategi telah 
dilakukan untuk mengatasi KEK, termasuk program-
program pemerintah dan non-pemerintah. Program 
suplementasi makanan, peningkatan edukasi gizi, 
dan penyediaan layanan kesehatan ibu dan anak 
merupakan beberapa upaya yang telah 
diimplementasikan (Ali et al., 2023; Russell et al., 
2020). Misalnya, program Pemberian Makanan 
Tambahan (PMT) bagi ibu hamil KEK (French et al., 
2020). Selain itu, kampanye edukasi gizi melalui 
posyandu dan pusat kesehatan masyarakat 
(puskesmas) juga dilakukan untuk meningkatkan 
pengetahuan dan kesadaran ibu hamil tentang 
pentingnya nutrisi selama kehamilan (Septiani et 
al., 2021; Sunyer et al., 2021). 

Pentingnya makanan tambahan dalam diet 
ibu hamil tidak dapat diabaikan, terutama untuk 
mencegah dan mengatasi KEK (Karcz et al., 2021; 
Luque et al., 2018). Makanan tambahan yang ideal 
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harus bergizi tinggi, mudah dikonsumsi, dan disukai 
oleh ibu hamil. Makanan ini harus mengandung 
protein, vitamin, dan mineral yang cukup untuk 
memenuhi kebutuhan nutrisi harian ibu hamil dan 
mendukung perkembangan janin (Pedersen et al., 
2022), seperti susu, kacang-kacangan, buah-buahan, 
dan sayuran hijau (Vennam et al., 2023). Selain itu, 
makanan tambahan juga harus disesuaikan dengan 
selera dan kebiasaan makan ibu hamil agar mereka 
lebih mudah menerima dan mengkonsumsinya 
secara rutin (Darawati et al., 2021).  

Tepung ayam kaya akan nutrisi seperti protein 
berkualitas tinggi, asam lemak omega-3, dan 
berbagai vitamin serta mineral (Wang et al., 2024). 
Protein dalam tepung ayam membantu dalam 
pembentukan jaringan tubuh dan otot, sementara 
asam lemak omega-3 berperan penting dalam 
perkembangan otak janin dan sistem saraf (Dida 
A.Gurnida, 2019). Tepung sorgum memiliki 
kandungan gizi yang baik, termasuk serat, protein, 
dan berbagai vitamin serta mineral. Sorgum dikenal 
sebagai sumber energi yang baik dan memiliki 
manfaat dalam meningkatkan kesehatan 
pencernaan, yang sangat penting bagi ibu hamil 
untuk mencegah sembelit dan masalah pencernaan 
lainnya (Sukarminah et al., 2017). Daun kelor kaya 
akan nutrisi seperti vitamin A, C, dan E, mineral 
seperti kalsium dan zat besi, serta antioksidan dan 
mencegah anemia (Rotella et al., 2023). 

Snack bar memiliki keunggulan dalam hal 
portabilitas dan kemudahan konsumsi, sehingga 
dapat menjadi solusi praktis bagi ibu hamil untuk 
mendapatkan asupan nutrisi tambahan (Rahmi et 
al., 2021). Tren konsumsi snack bar di kalangan ibu 
hamil menunjukkan preferensi terhadap produk 
yang mudah dibawa dan dikonsumsi di mana saja, 
serta memiliki rasa yang enak dan bervariasi 
(Kebbe et al., 2021). Snack bar juga dapat 
diperkaya dengan berbagai nutrisi penting seperti 
protein, vitamin, dan mineral untuk memenuhi 
kebutuhan gizi ibu hamil (Maghaydah et al., 2024). 
Selain itu, snack bar dapat diformulasikan dengan 
bahan-bahan alami yang bergizi tinggi dan bebas 
dari bahan tambahan yang tidak diinginkan, 
seperti pengawet dan pewarna buatan (Dewi et al., 
2021). Tujuan penelitian ini adalah 
mengembangkan snack bar dan melakukan analisis 
uji organoleptik dan tingkat penerimaan produk 
snack bar berbahan tepung ayam, tepung sorgum 
dan daun kelor sebagai makanan tambahan ibu 
hamil KEK. 

Metode 

Desain penelitian menggunakan experimental 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Unit 
percobaan dalam penelitian ini yaitu produk snack 
bar. Pembuatan produk snack bars dilakukan di 
Laboratorium Analisa CV. Chem-Mix Pratama. Uji 
organoleptik dan daya terima produk dilakukan di 
Laboratorium Gizi, Universitas Alma Ata 
Yogyakarta. Bahan utama yang digunakan adalah 
tepung ayam, tepung sorgum, dan daun kelor. 
Bahan pendukung meliputi butter, gula pasir, gula 
semut, telur, susu bubuk, mocaf.  

Penelitian dilakukan dalam tiga tahap yaitu 
tahap pertama: pembuatan tepung kelor, tepung 
ayam, tepung sorgum. Tahap   kedua:  penentuan 
formula snack bars berdasarkan trial dan error, uji 
organoleptik berupa rating hedonic test dan ranking 
test. Tahap ketiga: dilakukan uji daya terima 
formula terpilih.  

Tahapan dalam penelitian ini dapat 
dijelaskan sebagai berikut: Persiapan penelitian dan 
pembuatan adalah tepung ayam, tepung sorgum, 
dan daun kelor. Pembuatan tepung adalah tepung 
ayam, tepung sorgum, dan daun kelor merupakan 
langkah pertama untuk pembuatan snack bar. 
Persiapan bahan, dan pembuatan produk snack bar 
Pada tahapan ini yaitu penentuan formula, 
persiapan bahan dan pembuatan snack bar. 
Formulasi snack bars dilakukan berdasarkan hasil 
trial dan error dengan melakukan beberapa 
modifikasi dari resep standar. Modifikasi yang 
dilakukan yaitu mengganti beberapa bahan seperti 
penggunaan adalah tepung ayam, tepung sorgum, 
dan daun kelor sebagai bahan utama. Resep 
modifikasi tersebut disesuaikan dengan  Petunjuk 
Teknis (Juknis) Makanan Tambahan (MT) untuk 
memenuhi kontribusi zat gizi makro dan mikro bagi 
ibu KEK. 

Uji organoleptic yaitu Metode pengujian 
organoleptik akan melibatkan skala penilaian yang 
mencakup parameter seperti rasa, tekstur, aroma, 
dan penampilan snack bar. Penilaian akan 
dilakukan oleh panelis yang telah dilatih, 
menggunakan metode uji skala hedonik untuk 
mengukur tingkat kesukaan dan preferensi 
responden terhadap produk snack bar. Data 
tingkat kesukaan akan dianalisis untuk 
menentukan formulasi snack bar yang paling 
disukai dan memiliki potensi paling besar untuk 
diterima oleh ibu hamil KEK. Uji daya terima pada 
formula makanan tambahan terpilih dilakukan 
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pada sasaran produk yaitu panelis terlatih dengan 
menggunakan 30 orang panelis. Penelitian ini telah 
mendapatkan surat Ethical Approval dengan 
Nomor: Skep/110a/KEP/IV/2024 yang diterbitkan 
oleh Komite Etik Universitas Jenderal Achmad Yani 
Yogyakarta. 

 
Tabel 1. Formulasi snack bar 

Bahan (gr) 
Formula 

1 (L1) 
Formula 

2 (L2) 
Formula 

3 (L3) 

Butter 60 60 60 
Gula Pasir 40 40 40 
Gula Semut 30 30 30 
Telur 1 1 1 
Susu Bubuk 10 10 10 
Mocaf 50 50 50 
Tepung Sorgum 40 40 40 
Tepung Ayam 16 24 32 
Kelor 0.9 1.35 1.8 

 
 

Hasil 

Dalam penelitian ini, sampel snack bar yang diuji 
terdiri dari beberapa variasi formula yang 
mengandung bahan-bahan utama seperti tepung 
ayam, tepung sorgum, dan daun kelor. Setiap sampel 
snack bar dirancang untuk memenuhi kebutuhan 
nutrisi ibu hamil dengan komposisi yang seimbang 
antara protein, serat, vitamin, dan mineral. 

Berdasarkan Tabel 2. Bahwa warna yang 
paling banyak adalah kategori coklat dan menarik 
dengan perbandingan L1 15 responden, L2 19 
responden, dan kategori warna coklat tua tetapi 
masih dapat diterima L3 10 responden. Rasa yang 
paling banyak adalah kategori manis namun masih 
ada rasa pahit dengan perbandingan L1 13 
responden, L3 12 responden dan kategori manis 
alami, gurih dan disukai L2 17 responden. Aroma 
yang paling banyak adalah kategori memiliki aroma 
yang khas dengan perbandingan L1 13 responden 
dan kategori seimbang dan tidak terlalu kuat khas 
herbal L2 18 responden, L3 11 responden. Tekstur 
yang paling banyak adalah kategori keras, agak padat 
dengan perbandingan L1 10 responden dan kategori 
agak keras, agak padatan renyah L2 11 responden, L3 
12 responden.  

Sedangkan pada Tabel 3. Menyatakan bahwa 
tingkat penerimaan terhadap warna yang paling 
banyak adalah kategori suka dengan perbandingan 
L1 20 responden, L2 15 responden dan kategori tidak 
suka L3 17 responden. Rasa yang paling banyak 
adalah kategori suka dengan perbandingan L1 16 
responden, L2 20 responden dan kategori tidak suka 
L3 11 responden. Aroma yang paling banyak adalah 
kategori suka dengan perbandingan L1 19 
responden, L2 16 responden, L3 20 responden. 
Tekstur yang paling banyak adalah kategori suka 
dengan perbandingan L1 15 responden, L2 15 
responden (50.0) dan L3 15 responden. 

 
Tabel 2. Uji organoleptik snack bar 

Kategori 
L1 L2 L3 p-value 

f % f % f %  

Warna 
Terlalu gelap/terlalu pucat 
Warna agak kusam 
Warna coklat tua tetapi masih dapat diterima 
Coklat dan menarik 

 
3 
3 
9 

15 

 
10.0 
10.0 
30.0 
50.0 

 
4 
3 
4 

19 

 
13.3 
10.0 
13.3 
63.3 

 
6 
6 

10 
8 

 
20.0 
20.0 
33.3 
26.7 

0.033 

Rasa 
Terlalu pahit 
Pahit dan kurang renyah 
Manis namun masih ada rasa pahit 
Manis alami, guruh dan disukai 

 
3 
5 

13 
9 

 
10.0 
16.7 
43.3 
30.0 

 
1 
2 

10 
17 

 
3.3 
6.7 

33.3 
56.7 

 
6 
4 

12 
8 

 
20.0 
13.3 
40.0 
26.7 

0.015 

Aroma 
Rasa terlalu kuat herbal/daun 
Memiliki aroma yang khas 
Seimbang dan tidak terlalu kuat khas herbal 
Manis lembut dan disukai 

 
4 

13 
10 
3 

 
13.3 
43.3 
33.3 
10.0 

 
0 
8 

18 
4 

 
0 

26.7 
60.0 
13.3 

 
5 
7 

11 
7 

 
16.7 
23.3 
36.7 
23.3 

0.098 

Tekstur 
Sangat keras dan padat 
Keras, agak padat 
Agak keras, agak padat dan renyah 
Lembut, agak padat dan renyah 

 
7 

10 
9 
4 

 
23.3 
33.3 
30.0 
13.3 

 
1 
7 

11 
11 

 
3.3 

23.3 
36.7 
36.7 

 
1 
7 

12 
10 

 
3.3 

23.3 
40.0 
33.3 

0.006 
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Tabel 3. Tingkat penerimaan snack bar 

Kategori 
L1 L2 L3 p-value 

f (%) f (%) f (%)  

Warna 
Sangat tidak suka 
Tidak suka 
Suka 
Sangat suka  

 
1 
6 

20 
3 

 
3.3 

20.0 
66.7 
10.0 

 
2 
4 

15 
9 

 
6.7 

13.3 
50.0 
30.0 

 
3 

17 
6 
4 

 
10.0 
56.7 
20.0 
13.3 

0.003 

Rasa 
Sangat tidak suka 
Tidak suka 
Suka 
Sangat suka 

 
2 
9 

16 
3 

 
6.7 

30.0 
53.3 
10.0 

 
1 
5 

20 
4 

 
3.3 

16.7 
66.7 
13.3 

 
6 

11 
7 
6 

 
20.0 
36.7 
23.3 
20.0 

0.212 

Aroma 
Sangat tidak suka 
Tidak suka 
Suka 
Sangat suka 

 
3 
6 

19 
2 

 
10.0 
20.0 
63.3 
6.7 

 
2 
8 

16 
4 

 
6.7 

26.7 
53.3 
13.3 

 
1 
8 

20 
1 

 
3.3 

26.7 
66.7 
3.3 

0.968 

Tekstur 
Sangat tidak suka 
Tidak suka 
Suka 
Sangat suka 

 
6 
7 

15 
2 

 
20.0 
23.3 
50.0 
6.7 

 
0 

11 
15 
4 

 
0 

36.7 
50.0 
13.3 

 
2 
7 

15 
6 

 
6.7 

23.3 
50.0 
20.0 

0.101 

 
 

Pembahasan 

Warna 
Penampilan snack bar dipengaruhi oleh warna 
coklat dari tepung sorgum dan cokelat hitam. 
Warna yang menarik meningkatkan daya tarik 
visual, yang penting dalam preferensi responden. 
Visual snack bar yang menarik dengan warna coklat 
tua tetapi masih dapat diterima oleh banyak 
responden. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan 
bahwa perbedaan rasio Tepung Ayam, Tepung 
Sorgum dan Daun Kelor berpengaruh nyata 
terhadap uji organoleptik warna (p<0.05).  

Penelitian oleh Hoppu et al. (2018) 
menunjukkan bahwa warna coklat tua pada produk 
makanan memberikan kesan lebih alami dan sehat, 
yang meningkatkan daya tarik visual dan preferensi 
responden. Warna merupakan faktor penting dalam 
daya tarik visual makanan. Bagi ibu hamil dengan KEK, 
preferensi terhadap warna produk snack bar 
berhubungan dengan selera dan persepsi akan kualitas 
gizi. Warna coklat menarik pada formula L2 mungkin 
memberikan persepsi bahwa makanan tersebut lebih 
alami dan bergizi, seperti yang sering dihubungkan 
dengan produk biji-bijian dan kacang-kacangan. 
Makanan yang memiliki warna menarik meningkatkan 
kemungkinan dikonsumsi secara rutin oleh ibu hamil, 
yang pada akhirnya berdampak positif terhadap 
pemenuhan kebutuhan gizi harian ibu hamil. 

Rasa 
Rasa yang dominan dipengaruhi oleh kombinasi 
bahan utama, terutama tepung ayam, tepung 
sorgum, dan daun kelor. Tepung ayam memberikan 
rasa gurih alami, sementara tepung sorgum dan 
daun kelor memberikan sedikit rasa pahit yang 
masih dapat diterima. Madu memberikan rasa 
manis alami yang disukai oleh sebagian besar 
responden. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan 
bahwa perbedaan rasio Tepung Ayam, Tepung 
Sorgum dan Daun Kelor berpengaruh nyata 
terhadap uji organoleptik rasa (p<0.05).  

Penelitian oleh Marda et al. (2023) 
menunjukkan bahwa kombinasi bahan alami seperti 
madu dan buah kering dapat meningkatkan rasa 
manis yang disukai tanpa menggunakan gula 
tambahan. Penelitian ini mendukung temuan bahwa 
snack bar dengan bahan-bahan alami lebih disukai. 
Rasa manis alami dan gurih pada formula L2 disukai 
oleh sebagian besar panelis. Hal ini penting, karena 
ibu hamil dengan KEK sering kali mengalami masalah 
selera makan akibat perubahan hormon. Produk 
makanan yang enak dan disukai dapat membantu 
meningkatkan asupan makanan bergizi, sehingga 
kebutuhan energi dan protein yang sebelumnya 
kurang dapat terpenuhi. Nutrisi yang cukup sangat 
penting untuk mendukung kesehatan ibu dan 
perkembangan janin, serta mencegah komplikasi 
seperti Berat Lahir Rendah. 
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Aroma 
Aroma dari snack bar dipengaruhi oleh bahan 
seperti daun kelor dan tepung sorgum, yang 
memberikan aroma herbal yang khas. Aroma manis 
dari madu dan buah kering juga memberikan 
karakteristik yang lebih disukai oleh responden. 
Kombinasi aroma herbal dan manis menciptakan 
keseimbangan yang disukai oleh panelis. Hasil uji 
Kruskal Wallis menunjukkan bahwa perbedaan 
rasio Tepung Ayam, Tepung Sorgum dan Daun 
Kelor tidak berpengaruh nyata terhadap uji 
organoleptik aroma (p>0.05).  

Penelitian oleh Rosida et al. (2022) 
menunjukkan bahwa aroma herbal dapat diterima 
jika tidak terlalu kuat dan seimbang dengan aroma 
manis. Hal ini mendukung temuan bahwa snack bar 
dengan aroma seimbang lebih disukai. Aroma 
seimbang dan tidak terlalu kuat yang khas herbal, 
seperti yang ditemukan pada formula L2, disukai 
oleh panelis. Aroma makanan dapat 
mempengaruhi selera makan ibu hamil. Produk 
dengan aroma yang tidak terlalu kuat, tetapi tetap 
menggugah selera, berpotensi meningkatkan 
frekuensi konsumsi makanan tambahan ini.  

Bagi ibu hamil dengan KEK, peningkatan 
asupan nutrisi secara konsisten adalah kunci untuk 
mengurangi risiko komplikasi kesehatan, seperti 
anemia dan gangguan metabolisme. 
 
Tekstur 
Tekstur snack bar dipengaruhi oleh kombinasi 
bahan seperti tepung sorgum dan biji-bijian yang 
memberikan tekstur renyah. Proses pembuatan 
seperti pemanggangan juga mempengaruhi 
kekerasan dan kepadatan snack bar. Kelembutan 
dari madu dan buah kering menambah variasi 
tekstur yang disukai. Hasil uji Kruskal Wallis 
menunjukkan bahwa perbedaan rasio Tepung 
Ayam, Tepung Sorgum dan Daun Kelor 
berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik 
tekstur (p<0.05).  

Penelitian oleh Indrawati et al. (2022) 
menunjukkan bahwa tekstur renyah dan padat 
lebih disukai dalam produk snack bar, terutama jika 
dipadukan dengan kelembutan dari bahan-bahan 
seperti madu. Tekstur juga berperan penting dalam 
tingkat kesukaan produk snack bar. Tekstur yang 
agak keras dan renyah, seperti pada L2, disukai 
oleh panelis. Makanan dengan tekstur yang mudah 
dikonsumsi tetapi tetap memberikan kepuasan 
kunyah sangat penting bagi ibu hamil, yang sering 
mengalami masalah pencernaan seperti sembelit. 

Tekstur renyah dapat membantu merangsang 
selera makan dan memberikan rasa kenyang lebih 
lama, yang relevan bagi ibu hamil yang 
membutuhkan asupan kalori tambahan untuk 
mendukung perkembangan janin. 

Hasil survei tingkat penerimaan 
menunjukkan bahwa formula L2 memiliki tingkat 
kesukaan tertinggi dengan 20 responden (66.7%) 
yang menyukai rasa, aroma, dan teksturnya. 
Formula L1 dan L3 masing-masing memiliki 16 
responden (53.3%) dan 11 responden (36.7%) yang 
menyukai rasa. Faktor-faktor yang paling 
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan adalah 
rasa, aroma, tekstur, dan penampilan warna 
(p<0,05). Kombinasi rasa manis alami, aroma 
seimbang, tekstur renyah, dan penampilan 
menarik dari formula L2 menjadikannya yang 
paling disukai. Dibandingkan dengan produk 
sejenis di pasaran, snack bar ini menunjukkan 
keunggulan dalam hal kombinasi bahan alami dan 
keseimbangan rasa serta tekstur. Produk ini juga 
memiliki kekurangan dalam beberapa kategori 
tekstur dan aroma yang terlalu kuat pada beberapa 
formula, tetapi secara keseluruhan lebih disukai. 

Dampak Terhadap Ibu Hamil dengan KEK 
yaitu peningkatan asupan nutrisi ibu hamil dengan 
KEK sering kali memiliki keterbatasan dalam 
mengakses makanan bergizi tinggi. Produk snack 
bar ini, dengan bahan dasar tepung ayam, tepung 
sorgum, dan daun kelor, memberikan nutrisi 
penting seperti protein, zat besi, dan vitamin yang 
sangat diperlukan untuk mendukung pertumbuhan 
janin dan kesehatan ibu. Produk yang disukai 
secara organoleptik (rasa, warna, tekstur, aroma) 
akan lebih mudah diterima dan dikonsumsi secara 
rutin, yang dapat membantu ibu memenuhi 
kebutuhan gizi harian mereka. 

KEK pada ibu hamil dikaitkan dengan 
komplikasi seperti BBLR, anemia, dan peningkatan 
risiko infeksi. Dengan adanya produk snack bar 
yang mudah diterima dan dikonsumsi, asupan 
kalori dan protein ibu hamil dapat meningkat, 
sehingga membantu mengurangi risiko komplikasi 
tersebut. Peningkatan nutrisi melalui snack bar ini 
juga berpotensi mendukung kesehatan plasenta, 
produksi ASI, dan pertumbuhan janin. 

 
 

Kesimpulan 

Penelitian ini berhasil mengembangkan produk 
snack bar untuk memenuhi kebutuhan nutrisi Ibu 



1054   SAGO Gizi dan Kesehatan; 5(3b) 
November 2024 

  

hamil KEK. Formula L2 menunjukkan hasil terbaik 
dalam hal rasa, aroma, tekstur, dan penampilan. 
Kombinasi bahan-bahan alami seperti tepung 
ayam, tepung sorgum, dan daun kelor memberikan 
nutrisi yang diperlukan serta rasa yang disukai. 
Produk snack bar memiliki potensi besar untuk 
diterima di pasar.  
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