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RINGKASAN

PUTRI ADELIA. Formulasi Produk Snack Bar Non-Dairy Berbasis Tape
Singkong (Manihot esculenta Crantz) dan Biji Teratai (Nymphaea pubescens Willd.)
Untuk Mengurangi Risiko Stunting. Dibimbing oleh Dr. Susi STP., M.Si.

Penelitian ini merupakan pengembangan produk snack bar non-dairy berbasis
bahan pangan lokal. Bahan yang digunakan yaitu, tepung tape singkong dan biji
teratai. Tepung tape singkong digunakan sebagai sumber karbohidrat hasil fermentasi
untuk mendukung penyediaan energi serta sebagai sumber fraksi serat, seperti selulosa
dan hemiselulosa, yang berpotensi dimanfaatkan sebagai substrat oleh bakteri
menguntungkan. Sementara itu, biji teratai digunakan untuk mendukung kandungan
protein, serat, karbohidrat, serta senyawa bioaktif berupa polifenol dan flavonoid pada
produk.

Snack bar dipilih sebagai pangan selingan praktis untuk mendukung
pemenuhan energi dan zat gizi dalam upaya mengurangi risiko stunting. Tepung tape
singkong dikombinasikan dengan biji teratai dalam bentuk crush dan tepung.
Formulasi terbaik ditentukan berdasarkan pembobotan karakteristik Kimia, uji
hedonik, uji skoring, dan karakteristik fisik, dengan bobot tertinggi pada karakteristik
kimia. Formulasi terpilih selanjutnya diuji aktivitas antioksidan untuk mengetahui
kemampuannya menangkal radikal bebas serta total bakteri asam laktat untuk menilai
potensi prebiotik produk dalam mempertahankan keberadaan bakteri menguntungkan
yang berkaitan dengan kesehatan saluran pencernaan dan pemanfaatan zat gizi.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktorial yang terdiri atas dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah
formulasi tepung tape singkong dan biji teratai yang terdiri atas enam taraf, yaitu
0:100, 10:90, 20:80, 30:70, 40:60, dan 50:50. Faktor kedua adalah bentuk bahan baku
biji teratai yang terdiri atas dua taraf, yaitu biji teratai berbentuk crush dan tepung biji
teratai. Setiap kombinasi perlakuan dilakukan sebanyak dua kali ulangan sehingga
diperoleh 24 satuan percobaan. Parameter yang dianalisis meliputi karakteristik

sensori, kimia, fisik, aktivitas antioksidan, dan total bakteri asam laktat. Data kimia



dan fisik dianalisis menggunakan ANOVA, sedangkan data organoleptik dianalisis
menggunakan uji Kruskal-Wallis.

Hasil penelitian menunjukkan formulasi terbaik snack bar non-dairy diperoleh
pada formulasi tepung tape singkong 50% dan tepung biji teratai 50% berdasarkan
total skor dan pembobotan karakteristik kimia, uji hedonik, uji skoring, dan
karakteristik fisik, dengan bobot tertinggi pada karakteristik kimia. Karakteristik
kimia diberi bobot tertinggi karena mencakup karbohidrat dan lemak sebagai sumber
energi, protein untuk mendukung pertumbuhan, serta serat kasar sebagai parameter
awal yang berkaitan dengan potensi prebiotik produk. Serat kasar menunjukkan
adanya fraksi serat yang tidak tercerna dan berpotensi dimanfaatkan oleh
mikroorganisme menguntungkan.

Formulasi terbaik memiliki karakteristik kimia dengan kadar air 4,27%, kadar
abu 1,34%, kadar protein 5,14%, kadar lemak 24,11%, kadar serat kasar 1,60%, dan
kadar karbohidrat 63,60%. Pada karakteristik organoleptik, snack bar memiliki warna
kuning kecoklatan mendekati coklat, aroma tape lemah mendekati sedang, rasa tape
kurang terasa mendekati cukup terasa, tekstur kurang renyah mendekati agak renyah,
dan penerimaan keseluruhan agak enak dengan tingkat kesukaan agak suka. Aktivitas
antioksidan snack bar memiliki nilai ICso sebesar 293,47 ppm dan tergolong sangat
lemah. Pengujian potensi prebiotik secara in vitro dilakukan dengan menumbuhkan
kultur murni Lactobacillus plantarum dengan jumlah awal 3,45 x 108 CFU/mL pada
media yang ditambahkan snack bar. Setelah proses inkubasi, jumlah Lactobacillus

plantarum pada media snack bar mencapai 1,70 x 108-1,95 x 10® CFU/mL.

Kata kunci: snack bar, non-dairy, tepung tape singkong, biji teratai, Lactobacillus

plantarum.
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