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1. Menyelenggarakan kegiatan Tridaharma perguruan Tinggi Prodi Sarjana 

Terapan Gizi dan Dietetika berkualitas global. 

2. Menyelenggarakan Pendidikan Prodi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 

yang menghasilkan lulusan sebagai Entrepreneur gizi, berintelektualitas 

tinggi yang berbudi luhur dan mampu bersaing di tingkat global.  

3. Mengembangkan tata kelola Prodi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika yang 

transparan, akuntabel dan kolaboratif.  

4. Berperan aktif dalam kerjasama pengembangan dan peningkatan system 

Pendidikan Program Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika di tingkat global. 

5. Menghasilkan lulusan Sarjana Terapan Gizi sebagai Entrepreneur di bidang 

gizi. 
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ABSTRAK 

FORMULASI DAN UJI DAYA TERIMA SNACK BAR DENGAN 

PEMANFAATAN TEPUNG BIJI NANGKA (ARTOCARPUS HETEROPHYLLUS) 

DAN TEPUNG MILLET (PANICUM SP.). 

Didik Hariyadi1, dan Shelly Festillia Agusanty2. 

(Politeknik Kesehatan Kemenkes Pontiank) 

margaretadela0@gmail.com 

 

Latar Belakang: Snack bar merupakan makanan selingan yang praktis dan memiliki 

potensi untuk dikembangkan menggunakan bahan pangan lokal. Tepung biji nangka 

(Artocarpus heterophyllus) dan tepung millet (Panicum sp.) merupakan bahan pangan yang 

kaya karbohidrat, protein, serat, serta mineral yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Pemanfaatan kedua bahan tersebut diharapkan dapat menghasilkan produk snack bar yang 

memiliki nilai gizi baik, daya terima tinggi, serta mendukung diversifikasi pangan lokal. 

Tujuan Penelitian: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung 

biji nangka dan tepung millet terhadap daya terima snack bar serta menentukan formulasi 

terbaik berdasarkan uji organoleptik. 

Metode Penelitian: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan tiga formulasi 

perlakuan, yaitu F1 (30 g tepung biji nangka: 20 g tepung millet), F2 (35 g tepung biji 

nangka: 15 g tepung millet), dan F3 (25 g tepung biji nangka: 25 g tepung millet). Uji daya 

terima dilakukan terhadap 25 panelis agak terlatih menggunakan metode hedonik pada 

parameter warna, aroma, tekstur, dan rasa. Data dianalisis menggunakan uji Friedman pada 

taraf signifikansi 95%, sedangkan analisis kandungan gizi dilakukan melalui uji proksimat. 

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh formulasi snack bar dapat diterima 

oleh panelis. Berdasarkan uji Friedman, tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari 

perbedaan formulasi terhadap daya terima warna, aroma, tekstur, dan rasa (p>0,05). 

Formulasi F3 memperoleh nilai kesukaan tertinggi dibandingkan formulasi lainnya 

sehingga ditetapkan sebagai formulasi terbaik. 

Kesimpulan: Tepung biji nangka dan tepung millet dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

baku pembuatan snack bar dengan daya terima yang baik. Formulasi F3 merupakan 

formulasi terbaik berdasarkan hasil penilaian organoleptik panelis. 

Kata Kunci: snack bar, tepung biji nangka, tepung millet, daya terima, uji organoleptik, 

pangan lokal. 
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ABSTRACT 

FORMULATION AND ACCEPTANCE TEST OF SNACK BARS WITH 

THE USE OF JACKFRUIT SEED FLOUR (ARTOCARPUS 

HETEROPHYLLUS) AND MILLET FLOUR (PANICUM SP.). 

Didik Hariyadi1, and Shelly Festillia Agusanty2. 

(Health Polytechnic of the Ministry of Health of Pontiank) 

margaretadela0@gmail.com 

 

Background: Snack bars are a practical snack food and have the potential to be developed 

using local food. Jackfruit seed flour (Artocarpus heterophyllus) and millet flour (Panicum 

sp.) is a food ingredient rich in carbohydrates, proteins, fiber, and minerals that are 

beneficial for health. The use of these two ingredients is expected to produce snack bar 

products that have good nutritional value, high acceptability, and support local food 

diversification. 

Research Objectives: This study aims to determine the effect of jackfruit seed flour and 

millet flour formulations on the acceptability of snack bars and determine the best 

formulation based on organoleptic tests. 

Research Method: This study is an experimental study with three treatment formulations, 

namely F1 (30 g jackfruit seed flour: 20 g millet flour), F2 (35 g jackfruit seed flour: 15 g 

millet flour), and F3 (25 g jackfruit seed flour: 25 g millet flour). Acceptance tests were 

conducted on 25 moderately trained panelists using hedonic methods on color, aroma, 

texture, and taste parameters. The data was analyzed using the Friedman test at a 

significance level of 95%, while the analysis of nutritional content was carried out through 

a proxy test. 

Results: The results of the study showed that all snack bar formulations were acceptable 

to the panelists. Based on Friedman’s test, there was no significant effect of the difference 

in formulation on the acceptability of color, aroma, texture, and taste (p>0.05). The F3 

formulation obtained the highest preference score compared to other formulations so that 

it was determined as the best formulation. 

Conclusion: Jackfruit seed flour and millet flour can be used as raw materials for making 

snack bars with good acceptance. The F3 formulation is the best formulation based on the 

results of the panelists’ organoleptic assessment. 

Keywords: snack bar, jackfruit seed flour, millet flour, acceptability, organoleptic test, 

local food. 
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