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MOTTO 

“Selalu ada harga dalam sebuah proses. Nikmati saja lelah-lelah itu. Lebarkan lagi 

rasa sabar itu. Semua yang kau invertasikan untuk menjadikan dirimu serupa yang 

kau impikan, mungkin tidak akan selalu berjalan lancar. Tapi gelombang-gelombang 

itu yang nanti bisa kau ceritakan” 

(Boy Chandra) 

 

Kesuksesan dan kebahagian terletak pada diri sendiri. Tetaplah bahagia karena 

kebahagianmu dan kamu yang akan membentuk karakter kuat untuk melawan 

kesulitan” 

(Helen Keller) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



ABSTRAK 

“Pengaruh Substitusi  Tepung Sorgum Dan Tepung Kacang Tanah Pada 

Pembuatan Snack Bar” 
(Dimbimbing oleh Juni Gressilda L. Sine, STP.,M. Kes) 

Prodi Gizi Poltekkes Kemenkes Kupang 

 

Maria Trivania Bhie 

Latar Belakang : Kurang Energi Protein (KEP) adalah masalah gizi yang paling serius di dunia. 

Kurang Energi Protein mengacu  pada orang yang kekurangan gizi karena rendahnya konsumsi 

energi dan protein dalam makanan sehari-hari atau penyakit tertentu, mengingat anak-anak di 

bawah usia lima tahun sering menderita penyakit kekurangan energi protein. Snack bar 

merupakan pangan darurat berbentuk batang dan padat yang memiliki kecukupan kalori, protein, 

lemak dan gizi lain yang dibutuhkan oleh tubuh. 

Tujuan Penelitian : Untuk mengetahui tingkat  kesukaan dan nilai gizi snack bar yang di 

substitusi tepung sorgum dan tepung kacang tanah. 

Metode Penelitian : Penelitian ini merupakan eksperimen dengan menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL). Perlakuan yang diterapkan dalam pembuatan snack bar  adalah substitusi tepung 

sorgum dan kacang tanah dengan tiga perlakuan yaitu PI : substitusi tepung  sorgum dan kacang 

tanah 40% : 40%, P2 : substitusi tepung sorgum dan kacang tanah 50% : 30%,         P3 : 

substitusi tepung  sorgum dan kacang tanah 60% : 20%. 

Hasil : Berdasarkan uji organolpetik snack bar dengan substitusi tepung sorgum dan tepung 

kacang tanah meliputi warna, rasa, tekstur, dan rasa yang paling disukai adalah (P2: 50%:30%). 

Untuk nilai gizi yang paling tinggi adalah P1 dengan nilai gizi Energi: energi 1.362,12 gram, 

protein 45,17 gram, lemak 77,6 gram, karbohidrat 132,47 gram. 

Kesimpulan : Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa berdasarkan hasil organoleptik snack bar 

meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Snack dengan substitusi tepung sorgum, dan tepung 

kacang tanah pada P1 (40% : 40), P2 (50% : 30%), P3 (60% : 20%). Dari tingkat kesukaan dari 

suka sampai sangat suka. Hal ini disebabkan karena pada P2 menggunakan substitusi tepung 

sorgum 50% dan tepung kacang tanah 30% semakin banyak penambahan tepung kacang tanah 

pada snack bar maka daya terima panelis lebih banyak. 

Kata kunci : KEP, Tepung Sorgum, Tepung Kacang Tanah, Snack bar 
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