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PERNYATAAN 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi berjudul daya terima, 

kandungan gizi dan daya antioksidan formula snack bar substitusi 

tepung ubi jalar ungu dan tepung biji kelor sebagai jajanan sehat bagi 

anak sekolah adalah benar karya saya dengan arahan dari pembimbing 

dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruhan tinggi 

mana pun. Sumber informasi yang berasa. Atau dikutip dari karya 

i.miah yang diterbitkan maupun yang tidak diterbitkan dari penulis lain 

telah disebutkan dalam bentuk teks dan dicantumkan kedalam daftar 

pustaka dibagian akhir skripsi ini. 

 Dengan ini saya melimpahkan hak cipta saya kepada Universitas 

Widya Nusantara. 
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ABSTRAK   

 
Latar Belakang: Jajanan dikalangan anak sekolah masih banyak mengandung bahan-

bahan yang tidak sehat (tinggi gula garam dan lemak jenuh) pemenuhan kebutuhan gizi 

anak sekolah dapat dicapai dengan mungubah jajanan yang lebih sehat,salah satunya yaitu 

snack bar. Pemenuhan zat gizi pada pembuatan snack bar dapat diperoleh dari bahan 

pangan lokal yaitu tepung ubi ungu dan tepung biji kelor. Tujuan untuk mengetahui daya 

terima, kandungan gizi dan daya antioksidan formula snack bar substitusi tepung ubi jalar 

ungu dan tepung biji kelor sebagai jajanan sehat bagi anak sekolah.  

Metode:Desain menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Formulasi 

pembuatan snack bar subtitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung biji kelor dengan tiga 

perlakuan F1 (90%:10%), F2 (80%:20%), dan F3 (70%:30%).   

Hasil Penelitian: Berdasarkan hasil uji daya terima diperoleh formulasi yang terpilih 

adalah F2. Snack bar tersebut mengandung protein 33,769%, lemak 8,941%, karbohidrat 

30,22%, kadar air 29,546%, kadar abu 1,81%, dan daya antioksidan IC50 101,354 ppm 

(sedang).   

Kesimpulan: Hasil kontribusi snack bar sebagai jajanan anak sekolah dengan formulasi 

terpilih (F2) telah memenuhi kebutuhan gizi sebagai jajanan sebanyak 15% berdasarkan 

kelompok usia menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG) anak usia sekolah dengan jumlah 

penyajian 80-100 gram/hari atau ±1-2 porsi.  

Saran: Melakukan penelitian daya simpan, analisis kandungan gizi mikro dan analisis 

cemaran tembaga, seng, merkuri, dan cemaran mikroba yang merupakan beberapa 

parameter penting dalam syarat mutu snack bar. 

 

Kata kunci : Anak sekolah, Biji kelor, Jajanan sehat, Snack bar, Ubi jalar ungu 
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ANTIOXIDANT POWER OF SNACK BAR FORMULA 
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FLOUR AND MORINGA SEED FLOUR AS                         

HEALTHY SNACKS FOR                                                          

SCHOOL CHILDREN 

 

Rani Vindianti, Nurdiana, Hardianti 

Nutrition, Faculty of Health, Widya Nusantara University 

 

ABSTRACT 

 

Background: Snacks among school children still contain many unhealthy ingredients (high 

sugar salt and saturated fat) fulfillment of the nutritional needs of school children can be 

achieved by changing to healthier snacks, one of which is snack bars. Fulfillment of 

nutrients in making snack bars can be obtained from local food ingredients, namely purple 

sweet potato flour and moringa seed flour. The aim is to determine the acceptability, 

nutritional content and antioxidant power of snack bar formula substituted with purple 

sweet potato flour and moringa seed flour as a healthy snack for school children.  

Methods: The design used a completely randomized design (CRD) method. Formulation of 

making snack bar substitution of purple sweet potato flour and moringa seed flour with 

three treatments F1 (90%:10%), F2 (80%:20%), and F3 (70%:30%).   

Research Results: Based on the results of the acceptability test, the selected formulation is 

F2. The snack bar contains 33.769% protein, 8.941% fat, 30.22% carbohydrate, 29.546% 

moisture content, 1.81% ash content, and IC50 antioxidant power of 101.354 ppm 

(medium).   

Conclusion: The results of the contribution of snack bars as snacks for school children 

with the selected formulation (F2) have met the nutritional needs as snacks as much as 

15% based on age groups according to the Nutritional Adequacy Rate (AKG) of school-

age children with a serving amount of 80-100 grams / day or ± 1-2 servings.  

Suggestion: Conduct shelf life research, analysis of micronutrient content and analysis of 

copper, zinc, mercury, and microbial contamination which are some important parameters 

in the quality requirements of snack bars. 
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tua dan keluarga, penulis tidak pernah kekurangan kasih sayang dan dukungan 

dari mama dan babeh. Semoga panjang umur sehat selalu dan bahagia, Tuhan 

Yesus Memberkati dan Menyertai. 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang  

Berdasarkan definisi organisasi kesehatan dunia/World Health 

Organization (WHO) anak yang masuk dalam rentang usia Sekolah Dasar (SD) 

adalah usia 7-15 tahun. Anak-anak SD di Indonesia umumnya berusia antara 

6-12 tahun. Karakteristik anak pada usia tersebut adalah mereka cenderung 

menghabiskan waktu di luar rumah serta aktivitas fisik anak semakin 

meningkat dan mereka mulai mencari identitas diri (Kemenkes RI, 2008). 

Anak sekolah memiliki tingkat aktivitas yang cukup tinggi dan 

memerlukan asupan gizi yang lebih banyak. Anak sekolah mengalami 

perubahan sikap terhadap makanan yang dapat dipengaruhi oleh beberapa 

faktor, termasuk pengaruh dari lingkungan sekitarnya seperti kebiasaan  jajan 

di luar rumah. Mereka cenderung lebih memilih makanan yang mereka sukai. 

Kriteria makanan yang paling disukai anak-anak usia sekolah yaitu makanan 

yang tinggi gula dan memiliki warna yang cerah, yang menarik minat mereka 

untuk mengonsumsinya (Damayanti, Pritasari dan Nugraheni, 2017).  

Jajanan atau camilan di sekolah adalah salah satu jenis makanan yang 

sering dikonsumsi oleh anak-anak. Kebiasaan mengonsumsi jajanan 

merupakan hal yang umum di kalangan anak-anak, namun mereka tidak 

memperhatikan kebersihan dan kandungan gizi yang ada dalam makanan 

tersebut (Sumarni,dkk, 2020). Jajanan dapat berperan sebagai makanan 

selingan yang memberikan kontribusi zat gizi dalam pemenuhan gizi harian 

sekitar 15-20% per hari. Namun masih banyak jajanan sekolah yang 

mengandung bahan-bahan yang tidak sehat seperti gula berlebihan, garam, dan 

lemak jenuh. Oleh karena itu dengan adanya penelitian tentang jajanan anak 

sekolah untuk  memastikan lingkungan yang mendukung kesehatan, 

perkembangan serta membangun kebiasaan makan jajanan yang sehat pada 

anak (Anjani, Noviati dan Rohimat, 2021). Kecukupan energi dan zat gizi 
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dapat dipengaruhi oleh kebiasaan konsumsi jajanan pada anak sekolah dan 

dapat memengaruhi status gizi (Sari dan Rachmawati, 2020). Jajanan yang 

biasa ditemukan di lingkungan sekolah yaitu berupa makanan ringan atau 

produk pabrik (biskuit, beng-beng, coklat dan permen) aneka kue, dan 

gorengan (Syafitri, Syarief dan Baliwati, 2009). Pemenuhan kebutuhan gizi 

pada anak sekolah dapat dicapai dengan mengubah jajanan yang lebih sehat, 

salah satu produk pangan yang mudah dikembangkan dapat dijadikan jajanan 

sehari-hari yaitu snack bar (Ningsih, Darawati dan Widiada, 2021). 

Snack bar adalah salah satu produk pangan atau jajanan sehat yang umum 

dijumpai di pasaran, namun sebagian besar masih menggunakan bahan baku 

impor seperti gandum. Snack bar merupakan camilan berbentuk batang, 

merupakan kombinasi dari berbagai bahan seperti kacang-kacangan (Taula’bi’, 

Oessoe dan Sumual, 2021). Snack bar disukai karena rasanya yang enak 

penyajiannya yang mudah dan praktis, selain itu memiliki kandungan gizi yang 

tinggi (Pradipta, 2011). Pemenuhan zat gizi pada pembuatan snack bar dapat 

berasal dari pangan lokal yang memiliki manfaat baik untuk kesehatan. Dua 

bahan pangan lokal yang dapat digunakan sebagai pengembangan produk 

snack bar adalah ubi jalar ungu dan biji kelor.  

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan salah satu varietas ubi 

jalar yang banyak ditemukan di Indonesia dan salah satu bahan pangan sumber 

karbohidrat yang memiliki kandungan karbohidrat 22,64%, kandungan protein 

0,77% dan serat 3%. Ubi jalar ungu sering digunakan sebagai tambahan dalam 

berbagai olahan makanan baik makanan utama maupun jajanan, karena cita 

rasanya yang lezat dan kemudahan dalam pengolahannya. Saat ini penggunaan 

ubi jalar ungu dalam bahan pangan tidak hanya terbatas pada pengolahan 

langsung tetapi sudah dikembangkan menjadi tepung (Ginting, 2011). 

Keunggulan lain ubi jalar ungu yaitu tampilan warna yang menarik dapat 

digunakan sebagai bahan pewarna alami, warna ungu dihasilkan merupakan 

pigmen karena mengandung zat antosianin, zat antosianin dalam ubi jalar ungu 

dapat berfungsi sebagai senyawa antioksidan yang baik bagi tubuh. Kandungan 

antioksidan pada ubi jalar ungu mencapai 110,51-200 mg/100 gram. Pada usia 

anak sekolah antioksidan sangat penting yang dapat menangkal radikal bebas 
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dan meningkatkan fungsi kekebalan tubuh sehingga dapat mendukung 

pertumbuhan dan perkembangan pada anak sekolah (Khairani et al., 2023).    

Pada penelitian terdahulu yang berbahan dasar ubi ungu yaitu tepung ubi 

jalar ungu (Ipomea batatas L) pada pembuatan cookies (Sulistyarini dan 

Ekawatiningsih, 2021). Hasil dari penelitian tersebut nilai jual serta inovasi 

produk berbahan ubi ungu yang dapat menjadi pengembangan produk sehat 

dan rasanya yang enak, namun tidak diuraikan mengenai hasil kandungan gizi 

hasil produk. Pada penelitian lain yaitu penambahan tepung daun kelor 

(Moringa oleifera) dan tepung kacang kedelai (Glycine max. L) terhadap nilai 

gizi snack bar (Puspaningrum, Srikulini dan Wiradnyani, 2019). Hasil dari 

penelitian tersebut dari lima formulasi snack bar diketahui kandungan gizi 

yang tertinggi yaitu karbohidrat 54,7%, protein 28,9% dan lemak 10,1%. 

Moringa eleifera atau biasa dikenal dengan kelor merupakan salah satu 

tanaman banyak dibudidayakan di Asia tenggara termasuk kota Palu. 

Penggunaan daun kelor sudah umum dikenal dan dikonsumsi secara luas, 

namun tidak hanya daunnya tetapi juga buah dan batang kelor memiliki 

manfaat yang baik bagi kesehatan tubuh. Biji kelor merupakan bagian dari 

tanaman kelor yang memiliki kandungan gizi protein yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan daun kelor yaitu mencapai 35,97% (Olagbemide dan 

Alikwe, 2014). Namun penggunaan biji kelor masih sangat terbatas karena 

masih kurangnya informasi mengenai kegunaan biji kelor (Puspitasari, et al., 

2019). Biji kelor umumnya yang masih muda diolah menjadi sayur dan adapun 

penelitian sebelumnya mengenai biji kelor yaitu pemberian cookies tepung 

daun dan biji kelor terhadap berat badan dan status gizi balita di wilayah kerja 

puskesmas Tampa Padang (Irwan, Salim dan Adam, 2020), dengan hasil 

penelitian terjadi penambahan berat badan dan status gizi pada balita dengan 

intervensi selama tiga bulan. 

Berdasarkan latar belakang di atas maka dari itu peneliti tertarik untuk 

meneliti “Kandungan gizi, daya antioksidan dan daya terima formula snack bar 

substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung biji kelor sebagai jajanan sehat bagi 

anak sekolah” dengan harapan membantu memenuhi kebutuhan gizi harian dan 
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mengenalkan salah satu alternatif jajanan sehat bagi anak sekolah yaitu snack 

bar dengan kandungan gizi yang  tinggi protein dan antioksidan.  

 

B. Rumusan Masalah  

Bagaimana daya terima, kandungan gizi dan daya antioksidan formula snack 

bar substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung biji kelor sebagai jajanan sehat 

bagi anak sekolah? 

 

C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima, 

kandungan gizi dan daya antioksidan formula snack bar substitusi tepung 

ubi jalar ungu dan tepung biji kelor sebagai jajanan sehat bagi anak 

sekolah. 

2. Tujuan Khusus 

Tujuan khusus yang ada dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

a. Menganalisis daya terima (warna, aroma, rasa dan tekstur) formula 

snack bar substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung biji kelor 

b. Menganalisis kandungan gizi (protein, lemak, karbohidrat, kadar air 

dan kadar abu) formula snack bar substitusi tepung ubi jalar ungu dan 

tepung biji kelor 

c. Menganalisis daya antioksidan formula snack bar substitusi tepung 

ubi jalar ungu dan tepung biji kelor  

d. Menganalisis kontribusi zat gizi formula snack bar substitusi tepung 

ubi jalar ungu dan tepung biii kelor terhadap kebutuhan jajanan anak 

sekolah 

 

 

 

 

 

D. Manfaat  
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1. Bagi Ilmu Pengetahuan  

Hasil penelitian ini diharapkan mampu untuk digunakan sebagai referensi 

mengenai daya terima, kandungan gizi dan daya antioksidan formula 

snack bar substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung biji kelor sebagai 

jajanan sehat bagi anak sekolah. 

2. Bagi Masyarakat  

Menambah informasi dan wawasan kepada masyarakat mengenai inovasi 

produk baru dalam pengelolaan pangan lokal terutama pembuatan formula 

snack bar substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung biji kelor. 

3. Bagi Instansi Tempat Meneliti  

Menambah pengetahuan mengenai penelitian daya terima, kandungan gizi 

dan daya antioksidan formula snack bar substitusi tepung ubi jalar ungu 

dan tepung biji kelor. 
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