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ABSTRAK

ANASTASYA GABRIELLA. Formulasi Penambahan Biji Wijen Putih dan Jambu
Biji Merah pada Snack Bar Sumber Zat Besi dan Vitamin C. Dibimbing oleh
MADE GAYATRI ANGGARKASIH.

Anemia defisiensi besi masih menjadi salah satu permasalahan gizi di
Indonesia. Salah satu upaya pencegahannya adalah melalui pengembangan pangan
selingan yang kaya zat besi dan vitamin C. Penelitian ini bertujuan memperoleh
formulasi snack bar berbahan biji wijen putih dan jambu biji merah dengan
karakteristik organoleptik yang baik serta sumber zat besi dan vitamin C. Penelitian
menggunakan rancangan empat formulasi, yaitu FO (kontrol), F1 (25% biji wijen
putih : 75% jambu biji merah), F2 (50% biji wijen putih : 50% jambu biji merah),
dan F3 (75% biji wijen putih : 25% jambu biji merah). Evaluasi meliputi uji
organoleptik hedonik dan mutu hedonik, analisis kandungan zat besi dan vitamin
C, serta penentuan formulasi terbaik menggunakan Metode Perbandingan
Eksponensial (MPE). Berdasarkan hasil pembobotan menggunakan Metode
Perbandingan Eksponensial, formulasi F2 (50% biji wijen putih : 50% jambu biji
merah) memperoleh skor tertinggi (20,02) sehingga ditetapkan sebagai formulasi
terbaik karena memberikan keseimbangan antara penerimaan organoleptik dan
kandungan zat besi serta vitamin C.

Kata kunci: biji wijen putih, jambu biji merah, snack bar, zat besi, vitamin C

ABSTRACT

ANASTASYA GABRIELLA. Formulation of a Snack Bar Enriched with White
Sesame Seeds and Red Guava as a Source of Iron and Vitamin C. Supervised by
MADE GAYATRI ANGGARKASIH.

Iron-deficiency anemia remains one of the nutritional problems in Indonesia.
One preventive measure is the development of snack foods rich in iron and vitamin
C. This study aims to develop a snack bar formulation made from white sesame
seeds and red guava with good organoleptic characteristics and as a source of iron
and vitamin C. The study employed a four-formulation design: FO (control), F1
(25% white sesame seeds : 75% red guava), F2 (50% white sesame seeds : 50% red
guava), and F3 (75% white sesame seeds : 25% red guava). The evaluation included
hedonic organoleptic and quality tests, analysis of iron and vitamin C content, and
determination of the best formulation using the Exponential Comparison Method
(ECM). Based on the results of the weighting using the Exponential Comparison
Method, formulation F2 (50% white sesame seeds : 50% red guava seeds) received
the highest score (20.02) and was therefore designated as the best formulation
because it provided a balance between organoleptic acceptability and iron and
vitamin C content.

Keywords: white sesame seeds, red guava, snack bars, iron, vitamin C
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