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Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan akhir dengan judul 

“Pengembangan Produk Creamy Pandan Porridge dengan Penambahan Biji Chia 

sebagai Alternatif Kudapan Tinggi Serat bagi Remaja” adalah karya saya dengan 

arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada 

perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya 

yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam 

teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan proyek akhir 

ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 
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ABSTRAK 

 

CHANDRA ELSA MARLINA. Pengembangan Produk Creamy Pandan Porridge 

dengan Penambahan Biji Chia sebagai Alternatif Kudapan Tinggi Serat bagi 

Remaja. Dibimbing oleh WORO WIRYAR TUTIK 

 

Creamy Pandan Porridge merupakan pengembangan produk dalam kategori 

kudapan yang kaya akan kandungan gizi, khususnya tinggi serat. Kebiasaan makan 

dan pengaruh gaya hidup turut mempengaruhi pola makan dari remaja. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengembangkan produk bubur sumsum dengan penambahan 

biji chia menjadi alternatif kudapan tinggi serat bagi remaja yang peduli terhadap 

berat badan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAL dengan tiga 

perlakuan. Data mutu hedonik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dengan 

taraf signifikasi 5%. Hasil penelitian menunjukkan formula terpilih (F3) dengan 

perbandingan 70% tepung beras dan 30% biji chia pada komponen cookies 

merupakan formula terbaik. Creamy pandan porridge (F3) dalam 90 g mengandung 

223 Kal energi, 3,2 g protein, 11,4 g lemak, 27,2 g karbohidrat, dan 11 g serat 

pangan. Produk creamy pandan porridge dapat diklaim sebagai tinggi serat karena 

memiliki kandungan 12,17 g per 100 g. Harga jual produk creamy pandan porridge 

adalah Rp10.000 per porsi. 

 

Kata kunci: biji chia, bubur sumsum, pengembangan produk, serat 

 

ABSTRACT 
 

CHANDRA ELSA MARLINA. Development of Creamy Pandan Porridge with the 

Addition of Chia Seeds as a High-Fiber Snack Alternative for Teenagers. 

Supervised by WORO WIRYAR TUTIK 

 

Creamy Pandan Porridge is a product development in the snack category that is rich 

in nutritional content, especially high in fiber. Eating habits and lifestyle influences 

also affect the diet of adolescents. This study aims to develop marrow porridge 

products with the addition of chia seeds as an alternative to high-fiber snacks for 

adolescents who are concerned about weight. The research design used was RAL 

with three treatments. Hedonic quality data was analyzed using the Kruskal-Wallis 

test with a significance level of 5%. The results of the study showed that the selected 

formula (F3) with a ratio of 70% rice flour and 30% chia seeds in the cookie 

component was the best formula. Creamy pandan porridge (F3) in 90 g contains 

223 Cal of energy, 3.2 g of protein, 11.4 g of fat, 27.2 g of carbohydrates, and 11 g 

of dietary fiber. Creamy pandan porridge products can be claimed to be high in fiber 

because they have a content of 12.17 g per 100 g. The selling price of creamy 

pandan porridge products is IDR 10,000 per serving. 

 

Keywords: chia seed, marrow porridge, product development, dietary fiber  
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