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LATAR BELAKANG

METODOLOGI

HASIL

KESIMPULAN

Prevalensi penderita diabetes melitus (DM) di dunia dengan rentang usia 20−79 tahun pada tahun 2019 diperkirakan sedikitnya terdapat 463 juta
orang atau sebesar 9,3% dari total penduduk pada usia yang sama (IDF, 2019). Menurut laporan International Diabetes Federation (IDF), jumlah
penderita diabetes mellitus di Indonesia mencapai 41,8 ribu orang pada tahun 2022 ). Berdasarkan Profil Kesehatan Kota Malang tahun 2021,
penderita diabetes mellitus di Kota Malang pada tahun 2020 sebanyak 21,7 ribu orang dan mengalami peningkatan pada tahun 2021 menjadi 22,1
ribu orang (Malang, 2022). Salah satu pilar penatalaksanaan DM yang dapat dilakukan yaitu melalui pengaturan pola makan atau diet dengan
porsi kecil dan sering, sehingga selain makanan utama dibutuhkan makanan selingan untuk mencukupi kebutuhan gizi serta membantu
mengendalikan glukosa darah

Warna

Penelitian menggunakan eksperimental dengan jenis
penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan 3
taraf perlakuan dengan tiga kali pengulangan sehingga
jumlah unit percobaan adalah 9 unit. Proporsi tepung ubi
jalar ungu dan tepung kecambah kacang hijau: P1 (80:20),
P2 (70:30), dan P3 (60:40)

Pengembangan tepung ubi jalar ungu dan tepung kecambah kacang hijau sebagai
bahan formulasi snack bar memberikan pengaruh terhadap kadar zat gizi (kadar
protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, nilai energi, dan kadar serat)
berdasarkan hasil calculated value kadar zat gizi dan perbedaan yang tidak
signifikan terhadap mutu organoleptik yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur
berdasarkan hasil uji SPSS Kruskal Wallis pada tingkat kepercayaan 95%. Taraf
perlakuan terbaik didapatkan pada taraf perlakuan P3 dengan proporsi 60%
tepung ubi jalar ungu : 40% tepung kecambah kacang hijau dengan rangking
variabel tertinggi antara lain kadar serat, kadar karbohidrat, dan nilai energi
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