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PERSEMBAHAN 

                                    

Alhamdulillahi rabbil „alamin, segala puji dan syukur kupanjatkan kehadirat Allah 

SWT atas segala karunia dan kemudahan yang telah dilimpahkan-Nya, sehingga 

skripsi ini akhirnya dapat terselesaikan. Kebahagiaan yang kurasakan pada momen 

berharga ini, dengan tulus kupersembahkan kepada orang-orang tercinta dan paling 

berarti dalam hidupku: 

1. Pintu surgaku dan panutanku, ibunda tercinta. Terima kasih untuk hal-hal 

kecil yang sering kali tidak terlihat, tetapi selalu terasa. Untuk doa yang 

mungkin tidak pernah saya dengar, untuk lelah yang tidak pernah banyak 

diceritakan, dan untuk segala cara sederhana yang bunda lakukan agar saya 

tetap bisa melangkah. Bunda telah mengisi banyak ruang dalam perjalanan 

hidup saya. Menjadi sosok yang menguatkan, menjaga, dan memastikan saya 

tetap memiliki tempat untuk pulang. Semua itu lahir dari cinta yang begitu 

besar, hingga lelah bunda sering kali disimpan sendiri demi melihat saya 

sampai pada tujuan yang saya perjuangkan. Setiap kata yang tertulis di sini 

adalah hasil dari doa-doamu yang terus naik ke langit, dari kerja kerasmu 

yang tak kenal lelah, dan dari kasih sayang yang tak pernah habis kau berikan. 

Tidak ada kata yang benar-benar cukup untuk membalas semuanya. Namun, 

semoga setiap hal baik yang saya lakukan dapat menjadi cara kecil untuk 

membuat bunda merasa bahwa semua perjuangan itu tidak pernah sia-sia. 

Bunda terimakasi karena telah memberiku cinta yang paling manis 

dikehidupan ini. Semoga Allah selalu menjaga senyummu. Semoga Allah 

menjadikanku rasa banggamu sebagai bentuknya I love you, more than 

anything. 

2. Dengan penuh rasa syukur, karya sederhana ini saya persembahkan kepada 

Ayah. Untuk sebuah nama yang tetap tertulis dalam perjalanan hidup saya, 

meskipun ada banyak halaman yang harus saya lalui tanpa kehadiran yang 
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pernah saya nantikan. Sejak kecil hingga saya mampu menyelesaikan 

pendidikan ini, saya belajar menerima bahwa tidak semua anak memiliki 

kesempatan untuk tumbuh dengan kasih sayang dan pendampingan seorang 

ayah. Ada banyak momen yang berharap Ayah hadir, memberi dukungan, 

atau sekadar mengatakan bahwa Ayah bangga. Namun, harapan itu tetap 

menjadi harapan. Meski demikian, saya memilih untuk terus melangkah, 

menjadikan setiap luka sebagai kekuatan dan setiap kekecewaan sebagai 

alasan untuk membuktikan bahwa saya mampu bertahan.Skripsi ini menjadi 

saksi bahwa saya berhasil menyelesaikan salah satu perjalanan terpenting 

dalam hidup, meskipun tanpa kehadiran sosok Ayah yang selama ini saya 

nantikan. 

3. Dengan penuh rasa syukur, karya sederhana ini saya persembahkan kepada 

kedua kakak saya, Anisa Ramadina Andani Putri dan Muhammad Rizky 

Ramadhan Putra. Terima kasih telah hadir dalam setiap proses yang saya 

jalani. Mungkin tidak semua lelah sempat saya ceritakan, tetapi saya selalu 

tahu bahwa ada doa, perhatian, dan dukungan yang berjalan diam-diam 

mengiringi setiap langkah saya. Semoga karya sederhana ini menjadi salah 

satu alasan untuk ikut tersenyum. Sebab, setiap perjalanan tidak pernah benar-

benar ditempuh sendirian. 

4. Dengan penuh kasih, karya sederhana ini saya persembahkan kepada satu-

satunya adik saya, Tiara Rosa Maharani. Terima kasih telah menjadi bagian 

kecil yang selalu punya tempat besar dalam perjalanan saya. Kehadiranmu 

menjadi salah satu alasan untuk terus berusaha, bahkan di saat langkah terasa 

lebih berat dari biasanya. Semoga kamu selalu menemukan jalanmu sendiri, 

bertemu dengan hal-hal baik, dan memiliki keberanian untuk mengejar apa 

pun yang kamu yakini. Tidak harus menjadi seperti siapa pun, cukup tumbuh 

menjadi versi terbaik dari dirimu. Jika suatu hari nanti kamu membaca 

halaman ini, semoga kamu tahu bahwa akan selalu ada seseorang yang 

percaya padamu, bahkan sebelum kamu percaya pada dirimu sendiri. Seperti 
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harapan dalam lirik lagu Baskara Putra “Tumbuh lebih baik cari panggilanmu, 

jadi lebih baik dibanding diriku” 

5. Dengan penuh rasa syukur, skripsi ini saya persembahkan kepada seluruh 

keluarga besar Hj. Emilia yang tidak dapat saya sebutkan satu per satu. 

Terima kasih atas segala doa, perhatian, kasih sayang, dukungan, serta 

motivasi yang senantiasa mengiringi setiap langkah perjuangan saya hingga 

dapat menyelesaikan pendidikan ini. Setiap bentuk kepedulian yang diberikan, 

sekecil apa pun, telah menjadi sumber semangat dan kekuatan bagi saya 

dalam menghadapi setiap proses dan tantangan. Semoga pencapaian 

sederhana ini menjadi salah satu kebanggaan bagi keluarga besar Hj. Emilia.. 

Terima kasih telah menjadi bagian dari perjalanan hidup saya dan selalu 

memberikan dukungan yang tulus dalam setiap langkah yang saya tempuh. 

6. Dengan penuh rasa syukur, karya sederhana ini saya persembahkan kepada 

Bripda Muhammad Daffa Bayu Samudra, seseorang yang telah menjadi 

bagian penting dalam perjalanan saya hingga mampu menyelesaikan skripsi 

ini. Terima kasih karena kamu memilih untuk hadir bahkan di saat saya paling 

sulit untuk dimengerti. Kamu adalah orang yang diam-diam merapikan 

kekacauan di kepalaku tanpa banyak bertanya, hanya dengan kehadiran yang 

membuat saya merasa aman. Terima kasih telah menjadi alasan di balik 

senyum di setiap lembar skripsi ini. 

7. Dengan penuh rasa syukur karya sederhana ini saya persembahkan untuk 

“Sahabat Hulahup” Teza Monika Julianci, Silvia Nanda Ayu Pratama, Azya 

Destia Putri, Alfi Rahmi. Terima kasih telah menjadi keluarga yang saya 

temukan selama masa perkuliahan. Empat tahun kebersamaan telah 

mengajarkan arti persahabatan, saling menguatkan, dan bertahan dalam setiap 

proses yang tidak selalu mudah. Bersama kalian, perjalanan yang penuh 

tantangan terasa lebih ringan, dan setiap pencapaian menjadi lebih bermakna. 

Terima kasih telah hadir dalam setiap cerita, mendengarkan setiap keluh 
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kesah, menghapus lelah dengan tawa, dan selalu memberikan semangat 

hingga saya mampu menyelesaikan skripsi ini. Kebersamaan, perhatian, dan 

ketulusan yang kalian berikan akan selalu menjadi bagian dari kenangan 

terindah selama menjadi mahasiswa. Semoga langkah kita ke depan selalu 

dipenuhi keberhasilan, meskipun kelak kita akan berjalan di jalan kehidupan 

yang berbeda. Terima kasih telah menjadi sahabat, tempat pulang, dan bagian 

yang tidak akan pernah tergantikan dalam perjalanan hidup saya. 

8. Dengan Penuh rasa syukur, karya sederhana ini saya persembahkan kepada 

Izza Tuljannah, Ulpa Oktaviani Putri yang telah menjadi bagian dari 

perjalanan saya selama empat tahun di bangku perkuliahan. Terima kasih 

telah hadir dalam setiap proses, menemani langkah-langkah yang penuh 

cerita, mengubah hari-hari yang sulit menjadi lebih. Banyak kenangan yang 

telah kita ukir bersama, dan semuanya akan selalu menjadi bagian yang tidak 

terlupakan dalam perjalanan hidup saya. Terima kasih telah menjadi teman 

yang bertahan hingga akhir perjalanan ini. Semoga persahabatan kita tetap 

terjaga, meskipun kelak kita akan melangkah pada jalan kehidupan yang 

berbeda. 

9. Terakhir, persembahan ini saya tujukan kepada diri saya sendiri. Ada begitu 

banyak hal yang tidak tercatat dalam halaman-halaman ini hari-hari yang 

terasa panjang, rencana yang berubah, dan langkah-langkah kecil yang tetap 

dipilih meskipun tidak selalu yakin akan arahnya. Namun, rupanya semua itu 

cukup untuk membawa saya sampai di sini. Skripsi ini mungkin hanya 

kumpulan kata dan hasil dari sebuah penelitian. Namun, di baliknya, ada 

waktu yang tidak sedikit, kesabaran yang terus diuji, usaha yang memilih 

untuk tetap tinggal, dan ada keraguan yang perlahan menemukan jawabannya. 

Untuk diri saya, terima kasih karena tidak tergesa-gesa menyerah. Masih ada 

jalan yang harus ditempuh setelah ini. Jika suatu hari saya lupa sejauh apa 

pernah melangkah, semoga halaman ini dapat mengingatkannya. 
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Naya Nabila Aisyah  

DAYA TERIMA DAN ANALISIS PROXIMAT SNACK BAR OAT BERBASIS 

TEPUNG UBI UNGU  (Ipomea Batatas L.Poir) DAN TEPUNG KACANG 
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xiv + 106 halaman, 8 tabel, 4 gambar, 20 lampiran 

ABSTRAK 

Latar Belakang: Diabetes melitus merupakan penyakit degeneratif yang 

memerlukan pengaturan pola makan, terutama dalam pemilihan camilan sehat dan 

rendah karbohidrat. Pemanfaatan bahan pangan lokal seperti tepung ubi ungu dan 

tepung kacang merah berpotensi dikembangkan sebagai pangan fungsional karena 

mengandung serat, antosianin, dan zat gizi yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima organoleptik serta 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat, dan kadar gula pereduksi) snack 

bar oat berbasis tepung ubi ungu (varietas lokal dan Ayamurasaki) dan tepung kacang 

merah sebagai camilan fungsional bagi penderita diabetes melitus. 

Metode: Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pada tiga formulasi snack bar (F1, F2, F3). Uji organoleptik (warna, 

aroma, rasa, tekstur) dilakukan oleh 30 panelis terlatih menggunakan skala hedonik. 

Data dianalisis dengan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan uji Mann Whitney. Analisis 

proksimat meliputi kadar air, kadar abu, kadar serat, dan kadar gula pereduksi 

(metode Luff Schoorl). Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi F2 (70 

g tepung ubi ungu Ayamurasaki + 30 g tepung kacang merah) memperoleh tingkat 

kesukaan tertinggi pada semua parameter organoleptik. Terdapat perbedaan 

signifikan pada parameter warna dan tekstur (p<0,05), sedangkan aroma dan rasa 

tidak berbeda signifikan (p>0,05). Hasil analisis pada F2 menunjukkan kadar air 

17,12%, kadar abu 1,95%, kadar serat 1,65%, dan kadar gula pereduksi 10,41%. 

Kesimpulan: Variasi formulasi tepung ubi ungu dan tepung kacang merah 

berpengaruh terhadap daya terima organoleptik dan karakteristik kimia snack bar oat. 

Formulasi F2 merupakan formulasi terbaik yang paling diterima panelis dan 

berpotensi sebagai camilan fungsional rendah gula sederhana bagi penderita diabetes 

melitus. 

Kata kunci: snack bar oat, tepung ubi ungu, tepung kacang merah, uji organoleptik, 

analisis proksimat, diabetes melitus 
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Thesis, May 2026 

Naya Nabila Aisyah 

ORGANOLEPTIC ACCEPTANCE AND PROXIMATE ANALYSIS OF OAT-

BASED SNACK BAR WITH PURPLE SWEET POTATO FLOUR (Ipomoea 

Batatas L.Poir) AND RED KIDNEY BEAN FLOUR (Phaseolus Vulgaris L.) AS 

A FUNCTIONAL SNACK FOR DIABETES MELLITUS PATIENTS 

xiv + 106 pages, 8 tables, 4 figures, 20 appendices 

ABSTRACT 

Background: Diabetes mellitus is a degenerative disease that requires dietary 

management, particularly in choosing healthy, low-carbohydrate snacks. The use of 

local food ingredients such as purple sweet potato flour and red kidney bean flour can 

be developed as functional foods because they contain fiber, anthocyanins, and 

nutrients beneficial for health. Objective: This study aims to determine the 

organoleptic acceptance and chemical characteristics (moisture content, ash content, 

fiber content, and reducing sugar content) of oat-based snack bars made from purple 

sweet potato flour (local and Ayamurasaki varieties) and red kidney bean flour as a 

functional snack for diabetes mellitus patients. Methods: This research employed an 

experimental method using a Completely Randomized Design (CRD) with three 

snack bar formulations (F1, F2, F3). Organoleptic tests (color, aroma, taste, texture) 

were conducted by 30 trained panelists using a hedonic scale. Data were analyzed 

using the Kruskal-Wallis test followed by the Mann-Whitney test. Proximate analysis 

included moisture, ash, fiber, and reducing sugar content (Luff Schoorl method). 

Results: The results showed that formulation F2 (70 g Ayamurasaki purple sweet 

potato flour + 30 g red kidney bean flour) obtained the highest preference scores for 

all organoleptic parameters. Significant differences were found in color and texture 

parameters (p<0.05), while aroma and taste showed no significant differences 

(p>0.05). Proximate analysis of F2 revealed moisture content of 17.12%, ash content 

of 1.95%, fiber content of 1.65%, and reducing sugar content of 10.41%. 

Conclusion: Variations in the formulation of purple sweet potato flour and red 

kidney bean flour affect the organoleptic acceptance and chemical characteristics of 

oat snack bars. Formulation F2 was the most preferred by panelists and has potential 

as a low-sugar functional snack for diabetes mellitus patients.  

Keywords: oat snack bar, purple sweet potato flour, red kidney bean flour, 

organoleptic test, proximate analysis, diabetes mellitus  
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