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ABSTRAK   INFO ARTIKEL  

 
Stunting merupakan masalah gizi yang signifikan di Indonesia. Salah satu 
solusi yang diusulkan adalah pengembangan produk makanan tambahan 
berupa food bars yang terbuat dari tepung kelor, lamtoro, dan bonggol 
jagung. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan formulasi 
food bars yang bergizi dan diterima dengan baik oleh balita stunting. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Proses pembuatan food bars dilakukan 
melalui beberapa tahap, termasuk pembuatan bahan dasar, penentuan 
formulasi, dan uji organoleptik. Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis 
terlatih untuk menilai aspek sensoris seperti rasa, aroma, warna, dan 
tekstur dari tiga formulasi food bars yang diuji. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa food bars yang diformulasikan dengan tepung kelor, 
lamtoro, dan bonggol jagung memiliki potensi besar untuk diterima oleh 
konsumen. Secara keseluruhan, penerimaan yang baik terhadap berbagai 
aspek food bars yang menunjukkan potensi besar produk ini untuk 
dikonsumsi secara luas pada formulasi I karena memiliki tiga aspek 
terbesar persentasenya baik pada uji organoleptik maupun uji hedonic 
(penerimaan). Pada uji organoleptik persentase aspek warna (70.0%) yaitu 
warna coklat tua tetapi masih dapat diterima, aspek rasa 66.7% yaitu manis 
alami gurih dan disukai, aspek tekstrur 60% yaitu agak keras, agak padat 
dan renyah, aspek aroma (40,0%) yaitu seimbang dan tidak terlalu kuat 
khas herbal. Pada uji hedonic (penerimaan) formulasi I menunjukkan 
persentase tertinggi pada kategori suka yaitu pada aspek warna (70.0), rasa 
(56,7), aroma (66,7), dan tekstur 53,3%). Produk yang dihasilkan tidak 
hanya memiliki nilai gizi yang tinggi tetapi juga disukai oleh panelis, yang 
merupakan faktor penting untuk memastikan konsumsi rutin. 
Kesimpulannya, food bars berbahan tepung kelor, lamtoro, dan bonggol 
jagung dapat menjadi alternatif solusi nutrisi bagi balita stunting serta 
mendukung program pemerintah dalam upaya penanggulangan stunting. 
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ABSTRACT 

 
Stunting is a significant nutritional problem in Indonesia. One of the proposed solutions is the development of 
additional food products in the form of food bars made from moringa flour, lamtoro and corn cobs. This research 
aims to develop a food bar formulation that is nutritious and well accepted by stunted toddlers. The method used in 
this research was an experiment with a Completely Randomized Design (CRD). The process of making a food bar is 
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carried out through several stages, including making the basic ingredients, determining the formulation, and 
organoleptic testing. Organoleptic tests were carried out by 30 test panelists to assess sensory aspects such as taste, 
aroma, color and texture of the three food bar formulations tested. The research results show that food bars 
formulated with moringa flour, lamtoro and corn cobs have great potential to be accepted by consumers. Overall, 
the good acceptance of various aspects of the food bar shows the great potential for this product to be widely 
consumed in formulation I because it has the three aspects with the largest percentage in both organoleptic and 
hedonic (acceptance) tests. In the organoleptic test, the percentage of color aspect (70.0%) is dark brown but still 
acceptable, the taste aspect is 66.7%, namely naturally sweet, savory and liked, the texture aspect is 60%, namely 
slightly hard, somewhat dense and crunchy, the aroma aspect (40.0% ) which is balanced and not too strong typical 
of herbs. In the hedonic (acceptance) test my formulation showed the highest percentage in the liking category, 
namely in the aspects of color (70.0), taste (56.7), aroma (66.7), and texture 53.3%). The resulting product not only 
has high nutritional value but is also liked by the panelists, which is an important factor in ensuring regular 
consumption. In conclusion, food bars made from moringa flour, lamtoro and corn cobs can be an alternative 
nutritional solution for stunted toddlers and support government programs in efforts to overcome stunting. 

 
Keywords: Food Bar, Moringa, Lamtoro, Corn Cobs 
 

 
PENDAHULUAN 

Stunting adalah kondisi gagal tumbuh pada anak balita akibat kekurangan gizi kronis yang terjadi 
dalam periode 1.000 hari pertama kehidupan, dari kehamilan hingga anak berusia dua tahun (Nahar et 
al., 2020). Stunting diukur berdasarkan tinggi badan per umur yang berada di bawah standar yang 
ditetapkan oleh WHO (World Health Organization, 2018). Prevalensi stunting secara global, nasional, 
dan lokal menunjukkan angka yang mengkhawatirkan. Di tingkat global, sekitar 22% anak balita 
mengalami stunting, sementara di Indonesia, angka prevalensi mencapai 30,8% menurut data Riset 
Kesehatan Dasar (Riskesdas) 2018 (Badan Penelitian dan Pengembangan Kesehatan Republik 
Indonesia, 2018). Penyebab utama stunting meliputi malnutrisi, infeksi berulang, serta faktor 
lingkungan seperti sanitasi yang buruk. Dampak dari stunting sangat serius, termasuk peningkatan 
risiko penyakit, gangguan perkembangan kognitif, dan penurunan produktivitas ekonomi di masa 
depan (Fahira Nur & Arifuddin, 2023; Yunitasari et al., 2020). 

Salah satu penyebab stunting yaitu Kekurangan Energi Kronis (KEK) pada ibu hamil, kondisi di 
mana ibu hamil memiliki Indeks Massa Tubuh (IMT) yang rendah, menunjukkan asupan energi yang 
tidak mencukupi (Basnet et al., 2022; Pedersen et al., 2022). KEK dapat diukur dengan mengukur 
lingkar lengan atas kurang dari 23,5 cm (Sitti Fatimah et al., 2022). Prevalensi KEK pada ibu hamil di 
tingkat global dan nasional menunjukkan masalah yang signifikan. Di Indonesia, data Riskesdas 2018 
menunjukkan prevalensi KEK pada ibu hamil mencapai 17,3% (Badan Penelitian dan Pengembangan 
Kesehatan Republik Indonesia, 2018). Penyebab KEK meliputi malnutrisi, beban ganda penyakit, dan 
akses terbatas ke makanan bergizi (Victora et al., 2021). Dampak KEK sangat serius, termasuk risiko 
kelahiran prematur, berat lahir rendah, dan peningkatan risiko kematian ibu dan bayi (Vohra et al., 
2021; Zhou et al., 2021). 

Makanan tambahan berperan penting dalam memperbaiki status gizi balita stunting (Kohl et al., 
2022; Sisay & Tesfaye, 2023). Makanan tambahan yang efektif harus mengandung nutrisi penting 
seperti protein, vitamin, dan mineral yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan perkembangan 
optimal (French et al., 2020). Untuk balita stunting, makanan tambahan dapat membantu 
meningkatkan tinggi badan dan mengurangi risiko penyakit (Suryati & Supriyadi, 2019). Makanan 
tambahan dapat membantu meningkatkan status gizi ibu dan mendukung perkembangan janin yang 
sehat, mengurangi risiko kelahiran prematur dan berat lahir rendah (Berhe et al., 2021). 

Tepung kelor, lamtoro, dan bonggol jagung memiliki kandungan gizi yang tinggi dan manfaat 
kesehatan yang signifikan (Azizaah et al., 2022; Irwan, 2020). Tepung kelor kaya akan protein, vitamin, 
dan mineral seperti kalsium dan zat besi yang penting untuk pertumbuhan anak dan kesehatan ibu 
hamil (Kurniawati & Fitriyya, 2018). Lamtoro mengandung protein tinggi dan dapat menjadi sumber 
asupan energi yang baik (Sutaryono et al., 2023). Bonggol jagung, meskipun sering dianggap limbah, 
mengandung serat dan nutrisi yang dapat mendukung kesehatan pencernaan (Suherman et al., 2022). 
Kombinasi dari ketiga bahan baku ini dalam satu produk makanan tambahan memiliki potensi sinergi 
yang dapat meningkatkan nilai gizi dan manfaat kesehatan secara keseluruhan. 

Food bars adalah solusi praktis dan mudah dikonsumsi sebagai makanan tambahan untuk balita 
stunting (Leroy et al., 2018). Keunggulan food bars terletak pada bentuknya yang mudah dibawa dan 
dikonsumsi kapan saja, membuatnya cocok untuk berbagai situasi (Darawati et al., 2021). Langkah-
langkah dalam formulasi dan pengujian awal food bars meliputi pemilihan bahan baku berkualitas, 
pengujian kandungan gizi, dan penentuan rasa yang disukai (Novidahlia et al., 2022). Formulasi food 
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bars berbahan tepung kelor, lamtoro, dan bonggol jagung bertujuan untuk menciptakan produk yang 
tidak hanya bergizi tetapi juga enak dan disukai oleh target konsumen. 

Tingkat kesukaan adalah ukuran seberapa banyak konsumen menyukai suatu produk, yang dapat 
diukur melalui uji hedonik (Triandini & Wangiyana, 2022). Mengetahui tingkat kesukaan sangat 
penting dalam pengembangan produk karena dapat mempengaruhi keberhasilan produk di pasaran. 
Terutama untuk target konsumen seperti balita stunting, tingkat kesukaan terhadap produk sangat 
penting untuk memastikan bahwa produk tersebut akan dikonsumsi dengan baik dan memberikan 
manfaat nutrisi yang diharapkan (Kulkarni et al., 2021; Ntshambiwa et al., 2023). Hasil uji tingkat 
kesukaan dapat digunakan untuk mengoptimalkan formulasi produk dan strategi pemasaran, 
memastikan produk tidak hanya bergizi tetapi juga diterima dengan baik oleh konsumen (Vanmathi et 
al., 2019). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk food bar dari tepung kelor, lamtoro, dan 
bonggol jagung sebagai makanan tambahan yang bergizi. Tujuan lainnya adalah menilai efektivitas 
food bars dalam memperbaiki status gizi balita stunting. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk 
memberikan alternatif solusi nutrisi bagi balita stunting, serta mendukung program pemerintah dalam 
penanggulangan stunting. Dengan demikian, diharapkan produk food bar ini dapat berkontribusi 
dalam meningkatkan kualitas hidup dan kesehatan masyarakat. 

 

METODE 
Desain penelitian menggunakan experimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Unit 

percobaan dalam penelitian ini yaitu produk food bar. Pembuatan produk food bars dan uji organoleptik 
dilakukan di Laboratorium Laboratorium Analisa CV. Chem-Mix Pratama. Daya terima produk terpilih 
terhadap Balita dilakukan di di Laboratorium Gizi, Universitas Alma Ata Yogyakarta. Bahan utama 
yang digunakan adalah Tepung Kelor, Tepung Lamtoro, dan Tepung Bonggol Jagung. Bahan 
pendukung meliputi tepung terigu, gula pasir, minyak kelapa, susu skim, dan air. Penelitian dilakukan 
dalam tiga tahap yaitu tahap pertama: pembuatan Tepung Kelor, Tepung Lamtoro, dan Tepung 
Bonggol Jagung. Tahap   kedua:  penentuan formula food bars berdasarkan trial dan error, uji 
organoleptik berupa rating hedonic test dan ranking test.  Tahap ketiga: dilakukan uji daya terima 
formula terpilih pada Balita.  

Tahapan dalam penelitian ini dapat dijelaskan sebagai berikut: 1) Persiapan penelitian dan 
pembuatan tepung kelor, lamtoro, dan bonggol jagung. Pembuatan tepung daun kelor, lamtoro, dan 
bonggol jagung merupakan langkah pertama untuk pembuatan food bar. 2) Persiapan bahan, dan 
pembuatan produk food bar. Pada tahapan ini yaitu penentuan formula, persiapan bahan dan 
pembuatan food bars. Formulasi food bars dilakukan berdasarkan hasil trial dan error dengan 
melakukan beberapa modifikasi dari resep standar. Modifikasi yang dilakukan yaitu mengganti 
beberapa bahan seperti penggunaan daun kelor, lamtoro, dan bonggol jagung sebagai bahan utama. 
Resep modifikasi tersebut disesuaikan dengan  Petunjuk Teknis (Juknis) Makanan Tambahan (MT) 
untuk memenuhi kontribusi zat gizi makro dan mikro bagi Balita. 3) Uji organoleptic. Uji organoleptik 
produk dilakukan menggunakan 30 orang panelis terlatih. Food bars yang  diuji terdiri atas 3 formulasi 
dengan dua kali ulangan. Atribut rating hedonic test dan ranking test yang digunakan yaitu warna, 
aroma, tekstur, rasa, mouthfeel, aftertaste, dan keseluruhan. Rating hedonic test dandiukur dengan 
skala penilaian dari 1-4, sedangkan rangking test diukur dengan skala penilaian rangking 1-4. 4) Uji 
daya terima. Uji daya terima pada formula makanan tambahan terpilih dilakukan pada sasaran produk 
yaitu panelis terlatih dengan menggunakan 30 orang panelis. 

 

HASIL 
Formulasi food bars dilakukan dalam tiga tahap. Tahap pertama yaitu pemilihan bahan baku dan 

pendukung yang berfokus pada pangan lokal dengan mempertimbangkan fungsi setiap bahan pangan. 
Setelah itu, tahap kedua yaitu memperhitungkan kebutuhan zat gizi bagi Balita stunting sebagai 
makanan selingan yang disesuaikan dengan Petunjuk Teknis (Juknis) Makanan Tambahan (MT) dan 
standar produk suplementasi gizi [1,2]. Makanan tambahan Balita mengandung Energi minimum 
400kkal, protein 8-12g, lemak 10-18g, asam linolenat (omega 3) 0,4 – 0,6g, asam linoleat (omega 6) 
1,7-2,9g, serat maksimum 5g, sukrosa maksimum 20g, vitamin A* 200-400mcg, vitamin D 5-10mcg, 
vitamin E 3-6mg, vitamin K 4-6mcg, vitamin B1 0,25-0,5mg, vitamin B2 0,3-0,6 mg, vitamin B6 0,2-
0,4mg, vitamin B12 0,35-0,7mcg, vitamin B3 2,5-5,0mg, folat 60-120mcg, besi 4,0-7,5mg, iodium 60-
120mcg, seng 2,0-3,75mg, kalsium 225-450mg, natrium maksimum 300mg, selenium 7-14mcg, fosfor 
180-275mg, fluor maksimum 0,25mg, air maksimum 5% [1]. Selanjutnya, tahap ketiga yaitu 
menetukan resep modifikasi dari resep pembuatan food bars dari penelitian sebelumnya untuk 
menentukan prosedur pembuatan produk serta perlakuan disertai trial dan error untuk 
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mengoptimalkan aspek kandungan gizi dan mutu organoleptik produk [3]. Tepung, Kelor, Lamtoro, 
dan Bonggol Jagung pada penelitian ini diolah menjadi flakes yang bertujuan untuk mengoptimalkan 
tekstur produk (kekerasan, kekompakan dan kelekatan) serta sifat sensori produk. Formula food bars 
yang digunakan pada penelitian ini disajikan pada Tabel 1 berikut ini. 

 
Tabel 1. Formulasi Food Bars 

Bahan (Gram) 
Jumlah 

L1 L 2 L 3 
Butter 60 60 60 
Gula pasir 40 40 40 
Gula semut 30 30 30 
Telur 1 1 1 
Susu bubuk 10 10 10 
Mocaf 50 60 55 
Tepung bonggol jagung 40 30 35 
Biji lamtoro 20 20 20 
Kelor 0.9 1.35 1.8 
Flakes  15 15 15 
Susu kambing vanila 5 5 5 
Krimer pachira 5.0 5.0 5.0 
Krimer fajar 0.0 0.0 0.0 
Gula semut 7 7 7 
Vanila susu 0.1 0.1 0.1 

Kurma 10 10 10 

 
Uji organoleptik yang dilakukan meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik dilakukan 

untuk mengkaji tingkat penerimaan serta tingkat kesukaan pada produk food bars. Skala yang 
digunakan mulai dari 1 hingga 4, yaitu skala 1 untuk sangat tidak suka dan skala 4 untuk sangat suka. 
Atribut uji hedonik antara lain warna, rasa, aroma, tekstur. Tabel 2 menunjukkan hasil uji organoleptik 
terhadap food bar. 
 

Tabel 2. Uji Organoleptik Food Bar 

Kategori 
L1 L2 L3 

F P (%) F P (%) F P (%) 
Warna       

Terlalu gelap/terlalu pucat 0 0 7 23.3 4 13.3 
Warna agak kusam 5 16.7 8 26.7 1 3.3 
Warna coklat tua tetapi masih dapat diterima 21 70.0 13 43.3 9 30.0 
Coklat dan menarik 4 13.3 2 6.7 16 53.3 

Rasa       
Manis namun masih ada rasa pahit 10 33.3 7 23.3 10 33.3 
Pahit dan kurang renyah  0 0 0 0 2 6.7 
Manis alami, gurih dan disukai 20 66.7 23 76.7 18 60.0 

 Aroma       
Rasa terlalu kuat herbal/daun 1 3.3 0 0 2 6.7 
Memliki aroma yang khas  10 33.3 3 10.0 7 23.3 
Seimbang dan tidak terlalu kuat khas herbal 12 40.0 11 36.7 10 33.3 
Manis lembut dan disukai  7 23.3 15 50.0 11 36.7 

Tekstur       
Sangat keras dan padat 1 3.3 1 3.3 1 3.3 
Keras, agak padat 4 13.3 3 10.0 3 10.0 
Agak keras, agak padat dan renyah 18 60.0 11 36.7 12 40.0 
Lembut, Agak padat dan renyah 7 23.3 15 50.0 14 46.7 

TOTAL 30 100 30 100 30 100 
 

Berdasarkan Tabel 2. Menunjukan bahwa warna yang paling banyak adalah kategori coklat tua 
tapi masih bisa diterima dengan perbandingan L1 21 responden (70%), L2 13 responden (43.3%). 
Sedangkan L3 untuk warna yang paling banyak adalah kategori coklat dan menarik dengan 
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perbandingan 16 responden (53.3%). Rasa yang paling banyak adalah kategori manis alami, gurih dan 
disukai  dengan perbandingan L1 20 responden (66.7%), L2 23 responden (76.7), L3 18 responden 
(60.0). Aroma yang paling banyak adalah kategori seimbang dan tidak terlalu kuat khas herbal dengan 
perbandingan L1 12 responden (40,0) dan kategori manis lembut dan disukai L2 15 responden (50.0), 
L3 11 responden (36.7). Tekstur yang paling banyak adalah kategori agak keras, agak padat dan 
renyah dengan perbandingan L1 18 responden (60.0), dan kategori lembut, agak padat dan renyah, L2 
15 responden (50.0), L3 14 responden (46.7). 
Tabel 3 menunjukkan hasil uji hedonik terhadap food bar. 
 

Tabel 3. Tingkat Penerimaan Food Bar 

Kategori 
L1 L2 L3 

F P (%) F P (%) F P (%) 
Warna       

Sangat tidak suka 0 0 1 3.3 0 0 
Tidak suka 4 13.3 9 30.0 5 16.7 
Suka 21 70.0 15 50.0 11 36.7 
Sangat suka   5 16.7 5 16.7 14 46.7 

Rasa       
Sangat tidak suka 4 13.3 1 3.3 2 6.7 
Tidak suka 3 10.0 4 13.3 2 6.7 
Suka 17 56.7 15 50.0 15 50.0 
Sangat Suka 6 20.0 10 33.3 11 36.7 

Aroma       
Sangat tidak suka 1 3.3 0 0 0 0 
Tidak suka 6 20.0 4 13.3 5 16.7 
Suka 20 66.7 19 63.3 20 66.7 
Sangat suka   3 10.0 7 23.3 5 16.7 

Tekstur       
Sangat tidak suka 2 6.7 1 3.3 1 3.3 
Tidak suka 4 13.3 3 10.0 1 3.3 
Suka 16 53.3 16 53.3 21 70.0 
Sangat suka   8 26.7 10 33.3 7 23.3 

TOTAL 30 100 30 100 30 100 
 

Berdasarkan Tabel 3 Tingkat penerimaan warna yang paling banyak adalah kategori suka dengan 
perbandingan L1 21 responden (70.0), L2 15 responden (50.0) dan sangat suka dengan perbandingan 
L3 14 responden (46.7). Tingkat kesukaan rasa yang paling banyak adalah kategori suka dengan 
perbandingan L1 17 responden (56.7), L2 15 responden (50.0), L3 15 responden (50.0). Tingkat 
kesukaan aroma yang paling banyak adalah kategori suka dengan perbandingan L1 20 responden 
(66.7), L2 19 responden (63.3), L3 20 responden (66.7). Tingkat kesukaan tekstur yang paling banyak 
adalah kategori suka dengan perbandingan L1 16 responden (53.3), L2 16 responden (53.3), L3 21 
responden (70.0). 
 

PEMBAHASAN 
Food bar, dirancang untuk memberikan nutrisi seimbang, efektif dalam intervensi gizi bagi balita 

stunting. Pada balita stunting, konsumsi food bar meningkatkan asupan nutrisi penting, memperbaiki 
status gizi, mengurangi stunting, serta meningkatkan berat dan tinggi badan. Nutrisi ini juga 
memperkuat sistem kekebalan tubuh anak. Data menunjukkan food bar meningkatkan status gizi 
balita stunting, menjadikannya alat penting dalam program peningkatan gizi. 
Warna 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa food bar yang dikembangkan memiliki penerimaan yang 
baik di antara responden. Pada aspek warna, mayoritas responden pada L1 menunjukkan preferensi 
terhadap warna coklat tua yang masih dapat diterima. Ini mengindikasikan bahwa meskipun warna 
coklat tua tidak ideal bagi sebagian orang, masih ada sebagian besar responden yang merasa warna ini 
cukup menarik dan dapat diterima. Sementara itu, pada L2 dan L3, preferensi beralih ke warna coklat 
yang lebih menarik, menunjukkan bahwa peningkatan daya tarik visual dari warna dapat 
mempengaruhi penerimaan produk. Warna yang lebih menarik cenderung meningkatkan daya tarik 
estetis produk, yang pada gilirannya dapat meningkatkan keinginan konsumen untuk mengonsumsi 
produk tersebut. 
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Studi terdahulu juga menyatakan bahwa warna coklat yang menarik secara signifikan 
meningkatkan daya tarik visual makanan (Baptista et al., 2021). Warna merupakan salah satu aspek 
penting dalam persepsi makanan, dan warna coklat yang menarik seringkali dikaitkan dengan rasa 
yang lezat dan kualitas yang baik (Spence, 2019). Dalam penelitian ini, preferensi terhadap warna 
coklat yang menarik menjadi favorit pada Level 3 (L3). Hal ini menunjukkan bahwa penampilan visual 
yang menarik dapat mempengaruhi keputusan konsumen untuk mencoba dan mengkonsumsi produk 
tersebut. Warna coklat yang menarik tidak hanya membuat produk tampak lebih menggugah selera 
tetapi juga memberikan kesan yang positif mengenai kualitas dan rasa produk. 

 
Rasa 

Dalam hal rasa, kategori "manis alami gurih dan disukai" mendominasi di ketiga level, yaitu L1, 
L2, dan L3. Ini menunjukkan bahwa rasa manis alami dengan sentuhan gurih sangat dihargai oleh 
responden. Rasa yang enak dan alami ini membuat food bars lebih disukai karena memberikan 
keseimbangan yang tepat antara manis dan gurih, yang sesuai dengan preferensi banyak orang. Selain 
itu, rasa yang dihasilkan dari bahan-bahan alami cenderung lebih disukai karena memberikan kesan 
lebih sehat dan aman untuk dikonsumsi. 

Penelitian ini sejalan dengan berbagai studi sebelumnya yang menunjukkan bahwa produk 
makanan dengan karakteristik rasa manis cenderung lebih disukai oleh konsumen (S Letlora et al., 
2020). Berbagai penelitian telah menyoroti pentingnya rasa manis dalam meningkatkan daya tarik 
produk makanan. Rasa manis yang enak seringkali dikaitkan dengan kenikmatan dan kepuasan, yang 
membuat produk makanan lebih disukai oleh berbagai kalangan konsumen (Mahato et al., 2020). Rasa 
manis alami, khususnya, memberikan kesan produk yang lebih sehat dan alami, yang semakin 
meningkatkan penerimaan konsumen terhadap produk tersebut. Dalam konteks ini, hasil penelitian 
yang menunjukkan dominasi preferensi terhadap rasa "manis alami gurih dan disukai" sangat relevan 
dan konsisten dengan temuan sebelumnya. 

 
Aroma 

Untuk aroma, preferensi responden lebih banyak pada kategori yang menunjukkan 
keseimbangan dan tidak terlalu kuat khas herbal. Aroma yang terlalu kuat seringkali menjadi alasan 
konsumen menghindari suatu produk makanan, sehingga aroma yang seimbang memberikan 
keuntungan tambahan bagi food bars ini. Selain itu, kategori "manis lembut dan disukai" juga 
menempati posisi tinggi dalam pilihan responden, menunjukkan bahwa aroma manis yang lembut 
memberikan pengalaman sensoris yang menyenangkan dan menambah daya tarik food bars. Aroma 
yang seimbang dan tidak terlalu kuat serta manis lembut memberikan kesan produk yang tidak hanya 
enak, tetapi juga menyenangkan untuk dikonsumsi. 

Selain itu, aroma yang seimbang dan tidak terlalu kuat juga telah terbukti meningkatkan 
penerimaan konsumen terhadap produk makanan baru (Seo & Shigi, 2024). Aroma yang terlalu kuat 
atau dominan seringkali menjadi alasan konsumen menghindari suatu produk makanan, karena dapat 
mengganggu dan menimbulkan ketidaknyamanan saat dikonsumsi. Sebaliknya, aroma yang seimbang 
dan tidak terlalu kuat memberikan kesan produk yang enak namun tidak mengganggu 
(Rahmadhanimara et al., 2022). Dalam penelitian ini, preferensi responden terhadap aroma yang 
seimbang dan tidak terlalu kuat khas herbal, serta aroma manis lembut dan disukai, menunjukkan 
bahwa aroma yang tepat dapat meningkatkan penerimaan konsumen. Aroma yang seimbang 
memberikan pengalaman sensoris yang menyenangkan dan menambah daya tarik food bars, sesuai 
dengan temuan dari studi-studi sebelumnya. 

 
Tekstur 

Pada aspek tekstur, responden menunjukkan preferensi terhadap tekstur yang agak keras, agak 
padat, dan renyah, serta lembut, agak padat, dan renyah. Tekstur yang agak keras dan padat 
memberikan sensasi gigitan yang memuaskan, sementara kelembutan dan kerenyahan memberikan 
keseimbangan yang menyenangkan saat dikunyah. Responden menikmati variasi tekstur ini karena 
memberikan pengalaman makan yang lebih kaya dan memuaskan. Tekstur yang tepat tidak hanya 
penting untuk kepuasan sensoris, tetapi juga berpengaruh pada kesediaan konsumen untuk 
mengonsumsi produk tersebut secara berkelanjutan. 

Selain itu, tekstur renyah juga telah terbukti menjadi salah satu faktor penting dalam penerimaan 
produk makanan. Studi terdahulu menunjukkan bahwa tekstur renyah memberikan sensasi makan 
yang memuaskan dan menambah pengalaman sensoris yang menyenangkan (Jeltem et al., 2015). 
Tekstur renyah tidak hanya memberikan kesenangan saat dikunyah tetapi juga menciptakan perasaan 
kenyang yang memadai (Lasschuijt et al., 2021). Penelitian ini menemukan bahwa preferensi 
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responden terhadap tekstur yang agak keras, agak padat, dan renyah, serta lembut, agak padat, dan 
renyah, sejalan dengan temuan ini. Sensasi gigitan yang memuaskan dan keseimbangan tekstur yang 
menyenangkan saat dikunyah menjadikan produk ini lebih disukai oleh konsumen. 

Secara keseluruhan, penerimaan yang baik terhadap berbagai aspek food bars yang menunjukkan 
potensi besar produk ini untuk dikonsumsi secara luas pada formulasi I karena memiliki tiga aspek 
terbesar persentasenya baik pada uji organoleptik maupun uji hedonic (penerimaan). Pada uji 
organoleptik persentase aspek warna (70.0%) yaitu warna coklat tua tetapi masih dapat diterima, 
aspek rasa 66.7% yaitu manis alami gurih dan disukai, aspek tekstrur 60% yaitu agak keras, agak 
padat dan renyah, aspek aroma (40,0%) yaitu seimbang dan tidak terlalu kuat khas herbal. Pada uji 
hedonic (penerimaan) formulasi I menunjukkan persentase tertinggi pada kategori suka yaitu pada 
aspek warna (70.0), rasa (56,7), aroma (66,7), dan tekstur 53,3%). Preferensi terhadap warna yang 
menarik, rasa yang enak dan alami, aroma yang seimbang, dan tekstur yang menyenangkan 
memastikan bahwa produk ini memiliki daya tarik yang kuat di kalangan konsumen. Hal ini sangat 
penting untuk memastikan bahwa food bars ini dapat diterima dan dikonsumsi secara rutin oleh 
target konsumen, terutama balita stunting, sehingga tujuan utama dari peningkatan status gizi dapat 
tercapai dengan efektif. 

Secara keseluruhan, penelitian ini mendukung dan memperkuat temuan dari berbagai studi 
sebelumnya mengenai preferensi konsumen terhadap produk makanan. Preferensi terhadap rasa 
manis, tekstur renyah, warna coklat yang menarik, dan aroma yang seimbang semuanya konsisten 
dengan literatur yang ada, menunjukkan bahwa faktor-faktor ini sangat penting dalam pengembangan 
produk makanan yang diterima dengan baik oleh konsumen. Hasil penelitian ini tidak hanya relevan 
untuk pengembangan food bars tetapi juga memberikan wawasan berharga untuk pengembangan 
berbagai produk makanan lainnya yang bertujuan untuk meningkatkan penerimaan dan konsumsi di 
kalangan konsumen. 

Hasil penelitian ini memiliki implikasi penting dalam penanggulangan stunting. Stunting, atau 
pertumbuhan terhambat pada anak merupakan masalah gizi yang serius dan memerlukan intervensi 
yang tepat (Nepali et al., 2022; Sari, 2021). Food bar yang dikembangkan dan disukai oleh responden 
dalam penelitian ini berpotensi menjadi solusi praktis dan efektif untuk meningkatkan asupan nutrisi 
penting bagi balita yang mengalami stunting. 

Food bar ini telah menunjukkan penerimaan yang baik dalam hal warna, rasa, aroma, dan tekstur. 
Penerimaan yang baik terhadap aspek-aspek ini sangat penting karena memastikan bahwa produk ini 
akan dikonsumsi secara rutin oleh target populasi. Warna yang menarik membuat produk ini lebih 
menggugah selera, sementara rasa yang enak dan alami memastikan bahwa konsumen tidak akan 
merasa bosan atau enggan untuk mengkonsumsi food bar ini. Aroma yang seimbang dan tekstur yang 
menyenangkan juga menambah daya tarik produk ini, sehingga meningkatkan kemungkinan untuk 
dikonsumsi secara konsisten. Konsumsi rutin food bar ini sangat penting untuk mencapai dampak 
positif yang signifikan pada status gizi balita dan ibu hamil (Darawati et al., 2021). 

Dengan peningkatan asupan nutrisi melalui konsumsi food bars, diharapkan akan terjadi 
peningkatan berat dan tinggi badan pada balita yang mengalami stunting. Stunting adalah kondisi yang 
disebabkan oleh kekurangan gizi kronis, terutama pada 1.000 hari pertama kehidupan anak (Hadi et 
al., 2021; Konyole et al., 2023). Dengan asupan gizi yang cukup dan seimbang dari food bars, 
pertumbuhan anak dapat diperbaiki, sehingga mengurangi prevalensi stunting (Wigati et al., 2022). 
Selain itu, food bars juga dirancang untuk memenuhi kebutuhan gizi harian ibu hamil. Ibu hamil yang 
mengalami KEK berisiko melahirkan bayi dengan berat badan lahir rendah dan komplikasi lainnya 
(Prihatini et al., 2021). Dengan mengkonsumsi food bar yang kaya akan nutrisi, kebutuhan gizi harian 
ibu hamil dapat terpenuhi, yang pada akhirnya mendukung kesehatan ibu dan perkembangan janin 
(Ntshambiwa et al., 2023). Dengan peningkatan status gizi melalui konsumsi food bar, risiko 
komplikasi seperti kelahiran prematur dan berat lahir rendah dapat diminimalkan. Kelahiran 
prematur dan berat lahir rendah merupakan masalah yang sering terjadi pada ibu hamil dengan status 
gizi yang buruk (Davis et al., 2023; Li et al., 2018). Peningkatan asupan nutrisi selama kehamilan 
sangat penting untuk memastikan bahwa janin mendapatkan semua nutrisi yang dibutuhkan untuk 
pertumbuhan dan perkembangan yang optimal (Mekonnen et al., 2023). Dengan food bar yang 
dikonsumsi secara rutin, diharapkan ibu hamil dapat menjalani kehamilan yang lebih sehat dan 
melahirkan bayi yang sehat dengan berat badan yang normal. 

Penelitian ini menegaskan pentingnya pengembangan produk makanan yang tidak hanya bergizi 
tetapi juga diterima dengan baik oleh target konsumen. Penerimaan yang baik sangat penting karena 
produk yang tidak disukai atau tidak dikonsumsi secara rutin tidak akan memberikan dampak yang 
diharapkan. Oleh karena itu, food bars yang dikembangkan dalam penelitian ini memiliki potensi besar 
untuk menjadi bagian dari strategi penanggulangan stunting yang efektif. Dengan memastikan bahwa 
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produk makanan ini disukai oleh konsumen, tujuan peningkatan gizi dapat dicapai dengan lebih efektif 
dan efisien. 

Lebih lanjut, hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa pendekatan yang holistik dalam 
pengembangan produk makanan sangat penting. Aspek rasa, warna, aroma, dan tekstur semuanya 
harus diperhatikan untuk memastikan penerimaan yang baik oleh konsumen. Produk yang hanya 
fokus pada kandungan gizi tanpa memperhatikan aspek sensoris mungkin tidak akan berhasil dalam 
jangka panjang. Dengan pendekatan yang komprehensif ini, food bars yang dikembangkan dapat 
memberikan solusi praktis dan berkelanjutan untuk meningkatkan status gizi balita dan ibu hamil, 
serta membantu mengurangi prevalensi stunting di masyarakat. 
 

KESIMPULAN 
Penelitian ini menunjukkan bahwa produk food bar berbahan dasar tepung kelor, lamtoro, dan 

bonggol jagung memiliki potensi besar sebagai makanan tambahan yang bergizi untuk balita stunting. 
Formulasi terpilih adalah formulasi I. Uji organoleptik menunjukkan bahwa produk ini diterima 
dengan baik oleh responden, baik dari segi rasa, tekstur, maupun aroma. Hal ini penting karena 
penerimaan yang baik memastikan bahwa produk akan dikonsumsi secara rutin, sehingga dapat 
memberikan dampak positif pada peningkatan status gizi. Tepung kelor kaya akan protein, vitamin, 
dan mineral seperti kalsium dan zat besi yang penting untuk pertumbuhan anak. Lamtoro 
mengandung protein tinggi dan dapat menjadi sumber asupan energi yang baik. Bonggol jagung, 
meskipun sering dianggap limbah, mengandung serat dan nutrisi yang dapat mendukung kesehatan 
pencernaan. Pengembangan produk food bar ini dapat menjadi bagian dari strategi efektif dalam 
mengatasi masalah stunting, serta mendukung program pemerintah dalam meningkatkan kualitas 
hidup anak. Dengan pendekatan yang komprehensif yang mempertimbangkan baik aspek gizi maupun 
sensoris, produk ini diharapkan dapat memberikan solusi praktis dan berkelanjutan. Berdasarkan 
hasil penelitian, disarankan agar program penanggulangan stunting diintegrasikan dengan 
pengembangan dan distribusi produk food bars yang telah terbukti bergizi dan diterima baik oleh 
responden. Pemerintah dan lembaga terkait dapat mempertimbangkan implementasi program 
distribusi food bar ini sebagai bagian dari intervensi gizi di wilayah dengan prevalensi stunting yang 
tinggi. Selain itu, untuk menjaga keberlanjutan, perlu ada kolaborasi dengan sektor swasta dalam 
pengembangan dan produksi food bar agar lebih terjangkau dan tersedia secara luas. Penelitian 
selanjutnya bisa fokus pada pengembangan formulasi yang lebih optimal dengan mempertimbangkan 
variasi bahan lokal lainnya yang potensial dan memperhitungkan preferensi responden yang berbeda-
beda. 
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