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Abstrak 

Latar Belakang: Balita merupakan periode emas (golden age) yang ditandai dengan pertumbuhan 
dan perkembangan yang sangat pesat sehingga membutuhkan asupan zat gizi yang optimal, 
termasuk dari makanan selingan. Namun, sebagian besar snack komersial masih memiliki 
kandungan protein yang relatif rendah. Pengembangan rice crackers dengan penambahan tepung 
kacang hijau sebagai sumber protein dan tepung labu madu sebagai sumber provitamin A (β-
karoten) diharapkan dapat menghasilkan makanan selingan yang lebih bergizi bagi balita. Tujuan: 
Menganalisis pengaruh penambahan tepung kacang hijau dan tepung labu madu terhadap daya 
terima dan kandungan zat gizi rice crackers sebagai snack sehat balita. Metode: Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat formula, yaitu F1 (15:5), F2 (5:15), F3 
(12,5:7,5), dan F4 (7,5:12,5) antara tepung kacang hijau dan tepung labu madu. Daya terima 
dianalisis melalui uji hedonik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa, sedangkan kandungan zat 
gizi dianalisis secara proksimat dan β-karoten. Hasil: Formula F3 memperoleh nilai rata-rata 
tertinggi pada parameter warna, tekstur, dan rasa, sedangkan parameter aroma tertinggi diperoleh 
pada F2. Analisis statistik menunjukkan terdapat pengaruh yang signifikan pada parameter tekstur 
(p<0,05), sedangkan warna, aroma, dan rasa tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05). 
Formula terbaik adalah F3 dengan kandungan energi 375,18 kkal/100 g, protein 16,04%, lemak total 
1,14%, karbohidrat 75,20%, dan β-karoten tidak terdeteksi. Kesimpulan: Penambahan tepung 
kacang hijau dan tepung labu madu berpengaruh terhadap tekstur rice crackers, dan formula F3 
merupakan formula terbaik berdasarkan daya terima serta kandungan gizinya sehingga berpotensi 
dikembangkan sebagai snack sehat untuk balita. 
Kata Kunci: balita; rice crackers; tepung kacang hijau; tepung labu madu; daya terima 

 

Abstract 

Background: Toddlerhood is a golden period characterized by rapid growth and development, 
requiring adequate nutrient intake, including from snacks. However, most commercial snack 
products contain relatively low protein levels. The development of rice crackers fortified with mung 
bean flour as a protein source and butternut pumpkin flour as a source of provitamin A (β-carotene) 
is expected to provide a more nutritious snack for toddlers. Objective: To analyze the effect of adding 
mung bean flour and butternut pumpkin flour on the acceptability and nutritional content of rice 
crackers as a healthy snack for toddlers. Methods: This study employed a Completely Randomized 
Design (CRD) with four formulations: F1 (15:5), F2 (5:15), F3 (12.5:7.5), and F4 (7.5:12.5) of mung 
bean flour and butternut pumpkin flour. Acceptability was evaluated using a hedonic test covering 
color, aroma, texture, and taste, while nutritional content was analyzed using proximate analysis and 
β-carotene analysis. Results: Formula F3 achieved the highest mean scores for color, texture, and 
taste, whereas F2 received the highest score for aroma. Statistical analysis revealed a significant 
difference only in texture (p<0.05), while no significant differences were observed in color, aroma, 
or taste (p>0.05). Formula F3 was identified as the best formulation, containing 375.18 kcal/100 g 
energy, 16.04% protein, 1.14% total fat, 75.20% carbohydrates, and undetectable β-carotene. 
Conclusion: The addition of mung bean flour and butternut pumpkin flour significantly affected the 
texture of rice crackers, and Formula F3 demonstrated the best overall acceptability and nutritional 
quality, indicating its potential as a healthy snack for toddlers. 
Keywords: toddlers; rice crackers; mung bean flour; butternut squash flour; acceptability 
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PENDAHULUAN 

Balita merupakan masa pertumbuhan 

yang dikenal sebagai periode emas (golden age) 

sekaligus fase rentan karena pada masa ini anak 

mengalami perkembangan fisik, motorik, 

kognitif, dan sosial-emosional yang berlangsung 

sangat pesat (Mardatillah et al., 2025) . Asupan 

gizi yang cukup dan seimbang selama periode ini 

sangat penting untuk mendukung pertumbuhan 

dan perkembangan secara optimal (WHO, 2023). 

Namun, balita juga termasuk kelompok yang 

rentan mengalami masalah gizi apabila 

kebutuhan zat gizinya tidak terpenuhi dengan 

baik (Hulu et al., 2022).  

Masalah gizi pada balita masih menjadi 

permasalahan kesehatan yang signifikan. 

Berdasarkan data Survei Kesehatan Indonesia 

Tahun 2023, prevalensi balita yang mengalami 

stunting sebesar 15,8% dan gizi kurang sebesar 

12,9% (Survei Kesehatan Indonesia, 2023). 

Kondisi tersebut dapat menyebabkan gangguan 

pertumbuhan, penurunan kemampuan kognitif, 

serta meningkatkan risiko penyakit infeksi dan 

kematian pada anak (Dewanty et al., 2025). Salah 

satu penyebab utama masalah tersebut adalah 

ketidakseimbangan asupan zat gizi, terutama 

energi dan protein yang belum memenuhi 

kebutuhan harian balita (Syarfaini et al., 2022). 

Dalam kondisi tersebut, pemberian makanan 

selingan (snack) menjadi salah satu strategi 

untuk membantu memenuhi kebutuhan zat gizi 

harian sekaligus melatih kemampuan makan 

anak (Mahyuddin et al., 2024). 

Snack merupakan makanan ringan yang 

dikonsumsi di antara waktu makan utama 

dengan tujuan memberikan tambahan zat gizi 

yang dibutuhkan tubuh, Hal ini karena cadangan 

zat gizi dalam tubuh mulai berkurang sekitar 2–

3 jam setelah makan akibat aktivitas tubuh anak 

(Mahyuddin et al., 2024). Pada balita, snack 

berkontribusi sekitar 25% terhadap total 

kebutuhan energi harian berdasarkan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG), dengan frekuensi 

pemberian sebanyak dua kali sehari (Fuadah et 

al., 2025). 

Namun, permasalahan yang sering 

ditemukan adalah sebagian besar snack balita 

yang beredar di pasaran memiliki kandungan 

kalori dan gula yang tinggi, tetapi rendah protein 

serta tidak mengandung β-karoten yang sangat 

rendah sebagai provitamin A yang berperan 

penting dalam menjaga daya tahan tubuh 

(Jayanti & Rahmiwati, 2026) . Konsumsi snack 

dengan karakteristik tersebut secara terus-

menerus dapat meningkatkan risiko kelebihan 

berat badan hingga obesitas pada balita. Kondisi 

ini juga dipengaruhi oleh masih rendahnya 

pengetahuan masyarakat mengenai 

karakteristik snack yang sehat sehingga 

mendorong berkembangnya berbagai produk 

yang mengklaim sebagai camilan sehat 

(Salsabila, 2025). 

Oleh karena itu, diperlukan inovasi 

produk snack sehat yang tidak hanya disukai oleh 

balita, tetapi juga memiliki kandungan gizi yang 

baik dan aman dikonsumsi. Salah satu alternatif 

snack yang dapat dikembangkan adalah rice 

crackers, yaitu makanan ringan berbahan dasar 

beras yang memiliki tekstur ringan dan renyah 

sehingga banyak disukai oleh berbagai kelompok 

usia (Jelena et al., 2022). Selain itu, balita 

membutuhkan makanan dengan tekstur yang 

sesuai dengan perkembangan kemampuan 

oromotornya (WHO, 2023). Akan tetapi, 

kandungan protein pada beras relatif rendah. 

Dalam 20 gram atau setara lima sachet rice 

crackers terkandung sekitar 80 kkal energi, 1 

gram protein, 0 gram lemak, dan 17 gram 

karbohidrat, sehingga diperlukan penambahan 

bahan pangan lain untuk meningkatkan nilai 

gizinya. 

Salah satu zat gizi yang berperan penting 

dalam pertumbuhan dan perkembangan balita 

adalah protein (Sholikhah & Dewi, 2022) . Salah 

satu sumber protein nabati yang mudah 

diperoleh adalah kacang hijau (Vigna radiata). 

Selain mengandung protein yang tinggi, kacang 

hijau juga mengandung zat besi, vitamin, dan 

mineral yang berperan dalam metabolisme 

tubuh (Syariena, 2025). Berdasarkan Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia Tahun 2022, setiap 

100 gram kacang hijau mengandung protein 

sebesar 22,9 gram (Kementerian Kesehatan RI, 

2020). Penelitian Zakaria et al. (2024) 

menunjukkan bahwa substitusi tepung kacang 

hijau pada fish crackers mampu meningkatkan 
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kandungan protein dari 4,33% menjadi 16,63% 

tanpa menurunkan mutu organoleptik secara 

signifikan. Penelitian Oktavia et al. (2023) juga 

menunjukkan bahwa penambahan tepung 

kacang hijau menghasilkan karakteristik sensori 

yang baik pada produk biskuit. Sementara itu, 

penelitian Safira et al. (2022) menunjukkan 

bahwa formulasi cookies dengan 75% tepung 

kacang hijau menghasilkan aroma, rasa, tekstur, 

dan penerimaan keseluruhan yang paling disukai 

panelis. 

Selain protein, balita juga memerlukan 

asupan vitamin A yang cukup. Vitamin A 

merupakan zat gizi larut lemak yang tidak dapat 

diproduksi oleh tubuh sehingga harus diperoleh 

dari makanan (Wijayanti et al., 2024) . Vitamin A 

berperan dalam menjaga kesehatan mata, 

mendukung pertumbuhan, serta meningkatkan 

daya tahan tubuh terhadap penyakit 

(Liliandriani, 2021). 

Labu madu (Cucurbita moschata) 

merupakan salah satu sumber pangan yang kaya 

akan β-karoten, yaitu senyawa karotenoid yang 

berperan sebagai provitamin A alami. 

Kandungan β-karoten memberikan warna 

kuning hingga oranye pada labu madu sekaligus 

menjadi sumber utama pembentukan vitamin A 

dalam tubuh (Nurfitriani et al., 2024). Selain 

berfungsi sebagai prekursor vitamin A, β-

karoten juga dapat dimanfaatkan sebagai 

pewarna alami pangan, berperan sebagai 

antioksidan, membantu menjaga kesehatan 

jaringan epitel, serta berpotensi mencegah buta 

senja dan katarak (Winahyu et al., 2021). 

Dibandingkan dengan jenis labu lainnya, labu 

madu memiliki kandungan β-karoten yang lebih 

tinggi, yaitu sebesar 4.226 μg, sedangkan labu 

kuning mengandung sekitar 3.100 μg. Selain itu, 

labu madu memiliki rasa yang lebih manis dan 

tekstur yang lebih lembut sehingga lebih mudah 

diolah menjadi berbagai produk pangan 

(Azevedo-Meleiro C & Rodriguez-Amaya D, 

2007). Penelitian Indrianingsih et al. (2024) juga 

menunjukkan bahwa penambahan tepung labu 

mampu meningkatkan kandungan antioksidan 

dan β-karoten pada produk cookies. 

Berdasarkan uraian tersebut, perlu 

dilakukan penelitian mengenai daya terima dan 

kandungan zat gizi rice crackers dengan 

penambahan tepung kacang hijau dan tepung 

labu madu sebagai snack sehat untuk balita. 

Penelitian ini menggunakan pendekatan 

kuantitatif eksperimental melalui analisis 

kandungan protein dan β-karoten, serta uji 

organoleptik untuk menilai tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur 

rice crackers. Diharapkan hasil penelitian ini 

dapat memberikan kontribusi dalam 

pengembangan produk pangan berbasis bahan 

lokal yang bergizi, aman dikonsumsi, dan sesuai 

dengan preferensi balita di Indonesia. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian 

kuantitatif dengan metode eksperimen untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung 

kacang hijau dan tepung labu madu terhadap 

daya terima serta kandungan zat gizi rice 

crackers (Sugiyono, 2015). Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dua faktor, yaitu tepung kacang hijau dan tepung 

labu madu (Habibi et al., 2023). Formula yang 

diuji terdiri atas empat perlakuan, yaitu F1 (15 g 

: 5 g), F2 (5 g : 15 g), F3 (12,5 g : 7,5 g), dan F4 

(7,5 g : 12,5 g), dengan total penambahan tepung 

sebanyak 20 g pada setiap formula sehingga 

berat bahan tetap sama antarperlakuan. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei–

Juli 2026. Proses pembuatan rice crackers 

dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kuliner 

Program Studi S1 Gizi, Fakultas Ilmu 

Keolahragaan dan Kesehatan, Universitas Negeri 

Surabaya, analisis kandungan gizi dilakukan di 

Laboratorium Saraswanti Indo Genetech, 

Surabaya. Analisis energi dilakukan dengan 

metode total proksimat, protein dianalisis 

menggunakan metode Titrimetri, karbohidrat 

menggunakan metode by difference, lemak 

menggunakan metode Weibull, sedangkan β-

karoten dianalisis menggunakan metode HPLC-

PDA. Sampel penelitian berupa rice crackers dari 

setiap formula, dengan dua keping produk 

disajikan kepada setiap panelis untuk uji daya 

terima, sedangkan formula terbaik berdasarkan 

hasil uji hedonik dianalisis kandungan gizinya 

menggunakan sampel sebanyak 100 g. 
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Kriteria inklusi panelis: 

1) Telah menyatakan kesediaannya sebagai 

panelis dalam formulir “Surat Pernyataan 

Persetujuan (PSP) Untuk Ikut Serta Dalam 

Penelitian”. 

2) Tidak memiliki alergi terhadap bahan-bahan 

yang digunakan dalam produk rice crackers, 

seperti telur dan kacang hijau. 

3) Dalam keadaan sehat dan tidak memiliki 

gangguan pada indera penglihatan, perasa, 

peraba, dan pembau yang dapat 

memengaruhi penilaian sensori, seperti flu 

dan batuk. 

Kriteria eksklusi panelis: 

1) Sedang mengonsumsi obat-obatan yang 

dapat memengaruhi persepsi rasa dan 

aroma. 

2) Tidak mengisi formulir penilaian secara 

lengkap. 

3) Mengundurkan diri sebagai panelis selama 

penelitian berlangsung. 

Penilaian daya terima dilakukan 

menggunakan instrumen kuesioner uji hedonik 

terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur 

dengan skala empat tingkat. Analisis kandungan 

gizi pada formula terbaik meliputi energi, 

protein, lemak, karbohidrat, dan β-karoten. 

Analisis protein dilakukan menggunakan metode 

Kjeldahl, kadar lemak menggunakan metode 

Soxhlet, kadar karbohidrat dihitung dengan 

metode by difference, kandungan energi dihitung 

berdasarkan hasil analisis proksimat, sedangkan 

β-karoten dianalisis menggunakan High 

Performance Liquid Chromatography (HPLC). 

Data hasil uji daya terima dianalisis 

menggunakan uji Kruskal–Wallis pada taraf 

signifikansi 95% (α = 0,05). Apabila terdapat 

perbedaan yang bermakna, analisis dilanjutkan 

dengan uji post hoc Mann–Whitney. Formula 

terbaik ditentukan menggunakan metode 

pembobotan De Garmo berdasarkan hasil uji 

daya terima, kemudian dilakukan analisis 

kandungan gizi secara deskriptif. 

HASIL 

Daya Terima 

Hasil uji daya terima rice crackers dengan 

empat formulasi penambahan tepung kacang 

hijau dan tepung labu madu menunjukkan 

bahwa nilai rata-rata kesukaan warna berkisar 

2,97–3,37, aroma 2,86–3,31, tekstur 2,97–3,54, 

dan rasa 2,86–3,14. Formula F3 dengan 

penambahan 12,5 g tepung kacang hijau dan 7,5 

g tepung labu madu memperoleh nilai rata-rata 

tertinggi pada warna (3,37), tekstur (3,54), dan 

rasa (3,14), sedangkan aroma tertinggi diperoleh 

F2 dengan nilai 3,31.  

Tabel 1. Rata-rata Tingkat Kesukaan Rice 

Crackers 

Parameter F1 F2 F3 F4 

Warna 2,97 3,34 3,37 3,20 

Tekstur  3,43 2,97 3,54 3,11 

Aroma  2,97 3,31 2,86 3,26 

Rasa  2,91 2,91 3,14 2,89 

Nilai kesukaan warna berada pada 

rentang 2,97–3,37, aroma 2,86–3,31, tekstur 

2,97–3,54, dan rasa 2,86–3,14. F3 memiliki nilai 

tertinggi untuk warna (3,37), tekstur (3,54), dan 

rasa (3,14), sedangkan F2 tertinggi untuk aroma 

(3,31). Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan 

bahwa penambahan tepung kacang hijau dan 

tepung labu madu berpengaruh nyata terhadap 

tingkat kesukaan tekstur (p=0,011), tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna (p=0,095), 

aroma (p=0,052), dan rasa (p=0,677).  

Penentuan formula terbaik 

menggunakan metode De Garmo dengan bobot 

nilai pada rasa 0,40, tekstur 0,30, warna 0,20, dan 

aroma 0,10. Hasil nilai efektivitas F1, F2, F3, dan 

F4 berturut-turut sebesar 0,35; 0,29; 0,90; dan 

0,32. Dengan demikian, F3 ditetapkan sebagai 

formula terbaik. 

Tabel 2. Hasil Uji Kandungan Gizi 

Parameter Unit Hasil Metode 

Energi 
Kcal/ 

100g 
375.18 

11-3-3/MU 

(Perhitungan) 

Protein % 16.04 
11-3-1/MU 

(Titrimetri) 

Lemak Total % 1.14 
11-3-2/MU 

(Weibull) 

Karbohidrat % 75.20 
11-3-3/MU 

(Perhitungan) 

β-karoten 
mg / 

kg 

Not 

detected 

11-6-30/MU 

(HPLCPDA) 
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Hasil pada uji kandungan gizi rice 

crackers pada formula F3 per 100 gram adalah 

energi 375.18 kkal, protein 16.04 gram, protein 

16.04 gram, lemak 1.14 gram, karbohidrat 75.20 

gram, dan β-karoten tidak terdeteksi. Metode 

yang digunakan adalah dengan perhitungan 

proksimat pada energi, protein menggunakan 

metode titrimetri, lemak menggunakan weibull, 

karbohidrat menggunakan perhitungan by 

difference, dan β-karoten menggunakan HPLC-

PDA.  

PEMBAHASAN 

Daya Terima 

 Penambahan tepung kacang hijau dan 

tepung labu madu tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap warna rice crackers. Meskipun F3 

memiliki nilai kesukaan warna tertinggi, 

perbedaan antarformula relatif kecil. Kondisi 

tersebut diduga karena seluruh formula 

mengalami proses pemanggangan pada suhu dan 

waktu yang sama sehingga menghasilkan 

pencokelatan melalui reaksi Maillard dan 

karamelisasi yang relatif seragam. Selain itu, β-

karoten dari labu madu bersifat sensitif terhadap 

panas sehingga intensitas warna alami dapat 

menurun selama pengolahan. Hasil ini sejalan 

dengan Zakaria et al. (2024) yang melaporkan 

bahwa penambahan tepung kacang hijau tidak 

memberikan perbedaan nyata terhadap warna 

fish crackers. 

Berbeda dengan warna, tekstur 

merupakan satu-satunya atribut yang 

menunjukkan pengaruh nyata (p=0,011). F3 

memperoleh nilai kesukaan tekstur tertinggi 

(3,54), sedangkan F2 terendah (2,97). Formula 

dengan proporsi tepung kacang hijau lebih tinggi 

cenderung memperoleh penerimaan tekstur 

lebih baik karena menghasilkan karakteristik 

yang lebih renyah. Kerenyahan merupakan 

karakteristik penting pada crackers dan 

dipengaruhi oleh komposisi tepung serta 

pembentukan struktur selama pemanggangan 

(Asfi et al., 2017). Namun, penambahan tepung 

kacang hijau yang terlalu tinggi dapat 

menghasilkan struktur yang lebih padat dan 

keras, sedangkan proporsi tepung labu madu 

yang tinggi dapat meningkatkan kandungan 

serat dan kemampuan mengikat air sehingga 

turut memengaruhi kekerasan produk (Putri et 

al., 2024; Rismaya et al., 2018). Oleh karena itu, 

komposisi 12,5 g tepung kacang hijau dan 7,5 g 

tepung labu madu pada F3 diduga menghasilkan 

keseimbangan tekstur yang paling disukai. Hasil 

ini sejalan dengan Logo et al. (2023) yang 

menunjukkan adanya pengaruh substitusi 

tepung kacang hijau terhadap tekstur cookies, 

tetapi berbeda dengan Azizah et al. (2023) yang 

tidak menemukan pengaruh nyata pada tekstur 

cookies. 

Pada aroma, tidak ditemukan pengaruh 

nyata antarformula (p=0,052). Nilai tertinggi 

diperoleh F2 (3,31). Meskipun peningkatan 

tepung kacang hijau cenderung menimbulkan 

aroma langu, proses pengeringan tepung labu 

dapat mengurangi aroma khas bahan sehingga 

perbedaan aroma antarformula relatif kecil. 

Hasil ini sejalan dengan (Ahmawati et al., 2024), 

yang melaporkan bahwa peningkatan tepung 

kacang hijau pada produk mie kering dapat 

menimbulkan aroma langu, tetapi tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

penerimaan produk. 

Rasa juga tidak menunjukkan pengaruh 

nyata terhadap tingkat kesukaan panelis 

(p=0,677). F3 memiliki nilai rata-rata tertinggi 

(3,14), tetapi perbedaannya dengan formula lain 

tidak cukup besar secara statistik. Penerimaan 

rasa tidak hanya dipengaruhi oleh tepung kacang 

hijau dan tepung labu madu, tetapi juga oleh gula, 

garam, dan putih telur yang digunakan dalam 

formulasi. Kacang hijau dapat memberikan 

sedikit rasa pahit akibat senyawa fenolik dan 

tanin, sedangkan penambahan labu dalam 

jumlah tinggi dapat memperkuat cita rasa khas 

bahan. Temuan ini sejalan dengan Ayun dan 

Indrawati (2024) yang menunjukkan bahwa 

substitusi labu kuning tidak berpengaruh nyata 

terhadap rasa cookies. 

Kandungan Gizi 

Kandungan lemak formula F3 sebesar 

1,14 g/100 g menunjukkan bahwa produk 

memiliki kandungan lemak yang rendah dan 

berada di bawah batas 3 g/100 g untuk klaim 

rendah lemak berdasarkan ketentuan BPOM 

yang digunakan dalam penelitian. Kandungan 
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protein F3 sebesar 16,04 g/100 g juga 

menunjukkan kontribusi protein yang cukup 

tinggi, yang terutama berasal dari penggunaan 

tepung kacang hijau sebagai salah satu bahan 

utama. Dengan demikian, berdasarkan 

kandungan makronutriennya, formula F3 

berpotensi dikembangkan sebagai makanan 

selingan dengan karakteristik rendah lemak dan 

tinggi protein. 

Meskipun tepung labu madu digunakan 

sebagai sumber β-karoten, hasil analisis 

menunjukkan bahwa β-karoten pada formula F3 

tidak terdeteksi. Hasil tersebut tidak 

menunjukkan bahwa labu madu tidak 

mengandung β-karoten, tetapi dapat 

mengindikasikan bahwa kadar β-karoten pada 

produk akhir berada di bawah batas deteksi 

metode analisis atau mengalami penurunan 

selama proses pengolahan. β-karoten 

merupakan senyawa yang relatif sensitif 

terhadap panas dan oksidasi sehingga proses 

pengolahan dapat menyebabkan penurunan 

kadarnya (Shrivastava & Gupta, 2011; Rodriguez 

Amaya, 2015). Meiliana et al. (2014) melaporkan 

bahwa proses pengolahan dapat menurunkan 

kadar β-karoten, sedangkan Indrianingsih et al. 

(2024) menunjukkan bahwa penggunaan labu 

dalam produk pangan dapat berkontribusi 

terhadap kandungan β-karoten dan aktivitas 

antioksidan. Oleh karena itu, tidak terdeteksinya 

β-karoten pada produk akhir perlu 

dipertimbangkan dalam pengembangan rice 

crackers sebagai sumber provitamin A dan 

menunjukkan pentingnya pengendalian proses 

pengolahan untuk mempertahankan stabilitas β-

karoten. 

Keterbatasan Penelitian 

1. Kandungan β-karoten pada formula terbaik 

tidak terdeteksi sehingga penelitian ini 

belum dapat menggambarkan kontribusi 

tepung labu madu terhadap pemenuhan 

vitamin A. Kondisi tersebut diduga berkaitan 

dengan proses pengolahan dan penyimpanan 

tepung yang memungkinkan terjadinya 

paparan cahaya, oksigen, dan suhu. 

2. Penelitian ini hanya mencakup pengujian 

karakteristik sensori dan kandungan gizi, 

tanpa melakukan pengujian umur simpan. 

Dengan demikian, informasi mengenai daya 

simpan dan kestabilan produk selama 

penyimpanan belum dapat ditentukan. 

Uji organoleptik dilakukan menggunakan 

panelis tidak terlatih sehingga hasil yang 

diperoleh terutama mencerminkan tingkat 

penerimaan secara umum. Penelitian ini belum 

menggunakan panelis terlatih yang dapat 

memberikan penilaian sensori secara lebih 

spesifik terhadap karakteristik mutu produk. 

PENUTUP 

Simpulan 

Penambahan tepung kacang hijau dan 

tepung labu madu memberikan pengaruh nyata 

terhadap daya terima tekstur rice crackers 

(p=0,011), tetapi tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap warna (p=0,095), aroma 

(p=0,052), dan rasa (p=0,677). Formula F3 

dengan penambahan 12,5 g tepung kacang hijau 

dan 7,5 g tepung labu madu merupakan formula 

terbaik berdasarkan metode De Garmo dengan 

nilai efektivitas 0,90. Formula tersebut 

mengandung 375,18 kkal energi, 16,04% 

protein, 1,14% lemak, dan 75,20% karbohidrat 

per 100 g, sedangkan β-karoten tidak terdeteksi. 

Saran 

Penelitian selanjutnya perlu 

menganalisis kandungan gizi seluruh formula 

sebagai pembanding, melakukan uji umur 

simpan dan stabilitas β-karoten, serta menguji 

daya terima secara langsung pada balita sebagai 

kelompok sasaran produk. 
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