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Abstract. Anemia remains a major nutritional problem among women of reproductive age, primarily caused by 

micronutrient deficiencies such as iron. The development of nutritious and affordable local-based snack products 

is a potential strategy to improve nutrient intake. This study aimed to analyze the acceptability and nutritional 

cost of the traditional snack “Mata Gajah” with substitution of red bean flour (Phaseolus vulgaris L.) and saluang 

fish powder (Rasbora spp.) among women of reproductive age. This experimental study employed a Completely 

Randomized Design (CRD) with three formulations: F0 (control), F2 (moderate substitution), and F4 (high 

substitution). Acceptability was evaluated using a hedonic test (scale 1–5) by 30 untrained panelists based on 

color, aroma, taste, aftertaste, and texture. Data were analyzed using the Friedman test followed by the Wilcoxon 

test. Nutritional cost was calculated as the ratio between total production cost and nutrient content. The results 

showed that all formulations were acceptable, with mean scores ranging from 3.6 to 4.2. Formula F2 

demonstrated the best acceptability, with sensory characteristics comparable to the control. Statistical analysis 

indicated significant differences across all sensory parameters (p<0.05), particularly in F4. In terms of nutritional 

cost, F2 was the most efficient, with values of Rp217.6/mcg for folate and Rp4,989.6/mg for iron. In conclusion, 

moderate substitution (F2) provides the best balance between acceptability and nutritional cost, making it a 

promising alternative nutritious snack for women of reproductive age. 
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Abstrak. Anemia masih menjadi salah satu masalah gizi utama pada wanita usia subur yang umumnya disebabkan 

oleh defisiensi mikronutrien seperti zat besi. Pengembangan camilan berbasis pangan lokal yang bergizi dan 

terjangkau merupakan salah satu strategi potensial dalam meningkatkan asupan zat gizi. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis daya terima dan nilai ekonomi gizi camilan tradisional “Mata Gajah” dengan substitusi tepung 

kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan bubuk ikan saluang (Rasbora spp.) pada wanita usia subur. Penelitian 

ini merupakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan tiga formulasi, 

yaitu F0 (kontrol), F2 (substitusi sedang), dan F4 (substitusi tinggi). Uji daya terima dilakukan pada 30 panelis 

tidak terlatih menggunakan uji hedonik skala 1–5 terhadap parameter warna, aroma, rasa, aftertaste, dan tekstur. 

Analisis statistik menggunakan uji Friedman yang dilanjutkan dengan uji Wilcoxon. Nilai ekonomi gizi dihitung 

berdasarkan rasio antara total biaya produksi dan kandungan zat gizi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh 

formulasi masih dapat diterima oleh panelis dengan nilai rerata 3,6–4,2. Formula F2 memiliki daya terima terbaik 

dengan karakteristik sensori yang mendekati kontrol. Hasil uji statistik menunjukkan adanya perbedaan signifikan 

pada seluruh parameter sensori (p<0,05), dengan perbedaan dominan pada formula F4. Analisis nilai ekonomi 

gizi menunjukkan bahwa formula F2 memiliki efisiensi terbaik dengan nilai Rp217,6/mcg untuk folat dan 

Rp4.989,6/mg untuk zat besi. Disimpulkan bahwa formulasi dengan substitusi moderat (F2) memiliki 

keseimbangan terbaik antara daya terima dan efisiensi ekonomi gizi, sehingga berpotensi dikembangkan sebagai 

alternatif camilan bergizi bagi wanita usia subur. 

 

Kata kunci: Anemia; Camilan; Daya Terima; Ekonomi Gizi; Substitusi Kacang Merah 

 

1. LATAR BELAKANG 

Anemia masih menjadi salah satu masalah kesehatan masyarakat global yang 

signifikan, khususnya pada wanita usia subur (WUS). Analisis pooled data global 

menunjukkan bahwa anemia dengan berbagai tingkat keparahan masih banyak ditemukan pada 

wanita usia reproduktif selama periode 2000–2019, terutama di negara berpendapatan 

menengah dan rendah (Stevens et al., 2022). Laporan terbaru dari World Health Organization 

juga menegaskan bahwa anemia pada wanita usia 15–49 tahun masih menjadi tantangan besar 
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dalam kesehatan masyarakat secara global (World Health Organization, 2025). Di Indonesia, 

prevalensi anemia pada wanita usia subur masih tergolong tinggi berdasarkan Riset Kesehatan 

Dasar (Riskesdas) 2018, dan temuan terbaru dalam Survei Kesehatan Indonesia (SKI) 2023 

menunjukkan bahwa anemia tetap menjadi masalah prioritas pada kelompok perempuan usia 

reproduktif (Kemenkes RI, 2019, 2023). Kondisi ini umumnya berkaitan dengan defisiensi 

mikronutrien, terutama zat besi, yang dapat berdampak pada penurunan produktivitas, 

gangguan fungsi kognitif, serta peningkatan risiko komplikasi pada masa kehamilan (Safiri et 

al., 2021; Sunuwar et al., 2023). 

Upaya penanggulangan anemia dapat dilakukan melalui berbagai pendekatan, termasuk 

suplementasi dan fortifikasi pangan. Namun, strategi berbasis pangan (food-based approach) 

dinilai lebih berkelanjutan karena memungkinkan peningkatan asupan mikronutrien melalui 

konsumsi makanan sehari-hari (Stevens, Beal, et al., 2022a). Pendekatan fortifikasi dan 

pengayaan pangan telah dilaporkan sebagai strategi efektif dalam mengatasi defisiensi 

mikronutrien di berbagai populasi. Selain itu, pengembangan produk pangan perlu 

mempertimbangkan evaluasi sensori untuk memastikan bahwa produk hasil modifikasi tetap 

dapat diterima oleh konsumen target (Castura et al., 2023; Shariati et al., 2025). 

Indonesia memiliki potensi bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai 

sumber zat gizi. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dikenal sebagai sumber protein nabati 

dan zat besi (Ndovie et al., 2025), sedangkan ikan kecil seperti saluang (Rasbora spp.) 

merupakan sumber protein hewani yang relatif terjangkau dan berpotensi menyumbang zat besi 

dalam pola konsumsi masyarakat (Omukoto et al., 2024). Kombinasi bahan pangan nabati dan 

hewani dalam satu produk dapat meningkatkan kualitas gizi sekaligus mempertahankan 

karakteristik lokal. Namun demikian, pengembangan produk pangan berbasis bahan lokal 

sering kali menghadapi tantangan dalam menjaga keseimbangan antara peningkatan nilai gizi 

dan penerimaan sensori oleh konsumen. 

“Mata Gajah” merupakan camilan tradisional yang cukup familiar di masyarakat dan 

memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai produk berbasis pangan lokal yang lebih 

bernilai gizi. Substitusi sebagian bahan utama dengan tepung kacang merah dan bubuk ikan 

saluang diharapkan dapat meningkatkan kandungan zat gizi produk, khususnya zat besi dan 

folat. Namun, perubahan formulasi berpotensi memengaruhi karakteristik sensori seperti rasa, 

aroma, warna, aftertaste, dan tekstur, sehingga perlu dilakukan uji daya terima untuk 

memastikan produk tetap disukai oleh konsumen. Selain aspek sensori, pengembangan produk 

pangan juga perlu mempertimbangkan efisiensi biaya terhadap kandungan zat gizi yang 



 
 
 

E-ISSN: 2827-797X; P-ISSN: 2827-8488, Hal 464-473 
 

dihasilkan. Analisis nilai ekonomi gizi digunakan untuk menilai hubungan antara harga pangan 

dan kualitas nutrisinya. 

Berdasarkan uraian tersebut, masih terdapat kesenjangan penelitian terkait 

pengembangan camilan tradisional berbasis pangan lokal yang tidak hanya memiliki daya 

terima yang baik, tetapi juga efisien secara ekonomi gizi, khususnya pada kelompok wanita 

usia subur. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima dan nilai 

ekonomi gizi camilan tradisional “Mata Gajah” dengan substitusi tepung kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.) dan bubuk ikan saluang (Rasbora spp.) pada wanita usia subur.  

 

2. KAJIAN TEORITIS 

Anemia merupakan kondisi yang ditandai dengan rendahnya kadar hemoglobin dalam 

darah, yang umumnya disebabkan oleh defisiensi zat besi dan mikronutrien lainnya. Wanita 

usia subur merupakan kelompok yang rentan mengalami anemia akibat kebutuhan zat besi 

yang meningkat, terutama terkait dengan siklus menstruasi dan potensi kehamilan. Kekurangan 

zat besi dapat berdampak pada penurunan kapasitas kerja, gangguan fungsi kognitif, serta 

peningkatan risiko komplikasi pada masa kehamilan (Stevens et al., 2022; World Health 

Organization, 2025). Oleh karena itu, diperlukan strategi intervensi yang berkelanjutan untuk 

meningkatkan asupan zat gizi pada kelompok ini. 

Pendekatan berbasis pangan (food-based approach) menjadi salah satu strategi yang 

dinilai efektif dan berkelanjutan dalam mengatasi masalah defisiensi mikronutrien. 

Pengembangan produk pangan fungsional melalui fortifikasi atau substitusi bahan pangan 

dapat meningkatkan kandungan zat gizi tanpa mengubah pola konsumsi secara signifikan. 

Selain itu, kombinasi bahan pangan nabati dan hewani dalam satu produk diketahui dapat 

meningkatkan kualitas protein serta bioavailabilitas zat besi, sehingga lebih efektif dalam 

mendukung pencegahan anemia (Miller et al., 2024). 

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan salah satu bahan pangan lokal yang 

memiliki kandungan protein, zat besi, dan serat yang cukup tinggi, sehingga berpotensi 

digunakan sebagai bahan substitusi dalam pengembangan produk pangan. Selain itu, legum 

juga diketahui memiliki kandungan senyawa bioaktif yang berperan dalam peningkatan 

kualitas gizi produk pangan fungsional (Nartea et al., 2023). Di sisi lain, ikan kecil seperti 

saluang (Rasbora spp.) merupakan sumber protein hewani yang terjangkau serta mengandung 

zat besi dengan bioavailabilitas yang lebih tinggi dibandingkan sumber nabati. Kombinasi 

kedua bahan ini diharapkan dapat meningkatkan kandungan zat gizi produk sekaligus 

mempertahankan keterjangkauan biaya produksi. 
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Dalam pengembangan produk pangan, aspek sensori merupakan faktor penting yang 

menentukan penerimaan konsumen. Uji daya terima atau uji hedonik digunakan untuk menilai 

tingkat kesukaan konsumen terhadap atribut sensori seperti warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

aftertaste. Produk dengan kandungan gizi yang tinggi belum tentu dapat diterima apabila 

terjadi perubahan karakteristik sensori yang tidak sesuai dengan preferensi konsumen. Oleh 

karena itu, evaluasi sensori diperlukan untuk memastikan bahwa produk hasil modifikasi tetap 

memiliki tingkat penerimaan yang baik (Shariati et al., 2025). 

Selain aspek sensori, pengembangan produk pangan juga perlu mempertimbangkan 

efisiensi biaya terhadap kandungan zat gizi yang dihasilkan. Konsep nilai ekonomi gizi 

digunakan untuk menilai hubungan antara biaya produksi dengan kandungan zat gizi dalam 

suatu produk pangan. Produk dengan nilai ekonomi gizi yang baik menunjukkan bahwa 

kandungan zat gizi yang dihasilkan dapat diperoleh dengan biaya yang relatif efisien. 

Pendekatan ini penting dalam pengembangan pangan berbasis masyarakat, terutama untuk 

memastikan bahwa produk yang dihasilkan tidak hanya bergizi, tetapi juga terjangkau oleh 

kelompok sasaran (Miller et al., 2024; Pontieri et al., 2022). 

Dengan demikian, pengembangan camilan tradisional berbasis bahan pangan lokal 

seperti “Mata Gajah” melalui substitusi tepung kacang merah dan bubuk ikan saluang menjadi 

salah satu alternatif inovatif dalam meningkatkan asupan zat besi dan folat pada wanita usia 

subur. Pendekatan ini diharapkan dapat menghasilkan produk yang tidak hanya memiliki nilai 

gizi yang lebih baik, tetapi juga memiliki daya terima yang baik serta efisiensi ekonomi gizi 

yang optimal. 

 

3. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan pendekatan pengembangan 

produk pangan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan bubuk ikan 

saluang (Rasbora spp.) terhadap daya terima dan nilai ekonomi gizi camilan tradisional “Mata 

Gajah”. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Penyajian Fakultas Kesehatan Masyarakat, 

Universitas Airlangga pada bulan Februari 2026. 

Pengembangan produk dilakukan melalui variasi formulasi dengan tingkat substitusi 

tepung kacang merah dan bubuk ikan saluang yang berbeda. Berdasarkan hasil uji organoleptik 

pada tahap pendahuluan, dipilih tiga formulasi yang mewakili tingkat substitusi, yaitu formula 

kontrol tanpa substitusi (F0), formula substitusi sedang (F2), dan formula substitusi tinggi (F4). 

Seluruh bahan ditimbang sesuai formulasi, dicampur hingga homogen, kemudian dibentuk dan 
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diproses sesuai prosedur pembuatan camilan tradisional “Mata Gajah”. Setiap formulasi dibuat 

dengan prosedur dan kondisi pengolahan yang sama untuk meminimalkan variasi perlakuan. 

Uji daya terima dilakukan pada 30 panelis tidak terlatih yang merupakan wanita usia 

subur. Kriteria inklusi meliputi kondisi sehat, tidak memiliki alergi terhadap bahan produk, 

serta bersedia mengikuti penelitian. Sebelum pengujian, panelis diberikan penjelasan mengenai 

prosedur penelitian dan diminta memberikan persetujuan untuk berpartisipasi. 

Penilaian sensori dilakukan menggunakan uji hedonik dengan skala 1–5 (1 = sangat 

tidak suka hingga 5 = sangat suka). Parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa, 

aftertaste, dan tekstur. Setiap formulasi disajikan dengan kode acak tiga digit untuk 

meminimalkan bias penilaian, dan panelis diminta memberikan penilaian sesuai tingkat 

kesukaan pada lembar penilaian yang telah disediakan. 

Analisis nilai ekonomi gizi dilakukan untuk menilai efisiensi biaya dalam memperoleh 

kandungan zat gizi pada produk. Perhitungan diawali dengan menghitung food cost, yaitu total 

biaya bahan baku untuk menghasilkan satu sajian produk berdasarkan harga pasar saat 

penelitian. Estimasi total cost dihitung menggunakan pendekatan persentase food cost sebesar 

40%, sesuai praktik umum dalam industri pangan (Mun dan Jang, 2018). Selanjutnya, nilai 

ekonomi gizi dihitung dengan membandingkan total cost per sajian dengan kandungan zat gizi 

hasil analisis laboratorium, yaitu folat dan zat besi, yang dinyatakan dalam Rp/mcg dan Rp/mg. 

Nilai yang lebih rendah menunjukkan efisiensi yang lebih baik dalam penyediaan zat gizi. 

Data hasil uji hedonik dianalisis secara deskriptif untuk memperoleh nilai rerata dan 

simpangan baku. Uji normalitas dilakukan menggunakan uji Shapiro–Wilk pada taraf 

signifikansi 0,05. Karena data tidak berdistribusi normal, analisis perbedaan antar formulasi 

dilakukan menggunakan uji Friedman. Jika terdapat perbedaan yang signifikan, analisis 

dilanjutkan dengan uji Wilcoxon Signed Rank Test dengan koreksi Bonferroni. Seluruh analisis 

statistik dilakukan menggunakan perangkat lunak R Studio.  

 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Daya Terima Camilan Mata Gajah 

Uji daya terima dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap camilan 

Mata Gajah dengan variasi substitusi tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan bubuk 

ikan saluang (Rasbora spp.). Penilaian sensori dilakukan terhadap parameter warna, aroma, 

rasa, aftertaste, dan tekstur menggunakan skala hedonik 1–5. Nilai rerata tingkat kesukaan 

panelis terhadap masing-masing formula disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Rerata Skor Uji Hedonik Camilan Mata Gajah 

Parameter 
 Formula  

F0 F2 F4 

Warna 4,6 4,2 3,6 

Aroma 4,2 4,3 3,9 

Rasa 4,1 4,0 3,5 

Aftertaste 4,1 4,0 3,4 

Tekstur 4,0 4,1 3,4 

Mean ± SD 4,2 ± 0,24 4,1 ± 0,13 3,6 ± 0,21 

Keterangan: 

1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Cukup suka, 4 = Suka, 5 = Sangat suka 

F0: Komposisi 350 gram tepung terigu 

F2: Komposisi 192 gram tepung terigu : 88 gram tepung kacang merah : 70 gram bubuk ikan 

saluang 

F4: Komposisi 35 gram tepung terigu : 175 gram tepung kacang merah : 140 gram bubuk ikan 

saluang 

Berdasarkan Tabel 1, seluruh formulasi camilan Mata Gajah masih berada pada 

kategori dapat diterima oleh panelis, dengan nilai rerata berkisar antara 3,4 hingga 4,6. Formula 

kontrol (F0) menunjukkan nilai rerata tertinggi pada sebagian besar parameter sensori, 

khususnya pada warna (4,6) dan rasa (4,1), sedangkan formula F2 memiliki nilai yang relatif 

mendekati F0 dengan rerata keseluruhan sebesar 4,1. Sementara itu, formula F4 menunjukkan 

nilai rerata terendah pada hampir seluruh parameter, meskipun masih berada dalam kategori 

disukai oleh panelis. 

Secara umum, parameter warna dan aroma memiliki skor yang relatif lebih tinggi 

dibandingkan parameter lainnya, sedangkan parameter tekstur dan aftertaste cenderung 

mengalami penurunan pada tingkat substitusi yang lebih tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa 

peningkatan substitusi tepung kacang merah dan bubuk ikan saluang memengaruhi 

keseimbangan atribut sensori produk. Hasil uji Friedman menunjukkan adanya perbedaan 

signifikan pada seluruh parameter sensori, yaitu warna (p=0,000), aroma (p=0,019), rasa 

(p=0,012), aftertaste (p=0,000), dan tekstur (p=0,001) (p<0,05). 

Hasil uji lanjut menggunakan Wilcoxon Signed Rank Test menunjukkan bahwa 

perbedaan signifikan terutama terjadi antara formula dengan tingkat substitusi tinggi (F4) 

dibandingkan dengan formula lainnya. Pada parameter warna, aftertaste, dan tekstur, terdapat 

perbedaan signifikan antara F0 dengan F4 serta F2 dengan F4 (p<0,05), sedangkan antara F0 

dan F2 tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Pada parameter rasa, perbedaan 

signifikan hanya ditemukan antara F0 dan F4, sedangkan pada parameter aroma hanya terjadi 

antara F2 dan F4. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan tingkat substitusi, khususnya pada 
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formula F4, memberikan pengaruh signifikan terhadap penurunan tingkat kesukaan panelis, 

sedangkan formula F2 masih memiliki karakteristik sensori yang relatif mendekati formula 

kontrol. 

Penurunan tingkat kesukaan pada formula dengan substitusi tinggi diduga dipengaruhi 

oleh perubahan karakteristik sensori akibat penambahan bahan substitusi. Tepung kacang 

merah memiliki kandungan protein dan serat yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu, 

sehingga dapat memengaruhi struktur adonan dan menghasilkan tekstur yang lebih padat. Hal 

ini berkaitan dengan sifat fungsional tepung kacang yang memiliki kandungan protein dan serat 

tinggi sehingga memengaruhi struktur adonan dan karakteristik tekstur produk (Bento et al., 

2022; Nartea et al., 2023). Temuan ini sejalan dengan penelitian yang menyatakan bahwa 

peningkatan kandungan serat dan protein pada produk pangan dapat memengaruhi tekstur dan 

penerimaan sensori konsumen (Shariati et al., 2025). 

Selain itu, penggunaan bubuk ikan saluang juga berkontribusi terhadap perubahan 

atribut aroma dan rasa. Bahan pangan berbasis ikan umumnya memberikan aroma khas yang 

dapat meningkatkan cita rasa gurih, namun pada konsentrasi yang tinggi dapat menimbulkan 

aroma yang lebih kuat sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis. Aroma khas pada 

produk berbasis ikan berasal dari senyawa volatil yang memberikan karakteristik flavor yang 

kuat, sehingga pada konsentrasi tinggi dapat menurunkan penerimaan sensori konsumen 

(Omukoto et al., 2024). Hal ini terlihat pada formula F4 yang menunjukkan penurunan skor 

pada parameter aroma, rasa, dan aftertaste. Studi sebelumnya juga melaporkan bahwa 

peningkatan fortifikasi bahan berbasis ikan dapat memengaruhi aroma dan flavor produk yang 

berdampak pada penerimaan konsumen (Miller et al., 2024). 

Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa formula F2 merupakan formulasi 

yang optimal dari segi daya terima karena mampu mempertahankan kualitas sensori yang 

mendekati kontrol dengan tingkat substitusi yang masih dapat diterima oleh panelis. Temuan 

ini menegaskan pentingnya keseimbangan antara peningkatan nilai gizi dan penerimaan sensori 

dalam pengembangan produk pangan fungsional (Pontieri et al., 2022). 

 
Gambar 1. Visualisasi Radar Atribut Sensori Camilan Mata Gajah 
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Nilai Ekonomi Gizi Camilan Mata Gajah 

Analisis nilai ekonomi gizi dilakukan untuk menilai efisiensi biaya dalam memperoleh 

kandungan zat gizi tertentu pada produk. Hasil perhitungan nilai ekonomi gizi disajikan pada 

Tabel 2.  

Tabel 2. Nilai Ekonomi Gizi Camilan Mata Gajah 

Formula 
Total Cost 

(Rp) 

Folat Zat Besi 

mcg Rp/mcg mg Rp/mg 

F0 8.316 29 286,8 1,4 5.940 

F2 13.971 64,2 217,6 2,8 4.989,6 

F4 19.601 78,4 250 3,7 5.297,6 

Berdasarkan Tabel 2, setiap formula menunjukkan nilai ekonomi gizi yang berbeda. 

Formula F2 memiliki nilai ekonomi gizi terbaik baik untuk folat maupun zat besi, dengan nilai 

masing-masing sebesar Rp217,6/mcg dan Rp4.989,6/mg. Hal ini menunjukkan bahwa formula 

F2 mampu menyediakan kandungan zat gizi yang relatif tinggi dengan biaya yang lebih efisien 

dibandingkan formula lainnya. 

Sebaliknya, formula F0 memiliki nilai ekonomi gizi tertinggi untuk folat dan zat besi, 

yaitu sebesar Rp286,8/mcg dan Rp5.940/mg, yang menunjukkan efisiensi biaya yang lebih 

rendah. Meskipun formula F4 memiliki kandungan folat dan zat besi tertinggi, peningkatan 

biaya produksi menyebabkan nilai ekonomi gizinya tidak seefisien formula F2, dengan nilai 

sebesar Rp250/mcg dan Rp5.297,6/mg. Hasil ini menunjukkan bahwa peningkatan kandungan 

zat gizi tidak selalu berbanding lurus dengan efisiensi biaya. 

Perbedaan nilai ekonomi gizi antar formula dipengaruhi oleh komposisi bahan baku 

yang digunakan. Peningkatan penggunaan tepung kacang merah dan bubuk ikan saluang pada 

formula F4 meningkatkan kandungan zat gizi, namun juga meningkatkan biaya bahan baku. 

Sebaliknya, formula F2 memiliki komposisi yang lebih seimbang sehingga mampu 

menghasilkan kandungan zat gizi yang cukup tinggi dengan biaya yang lebih efisien. Hal ini 

menunjukkan bahwa formulasi dengan tingkat substitusi moderat dapat menjadi strategi 

optimal dalam pengembangan pangan fungsional. 

Konsep nilai ekonomi gizi berkaitan erat dengan hubungan antara kualitas nutrisi dan 

harga pangan. Produk dengan densitas zat gizi tinggi tidak selalu memiliki nilai ekonomi yang 

baik apabila biaya produksinya meningkat secara signifikan. Oleh karena itu, pemilihan bahan 

pangan perlu mempertimbangkan keseimbangan antara kandungan zat gizi dan keterjangkauan 

biaya agar produk dapat diakses oleh masyarakat luas (Miller et al., 2024; Pontieri et al., 2022). 

Dengan demikian, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa formula F2 memiliki 

potensi sebagai produk camilan fungsional yang tidak hanya memiliki daya terima yang baik, 



 
 
 

E-ISSN: 2827-797X; P-ISSN: 2827-8488, Hal 464-473 
 

tetapi juga efisien secara ekonomi gizi. Temuan ini memberikan implikasi bahwa 

pengembangan pangan berbasis bahan lokal perlu mempertimbangkan keseimbangan antara 

kualitas gizi, penerimaan konsumen, dan efisiensi biaya. 

 

5. KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian, formulasi camilan tradisional “Mata Gajah” dengan 

substitusi tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan bubuk ikan saluang (Rasbora spp.) 

menunjukkan bahwa seluruh formula masih dapat diterima oleh panelis tidak terlatih. Formula 

F2 merupakan formulasi optimal dengan daya terima terbaik karena memiliki tingkat kesukaan 

yang mendekati formula kontrol serta tidak menunjukkan perbedaan signifikan pada sebagian 

besar parameter sensori. Selain itu, formula F2 juga menunjukkan nilai ekonomi gizi yang 

paling efisien dibandingkan formulasi lainnya, sehingga berpotensi dikembangkan sebagai 

alternatif camilan bergizi bagi wanita usia subur dengan mempertimbangkan keseimbangan 

antara kualitas sensori dan efisiensi biaya. Namun, penelitian ini memiliki keterbatasan pada 

jumlah panelis yang relatif terbatas serta cakupan parameter uji yang masih berfokus pada 

aspek sensori dan ekonomi gizi. Oleh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan untuk 

melibatkan jumlah panelis yang lebih besar, melakukan analisis kandungan zat gizi yang lebih 

komprehensif, serta mengevaluasi daya simpan dan penerimaan konsumen dalam skala yang 

lebih luas. 
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