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ABSTRAK

RUTF merupakan makanan terapetik yang siap konsumsi, tidak memerlukan
persiapan tambahan, dan memiliki umur simpan yang panjang, sehingga sangat
efektif dalam situasi darurat dan program pemulihan gizi. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui kombinasi antara jenis tepung yang berbeda dengan rasio ikan
kembung terhadap karakteristik fisikokimia, organoleptik dan analisis finansial
pada snack bar RUTF. Biji nangka, biji durian dan biji cempedak mengandung
nutrisi penting seperti protein, serat, vitamin, dan mineral yang dapat menunjang
formulasi RUTF. Penambahan ikan kembung dikarenakan mempunyai kelebihan
yakni tergolong ikan dari kandungan protein tinggi (72,96%). Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor
dan dua kali ulangan. Faktor | adalah rasio tepung ikan dan tepung biji (5:95; 10:90;
15:85). Faktor Il adalah jenis tepung biji (nangka, durian dan cempedak). Data
hasil pengamatan dianalisa menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan
taraf signifikan 5%, apabila terdapat interaksi nyata pada kedua perlakuan maka
dilakukan uji lanjut DMRT 5%. Perlakuan terbaik didapatkan pada kombinasi
perlakuan proporsi tepung biji durian dan tepung ikan kembung (85% dan 15%)
yang didapatkan kadar air 2,88%; kadar abu 4,01%; kadar protein 41,53%; kadar
lemak 44,84%; kadar serat kasar 26,23%; kadar pati 43,74%; kadar amilosa 20,33;
kadar karbohidrat 9,60%; tekstur kekerasan 134,2gf; kalori 608 kal dan analisis
finansial harga snack bar RUTF yaitu Rp 12.000/pcs dengan payback periode
dalam jangka 1 tahun dan BEP 31,86%.

Kata kunci : snack bar, RUTF, tepung biji, ikan kembung, finansial
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