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ABSTRACT 

The International Diabetes Federation (IDF) states that the prevalence of diabetes 
mellitus in the 20-79 year age range in 2021 in Indonesia is 19.5 million. Dietary 
regulation in diabetes mellitus patients can be done as an effort to consume foods 
that have a low glycemic index. One of the snacks that can be consumed is 
biscuits. Mode biscuits can be used as an alternative snack for diabetes mellitus 
patients because they use food ingredients that contain a low glycemic index. The 
purpose of this study was to determine the effect of mocaf flour and soy flour 
formulations on the organoleptic properties of biscuits. The experimental research 
design and samples in organoleptic testing were 30 semi-trained panelists. The 
results of the study on the organoleptic properties of the three formulations 
concluded that there was a significant difference with p (0.023) <0.05 in overall 
acceptance. F3 (33.3%: 67.7%) is the best formulation preferred by the panelists. 
The results of the proximate test per serving (33 grams) were contain 154 kcal of 
energy, 14.3 grams of carbohydrates, 8.7 grams of fat, 4.5 grams of protein, 2.2 
grams of fiber, and 47.5 grams of starch digestibility. 
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ABSTRAK 

International Diabetes Federation (IDF) menyebutkan bahwa prevalensi diabetes 
melitus pada rentang usia 20-79 tahun pada tahun 2021 di Indonesia sebesar 19,5 
juta. Pengaturan pola makan pada pasien diabetes melitus dapat dilakukan 
sebagai salah satu upaya cara mengonsumsi makanan yang memiliki indeks 
glikemik rendah. Salah satu makanan selingan yang dapat dikonsumsi yaitu 
biskuit. Biskuit mode dapat dijadikan alternatif makanan selingan pasien diabetes 
melitus karena menggunakan bahan makanan yang mengandung indeks glikemik 
yang rendah. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh formulasi 
tepung mocaf dan tepung kedelai terhadap sifat organoleptik pada biskuit. Desain 
penelitian eksperimental dan sampel pada pengujian organoleptik adalah 30 
panelis agak terlatih. Hasil penelitian pada sifat organoleptik ketiga formulasi 
didapatkan kesimpulan ada perbedaan bermakna dengan p (0,023) < 0,05 pada 
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penerimaan keseluruhan. F3 (33,3%:67,7%) merupakan formulasi terbaik yang 
disukai oleh panelis. Hasil uji proksimat persajian (33 gram) yaitu energi 154 kkal, 
karbohidrat 14,3 gram, lemak 8,7 gram, protein 4,5 gram, serat 2,2 gram, daya 
cerna pati 47,5 gram.  

Kata Kunci : Biskuit, Diabetes Melitus, Tepung Mocaf, Tepung Kedelai 

PENDAHULUAN 

Diabetes melitus merupakan 
salah satu penyakit sindrom 
metabolik yang hingga saat ini masih 
memiliki prevalensi yang cukup 
tinggi. Penyakit ini ditandai dengan 
adanya kondisi hiperglikemia dan 
intoleransi glukosa karena kelenjar 
pankreas tidak dapat menghasilkan 
insulin secara adekuat.1 Prevalensi 
pasien yang mengalami diabetes 
melitus hingga saat ini masih 
cenderung besar. International 
Diabetes Federation (IDF) 
menyebutkan bahwa prevalensi 
diabetes melitus pada rentang usia 
20-79 tahun pada tahun 2021 di 
Indonesia sebesar 19,5 juta.2 Apabila 
dibandingkan dengan hasil 
International Diabetes Federation 
pada tahun 2019, prevalensi  
diabetes melitus pada rentang usia 
20-79 tahun di Indonesia sebesar 
10,7 juta.3 Oleh sebab itu, dapat 
dilihat bahwa terdapat peningkatan 
sebesar 8,8 juta selama 2 tahun. 

Pengaturan pola makan pada 
pasien diabetes melitus dapat 
dilakukan sebagai salah satu upaya 
untuk mengontrol glukosa di dalam 
tubuh. Upaya yang dapat dilakukan 
salah satunya dengan cara 
mengonsumsi makanan yang 
memiliki indeks glikemik rendah. 
World Health Organization 
merekomendasikan makanan 
berindeks glikemik rendah untuk 
membantu meningkatkan 
pengendalian glukosa darah dengan 
tetap memperhatikan jumlah asupan 
karbohidrat.4  Penelitian sebelumnya 
menyebutkan bahwa diet pangan 
yang memiliki indeks glikemik yang 

rendah dapat menurunkan resistensi 
insulin pada penderita diabetes 
melitus.5 Salah satu faktor yang 
dapat mempengaruhi nilai indeks 
glikemik adalah daya cerna pati. 
Keseluruhan komponen bahan 
pangan tersebut nantinya akan 
memberikan kontribusi dan saling 
berpengaruh sehingga akan 
menghasilkan respon glikemik 
tertentu.6  

Tepung mocaf merupakan 
tepung yang berasal dari ubi kayu 
(Manihot esculenta crantz) yang 
diproses dengan menggunakan 
prinsip modifikasi sel ubi kayu secara 
fermentasi.7 Proses modifikasi yang 
terjadi pada tepung mocaf ini 
merupakan proses modifikasi secara 
biokimia yaitu dengan menambahkan 
enzim atau mikroba penghasil 
enzim.8 Tepung singkong yang telah 
dimodifikasi melalui proses 
fermentasi ini dapat digunakan 
sebagai bahan pengganti tepung 
terigu maupun campuran tepung 
terigu. Kandungan pati yang terdapat 
pada mocaf dinilai lebih besar 
daripada tepung terigu.9 Tepung 
mocaf memiliki nilai indeks glikemik 
sebesar 46.10 Singkong dan 
turunannya dinilai memiliki indeks 
glikemik rendah yang 
direkomendasikan untuk penderita 
diabetes.11 

Penambahan tepung kacang 
kedelai juga diperlukan dalam 
pembuatan inovasi makanan 
selingan rendah indeks glikemik bagi 
penderita diabetes melitus. Tepung 
kacang kedelai mengandung asam 
amino arginin dan glisin yang 
berguna dalam peningkatan sekresi 
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insulin dan glukagon dari pankreas.12 
Kacang kedelai memiliki indeks 
glikemik sebesar 31.13 Penelitian 
sebelumnya terkait makanan 
selingan bagi pasien diabetes melitus 
yaitu  biskuit berbahan dasar tepung 
mocaf dan tepung kacang merah. 
Keunggulan penelitian tersebut yaitu 
menggunakan bahan dasar yang 
mengandung indeks glikemik 
rendah.14 Berdasarkan uraian 
tersebut, peneliti bermaksud untuk 
meneliti Biskuit mode yang 
mengandung indeks glikemik yang 
rendah sehingga dapat dijadikan 
sebagai alternatif makanan selingan 
pada pasien diabetes melitus serta 
dapat digunakan sebagai dasar pada 
penelitian selanjutnya.  

METODE 

Penelitian ini termasuk ke dalam 
penelitian jenis true eksperimental. 
Penelitian ini akan dilakukan di 
laboratorium kuliner dan dietetika 
jurusan gizi Politeknik Kesehatan 
Bandung untuk pembuatan formulasi 
Biskuit mode. Pelaksanaan penelitian 
pengembangan produk tersebut 
dilakukan mulai bulan Januari-
Oktober 2024, sedangkan uji hedonik 
dilakukan di laboratorium cita rasa 
jurusan gizi Politeknik Kesehatan 
Bandung. Uji karbohidrat, protein, 
lemak, kadar air, kadar abu dan daya 
cerna pati dilakukan di laboratorium 
Chem-mix Yogyakarta. Sampel 
penelitian ini adalah panelis agak 
terlatih terdiri dari 30 orang 
mahasiswa gizi Poltekkes Kemenkes 
Bandung. 

Penelitian ini akan dilakukan 
dengan 3 taraf perlakuan diantaranya 
F1 (16,7% : 83,3%), F2 
(25,0%:75,0%) , dan F3 
(33,3%:67,7%). Data primer yang 
dikumpulkan terdiri atas identitas diri 
dan sifat organoleptik. Data sekunder 
yang dikumpulkan meliputi energi, 
protein, lemak, karbohidrat, serat, 

kadar abu, kadar air dan daya cerna 
pati. 

Analisis data univariate 
dilakukan pada data karakteristik 
panelis dan sifat organoleptik. Sifat 
organoleptik meliputi rasa, aroma, 
warna, tekstur dan penerimaan 
keseluruhan disajikan dalam bentuk 
tabel. Analisis data bivariate 
dilakukan dengan menganalisis 
variabel independen meliputi F1 
(16,7% : 83,3%), F2 (25,0%:75,0%) , 
dan F3 (33,3%:67,7%) dan variabel 
dependen (sifat organoleptik yaitu 
rasa, aroma, warna, tekstur dan 
penerimaan keseluruhan).  

HASIL 

Hasil penelitian ini diolah 
secara univariat dan bivariat. Data 
univariate meliputi usia dan jenis 
kelamin akan diuraikan sebagai 
berikut. 

1. Data univariate 

a. Usia Responden 
Hasil analisis univariat 

distribusi panelis 
berdasarkan usia, dapat 
dilihat pada tabel berikut ini. 

Tabel 1. Karakteristik usia panelis 

Usia n % Median 

16-20 25 83,3 
20,03 

21-25 5 16,7 

Tabel diatas 
menunjukkan bahwa 
kategori usia responden 
mayoritas berusia 16-20 
tahun sebanyak 25 orang 
(83,3%) dengan rata-rata 
usia responden 20 tahun. 

b. Jenis Kelamin 
Hasil analisis univariat 

karakteristik responden 
berdasarkan jenis kelamin, 
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dapat dilihat pada tabel 
berikut ini. 

Tabel 2. Karakteristik Jenis Kelamin 
Responden 

Jenis Kelamin n % 

Perempuan 28 93,3 

Laki-laki 2 6,7 

Tabel diatas 
menunjukkan bahwa 
mayoritas responden adalah 
perempuan sebanyak 28 
orang (93,3%).  

2. Data bivariate 

Uji organoleptik 
merupakan ilmu pengetahuan 
yang menggunakan indera 
manusia untuk mengukur 
tekstur, penampakan, aroma 
dan flavor produk pangan. 
Penerimaan konsumen 
terhadap suatu produk diawali 
dengan penilaiannya terhadap 
penampakan, flavor dan 
tekstur.15 Data bivariate akan 
disajikan dalam bentuk 
diagram batang sebagai 
berikut. 

 

Gambar 1. Hasil uji organoleptik 
terhadap indikator rasa 

Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa tidak 
terdapat perbedaan rasa yang 
signifikan pada ketiga formulasi 
biskuit Mode (p-value 0,064). 
Hal tersebut disebabkan 

karena selisih komposisi bahan 
baik tepung mocaf dan tepung 
kedelai memiliki selisih 2 gram 
tiap formulasinya. Selain itu, 
rasa yang terdapat di dalam 
biskuit Mode juga cenderung 
tidak terlalu manis dikarenakan 
menggunakan pemanis khusus 
bagi penyandang diabetes 
melitus. Pemanis buatan 
rendah kalori telah diklaim 
menjadi kelompok pemanis 
yang aman dan disarankan 
penggunaannya bagi penderita 
diabetes karena tidak 
mempengaruhi kadar glukosa 
darah.16 Salah satu 
rekomendasi gula yang 
dianjurkan bagi pasien 
diabetes melitus adalah 
glukosa alkohol seperti sorbitol. 
Pembuatan biskuit ini 
menggunakan sorbitol 
sehingga aman bagi pasien 
diabetes melitus.17 

 

Gambar 2. Hasil uji organoleptik 
terhadap indikator aroma 

Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa tidak ada 
perbedaan yang signifikan 
terhadap aroma pada ketiga 
formulasi biskuit Mode (p-value 
0,321). Aroma langu masih 
terdapat dalam biskuit 
meskipun pada saat 
pembuatan tepung, kacang 
kedelai sudah melalui proses 
penyangraian. Aroma langu 
yang terdapat dalam kacang 
kedelai disebabkan karena 
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adanya aktivitas enzim 
lipoksigenase. Enzim tersebut 
dapat aktif pada saat proses 
penggilingan dan pengupasan 
kulit dikarenakan adanya 
kontak dengan oksigen. Oleh 
sebab itu, untuk mengurangi 
hal tersebut dapat dilakukan 
upaya pengolahan pada suhu 
tinggi seperti penyangraian.18 

 

Gambar 3. Hasil uji organoleptik 
terhadap indikator warna 

Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan yang signifikan 
terhadap warna pada ketiga 
formulasi biskuit Mode (p-value 
0,000). Panelis cenderung 
lebih menyukai biskuit F1 
(16,7%:83,3%) dan 3 
dibandingkan dengan 2. Hal ini 
dapat disebabkan karena pada 
saat proses pemanggangan, 
F2 (25,0%:75,0%) mengalami 
overcooked sehingga 
menyebabkan biskuit menjadi 
sedikit hangus dibandingkan 
dengan formulasi biskuit 
lainnya. 

 

Gambar 4. Hasil uji organoleptik 
terhadap indikator tekstur 

Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan yang signifikan 
terhadap tekstur pada ketiga 
formulasi biskuit Mode (p-value 
0,000). Panelis menyebutkan 
bahwa terdapat biskuit yang 
terlalu keras sehingga sulit 
untuk dikunyah. Hal ini juga 
berkaitan dengan adanya 
overcooked yang terjadi pada 
F2 (25,0%:75,0%) sehingga 
biskuit menjadi lebih keras 
dibandingkan dengan lainnya. 
Disamping itu, masih terdapat 
biskuit yang memiliki tekstur 
basah. Hal ini dapat 
disebabkan karena biskuit yang 
terlalu tebal sehingga 
menyebabkan masih terdapat 
kandungan air didalamnya. 
Dapat dilihat pada tabel 22 
bahwa kadar air biskuit masih 
belum memenuhi standar SNI. 
Suhu dan waktu 
pemanggangan dapat 
mempengaruhi karakteristik 
biskuit seperti warna, aroma, 
rasa dan tekstur.19 
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Gambar 5. Hasil uji 
organoleptik terhadap indikator 

penerimaan keseluruhan 

Oleh sebab itu, 
berdasarkan penilaian 
terhadap indikator warna, 
aroma, rasa, dan tekstur 
panelis menyimpulkan 
formulasi yang terbaik 
berdasarkan penilaian individu. 
Berdasarkan hasil analisis 
statistik menunjukkan bahwa 
terdapat perbedaan yang 
signifikan terhadap penerimaan 
keseluruhan pada ketiga 
formulasi biskuit Mode (p-value 
0,023). Dari ketiga formulasi, 
panelis cenderung lebih 
menyukai F3 (33,3%:67,7%) 
dibandingkan dengan kedua 
formulasi lainnya. F3 
(33,3%:67,7%) dinilai oleh 
panelis memiliki komponen 
baik warna, aroma, rasa, dan 
tekstur yang lebih baik 
dibandingkan kedua formulasi 
lainnya. 

Dari ketiga formulasi 
biskuit Mode tersebut, diambil 
salah satu yang akan 
digunakan untuk pengujian 
laboratorium meliputi 
kandungan zat gizi, serat, 
kadar air, kadar abu, dan daya 
cerna pati. Nilai gizi yang 
terdapat pada biskuit Mode 
hampir setara dengan dengan 
wafer diabetasol tetapi berbeda 
pada kandungan seratnya. 

Kandungan serat yang terdapat 
pada biskuit Mode terkandung 
2 gram setiap porsi, sedangkan 
serat pada wafer diabetasol 
tidak memiliki kandungan serat. 
Sesuai dengan anjuran 
PERKENI, pasien dengan 
diabetes melitus dianjurkan 
untuk mengonsumsi serat 
sebesar 1,5-2,25 gram per hari 
dengan persentase makanan 
selingan sebesar 10-15%.17 

Kandungan air dan abu 
yang terdapat pada biskuit 
Mode belum memenuhi 
standar yang telah ditetapkan 
oleh SNI yaitu kadar air tidak 
boleh lebih dari 5% dan kadar 
abu tidak boleh lebih dari 
1,5%.20 Daya cerna pati yang 
terdapat pada biskuit Mode 
apabila dibandingkan dengan 
penelitian sebelumnya 
mengenai biskuit berbahan 
dasar tepung mocaf dan tepung 
kacang merah, nilai daya cerna 
pati biskuit Mode masih berada 
di rentangnya. Produk pangan 
yang mengandung daya cerna 
pati rendah direkomendasikan 
untuk penderita diabetes 
melitus dikarenakan semakin 
rendah daya cerna pati maka 
akan semakin sedikit jumlah 
pati yang dihidrolisis oleh enzim 
pencernaan sehingga glukosa 
darah tidak mengalami 
peningkatan secara drastis.14,21 
Daya simpan produk biskuit 
Mode setelah 8 hari 
pengamatan mengalami 
perubahan warna menjadi 
terdapat titik-titik hitam di 
permukaan biskuit. Hal ini 
dapat disebabkan karena 
biskuit mengandung kadar air 
yang tinggi sehingga dapat 
mempercepat terjadinya 
tumbuh jamur. Produk pangan 
yang memiliki kandungan 
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kadar air yang tinggi akan lebih 
cepat membusuk sehingga 
masa simpannya tidak lama.22 
Harga produk biskuit Mode 
memiliki harga yang lebih 
mahal dibandingkan dengan 
wafer diabetasol. Harga 
tersebut memiliki selisih 
Rp5.300. Apabila dilihat dari 
kandungan zat gizi Biskuit 
Mode dibandingkan dengan 
wafer diabetasol, biskuit ini 
memiliki keunggulan 
kandungan serat yang sesuai 
dengan anjuran bagi pasien 
diabetes melitus sehingga 
produk biskuit mode dapat 
dijadikan sebagai alternatif 
makanan selingan. Biskuit 
Mode memiliki keunggulan 
menggunakan bahan-bahan 
yang mengandung indeks 
glikemik rendah. Selain itu, 
formulasi biskuit Mode juga 
disesuaikan dengan 
penatalaksanaan gizi pada 
pasien dengan diabetes 
melitus yaitu mengandung 
serat yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan wafer 
diabetasol yaitu 2,2 gram per 
sajian. 

 
SIMPULAN 
1. Berdasarkan uji organoleptik 

meliputi warna, aroma, rasa, 
tekstur dan penerimaan 
keseluruhan, didapatkan hasil 
formula terbaik yaitu F3 
(33,3%:67,7%). 

2. Biskuit Mode dengan formulasi 
tepung mocaf dan tepung 
kedelai memiliki pengaruh yang 
nyata terhadap aspek warna, 
tekstur dan penerimaan 
keseluruhan namun tidak 
berpengaruh pada aspek rasa 
dan aroma. 

3. Berdasarkan formulasi biskuit 
terbaik menurut zat gizinya 

didapatkan bahwa F1 
(16,7%:83,3%) lebih unggul 
dibandingkan formulasi lainnya 
sehingga dilakukan analisis zat 
gizi makro didapatkan hasil 
kandungan karbohidrat 14,3 
gram; protein 4,5 gram; lemak 
8,7 gram dan energi 154 kkal 
untuk setiap 1 porsi biskuit. 

4. Kandungan serat pada formula 1 
didapatkan hasil sebesar 2,2 
gram sehingga sesuai dengan 
rekomendasi PERKENI terkait 
makanan selingan bagi pasien 
diabetes melitus dengan rentang 
kebutuhan serat sebesar 2 
hingga 3,5 gram per hari. 

5. Nilai daya cerna pati pada F1 
(16,7%:83,3%) didapatkan hasil 
sebesar 47,5 gram. Hal ini jika 
dibandingan dengan peneltiian 
sebelumnya didapatkan bahwa 
nilai daya cerna pati pada F1 
(16,7%:83,3%) masih dalam 
batas rentang 43,61-55,32.  
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