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ABSTRACT

The management of diet in diabetes is not only limited to restriction of calories and
carbohydrate intake, but also must pay attention to other qualitative nutritional
aspects such as glycemic index (IG) and fiber consumption. Adequate fiber
consumption can help control blood glucose levels. Sorghum flour and red beans
have a low glycemic index and high fiber content. The purpose of this study was to
determine the effect of snack bars of sorghum flour and red beans on organoleptic
properties and dietary fiber levels. This study used an experimental study design
with the formulation of sorghum flour and red beans were 65%:35% (Formulal),
70%:30% (Formula 2), and 80%:20% (Formula 3), respectively. Quality testing
was done by hedonic test and gravimetric enzymatic test for dietary fiber content
testing in the most preferred formula. Results show there is a significantly
difference in the aspect of taste, while in the aspect of color, aroma and texture
there is no significantly difference. The fiber content of snack bar sorghum flour
and red beans from formula 2 is 6.08 grams/100 grams.

Keywords: Snack Bar, Sorghum, Red Beans, Diabetes Melitus, Organoleptic
Properties, Dietary Fiber

ABSTRAK

Pengelolaan diet pada penderita diabetes tidak hanya terbatas pada restriksi kalori
dan asupan karbohidrat, namun juga harus memperhatikan aspek gizi kualitatif
lainnya seperti indeks glikemik (IG) dan konsumsi serat. Konsumsi serat yang
cukup dapat membantu mengontrol kadar glukosa darah. Tepung sorgum dan
kacang merah memiliki kandungan rendah indeks glikemik dan tinggi serat. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung sorgum dan kacang
merah rendah indeks glikemik terhadap sifat organoleptik dan kadar serat snack
bar. Penelitian ini menggunakan desain studi eksperimental yaitu perlakuan
imbangan 65% : 35%, imbangan 70% : 30%, dan imbangan 80% : 20%.
Pengujian mutu dilakukan dengan uji hedonik dan uji enzimatik gravimetrik untuk
pengujian kadar serat pada formula yang paling disukai. Hasil menunjukkan ada
perbedaan yang bermakna pada aspek rasa, sedangkan pada aspek warna,
aroma dan tekstur tidak ada perbedaan yang bermakna. Kadar serat snack bar
tepung sorgum dan kacang merah dari formula 2 sebesar 6,08 gram/ 100 gram.
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PENDAHULUAN

Tahun 2019 International
Diabetes Federation (IDF) melaporkan
bahwa epidemi diabetes di Indonesia
masih  menunjukkan kecenderungan
meningkat. Indonesia adalah negara
peringkat ketujuh di dunia dengan
jumlah penyandang Diabetes usia 20-79
tahun sekitar 10,7 juta orang. Laporan
hasil Riset Kesehatan Dasar
(Riskesdas) 2018, menunjukkan bahwa
rata-rata prevalensi diabetes melitus di
Indonesia berdasarkan diagnosis dokter
dari penduduk umur = 15 tahun sebesar
2%. Angka ini menunjukkan adanya
peningkatan dibandingkan prevalensi
diabetes melitus pada penduduk = 15
tahun hasil Riskesdas 2013 sebesar
1,5% (1).

Penatalaksanaan diabetes
melitus dapat dilakukan dengan empat
pilar yaitu memberikan edukasi, terapi
nutrisi medis, melakukan aktivitas fisik
dan terapi farmakologi. Upaya terapi
nutrisi medis merupakan bagian penting
dari penatalaksanaan diabetes melitus
yang salah satunya dilakukan dengan
modifikasi diet melalui pengelolaan diet
pada penderita diabetes tidak hanya
terbatas pada restriksi kalori dan asupan
karbohidrat saja, namun juga harus
memperhatikan aspek gizi kualitatif
lainnya seperti penekanan pada indeks
glikemik, konsumsi serat, dan pati
resisten (2)

Indeks Glikemik (IG) adalah
suatu tingkatan untuk menentukan
respons glukosa darah terhadap jenis
dan jumlah makanan yang dikonsumsi.
Asupan glukosa dari pangan yang
dikonsumsi akan mempengarubhi
tingkatan kadar gula darah setelah dua
jam. Makanan dengan IG rendah dapat
meningkatkan rasa kenyang serta
menunda lapar (3). Konsumsi berbahan
IG rendah dapat memperlambat
peningkatan kadar gula dengan lambat.
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Konsumsi serat dalam jumlah
yang cukup dapat membantu
mengontrol kadar glukosa darah,
mengontrol kegemukan, obesitas serta
mengurangi kadar kolesterol dalam
darah. Konsumsi serat yang baik bagi
penderita diabetes melitus adalah 20-35
gram/hari dengan anjuran konsumsi
serat sebanyak 25 gram/hari (4). Kadar
gula darah dapat dikontrol dengan
mengatur dan memonitor jumlah serat
yang diasup (5).

Sorgum  merupakan  bahan
pangan yang memiliki kadar serat
tertinggi diantara bahan serealia
lainnya. Menurut Arini Citra Dewi (2020),
tepung sorgum tinggi serat dan rendah
indeks glikemik dapat menurunkan
kadar glukosa darah puasa pada mencit
diabetes secara signifikan (7). Sorgum
memiliki kandungan gizi tinggi yaitu
kadar abu 1,43 g, protein 10,62 g, lemak
3,4 g, serat kasar 6,70 g, karbohidrat
72,0 g, total energi 329 kal per 100 g (8).

Kacang merah merupakan salah
satu makanan dengan indeks glikemik
paling rendah di antara kacang lainnya
yaitu 26%. Kacang merah merupakan
sumber serat yang baik dalam 100 gram
kacang merah terdapat 4 gram serat
larut dan serat tidak larut (9).

Snack bar merupakan makanan
ringan berbentuk batang dan umumnya
makanan selingan praktis  untuk
dikonsumsi yang cocok diberikan untuk
penderita diabetes melitus tipe Il yang
masih produktif agar tidak melewati
jadwal makan.

Berdasarkan latar belakang di
atas tepung sorgum dan kacang merah
dapat dijadikan produk snackbar
sebagai alternatif makanan selingan
tinggi serat dari bahan makanan rendah
indeks glikemik. Snack bar ini
diharapkan dapat diterima, disukai, dan
mengandung kadar serat yang tinggi.
Peneliti tertarik melakukan penelitian
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eksperimental mengenai  formulasi
snack bar dengan menguji kadar serat
dan sifat organoleptik produk.

METODE
Penelitian ini merupakan
penelitian eksperimental dengan

variable independen yaitu formulasi
snack bar dari bahan tepung sorgum
dan kacang merah yang digunakan
dalam satuan persen (%) Vyaitu
65%:35%, 70%:30%, 80%:20%.
Variabel dependen yaitu sifat
organoleptik dan kadar serat.

Penelitian  pendahuluan dan
utama dilakukan pada bulan Oktober-
Desember 2021 meliputi pengumpulan
data berupa hasil sifat organoleptik di
Laboratorium llmu Teknologi Pangan
(ITP) Jurusan Gizi Bandung dan kadar
serat produk formulasi snack bar tepung
sorgum dan kacang merah.

Hasil data uji organoleptik
dilakukan uji Shapiro Wilk dengan
derajat kepercayaan 95% (a = 0,05).
Data yang terdistribusi normal dilakukan
uji One Way Anova, jika bermakna (p <
a) dilanjutkan dengan post hoc test yaitu
uji Tukey. Apabila data yang diperoleh
tidak  terdistribusi nomal  maka
digunakan uji Kruskal Wallis, jika
bermakna (p < a) dilanjutkan dengan uiji
Mann Whitney. Sedangkan, uji serat
pangan dilakukan dengan metode
enzimatis gravimetric.

HASIL
Uji Organoleptik

Warna

Berdasarkan hasil uji hedonik
warna snack bar terhadap ketiga
formula menunjukkan tingkat kesukaan
tertinggi ialah imbangan 70% : 30%
sebanyak 17 panelis (56,6%) suka dan
sangat suka snack bar. Sebanyak 11
panelis (36,7%) memberikan penilaian
dengan tingkat kesukaan yang rendah
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pada imbangan 80% : 20%. Hasil warna
dapat dilihat pada gambar 1 berikut.
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Gambar 1. Sebaran Panelis Menurut
Tingkat Kesukaan Terhadap Warna
Snack Bar

Hasil uji Kruskal Wallis diperoleh
hasil p (0,306) > 0,05, yang berarti tidak
ada perbedaan warna dari ketiga
imbangan.

Aroma

Berdasarkan hasil uji hedonik
aroma shack bar terhadap Kketiga
imbangan menunjukkan tingkat
kesukaan tertinggi ialah imbangan 70%
: 30% sebanyak 18 panelis (60%) suka
dan sangat suka snack bar. Sebanyak 8
panelis (26,67%) memberikan penilaian
dengan tingkat kesukaan yang rendah
pada imbangan 80% : 20%. Adapun
hasil aroma dapat dilihat pada gambar 2
berikut.
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Gambar 2. Sebaran Panelis Menurut

Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma Snack

Bar
Hasil uji Kruskal Wallis diperoleh
hasil p (0,160) > 0,05, yang berarti tidak
ada perbedaan aroma dari ketiga
imbangan.

Rasa

Berdasarkan hasil uji hedonik
rasa snack bar terhadap ketiga
imbangan menunjukkan tingkat
kesukaan tertinggi adalah imbangan
70% : 30% sebanyak 18 panelis
(60,0%) suka dan sangat suka snack
bar. Sebanyak 8 panelis (26,67%)
memberikan penilaian dengan tingkat
kesukaan yang rendah pada imbangan
80% : 20%. Adapun hasil rasa dapat
dilihat pada gambar 3 berikut.
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Gambar 3. Sebaran Panelis Menurut
Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Snhack
Bar
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Hasil uji Kruskal Walllis diperoleh
hasil p (0,039) < 0,05, yang berarti ada
perbedaan rasa dari ketiga imbangan
sehingga dilakukan uji lanjutan.
Selanjutnya dilakukan uji Mann Whitney
untuk mengetahui perbedaan di antara
perlakuan yang diberikan yang dapat
dilihat pada tabel 1 berikut.

Tabel 1 Hasil Uji Mann Whitney Pada Rasa

Formulasi Snack Bar

Perlakuan Nilai Kesimpulan
P

65%:35% 70%:30% 0091 Tidak ada perbedaan
65%:35% 80%:20% 0437 Tidak ada perbedaan
70%:30% 80%:20% 0012  Adaperbedaan

Berdasarkan Tabel 1 diperoleh
bahwa ada perbedaan rasa yang
bermakna secara statistic pada
formulasi snhack bar dengan imbangan
70% : 30% dan imbangan 80% : 20%
dengan nilai p(0,01) < a (0,05).
Sebaliknya, tidak ada perbedaan rasa
yang bermakna secara statistic pada
formulasi snack bar dengan imbangan
65% :35% dan imbangan 70% : 30%
dengan nilai p(0,091) > a (0,05) serta
65% : 35% dan 80% : 20% dengan nilai
p(0,437) > a (0,05).

Tekstur

Berdasarkan hasil uji hedonik
rasa snack bar tepung sorgum dan
kacang merah terhadap  ketiga
imbangan menunjukkan tingkat
kesukaan tertinggi ialah imbangan 80%
. 20% sebanyak 11 panelis (39,47%)
suka dan sangat suka snack bar tepung
sorgum dan kacang merah. Sebanyak
10 panelis (33,33%) memberikan
penilaian dengan tingkat kesukaan yang
rendah pada imbangan 70% : 30%.
Adapun hasil tekstur dapat dilihat pada
gambar 4 berikut.
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Gambar 4. Sebaran Panelis Menurut
Tingkat Kesukaan Terhadap
TeksturSnack Bar

Hasil uji Kruskal Wallis diperoleh
hasil p (0,389) > 0,05, yang berarti tidak
ada perbedaan tekstur dari ketiga
imbangan.

Analisis Nilai Gizi

Analisis zat gizi makro snack bar
menggunakan Tabel Komposisi Pangan
(TKPI) 2019. Dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2
Nilai Gizi Snack Bar/ Takaran Saji
Kandungan Kandungan Gizi Per
Gizi Takaran Saji
F1 F2 F3

Energi (kkal) 150,8 146,5 159,0
Protein (g) 6,3 59 6,3
Lemak (g) 3,2 29 3,3
Karbo. (g) 248 25,2 27,1

Berdasarkan tabel 2, nilai gizi
setiap porsi snack bar belum memenuhi
kecukupan gizi untuk makanan selingan
dalam sehari namun kecukupan ini
dapat dipenuhi dengan mengkonsumsi
2 bar per hari.

Kadar Serat

Pengujian kadar serat pangan
dilakukan terhadap produk snack bar
tepung sorgum dan kacang merah yang
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paling disukai yaitu formula 2 dengan
perbandingan 70% tepung sorgum dan
30% kacang merah. dapat dilihat pada
tabel 3.

Tabel 3
Kadar Serat Pangan (F2) dengan
Kebutuhan Gizi Penderita Diabetes

Melitus Tipe 2
Nilai Kecukupan Kecukupan
Serat Serat serat
(9) (9) (%)

6,08 3,75 162,13
PEMBAHASAN
Warna

Penentuan mutu bahan

makanan umumnya bergantung pada
warna yang dimilikinya (10).
Penambahan potongan kacang merah
membuat produk memiliki warna merah
tua di beberapa sisi snack bar. Warna
coklat pada produk dipengaruhi oleh
tepung sorgum, semakin pekatnya
warna coklat maka semakin tinggi nya
kadar tanin pada snack bar (11).

Aroma

Aroma dapat diterima apabila
bahan yang dihasilkan mempunyai
aroma spesifik (13). Menurut Branan
dalam Lufiria (2012), aroma sorgum
terdiri dari tiga karakteristik yaitu dusty
aroma yang didefinisikan sebagai aroma
berdebu atau apek, woody aroma
seperti aroma kayu yang lembab, dan
green aroma seperti aroma karung
makanan (14). Kacang merah memiliki
aroma sedikit langu yang disebabkan
oleh aktivitas enzim lipoksigenase yang
biasa terdapat pada kacang-kacangan
yang menghasilkan beany flavor atau
aroma langu (12). Snack bar dengan
persentase tepung sorgum yang tinggi
kurang disukai panelis karena memiliki
aroma khas sorgum yang lebih tinggi
dibanding imbangan lainnya.
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Rasa

Rasa merupakan aspek yang
berpengaruh terhadap penerimaan atau
penolakan produk oleh panelis. Snack
bar tepung sorgum dan kacang merah
memiliki sedikit manis dan sedikit sepat.
Hal ini dikarenakan adanya kandungan
tanin pada tepung sorgum (15). Adanya
tanin  mengakibatkan daya cerna
karbohidrat maupun protein menjadi
turun, sehingga tingkat absorpsi kedua
zat gizi menjadi rendah atau tidak
sebanding dengan karbohidrat dan
protein tersedia dalam biji sorgum (16).
Untuk mengurangi rasa sepat pada
produk olahan tepung sorgum dapat
dilakukan dengan pemilihan tepung
yang telah melalui proses penyosohan
(17). Selain itu rasa snack bar tepung
sorgum dan kacang merah dapat
dipengaruhi oleh gula, susu, margarin,
dan kacang merah. imbangan 70% :
30% dengan imbangan 80% : 20%
diperoleh bahwa ada perbedaan rasa
yang bermakna secara statistik. Hal ini
diduga karena semakin tinggi imbangan
tepung sorgum yang ditambahkan maka
akan semakin menghasilkan rasa sepat.

Tekstur

Tekstur merupakan
penginderaan yang dilakukan dengan
rabaan atau sentuhan. Tekstur pada
produk makanan kering dipengaruhi
oleh kadar air yang terikat dalam matriks
karbohidrat. Stabilitas, dan pengawetan
pangan ditentukan kadar air. Kadar air
snack bar berhubungan dengan tekstur
snack bar. Semakin rendah kadar air
snack bar, maka snack bar semakin
keras. Berdasarkan hasil penilaian
panelis yang menyatakan tekstur telah
sesuai dan beberapa panelis
menyatakan tekstur snack bar sedikit
keras. Hal ini disebabkan kemungkinan
pemanasan yang berlebihan,
kandungan air kurang dan serat (18).

Analisis Zat Gizi
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Kecukupan gizi formula snack
bar tepung sorgum dan kacang merah
telah didasarkan dengan diet DM tipe 2
dengan kebutuhan 2300 kkal. Hal ini
bertujuan untuk memberikan makanan
selingan yang sesuai dengan prinsip
diet DM tipe 2 dibanding menggunakan
AKG 20109.

Energi snack bar tepung sorgum
dan kacang merah mampu mencukupi
13%-14% dari total energi. Penderita
DM tipe 2 tidak dianjurkan asupan
energi lebih karna dapat menyebabkan
hiperglikemia ataupun kurang dari
kebutuhan yang menyebabkan
hipoglikemia.

Protein snack bar tepung
sorgum dan kacang merah mampu
mencukupi 13%-15% dari kecukupan.
Protein berfungsi sebagai pengatur
kelangsungan proses di dalam tubuh
dan sebagai pemberi tenaga dalam
keadaan energi kurang tercukupi oleh
karbohidrat dan lemak. Metabolisme
protein di dalam tubuh melalui jalur yang
lebih panjang sehingga memerlukan
waktu lebih lama dibandingkan dengan
karbohidrat (3).

Lemak snack bar tepung sorgum
dan kacang merah mampu mencukupi
9-10% dari kecukupan. Sumber lemak
pada bahan snack bar adalah margarin.
Margarin tergolong dalam Trans Fatty
Acid (TFA). Metabolisme TFA yang
dikonsumsi akan menghasilkan stres
oksidatif. Stres oksidatif menyebabkan
stimulus untuk terjadinya respons
inflamasi pada endotel pembuluh darah,
gangguan metabolisme, seperti uptake
glukosa pada otot maupun jaringan
adiposa, penurunan sekresi insulin (19).
Maka sebaiknya penggunaan margarin
dapat diganti menggunakan minyak
sayur yang tergolong lemak tidak jenuh.

Karbohidrat snack bar tepung
sorgum dan kacang merah mampu
mencukupi 14-15% dari kecukupan.
Mekanisme hubungan kejadian DM tipe
Il dengan asupan karbohidrat yaitu
karbohidrat akan dipecah dan diserap
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dalam bentuk monosakarida, terutama
gula. Gula yang diserap menghasilkan
peningkatan kadar gula darah dan
meningkatkan sekresi insulin. Pada
penderita DM tipe 2 jaringan tubuh tidak
mampu menyimpan dan menggunakan
gula, sehingga kadar gula darah
dipengaruhi oleh tingginya asupan
karbohidrat yang dikonsumsi (20). GLP-
1 merupakan hormon peptida yang ada
pada saluran cerna dan dapat
menstimulasi  sekresi  insulin  dari
kelenjar pankreas. Penderita DM tipe 2
mengalami penurunan sekresi GLP-1.
Konsumsi makanan yang mengandung
karbohidrat  dan protein dapat
menstimulasi sekresi GLP-1 (21).

Serat

Serat pangan adalah bagian dari
tumbuhan yang memiliki sifat resisten
terhadap proses pencernaan dan
penyerapan di usus halus manusia serta
dapat melakukan fermentasi sebagian
atau keseluruhan di usus besar (22).
Serat yang masih utuh dapat
difermentasi oleh bakteri di usus besar
sehingga terbentuk SCFA (Short- Chain
Fatty Acid) yang merupakan asam
lemak rantai pendek. Pembentukan
SCFA ini menginduksi sekresi hormon
GLP-1 (Glucagon Like Peptide-1), GIP
(Gastric Inhibitory Polypeptide), dan
PYY (Peptide YY) akan menimbulkan
peningkatan sensivitas insulin dan
akhirnya menyebabkan  penurunan
kadar glukosa dalam darah (23).

Serat makanan memperlambat
proses pengosongan lambung dan
penyerapan glukosa oleh usus halus
(24). Hal ini dapat bermanfaat dan
dibutuhkan oleh tubuh karena serat
dapat menyerap dan mengikat glukosa
yang dapat meningkatkan jumlah gula
darah (25).

Snack bar tepung sorgum dan
kacang merah merupakan salah satu
produk makanan selingan berbahan IG
rendah yang dikembangkan bagi
penderita  diabetes melitus yang
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memiliki tinggi serat. Jumlah konsumsi
serat yang disarankan adalah 20-35 g
per hari (26). Bila dikonversikan dalam
kebutuhan makanan selingan 15% dari
total kebutuhan sehari adalah 3-5,25 g.
Hal ini membuktikan bahwa snack bar
telah mencukupi kebutuhan penderita
diabetes melitus, yaitu 6,08 g.

SIMPULAN

Hasil uji organoleptik secara
deskriptif menunjukkan bahwa formula 2
(imbangan 70%:30%) lebih disukai.
pada aspek rasa dari ketiga imbangan.
Kadar serat snack bar tepung sorgum
dan kacang merah dari formula 2
sebesar 6,08 gram/ 100 gram. Snack
bar tepung sorgum dan kacang merah
belum dapat diaplikasikan sebagai
terapi alternatif makanan selingan untuk
penderita diabetes melitus. Perlu
dilakukan pemeriksaan laboratorium
pada zat gizi makro meliputi energi,
karbohidrat, protein, lemak dan indeks
glikemik pada snhack bar formula 2.
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