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ABSTRACT

The prevalence of diabetes melitus in 2023 increased to 11.7% from 10.9% in 2019,
partly due to changes in dietary patterns characterized by high sugar and energy intake.
Therefore, snack products need to be modified to meet dietary recommendations for
diabetes mellitus, particularly those high in dietary fiber and antioxidants. Black rice and
purple sweet potatoes are local foods that are high in fiber and anthocyanins. The study
aimed to determine the effect of different proportions of black rice and purple sweet
potatoes on organoleptic properties, nutritional content, dietary fiber, and anthocyanins.
The study employed an experimental design. The research methods used were hedonic
test for organoleptic properties, proximate test for macronutrient, enzymatic-gravimetry
for dietary fiber, and pH differential spectrophotometry for anthocyanins. The main
research was conducted in September-October 2025 at the Food Technology Laboratory
(ITP) Poltekkes Kemenkes Bandung, Food Technology Laboratory of Universitas
Pasundan, and BBSPJIA. The ratio for purple sweet potato flour and black rice flour were
F1 (60%:40%), F2 (70%:30%), and F3 (80%:20%). Based on organoleptic evaluation,
F3 was selected as the best formulation with significant differences in taste and overall
acceptance compared to F1 and F2 (p < 0.05). F3 contain 162.4 calories, 32.36 grams
of carbohydrates, 4.28 grams of protein, 1.76 grams of fat, 3.69 grams of dietary fiber,
and 0.94 mg of anthocyanin per serving. The production cost is Rp9.866 and selling
price is Rp14.799. In conclusion, the selected formulation demonstrates potential as a
source of dietary fiber and anthocyanins based on local ingredients.
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ABSTRAK

Penderita diabetes melitus pada tahun 2023 meningkat menjadi 11,7% dari 10,9% pada
tahun 2019, yang salah satunya dipengaruhi oleh perubahan pola konsumsi makanan
dengan asupan tinggi gula dan energi. Sehingga, dibutuhkan modifikasi makanan
selingan yang dapat dikonsumsi sesuai dengan anjuran diet diabetes melitus yaitu tinggi
serat dan mengandung antioksidan. Beras hitam dan ubi ungu merupakan bahan
pangan lokal yang mengandung tinggi serat serta antosianin. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh perbedaan imbangan beras hitam dan ubi ungu terhadap sifat
organoleptik, kandungan nilai gizi, serat pangan, dan antosianin. Desain penelitian
adalah eksperimental. Metode penelitian dengan uji hedonik untuk sifat organoleptik, uiji
proksimat untuk kandungan zat gizi makro, enzimatik-gravimetri untuk serat pangan, dan
pH differensial spektrofotometri untuk antosianin. Penelitian utama dilaksanakan pada
bulan September-Oktober 2025 di Lab Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Poltekkes
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Kemenkes Bandung, Lab Teknologi Pangan Universitas Pasundan, dan BBSPJIA.
Formula imbangan tepung ubi ungu dan tepung beras hitam yaitu F1 (60%:40%), F2
(70%:30%), dan F3 (80%:20%). Hasil organoleptik menunjukkan bahwa F3 merupakan
formula terbaik dengan perbedaan yang signifikan pada parameter rasa dan
keseluruhan dibandingkan F1 dan F2 (p < 0,05). Jumlah energi dan zat gizi dalam 1
sajian adalah 162,4 kalori, karbohidrat 32,36 gram, protein 4,28 gram, lemak 1,76 gram,
serat pangan 3,69 gram, dan antosianin 0,94 mg pada produk terbaik. Harga produksi
produk adalah Rp9.866 dengan harga jual Rp14.799. Maka dari itu, formulasi yang
dihasilkan menunjukkan potensi sebagai produk sumber serat pangan dan antosianin

dari bahan pangan lokal.

Kata kunci: Makanan Selingan, Diabetes Melitus, Tepung Ubi Ungu, Tepung Beras

Hitam

PENDAHULUAN

Diabetes melitus merupakan
penyakit serius dan kronis yang terjadi
akibat pankreas tidak mampu untuk
memproduksi insulin yang cukup atau
ketika insulin dalam tubuh tidak bekerja
dengan efektif. Akibat terganggunya
fungsi insulin, maka kadar gula darah
akan meningkat dan dapat
mengakibatkan timbulnya penyakit pada
organ tubuh lain, seperti jantung,
pembuluh darah, mata, ginjal, dan saraf.
Oleh karena itu, diabetes dapat disebut
sebagai “Ibu” dari segala penyakit. ’

Menurut laporan International
Diabetes Federation tahun 2021, 537
juta orang di dunia mengidap diabetes
dan diprediksi angkanya akan terus
meningkat setiap tahunnya. Sebagian
besar penderita diabetes melitus terjadi
pada  sosio-ekonomi  menengah.?
Sejalan dengan peningkatan jumlah
penderita diabetes di seluruh dunia,
penderita diabetes di Indonesia juga
mengalami peningkatan. Berdasarkan
hasil RISKESDAS 2018 didapatkan
bahwa prevalensi penderita diabetes
melitus adalah 10,9% dan meningkat
pada hasil SKI 2023 menjadi 11,7%.*

Diabetes melitus tipe 2 biasanya
muncul pada usia dewasa hingga lansia.
Diabetes melitus tipe 2 dapat
disebabkan oleh berbagai faktor,
diantaranya genetik, faktor metabolik,
etnis, dan gaya hidup. Akan tetapi, faktor
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gaya hidup termasuk pola makan dan
aktivitas fisik sangat berpengaruh
terhadap terjadinya diabetes melitus.
Saat ini, makanan tinggi lemak, gula,
dan energi sangat mudah untuk
didapatkan. Pola makan yang tidak
sehat dan kurangnya aktivitas fisik dapat
meningkatkan risiko terjadinya obesitas,
hipertensi, dan diabetes melitus.
Berdasarkan hasil SKI 2023, proporsi
penderita diabetes umur 18-59 tahun
yang obesitas sentral, 3 kali lebih tinggi
dibandingkan dengan penderita
diabetes yang tidak obesitas sentral.’
Proporsi penderita DM paling
banyak berada pada usia diatas 65
tahun. Akan tetapi, sudah mulai ada
kenaikan proporsi penderita diabetes
dari usia diatas 45 tahun. Hal ini dapat
diakibatkan oleh perubahan pola makan
yang terjadi di masyarakat, Contohnya
adalah konsumsi makanan manis untuk
selingan. Konsumsi makanan tinggi gula
dapat mengakibatkan terganggunya
toleransi glukosa yang merupakan
faktor risiko terjadinya diabetes.
Penelitan yang dilakukan kepada
pelajar usia 17-21 tahun menunjukkan
bahwa, responden yang memiliki
IMT>25 kg/m? memiliki riwayat
konsumsi makan tinggi gula dan energi.*
Apabila kondisi ini terus berlanjut, maka
akan mengakibatkan munculnya risiko
diabetes melitus pada usia dewasa
muda bahkan remaja. Oleh karena itu,
diperlukan berbagai Upaya pencegahan
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untuk dapat menurunkan faktor risiko
terjadinya diabetes melitus.

Upaya pencegahan terhadap
penyakit diabetes melitus dibagi menjadi
3 yaitu pencegahan primer, sekunder,
dan tersier. Pencegahan primer adalah
pencegahan yang dilakukan kepada
individu yang berisiko terkena diabetes
melitus. Pencegahan sekunder
merupakan upaya untuk mencegah
timbulnya penyulit pada pasien yang
telah terdiagnosis DM. Sedangkan,
pencegahan tersier bertujuan untuk
mencegah terjadinya kecacatan lebih
lanjut pada penderita diabetes.
Pencegahan utama yang diakukan
adalah perubahan gaya hidup, termasuk
pola makan dan aktivitas fisik.
Perubahan pola makan yang dapat
dilakukan adalah mengonsumsi
makanan sesuai kebutuhan individu,
mengonsumsi karbohidrat kompleks,
tinggi serat, dan  mengonsumsi
makanan yang mengandung tinggi
antioksidan.®

Saat ini, muncul berbagai
macam makanan selingan yang unik
dan menarik. Tidak dapat dipungkiri
bahwa makanan selingan, seperti kue
dan minuman, mengandung gula dan
energi yang tinggi. Makanan tersebut
tentu saja bertentangan dengan prinsip
diet diabetes melitus. Oleh karena itu,
diperlukan modifikasi makanan selingan
yang sesuai dengan anjuran diet
diabetes melitus. Modifikasi makanan
yang dapat dilakukan adalah modifikasi
kue manis tinggi serat dan tinggi
antosianin.

Beras hitam merupakan
makanan sumber karbohidrat yang
tinggi serat, rendah indeks glikemik, dan
mengandung senyawa antioksidan.
Serat yang terdapat pada beras hitam
dapat menyerap air dan mengikat
glukosa sehingga dapat menekan
kenaikan glukosa darah. Serat dalam
pangan juga dapat meningkatkan
sensitivitas  insulin  dengan  cara
mengaktivasi hormon sensitive lipase
dan meningkatkan ekspresi GLUT 4.
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Selain mengandung serat tinggi, beras
hitam juga mengandung senyawa
antioksidan seperti polifenol, flavonoid,
dan asam fitat yang berperan juga
sebagai anti-inflamasi.®

Bahan lain yang banyak
dikonsumsi masyarakat dan
mengandung serat tinggi dan senyawa
antioksidan yaitu ubi ungu. Salah satu
senyawa antioksidan pada ubi ungu
adalah antosianin. Antosianin pada ubi
ungu berperan sebagai pelindung sel
beta pankreas dari reaksi oksidatif
akibat kadar gula darah yang
meningkat. Antosianin dapat
memperbaiki profil glukosa darah
karena antosianin dapat meningkatkan
ekspresi GLUT4 dan mengurangi stress
oksidatif, sehingga mampu
meningkatkan sensitivitas dan aktivitas
insulin yang kemudian berdampak pada
perbaikan kontrol glikemik.”

Pengembangan kedua bahan
tersebut menjadi dessert box yang
dipadukan beberapa bahan lain yang
bermanfaat bagi penderita diabetes
melitus  belum banyak dilakukan.
Pembuatan  dessert box  dapat
dipadukan dengan bahan lain seperti
strawberry, chia seeds, dan yoghurt.
Penggunaan bahan-bahan tersebut
memiliki manfaat bagi penderita
diabetes melitus karena memiliki
senyawa antioksidan, serat, dan
probiotik.

Strawberry juga mengandung
berbagai senyawa yang bermanfaat
bagi tubuh, diantaranya fitokemikal
seperti mineral, folat, vitamin, serat, dan
gabungan berbagai polifenol (phenolic
acids, flavonoid, elagitanin, antosianin,
dan tanin). Berbagai senyawa tersebut
yang berperan sebagai antioksidan.®
Senyawa antioksidan terbanyak pada
strawberry adalah antosianin, yaitu 150-
800 mg/kg. Antosianin pada strawberry
dapat menurunkan hiperglikemia dan
meningkatkan sensitivitas insulin. Hal ini
dapat terjadi karena antosianin dapat
meningkatkan pensinyalan reseptor
insulin dan meningkatkan ekspresi
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GLUT4. Selain berkaitan dengan
keseimbangan glukosa, kuersetin pada
strawberry juga dapat berpengaruh
terhadap penurunan kadar trigliserida
dan9 menurunkan regulasi TNF-a dan
IL6.

Chia (Salvia hispanica L.)
merupakan tanaman herbal yang
mengandung berbagai zat gizi mikro
yang penting bagi kesehatan,
diantaranya adalah polifenol,
karotenoid, vitamin, mineral, flavonoid,
antosianin, dan polyunsaturated fatty
acid (PUFA). Chia seeds mengandung
berbagai asam lemak, yaitu omega 3,
khususnya asam alpha-linolenic.
Beberapa penilitian menunjukkan
bahwa chia seeds memiliki pengaruh
positif terhadap kondisi obesitas,
resistensi insulin, intoleransi glukosa,
dan dislipidemia.'®"?

Selain itu, protein dan peptida
bioaktif dalam chia seeds dapat
menghambat enzim HMG-CoA (3-
hydroxy-3-methylglutaryl coenzyme)
yang berperan dalam Dbiosintesis
kolesterol.’  Selain  berpengaruh
terhadap  profil lipid, kandungan
antioksidan di dalam chia seeds juga
dapat menurunkan dan mengontrol
kadar glukosa darah, diantaranya
adalah quercetin. Quercetin adalah
senyawa fenol yang berperan sebagai
antioksidan untuk mencegah oksidasi
lemak dan protein. Quercetin dapat
mengontrol kadar glukosa darah pada
jaringan otot dan rangka, serta
mengaktifkan enzim adenosine
monophosphate kinasi (AMPK) pada sel
hati. Selain itu, quercetin juga dapat
melindungi pankreas dari kerusakan
akibat radikal bebas/ROS.™

Yoghurt merupakan olahan susu
yang difermentasi oleh bakteri probiotik.
Probiotik yang terkandung di dalam
yoghurt dapat memengaruhi jalur
metabolisme yang berkaitan dengan
resistensi insulin yang umum terjadi
pada pasien diabetes melitus tipe 2.1
Berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Rusana (2020), pemberian yoghurt
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sebanyak 100 ml/hari selama 2 minggu
pada pekerja kantor usia 23 — 43 tahun,
dapat menurunkan gula darah 2 jam
post-prandial sebesar 16%
dibandingkan dengan kelompok yang
tidak mengonsumsi yoghurt. '°

Berdasarkan latar belakang
tersebut, maka perlu dikaji jumlah
penambahan campuran tepung beras
hitam dan tepung ubi ungu terhadap
sifat organoleptik, kandungan energi,
zat gizi makro (karbohidrat, protein, dan
lemak), serat pangan, dan aktivitas
antioksidan agar dapat menghasilkan
produk makanan selingan sebagai
sumber serat dan antosianin.

METODE

Desain penelitian yang
digunakan adalah desain eksperimental.
Dalam penelitian ini, imbangan
formulasi tepung ubi ungu dan tepung
beras hitam merupakan variabel
independen, sedangkan variabel
dependen adalah sifat organoleptik
(warna, rasa, aroma, tekstur, dan
keseluruhan) pada ketiga formula.
Imbangan terpilih diuji jumlah energi,
kadar karbohidrat, kadar protein, kadar
lemak, kadar serat pangan, dan
antosianin.

Produk ini terdiri dari 3 lapisan.
Lapisan pertama berbahan dasar ubi
ungu dan beras hitam. Adapun
imbangan  masing-masing  formula
adalah (tepung ubi ungu : tepung beras
hitam), yaitu (60%:40%), (70%:30%),
dan (80%:20%). Lapisan kedua
berbahan dasar yoghurt, susu skim, dan
gelatin. Lapisan ketiga terdiri dari
strawberry dan chia seeds. Tidak
dilakukan perbedaan imbangan pada
ketiga formulasi untuk lapisan kedua
dan ketiga dessert box. Nama dagang
produk ini adalah “Ube Bites”

Uji hedonik dilakukan pada 32
panelis tidak terlatih yang merupakan
mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Bandung. Formula terbaik
kemudian dilakukan analisis pengujian
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proksimat, serat pangan, dan
antosianin. Penentuan kadar
karbohidrat dilakukan dengan metode
luff schoorl, kadar protein dengan
metode Microkjehldal, kadar lemak
dengan metode Crude Fat, dan kadar air
dengan metode oven/gravimetri. Selain
itu, dilakukan juga uji kandungan serat

pangan dengan metode enzimatis-
gravimetri dan antosianin dengan
metode pH differensial spektrofotometri.

Tabel 1. Bahan Formulasi Produk Dessert Box

Bahan Makanan F1 F2 F3
(60%:40%) (70%:30%) (80%:20%)
Tepung beras hitam 40 gr 30 gr 20 gr
Tepung ubi ungu 60 gr 70 gr 80 gr
Telur Ayam 120 gr 120 gr 120 gr
Tepung Terigu 50 gr 50 gr 50 gr
Gula diabetes 6 bungkus 6 bungkus 6 bungkus
Margarine 45 gr 45 gr 45 gr
Vanilla essence 10 gr 10 gr 10 gr
Baking powder 59r 59ar 59ar
Emulsifier 59r 59ar 59gr
Bubuk coklat 30 gr 30 gr 30 gr
Susu skim 500 ml 500 ml 500 ml
Fiber créme 15gr 15gr 15gr
Strawberry 200 gr 200 gr 200 gr
Chia seeds 25 gram 25 gram 25 gram
Yoghurt 250 gr 250 gr 250 gr
Gelatin 6 gram 6 gram 6 gram

Gambar 1. Produk Dessert Box

Hasil uji organoleptik kemudian
dilakukan analisis univariat untuk
mendapatkan hasil deskripsi
karakteristik sensori (uji hedonik) yang
meliputi warna, rasa, aroma, tekstur,
dan keseluruhan. Uji organoleptik
dilakukan dengan menggunakan 7 skala
dari sangat tidak suka hingga sangat
suka. Selain itu, data hasil organoleptik
dianalisis secara bivariat dengan
menggunakan program aplikasi SPSS
20. Analisis data diawali dengan
melakukan uji normalitas menggunakan
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Shaphiro Wilk, jika data terdistribusi
normal (p > a (0,05)) maka dilanjutkan
dengan uji One Way ANOVA dengan
tingkat kemaknaan (a = 0,05). Apabila
bermakna (p < a (0,05)) dilanjutkan
dengan uji post hoc. Akan tetapi, jika
data tidak terdistribusi normal (p < a
(0,05)), maka dilanjutkan dengan uiji
Kruskal Walis dengan tingkat
kemaknaan (a = 0,05), kemudian jika
bermakna (p < a (0,05)) dilanjutkan
dengan uji Mann Whitney.

HASIL

Dessert box berbahan dasar
tepung beras hitam dan tepung ubi ungu
ini atau disebut juga “Ube Bites”
merupakan makanan selingan bagi
penderita diabetes melitus.
Pengembangan produk ini telah
didukung dengan berbagai pengujian
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seperti pengujian organoleptik untuk

Jumlah (%)

. . W
menentukan formula terbaik. Kemudian arna F1 F2 F3
formula terbaik dilakukan pengujian Sangat tidak suka 3 3 3
lanjutan berupa uji proksimat, serat A T'S?_E Sltlkak g g 8
tosianin. gak tidak suka
pangan, dan antosianin Netral 5 9 13
. . Agak suka 9 3 6
Uji Organoleptik Suka 25 28 o5
Warna Sangat suka 53 53 53
Tabel 2. Hasil Sifat Organoleptik Warna
Tabel 3. Analisis Penilaian Panelis Aspek Warna
F1 F2 F3
Nilai Min 1 1 1
Nilai Max 7 7 7
Mean  SD 6,06+1,41 6,06+1,43 6,06+1,39
Uji Normalitas 0,000
Uji Kruskal Wallis 0,999
Sebagian besar panelis (53%) Rasa

menyatakan sangat suka dengan warna
produk pada seluruh formulasi. Setelah
dilakukan uji Kruskal Wallis, diketahui
bahwa tidak ada perbedaan yang
signifikan secara statistik antara ketiga
formula (p (0,999) > 0,05).

Tabel 4. Hasil Sifat Organoleptik Rasa
Jumlah (%)

Rasa F1__ F2 F3
Sangat tidak suka 0 3 3
Tidak suka 13 9 6
Agak tidak suka 28 38 3
Netral 9 25 16

Agak suka 41 19 28
Suka 9 6 28
Sangat suka 0 0 16

Tabel 5. Analisis Penilaian Panelis Aspek Rasa

F1 F2 F3
Nilai Min 2 1 1
Nilai Max 6 6 7
Mean * SD 4,06+1,27 3,6£1,18 5,06+1,52
Uji Normalitas 0,001 0,040 0,005
Uji Kruskal Wallis 0,000

Berdasarkan hasil perhitungan
didapatkan bahwa rata-rata tertinggi
pada aspek rasa adalah F3 (5,06) dan
terendah adalah F2 (4,06). Data hasil
penilaian panelis kemudian dianalisis
dengan Kruskal Wallis, kemudian
didapatkan nilai p (0,000) < a (0,05).
Sehingga, dilakukan uji Mann Whitney
untuk mengetahui perbedaan antara
masing-masing formulasi produk.

Tabel 6. Hasil Uji Mann Whitney Rasa

Formula p-value Kesimpulan
Tidak ada
F1-F2 0,201 perbedaan
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F1-F3 0,004
F2-F3 0,000

Ada perbedaan
Ada perbedaan

Terdapat perbedaan secara
statistik antara F1 dan F3 dengan nilai p
(0,004) < a (0,05), serta F2 dan F3
dengan nilai p (0,000) < a (0,05).
Sedangkan, pada F1 dan F2 didapatkan
p (0,201) > a (0,05) sehingga dapat
disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan
yang bermakna secara statistik antara
F1 dengan F2.

Aroma
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Tabel 7. Hasil Sifat Organoleptik Aroma

Sangat suka 16 25 22

Jumlah (%)

Berdasarkan hasil perhitungan

Warna F1 F2 F3 didapatkan bahwa rata-rata tertinggi
Sangat tidak suka 3 3 3 pada aspek aroma adalah F3 (5,44).
Tidak suka 0 3 0 Setelah dilakukan uji Kruskal Wallis,
Agak tidak suka 19 22 9 diketahui bahwa tidak ada perbedaan
Netral 9 3 9 secara statistik antara ketiga formula (p
Agak suka 25 16 16 (0,458) > a (0,05))
Suka 28 28 41 ’ ’ )
Tabel 8. Analisis Penilaian Panelis Aspek Aroma
F1 F2 F3
Nilai Min 1 1 1
Nilai Max 7 7 7
Mean * SD 5,00+1,52 5,06+1,76 5,44+1,46
Uji Normalitas 0,010 0,002 0,000
Uji Kruskal Wallis 0,458

Tekstur
Tabel 9. Hasil Sifat Organoleptik Tesktur

Jumlah (%)

Berdasarkan tabel 9 diketahui
bahwa  sebagian besar panelis
menyatakan suka terhadap tekstur

Warna . .
_ F1 F2 F3 produk. Berdasarkan hasil perhitungan
Sangat tidak suka 0 0 0 didapatkan bahwa rata-rata tertinggi
A TII??‘EI S;kak 109 232 g pada aspek tekstur adalah F3 (5,25).
gak flaax suka Setelah dilakukan uji Kruskal Wallis,
Netral 19 22 29 . . .
diketahui bahwa tidak ada perbedaan
Agak suka 22 16 25 L :
Suka 34 28 44 secara statistik antara ketiga formula (p
Sangat suka 6 9 9 (0,292) > a (0,05)).
Tabel 10. Analisis Penilaian Panelis Aspek Tekstur
F1 F2 F3
Nilai Min 3 2 2
Nilai Max 7 7 7
Mean * SD 4,91+1,25 4,75+1,41 5,25+1,24
Uji Normalitas 0,003 0,017 0,001
Uji Kruskal Wallis 0,292

Keseluruhan
Tabel 11. Hasil Penilaian Keseluruhan

Jumlah (%)

Warna Fi__F2 F3
Sangat tidak suka 0 0 3
Tidak suka 3 3 0
Agak tidak suka 16 25 6
Netral 25 19 16

Agak suka 38 25 19
Suka 19 25 41
Sangat suka 0 3 16
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Berdasarkan hasil perhitungan
didapatkan bahwa rata-rata tertinggi
untuk penerimaan keseluruhan adalah
F3 (5,31). Data hasil penilaian panelis
kemudian dianalisis dengan Kruskal
Wallis, kemudian didapatkan nilai p
(0,009) < a (0,05). Sehingga, dilakukan
uji Mann Whitney untuk mengetahui
perbedaan  antara  masing-masing
formulasi produk.
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Tabel 12. Analisis Penilaian Panelis Keseluruhan

F1 F2 F3
Nilai Min 2 2 1
Nilai Max 6 7 7
Mean * SD 4,53+1,08 4,53+1,29 5,31+1,38
Uji Normalitas 0,006 0,014 0,001
Uji Kruskal Wallis 0,009
Berdasarkan hasil uji Mann Tidak ada

Whitney, didapatkan bahwa terdapat
perbedaan secara statistik antara F1
dan F3 (p (0,005) < 0,05), serta F2 dan
F3 (p (0,013) < 0,05). Sedangkan, pada
F1 dan F2 didapatkan tidak ada
perbedaan signifikan (p (0,994) > 0,05).
Hasil penilaian overall panelis sejalan
dengan hasil rata-rata dari setiap aspek,
dimana F3 merupakan formula yang
paling disukai oleh panelis.

Tabel 13. Hasil Uji Mann Whitney
Keseluruhan
Formula p-value Kesimpulan

F1-F2 0,994

F1-F3 0,005
F2-F3 0,013

perbedaan
Ada perbedaan
Ada perbedaan

Hasil Uji Kandungan Energi dan Zat
Gizi Makro

Satu porsi produk desssert box (80
gram) mengandung 162,4 kalori (85%
kebutuhan snack), karbohidrat 32,36
gram (114% dari kebutuhan snack),
protein 4,28 gram (60% dari kebutuhan
snack), dan lemak 1,76 gram (33% dari
kebutuhan snack).

Tabel 14. Hasil Uji Kandungan Energi dan Zat Gizi Makro

Zat Gizi Proksimat Kebutuhan Snack DM % Pemenuhan
Karbohidrat 32,36 gr 28,5 gr 114%
Protein 4,28 gr 719r 60%
Lemak 1,76 gr 53gr 33%
Energi 162,4 kal 190 kal 85%

Kandungan Serat Pangan

Tabel 15. Hasil Uji Kandungan Serat

Pangan
Zat Uji Kebutuhan %
Gizi Lab Snack DM Pemenuhan
Serat 3,69 gr 3gr 123%

Kandungan serat pangan pada 1
porsi dessert box sudah dapat
memenuhi  123% kecukupan serat
makanan selingan.

Kandungan Antosianin

Tabel 16. Hasil Uji Kandungan
Antosianin
Zat Gizi Uji Lab
Antosianin 0,94 mg

Berdasarkan hasil uji lab,
didapatkan jumlah antosianin dalam 1
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porsi produk dessert box adalah 0,94
mg.

PEMBAHASAN

Uji Organoleptik

Pengembangan produk dessert box
ini  bertujuan untuk dapat menjadi
makanan selingan bagi penderita
diabetes  melitus. Bahan  yang
digunakan  dalam  pengembangan
produk ini adalah bahan yang
mengandung serat dan antosianin yang
merupakan kandungan zat gizi yang
memiliki dampak positif pada kondisi
diabetes melitus. Selain mengandung
zat gizi yang baik, suatu produk
makanan juga harus memiliki sifat
organoleptik yang baik agar dapat
diterima oleh konsumen. Sehingga,
dilakukan uji organoleptik untuk dapat

176


https://doi.org/10.34011/jgd.v4i2.4290

JURNAL GIZ| DAN DIETETIK
Vol. 4 No. 2, Desember 2025

mengetahui penilaian panelis terhadap
produk.

Warna

Warna vyang dihasilkkan pada
makanan dapat diakibatkan oleh zat
pewarna alami yang terdapat pada
bahan pangan. Selain itu, proses
pemasakan juga dapat mempengaruhi
warna makanan yang dihasilkan.
Berdasarkan hasil uji statistik, tidak ada
perbedaan antara ketiga formula. Hal ini
dapat diakibatkan karena penggunaan
bubuk coklat di lapisan pertama produk
pada ketiga formulasi. Sehingga,
walaupun dilakukan pemanasan pada
saat proses pembuatannya, tidak ada
perubahan warna yang signifikan.

Ubi ungu mengandung antosianin
yang merupakan kelompok flavonoid
yang menghasilkan warna jingga,
merah, dan biru.?° Sama halnya dengan
ubi ungu, beras hitam juga mengandung
antosianin yang berperan sebagai
antioksidan dan pewarna alami.?'
Proses pemanasan dan perubahan pH
dapat mengakibatkan terjadina
perubahan warna antosianin menjadi
hijau toska akibat antosianin yang
terdegradasi yang dipercepat oleh
adanya oksigen dan asam organik yang
dihasilkan selama proses pemanasan.?

Lapisan kedua produk berwarna
putih dikarenakan penggunaan bahan
yaitu susu dan yoghurt tanpa ada
penambahan zat pewarna. Sedangkan,
selai strawberry yang dihasilkan
berwarna merah tua. Merah tua pada
selai diakibatkan oleh dilakukannya
proses pemasakan saat pembuatan
selai strawberry.

Rasa

Rasa yang dihasilkan pada suatu
makanan merupakan proses kompleks
yang melibatkan berbagai molekul
kimia, termasuk volatile, non-volatil, dan
molekul lainnya. Interaksi antara
berbagai molekul kimia tersebut,
kemudian menghasilkan rasa yang
berbeda-beda antara tiap makanan.?
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Rasa yang diharapkan pada
produk ini adalah gabungan manis dan
asam. Akan tetapi, dikarenakan
pemanis yang digunakan merupakan
gula khusus diabetes maka rasa manis
yang dihasilkan belum dapat serupa
dengan gula pasir biasa. Penambahan
strawberry dan yoghurt dilakukan agar
menambah cita rasa produk karena rasa
pada bolu lapisan pertama tidak terlalu
manis. Akan tetapi, terdapat beberapa
panelis yang menyatakan bahwa rasa
yang dihasilkan masih terlalu asam.

Aroma

Aroma makanan ditimbulkan
ketika senyawa volatil dari makanan
masuk ke dalam rongga hidung dan
kemudian merangsang respon sistem
olfaktori. Aroma juga dapat
meningkatkan daya tarik konsumen
untuk dapat mengonsumsi makanan
tersebut. 2> Aroma yang dihasilkan dapat
dipengaruhi oleh proses pengolahan,
penyimpanan, atau distribusi makanan.
Suatu makanan dapat mengandung
banyak jenis volatil dan bersifat spesifik
sesuai dengan bahan makanannya.?*

Aroma produk ini didominasi oleh
aroma Strawberry yang merupakan
lapisan paling atas dari produk ini.
Aroma asam dan segar pada strawberry
diakibatkan oleh senyawa volatile
seperti ester, alkohol, keton, furan,
terpene, aldehid, dan sulfur. Akan tetapi,
senyawa metil dan etil ester merupakan
senyawa utama yang berperan dalam
menghasilkan aroma strawberry yang
manis khas buah atau fruity.?

Tekstur

Produk ini  memiliki memiliki
tekstur yang beragam, pada layer
pertama yang berupa bolu memiliki
tekstur yang padat, dikarenakan bahan
yang digunakan (tepung ubi dan beras
hitam) merupakan bahan yang tidak
mengandung gluten, sehingga tidak
memiliki daya kembang yang baik dan
lebih padat dikarenakan adonan tidak
mampu menahan gas dan
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menyebabkan pori-pori  kue yang
dihasilkan kecil.%®

Sedangkan, pada lapisan kedua
memiliki tekstur yang lebih lembut
seperti pudding. Produk ini harus
disajikan dalam keadaan dingin
dikarenakan lapisan kedua yang
berbahan dasar yoghurt dan gelatin
akan mudah mencair pada suhu ruang.

Hasil Uji Kandungan Energi dan Zat
Gizi Makro

Berdasarkan hasil uji proksimat, 1
porsi produk (80 gram) mengandung
162,4 kalori (85% kebutuhan snack),
karbohidrat 32,36 gram (114% dari
kebutuhan snack), protein 4,28 gram
(60% dari kebutuhan snack), dan lemak
1,76 gram (33% dari kebutuhan snack).

Kandungan karbohidrat pada
produk lebih tinggi dibandingkan dengan
kebutuhan snack. Hal ini dapat
diakibatkan oleh proses pengeringan
pada saat pembuatan tepung dan
proses pemasakan terutama
pengukusan. proses pengukusan dan
perebusan dapat melepaskan senyawa
larut air, sehingga meningkatkan
konsentrasi kandungan polisakarida
pada dinding sel yang tidak larut air.
Pemanasan juga dapat mengakibatkan
polisakarida lebih mudah terurai. -2

Kadar lemak pada produk ini
sejumlah 2,2 gram/100  gram.
Berdasarkan ketentuan Badan
Pengawas Obat dan Makanan,
kandungan lemak pada  produk
dikatakan rendah apabila mengandung
lemak dibawah 3 gram/100 gram.
Sehingga, produk ini dapat
dikategorikan sebagai makanan rendah
lemak. Hal ini sesuai dengan anjuran
diet DM vyaitu konsumsi makanan
rendah lemak. Konsumsi lemak berlebih
dapat memperburuk kondisi diabetes
melitus, diantaranya adalah
meningkatkan risiko penyakit
kardiovaskular, memperburuk resistensi
insulin, dan mengganggu kontrol gula
darah.?
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Sedangkan, untuk kandungan
protein pada produk ini adalah 4,28
gram/porsi atau 6% dari kebutuhan
sehari. Hal tersebut menunjukkan
bahwa kadar protein belum memenuhi
kebutuhan snack DM. Hal tersebut
dapat disebabkan oleh  adanya
penurunan protein pada proses
pemanasan. Konsumsi protein
dibutuhkan untuk merangsang sekresi
insulin yang berdampak pada kontrol
glukosa darah yang lebih baik. Selain
itu, protein juga dapat memperbaiki
komposisi tubuh terutama pada pasien
diabetes melitus dengan penurunan
berat badan yang tidak diharapkan.*°

Kandungan Serat Pangan

Serat pangan merupakan
komponen dalam makanan yang tidak
dapat dicerna oleh enzim saluran
pencernaan. Serat terdiri dari serat larut
air dan serat tidak larut air. Serat larut air
akan difermentasi oleh bakteri di usus
besar yang kemudian akan
menghasilkkan asam lemak rantai
pendek (Short-chain  fatty  acids
(SCFA).?' SCFA dapat berperan dalam
menjaga keseimbangan glukosa dan
sensitivitas insulin melalui perannya
sebagai agen anti-inflamasi dan
menurunkan penyimpanan lemak
ektopik pada jaringan. Selain itu, SCFA
juga dapat memberikan stimulasi
sekresi insulin dari sel beta pankreas.*?
Sedangkan, serat tidak larut air dapat
meningkatkan volume feses dan
mencegah terjadinya konstipasi.*’

Kandungan serat pangan pada
produk  adalah  4,61/100  gram.
Sehingga, dapat dikategorikan sebagai
makanan sumber serat berdasarkan
ketentuan Badan Pengawas Obat dan
Makanan dikarenakan mengandung
lebih dari 3 gram serat dalam 100 gram
(dalam bentuk padat). Satu porsi produk
(80 gram) mengandung 3,69 gram serat,
sehingga sudah dapat memenuhi 12,3%
kebutuhan serat dalam sehari.

Kandungan Antosianin
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Jumlah antosianin dalam 1 porsi
produk Ube Bites adalah 0,94 mg.
Sedangkan, berdasarkan penelitian
yang dilakukan oleh Hasyim (2022),
konsumsi antosianin sejumlah 7,5
mg/hari atau konsumsi berries 17
gram/hari dapat menurunkan risiko
terjadinya diabetes melitus sebanyak
5%.% Sehingga, kandungan antosianin
dalam produk belum memenuhi
rekomendasi konsumsi antosianin.

Kadar antosianin dalam makanan
dapat  diakibatkan  oleh  proses
pemanasan, terutama suhu pemasakan.
Teknik pemasakan dengan dikukus
yang dilakukan saat pembuatan produk
dipilih  untuk dapat meminimalisir
kerusakan antioksidan, karena tidak
bersentuhan langsung dengan air.
Kehilangan antosianin pada proses
pengukusan lebih sedikit  jika
dibandingkan dengan teknik
pemanggangan.®

Akan tetapi dikarenakan suhu
pemasakan mencapai 100°C, maka
antosianin dalam produk tetap menurun.
Stabilitias antosianin berada pada suhu
40 - 50°C. Semakin tinggi suhu
pemanasan, maka semakin menurun
kadar  antosianin pada  produk.
Antosianin dapat turun >50% pada suhu
pemanasan >70°C. Waktu pemanasa
juga dapat memengaruhi penurunan
antosianin.  Penelitian  lain  juga
menunjukkan bahwa kadar antosianin
dapat menurun 10 - 80% ketika
dipanaskan selama 10 — 15 menit.*®

Biaya

Biaya produksi Ube Bites adalah
Rp9.866. Perhitungan biaya produksi
terdiri dari harga bahan baku serta biaya
overhead. Sedangkan, harga jual
adalah biaya produksi yang ditambah
dengan persentase keuntungan.
Sehingga didapatkan harga jual produk
Ube Bites adalah Rp14.799. Harga
pasaran kue umumnya adalah
Rp18.000 - Rp25.000. Apabila
dibandingkan dengan produk Ube Bites,
harga Ube Bites lebih  murah
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dibandingkan dengan produk kue yang
dijual di pasaran.

SIMPULAN

Berdasarkan sifat organoleptik,
formula terbaik produk Ube Bites yaitu
formula 3 dengan perbandingan tepung
ubi ungu dan tepung beras hitam
sebesar 80 : 20. Nilai gizi produk Ube
Bites pada tiap 80 gram (1 porsi) yaitu
energi 162,4 kalori, karbohidrat 32,36
gram, protein 4,28 gram, lemak 1,76
gram, serat pangan 3,69 gram, dan
antosianin 0,94 mg. Harga produksi
produk adalah Rp9.866 dengan harga
jual Rp14.799. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa produk Ube Bites
merupakan makanan selingan sumber
serat dan  memiliki  kandungan
antosianin yang dapat dikembangkan
lebih lanjut sebagai snack bagi
penderita diabetes melitus.
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