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ABSTRACT

Diabetes mellitus is a disease with insulin secretion abnormalities characterized
by hyperglycemia, this disease is relatively long, so insulin cannot be used
effectively. DM disease characterized by increased blood glucose in fasting
blood glucose > 126 mg/dl and random blood glucose > 200 mg/dl. Research
objectives: To create a low glycemic index steamed sponge cake formulation to
reduce blood glucose levels in DM sufferers. Methods: This research is an
experimental study. This research using a non-factorial completely randomized
design (CRD) with 4 treatments. The organoleptic test research subjects were
25 panelists. Research results: Based on the results of research on organoleptic
tests (taste, texture, aroma and color) it shows that the preferred low glycemic
index of steamed sponge cake is F3. Based on the ANOVA test, it can be seen
that the significant value for color is 0.105 and taste is 0.245 this shows that the
aspects that most panelists like about the low glycemic index steamed sponge
cake are the color and taste aspects. This formula contains 283.97 kcal energy
(per 100 grams), 11.58% protein, 14.69% fat, 26.36% carbohydrates, 45.28%
water content, 2.08% ash content, 8 dietary fiber, 12%, and anthocyanins
18.71% Conclusion: Based on the research results, it can be concluded that the
addition of purple sweet potato flour and tempeh flour to low glycemic index
steamed sponge cake can be used as an alternative snack that is high in fiber
and low in glycemic index for DM sufferers.

Keywords: Acceptability Test, Diabetes Mellitus, Nutritional Composition,
Purple Sweet Potato Flour, Tempeh Flour

PENDAHULUAN

Diabetes melitus erat kaitannya
dengan faktorrisiko yaitu ras/etnik berisiko
tinggi, riwayat keluarga, tingginya tingkat
kolesterol dan  tingkat trigliserida,
kurangnya aktivitas fisik, kondisi Klinis
lain yang terkait dengan resistensi insulin,
hipertensi, obesitas, dislipidemia dan diet
tidak sehat. Penderita DM dianjurkan
mengkonsumsi makanan yang
mengandung tinggi serat dan indeks
glikemik rendah seperti ubi ungu, tempe,
dan lain-lain (Care & Suppl, 2019)

190

Berdasarkan penelitian terdahulu
mengkonsumsi  ubi jalar ungu bisa
membantu menurunkan kadar glukosa
darah karena mengandung senyawa alami
yaitu antosianin yang mempunyai sifat
stabil dan berperan dalam antioksidan, anti
mutasi,  antitumor,  pelindung hati,
hipoglikemik dan anti inflamasi yang
memberikan efek baik bagi tubuh.(Li et al.,
2019)

Ubi jalar ungu dikenal sebagai
makanan indeks glikemik rendah dengan
GI<55 yang sangat erat kaitannya dengan
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pencegahan diabetes melitus tipe 2.
(Menon et al., 2016). Ubi jalar ungu
memiliki kadar serat pangan tinggi yang
dapat membuat glukosa darah mengalami
penurunan. (Truong et al., 2019) Tepung
ubi jalar ungu memiliki kadar serat pangan
yaitu 12,9 gram. (Tabel Komposisi Pangan
Indonesia 2017, 2018)

Tempe merupakan produk olahan
kedelai yang memiliki efek positif dalam
pengendalian dan pencegahan penyakit
diabetes  melitus.  Tempe  banyak
mengandung antioksida genistein, kaya
serat pangan dan protein nabati yang tinggi
yang diharapkan dapat membantu
penanggulangan DM.(Indrawati &
Maimaznah, 2020)

Kedelai memiliki kelebihan dapat
menurunkan kadar glukosa darah, efek
penurunan glukosa darah berasal dari
isoflavon pada produk olahan kedelai
seperti tempe lebih tinggi dibandingkan
kedelai yang tidak diolah. (Puspasari et al.,
2017). Tempe mengandung serat pangan

sebesar 8-10 @/100g. (Indrawati &
Maimaznah, 2020)
Serat yang tinggi terdapat di

makanan dan mempunyai indeks glikemik
yang rendah sehingga dapat
memperpanjang pengosongan lambung
yang dapat menurunkan sekresi insulin dan
kadar kolesteroltotal dalam tubuh. (Insiyah
& Hastuti, 2016)

Serat yang disarankan untuk
penderita diabetes melitus adalah 14
gram/1000 kal atau 20-35 gram per
hari.(Soelistijo et al., 2019)

Hasil  penelitian  menunjukkan
bahwaperlakuan terbaik diperoleh dengan
pertimbangan  berdasarkan  aktivitas
antioksidan dan karakteristik bolu kukus
yaitu variasi substitusi ubi jalar ungu 50%
dengan total antosianin 41,96
mg/kg.(Handayani et al., 2017)

Hasil penelitian dengan pemberian
25 gr tepung ubi ungu menghasilkan
antosianin sebesar 8,22mg/l sehingga dapat
membuat kadar glukosa darah menurun

190

Bolu Kukus, Glycemix Index, DM

menjadi normal 492,33 mg/dl menjadi
105,33 mg/dl. (Hairani, 2018)

Tujuan  penelitian  ini  yaitu
mengetahui formulasi yang tepat, daya
terima, komposisi gizi makro (energi,
protein, lemak, karbohidrat), serat pangan
dan antosianin dalam bolu kukus low
glycemix.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimen dengan jenis penelitian yang
digunakan adalah rancangan acak lengkap
non faktorial. Penelitian ini telah lolos kaji
etik pada komite etik penelitian kesehatan
Politeknik Kesehatan Kemenkes
Palembang No:
1197/KEPK/AdmM2/X/2021.

Penelitian ini dilakukan dengan 4
formulasi. Penentuan bolu kukus low
glycemix index bahan dasar putih telur,
tepung ubi ungu, tepung tempe, tepung
terigu, gula stevia dan margarin serta uji
daya terima dilaksanakan di Kampus Gizi
Poltekkes Kemenkes Palembang dan untuk
analisis kimia di Laboratorium Teknologi
Hasil  Pertanian  Fakultas  Pertanian
Universitas  Sriwijaya, Indralaya dan
Laboratorium  PT.  Saraswati  Indo
Genetech. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan september — maret 2022.

Tahap penelitian yang dilakukan
yaitu penentuan formulasi bolu kukus low
glycemix index dengan bahan putih telur,
tepung ubi ungu, tepung tempe, tepung
terigu, gula stevia dan margarin. Uji daya
terima formula menggunakan panelis agak
terlatin berjumlah 25 orang yang dinilai
dari indra pengecap (rasa), indra
penciuman (aroma), indra pengelihatan
(warna) dan indra peraba (tekstur). Uji
kimia meliputi analisis uji proksimat, serat
pangan dan antosianin dilakukan di
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya, Indralaya dan Laboratorium PT.
Saraswati Indo Genetech.
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HASIL
Tabel 01
Penentuan Formula Bolu Kukus Low
Glycemix Index

Bahan Formula
FO F1 F2 F3
Putih Telur 50 50 50 50
Tepung Terigu 20 5 5 5
Tepung Ubi Ungu - 20 15 10
Tepung Tempe - 5 10 15
Gula Stevia - 10 10 10
Gula Pasir 25 - - -
Tabel 02
Uji Anova Daya Terima

Source Sig.

Warna 0,105

Aroma 0,029

Rasa 0,245

Tekstur 0,003

Tabel 03
Uji Duncan Daya Terima
Daya Subset

Terima Sampel N 1 2
Aroma Formula0 25 3.32
: Formulal 25 3.72

Formula2 25 3.80

Formula3 25 3.88

Sig. 1.000 .449
Tekstur Formula2 25 3.48

Formula0 25 3.96

Formulal 25 3.96

Formula3 25 424

Sig. 1.000 .190

Bolu kukus low glycemix index
yang berbahan putih telur, tepung terigu,
tepung ubi ungu, gula steviadan margarin
selanjutnya dilakukan uji organoleptik
untuk melihat daya terimanya. Analisis
yang dilakukan menggunakan Uji Anova
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dan Uji Duncan. Uji organoleptik atau
analisis sensori terhadap suatu produk yang
meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur.
Uji daya terima dilakukan dengan skala 1
sampai 5 dengan kategori sebagai berikut
sangat tidak suka, tidak suka, agak suka,
suka dan sangat suka. Uji daya terima
dilakukan pada keempat bolu kukus low
glycemix index FO, F1, F2 dan F3.

Dasar penentuan formula tepung
ubi ungu dan tepung tempe diambil dari
penelitian terdahulu pada formulasi snack
bar tempe dan tepung ubi jalar ungu
dengan penambahan kismis formula
terbaik yaitu proporsi padaa 100g snack bar
penggunaan tempe dan tepung ubi ungu
(60%:40%) (Hayyin & Bahar, 2023).

Berdasarkan  hasil  penelitian
menunjukkan bahwa formula F3 yang
menggunakan 50 gram putih telur, 5 gram
tepung terigu, 10 gram tepung ubi ungi, 15
gram tepung tempe, 10 gram gula stevia
dan 10 gram margarin. Hasil ini
menunjukan bahwa penambahan tepung
ubi ungu dan tepung tempe banyak disukai
oleh panelis sehingga meningkatkan daya
terima dari bolu kukus low glycemix index.
Berdasarkan uji anova terlihat nilai
signifikan warna 0,105 dan rasa 0,245 hal
ini  menunjukkan bahwa aspek yang
banyak disukai panelis dari bolu kukus low
glycemix index adalah aspek warna dan
rasa.

PEMBAHASAN

Daya terima bolu kukus low
glycemix index dapat dilihat dari warna,
aroma, rasa dan tekstur. Sebagian besar
panelis menyukai warna bolu kukus low
glycemix index pada F3 dibandingkan
perlakuan F1 dan F2 pada uji daya terima
warna.Bahan utama tepung ubi ungu yang
memberikan warna ungu kecoklatan dan
tepung tempe memberikan warna coklat
yang paling disukai berpadu dapat
menciptakan warna pada bolu kukus low
glycemixindex.

Pada bolu kukus low glycemix
index FO menghasilkan warna putih karena



Media Gizi Pangan, Vol. 30, Edisi 2, 2023

hanya penambahantepung terigu, F1 dan
F2 menghasilkan warna cokelat yang
lebih pekat dikarenakan penambahan
tepung ubi  ungu lebih  banyak
dibandingkan dengan F3. Panelis lebih
menyukai formula bolu kukus low
glycemix index F3 dengan warna coklat
yang lebih muda.

Warna adalah kesan awal yang
dilihat oleh panelis maka warna merupakan
salah satu aspek terpenting dalam
penerimaan atau pendaftaran  suatu
produk. Warna adalah faktor pertama yang
dipertimbangkan seseorang ketika
memutuskan suka atau tidak suka pada
suatu produk. (Fitri & Purwani, 2017)

Penerimaan  masyarakat  dan
analisis zatgizi makro pada kerupuk keju
dengan subsitusi tepungubi jalar ungu dan
tepung tempe, tingkat kesukaan tertinggi
pada aspek warna yaitu konsentrasi 50%
dengan jumlah panelis 26 panelis (86%)
dan tingkat kesukaan terendah adalah
konsentrasi 75% dengan jumlah panelis
sebanyak 17 orang (57%). Hal ini
disebabkan penggunaan tepung ubi ungu
dan tepung tempe konsentrasi tinggi yang
menghasilkan warna gelap.(Windasari &
Rowa, 2019)

Sebagian besar panelis lebih
menyukai aroma bolu kukus low glycemix
index pada F3 dibandingkan F1 dan F2
pada uji penerimaan kategori aroma karena
aroma F# memiliki aromaa lebih khas dari
tepung tempe. Aroma adalah factor kunci
yang harus dipertimbangkan konsumen
Ketika mengevaluasi suatu  produk.
Kelezatan suatu bahan mempengaruhi
persetujuan panelis terhadap suatu produk
berdasarkanaroma atau baunya.(Lanusu et
al., 2017)

Kesukaan panelis terhadap aroma
pound cake menurun seiring dengan
meningkatnya konsentrasi tepung ubi jalar
ungu, terhadap sifat, sifat fisik dan
karakteristik tepung ubi jalar ungu dan
produkolahananya: Ketika tepung ubi ungu
digunakan untuk membuat bolu kukus low
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glycemix index, memberikan aroma khas
ubi ungu yang tidak disukai panelis. Aroma
ubi jalar pada pound cake akan semakin
kuat seiring dengan bertambahnya jumlah
tepung ubi ungu yang ditambahkan ke
dalam adonan. (Nindyarani et al., 2011)

Kelezatan makanan ditentukan oleh
aromanya. Rasa makanan terdiri dari tiga
elemen : bau, rasa dan rangsangan oral.
Kelezatan ditentukan oleh aroma yang
dihasilkan. (Yanti, 2019)

Karakteristik rasa tepung tempe
lebih tinggi dari formulasi lain, uji
penerimaan untuk  kategori rasa
mengungkapkan bahwa sebagian besar
panelis menyukai rasa bolu kukus low
glycemix index pada perlakuan F3
dibandingkan dengan perlakuan F1 dan F2.

Rasa adalah faktor yang dapat
mempengaruhi preferensi es krim dan
bahkan merupakan faktor kuncidalam hal
preferensi. Selanjutnya, konsumen
mempertimbangkan rasa saat memutustkan
apakahakan menerima suatu produk atau
tidak. (Fitri & Purwani, 2017)

Rasa manis tambahan berasal dari
masuknya gula stevia ke dalam campuran
pancake yang memilikirasa manis 50-300
kali lebih manis dari sukrosa.(Limanto,
2017)

Konsumsi stevia oleh penderita
diabetes melitus meningkatkan kadar
insulin, tetapi hanya sedikit oleh karena itu
stevia masih dapat dicerna oleh penderita
diabetes melitus dan berada dalam kisaran
yang direkomendasikan 0,1 hingga 4 mg
per kg berat badan per hari.(Limanto,
2017)

Perasa dan  vanilla  dapat
meningkatkan rasa dan aroma minuman
sari tempe. Salah satu bahan campurannya
adalah tepung tempe vyang tinggi
kandungan isoflavonnya. Untuk
meningkatkan daya terima yang diberikan
pada formula F3, rasa pahit tepung tempe
ditutupi dengan penambahan 2 gram vanili
dan pengurangan kompisisi tepung susu
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skim dan tepung kacang hijau.(Abdullah &
Asriati, 2016)

Tekstur F3 lebih lembut dari pada
tekstur F1 dan F2, maka sebagian besar
panelis lebih menyukai tekstur bolu kukus
low glycemix index.

Tekstur makanan dipengaruhi oleh
jumlah dan jenis air, lemak, protein dan
karbohidrat yang digunkana dalam
pembuatannya.(Novita et al., 2020)

Tekstur biskut juga dipengaruhi
oleh komposisi protein tempe. Protein
memberikan karakteristik hidrasi yang
dapat membantu biscuit menyerap lebih
banyak air. Peningkatan penyerapan udara
memungkinkan ruang kosong dalam
biscuit untuk diisi selama pemanggangan,
menghasilkan biscuit yang lebih renyah.
(Rauf, 2015)

Komposisi gizi terdiri dari kadar
air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein,
kadar karbohidrat, kadar serat pangan dan
kadar antosianin

Air merupakan plasticizer dalam
makanan yang paling penting dan
peningkatan penyerapan air dalam produk
bakery dapat menambah kelembutan dan
berkurangnya kekerasan roti. (Sachriani &
Yulianti, 2021)

Kadar air adalah jumlah air yang
terkandung  dalam bahan  pangan
dinyatakan dalam persen. Air sebagali
penyusun utama bahan pangan yang
merupakan salah satu faktor penyebab
kerusakan dan sangat menentukan
kesegaran dan daya simpan suatu bahan
pangan. Oleh karena itu, tujuan dari
penetapan kadar air adalah untuk
mengetahui batasan maksimal atau rentang
tentang besarnya komposisi air di dalam
bahan pangan. Hal ini terkait dengan
kemurnian dan adanya kontaminan dalam
bahan tersebut. (Laboko, 2019)

Kadar air dalam suatu bahan
pangan ikut menentukan kesegaran dan
daya awet bahan pangan tersebut dan dapat
mempengaruhi sifat-sifat fisik seperti
kekerasan. (Winata, 2019)
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Kadar air bolu kukus mengalami
perubahan dengan semakin banyaknya

substitusi tepung beras hitam yang
ditambahkan. Kadar air meningkat
dikarenakan  tepung  beras  hitam

mengandung komponen penyusun yang
terbesar yaitu pati, yang bersifat hidrofilik
sehingga dapat mengikat air bebas dalam
jumlah yang besar.(Lathifah, 2017)

Berdasarkan uji proksimat yang
telahdilakukan pada penelitian ini kadar air
didapatkanhasil yaitu 45,28%.

Residu anorganik yang tertinggal
setelah  bahan organic dihancurkan
ditunjukkan oleh abu dalam makanan.
Kandungan mineral, kemurnian dan
kebersihan bahan akhir biasanya ditentukan
oleh kadar abu bahan tersebut. Unsur —
unsur dalam penyediaan makanan biscuit
adalah karbohidrat anatara tepung terigu,
susu dan gula yang dapat digunkan untuk
menentukan kompisis dan keaslian bahan
yang digunakan.(Dwi Gita & Danuji,
2018)

Susunan mineral bahan makanan
menentukan kadar abunya. Kadar abu
ditentukan oleh kehilangan berat setelah
pembakaran dengan asumsi bahwa titik
pembakaran  tercapai  sebelum abu
terurai.(Laboko, 2019)

Berdasarkan uji proksimat yang
telah dilakukan pada penelitian ini kadar
abu didapatkan hasil yaitu 2,08%.

Kandungan lemak bolu kukus
diatur oleh bahan yang digunakan salah
satunya telur. Kandungan lemak telur
adalah 11,50 gram per 100 gram. Lemak
(lesitin) dalam telur membantu menangkap
aerasi adonan sehingga memungkinkan
untuk menahan gas karbon dioksida yang
mempengaruhi volume dan kelembutan
pada bolu.(Imami & Sutrisno, 2018)

Pemandatan dibantu oleh lemak
yang mempengaruhi  tekstur  dan
kelembutan makanan yangdipanggang atau
dikukus, serta santan yang mendorong
produksi struktur yang kokoh.(Bakara,
2017)



Media Gizi Pangan, Vol. 30, Edisi 2, 2023

Berdasarkan uji proksimat yang
telah dilakukan pada penelitian ini kadar
abu didapatkan hasil yaitu 14,69%.

Kandungan protein berdampak
pada daya kembang dan tekstur spon bolu
kukus. Karena konsentrasi protein yang
lebih rendah, kekuatan pembengkakan
berkurang dan tekstur menjadi keras.
Gluten adalah campuran dua bentuk
protein gandum, gliadin dan gluteni yang
berperan dalam produksi bolu
kukus.(Fitriana, 2021)

Protein terdiri dari asam amino
yang terdiri dari unsur-unsur Kkarbo,
hydrogen, oksigen dan nitrogen. Perbedaan
antara protein, lemak dan karbohidrat
adalah karena tidak ada satupun yang
memiliki komposisi nitrogen. Protein tidak
hanya membantu membuat jaringan baru
tetapi  juga membantu memperkuat
jaringan lama. Protein juga memiliki peran
dalam mengatur berbagai proses dalam
tubuh selain peran tersebut.(Rizta &
Zukryandry, 2021)

Berdasarkan uji proksimat yang
telah dilakukan pada penelitian ini kadar
protein didapatkanhasil yaitu 11,58%.

Sumber karbohidrat yang
digunakan pada produk bolu kukus low
glycemix index ini adalah tepung terigu,
tepung ubi ungu dan tepung tempe. Peran
utama karbohidrat yang dapat dicerna pada
manusia adalah untuk menyediakan energi
bagi sel- sel, termasuk sel-sel otak yang
mengandalkan gluosa untuk
energy.(Bakara, 2017)

Kadar karbohidrat juga memberi
tubuh energi yang cukup untuk berfungsi
dengan baik.* Hal ini sejalan dengan hasil
penelitian karbohidrat pada kue nagasari
berbahan dasar ubi jalar ungu yang
menemukan bahwa karbohidrat utama
pada ubi jalar ungu adalah gula sederhana,
seluosa dan pati.(Bakara, 2017)

Berdasarkan uji proksimat yang
telah dilakukan pada penelitian ini kadar
karbohidratdidapatkan hasil yaitu 26,36%.
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Tepung terigu, tepung ubi jalar
ungu dantepung tempe merupakan sumber
serat dalam bolu kukus low glycemix index
karena serat memperlambat kecepatan

makanan  bergerak melalui  saluran
pencernaan dan menghambat motilitas,
proses pencernaan  juga  tertunda

menghasilkan respons glukosa darah yang
rendah.(Setyowati, 2017)

Berdasarkan uji laboratorium yang
telah dilakukan pada penelitian ini kadar
serat pangan didapatkan hasil yaitu 8,12
gram.

Kehilangan antosianin pada produk
olahan tepung ubi jalar ungu sebesar
78,45% pada ubi jalar ungu dan 86,95%
pada ubi jalar ungu. Penguraian komponen
antosianin pada air yang direndam dalam
potongan ubi jalar sebelum dikeringkan
menyebabkan  hilangnya  antosianin.
Selanjutnya setelah pengeringan, jumlah
antosianin dalam tepung menurun. Adanya
kontak cahaya dan oksigen dalam waktu
yang cukup lama >2 hari menyebabkan
penurunan kadar antosianin  tepung
meskipun suhupenjemuran di bawah sinar
matahari tidak terlalu tinggi.(Bakara,
2017)

Berdasarkan  hasil  penelitian
dengan pemberian 25 gr tepung ubi ungu
menghasilkan antosianin sebesar 8,22 mg/I
sehingga dapat kadarglukosa darah 492,33
md/dl dapat menurun 105,33
mg/dl.(Hairani, 2018)

Hal ini sejalan dengan uji
laboratorium yang telah dilakukan pada
penelitian ini kadar antosianin didapatkan
hasil yaitu 18,71 mg.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian maka dapat
disimpulakan bahwa formula bolu kukus
low glycemix terbaik menurut uji daya
terima adalah bolu kukus lowglycemix F3.
Hasil analisis proksimat bolu kukus low
glycemix index dari formulasi terbaik yaitu
F3 denganenergi sebesar 283,97 kkal (per
100 gram), protein 11,58 %, lemak
14,69%, karbohidrat 26,36%, kadar air
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45,28%, kadar abu 2,08%, serat pangan

8,12%, dan antosianin 18,71%.

SARAN
Perlu dilakukan penelitian lebih

lanjut dengan cara meneliti lebih lanjut

pemberian bolu kukus low glycemix index

terhadap indeks glikemik pada pasien

diabetes melitus tipe 2 dengan

membandingkan nilai gizi dan formula

yang lain agar terpenuhi sesuai dengan

kebutuhan penderita diabetes melitus.
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