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Background: Diabetes Mellitus (DM) is a global health issue that can lead
to severe complications, including cardiovascular disease, neuropathy, and
retinopathy. The rising incidence of DM is often linked to unhealthy dietary
habits and lifestyle choices. Recent studies indicate that consuming foods
high in soluble fiber can improve glycemic control by slowing glucose
absorption.

Objective: This study aims to evaluate the sensory characteristics of "Sweet

Potasoy" cookies as an alternative snack for individuals with type 2 diabetes
Diabetes Mellitus Type |I; mellitus.
Gangrene;  Nutrition  Care

. Research Methods: The study employed a pre-experimental design, utilizin
Process; Sepsis; y employed a pre-exp g g

a hedonic sensory test conducted by 20 untrained panelists outpatient
patients diagnosed with DM.

Research Result: The findings reveal that 85% of panelists strongly liked the
color of cookies P3. For taste, 30% of panelists strongly liked P3, while 65%
indicated they liked it. Additionally, 90% of panelists preferred the texture of
P3, rating it as liked or enormously liked, with all panelists providing ratings
of liked or enormously liked for product P3.

Conclusion: Overall, cookies P3 emerged as the most favored product
across all evaluated parameters, followed by P2 and P1.

PENDAHULUAN

Diabetes Melitus (DM) menjadi masalah kesehatan global yang semakin mendesak. Menurut
Organisasi Kesehatan Dunia (WHO, 2021), jumlah penderita diabetes diperkirakan mencapai 537 juta orang,
dengan Indonesia menjadi salah satu negara dengan prevalensi yang signifikan. Penyakit ini berpotensi
menyebabkan berbagai komplikasi serius, seperti penyakit kardiovaskular, neuropati, dan retinopati, yang
dapat meningkatkan angka kematian dan menurunkan kualitas hidup.

Peningkatan angka kejadian DM sering kali berkaitan dengan pola makan dan gaya hidup yang tidak
sehat. Dalam konteks ini, penting untuk memahami bahwa intervensi berbasis diet, termasuk pengaturan pola
makan yang seimbang dan tinggi serat, dapat memberikan kontribusi yang signifikan dalam pengelolaan DM.
Berdasarkan penelitian terbaru, konsumsi makanan tinggi serat larut dapat memperbaiki kontrol glikemik
dengan cara memperlambat penyerapan glukosa (Slavin, 2020).

Pola makan yang seimbang, yang terdiri dari karbohidrat kompleks, protein, dan lemak sehat, adalah
dasar dalam manajemen diabetes. Pengaturan porsi makan dan frekuensi makan yang teratur dapat membantu
mencegah lonjakan kadar glukosa darah. Studi oleh American Diabetes Association (ADA, 2020)
menegaskan pentingnya pendidikan gizi bagi penderita diabetes, yang meliputi pemahaman tentang jenis
karbohidrat dan dampaknya terhadap gula darah.

Makanan yang kaya serat, seperti ubi jalar ungu dan kedelai, terbukti efektif dalam mengurangi
kadar glukosa darah. Penelitian oleh Anderson et al. (2019) menunjukkan bahwa serat larut tidak hanya
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menurunkan kadar glukosa tetapi juga meningkatkan sekresi hormon terkait insulin, yang penting bagi
pengendalian DM.

Ubi jalar ungu dan kedelai merupakan contoh pangan fungsional yang menawarkan manfaat bagi
penderita diabetes. Ubi jalar ungu kaya akan serat, antioksidan, dan antosianin, yang memiliki efek
perlindungan terhadap stres oksidatif, yang sering kali terkait dengan hiperglikemia (Wang et al., 2021).
Kedelai, di sisi lain, mengandung isoflavon yang dapat meningkatkan sensitivitas insulin dan membantu
menurunkan kadar kolesterol (Huang et al., 2022).

Studi oleh Fitriyono (2014) mengindikasikan bahwa snack bar yang terbuat dari ubi jalar ungu dan
kedelai tidak hanya diterima baik oleh penderita DM, tetapi juga berpotensi mengurangi risiko komplikasi
jangka panjang akibat diabetes. Selain itu, penelitian oleh Muslimin (2018) menunjukkan bahwa kue kering
yang menggunakan bahan ini dapat berkontribusi dalam pengelolaan kadar glukosa darah.

Hasil penelitian Utami (2019) yang menganalisis kadar serat pangan pada cookies dengan substitusi
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai mendapatkan hasil kadar serat pangan cookies 16,9% (P2), 18,2%
(P3) dan 18,6% (P1). Berdasarkan penelitian tersebut peneliti akan melakukan pembuatan produk dan
mengkaji karakteristik sensorik Cookies “Sweet Potasoy “ Dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu
(Ipomoea Batatas L. Lamb) dan Tepung Kedelai (Glisine Max) Sebagai Alternatif Makanan Selingan Bagi
Penyandang Diabetes Melitus Tipe 2.

METODE PENELITIAN

Desain penelitian yang digunakan adalah quasi experimental. Penelitian ini dimulai dengan
penepungan ubi jalar ungu dan kedelai. Setelah itu, dilanjutkan dengan pembuatan cookies dengan substitusi
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai yang terdiri dari 3 formulasi berbeda seperti pada Tabel 1.

Tabel 1. Persentase Formulasi Tepung Pembuatan Cookies

Bahan Perlakuan

P1 P2 P3
Tepung Terigu (@) 20 20 20
Tepung Ubi Jalar Ungu (g) 75 70 65
Tepung Kedelai (g) 5 10 15
Telur (g) 55 55 55
Maizena (g) 5 5 5
Margarin (g) 30 30 30
Baking powder (g) 0,75 0,75 0,75
Vanili (g) 0,75 0,75 0,75
Premik pemanis (g) 20 20 20

Sumber: (Utami, 2019)

Keterangan :
P1 : Cookies dengan penambahan tepung ubi jalar 75 g, Tepung Kedelai 5 g dan tepung Terigu 20 g

P2 : Cookies dengan penambahan tepung ubi jalar 70 g, Tepung Kedelai 10 g dan tepung Terigu 20 g
P3 : Cookies dengan penambahan tepung ubi jalar 65 g, Tepung Kedelai 15 g dan tepung Terigu 20 g

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah:

1. Alat untuk pembuatan tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Kedelai yaitu pisau, timbangan, baskom,
talenan, panic pengukus, oven, Loyang, penggiling/blender, kompor gas, ayakan mesh.

2. Alat untuk pembuatan cookies dari tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Kedelai yaitu baskom,
timbangan, spatula, sendok, loyang,kompor, oven.

3. Peralatan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah label, piring, sendok, Form Uji Organoleptik,
dan air mineral.

Bahan Dalam Pembuatan Tepung Dan Cookies
Bahan Utama : Tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai.
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Bahan Pelengkap: Telur, margarin merk Blue Band Cake and Cookie, tepung terigu merk Kunci Biru, dan
premiks pemanis merk Diabetasol

Prosedur Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu

. Ubi jalar ungu disortasi terlebih dahulu

. Kulit ubi jalar ungu dikupas kemudian dicuci dengan air mengalir hingga bersih

. Ubi jalar ungu dirajang atau disawut agar luas permukaan menjadi lebih kecil

. Ubi jalar ungu direndam ke dalam air hangat lalu air dingin atau biasa disebut blanching

. Ubi jalar ungu dicuci kembali hingga bersih, tiriskan

. Ubi jalar ungu dipanaskan dalam mesin pengering atau oven 65°C £2 jam hingga mengering

. Ubi jalar ungu yang telah kering digiling dengan mesin penggiling atau blender

. Tepung ubi jalar ungu tersebut diayak menggunakan ayakan 80 mesh dan masukkan ke dalam wadah
tertutup rapat

9. Tepung ubi jalar ungu siap digunakan (modifikasi dari Balitkabi, 2017)

O~NO O~ WN B

Prosedur Pembuatan Tepung Kedelai

1. Kedelai dicuci bersih terlebih dahulu

2. Kedelai direndam selama 8 jam, lalu direbus selama 30 menit Kedelai yang telah direbus tersebut
ditiriskan dan dipisahkan dari kulitnya

3. Kedelai dikeringkan menggunakan oven suhu 65°C selama 4 jam

4. Kedelai digiling dengan mesin penggiling atau blender

5. Tepung kedelai tersebut diayak menggunakan ayakan 80 mesh dan masukkan ke dalam wadah tertutup
rapat

6. Tepung kedelai siap digunakan (modifikasi dari Koswara, 2009 dan Okoye et al., 2008)

Prosedur Pembuatan Cookies dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Kedelai

1. Bahan-bahan disiapkan yaitu tepung terigu 20 g, premiks pemanis 20 g, telur 55 g, margarin 30 g, baking
powder 0,75 g, dan tepung maizena 5 g.

. Semua bahan dicampurkan. Jika sudah merata, tambahkan tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai
dengan formulasi yang berbeda pada 3 perlakuan.

. Adonan diaduk kembali hingga merata dan kalis.

. Adonan dicetak dan disusun diatas loyang aluminium yang telah dilapisi margarin.

. Adonan dipanggang selama 30 menit pada suhu 165°C.

. Cookies yang telah matang didiamkan hingga dingin lalu dikemas pada wadah yang tertutup rapat dan
transparan.
(sumber: modifikasi dari Wisti, 2011 dan Sumarni dkk., 2017)

N

[o2 BN &2 I~ OV)

Tahap Uji Hedonik

Penelitian pendahuluan dilakukan dengan melakukan uji mutu organoleptik menggunakan uji
hedonik. Dalam uji hedonik, sampel disajikan secara acak menggunakan kode tiap sampelnya. Uji mutu
organoleptik akan dilakukan di Ruang Poli Gizi Rumah Sakit Universitas Mataram dan akan diujikan
langsung oleh peneliti.

Panelis yang digunakan dalam penelitian pendahuluan ini adalah panelis tidak terlatih sejumlah 20
orang (panelis dalam hal ini adalah pasien rawat jalan terdiagnosa Diabetes Melitus). Panelis akan diberikan
penjelasan terlebih dahulu terkait formulir uji kesukaan (uji hedonik) dengan menggunakan 5 skala hedonik,
yaitu “sangat suka”, “suka”, “netral”, “tidak suka”, dan “sangat tidak suka”. Prosedur pengambilan data
adalah sebagai berikut :

1. Panelis akan dijelaskan terkait maksud dan tujuan kegiatan uji mutu organoleptik

2. Panelis akan diberikan 3 macam sampel cookies dengan substitusi tepung ubi jalar dan tepung kedelai
yang telah diberi kode secara acak pada wadah.

3. Panelis diminta untuk melakukan pengamatan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur tiap masing-
masing sampel tersebut. Panelis akan menuliskan penilaian dari hasil pengamatan pada kolom yang
tersedia di lembar penilaian uji mutu organoleptik sesuai dengan kode sampel yang diberikan.

4. Setelah selesai melakukan penilaian, panelis akan keluar bilik uji dan mengumpulkan lembar penilaian
tersebut kepada peneliti. (Ayustaningwarno, 2014).
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HASIL DAN PEMBAHASAN PENELITIAN

Tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai merupakan bahan utama dalam pembuatan cookies
substitusi dengan 3 taraf perlakuan. Dalam penelitian ini, terdapat penelitian pendahuluan yaitu uji mutu
organoleptik menggunakan metode uji hedonik dengan parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan
jumlah panelis tidak terlatih sebanyak 20 orang. Proporsi bahan dalam 3 perlakuan tersebut adalah sebagai
berikut:

P1: 20% tepung terigu, 75% tepung ubi jalar ungu, 5% tepung kedelai
P2: 20% tepung terigu, 70% tepung ubi jalar ungu, 10% tepung kedelai
P3: 20% tepung terigu, 65% tepung ubi jalar ungu, 15% tepung kedelai

Berikut dokumentasi proses pembuatan cookies:
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Gambar.1. Cookies dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Kedelai

Cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai memiliki karakteristik yang
berbeda dari parameter tekstur dan rasa. Berdasarkan parameter warna dan aroma dapat dilihat bahwa
cookies memiliki perbedaan yang tidak signifikan. Hal ini dapat disebabkan karena warna ungu pada tepung
ubi jalar ungu yang dominan sehingga membuat warna cookies semakin ungu. Rasa cookies dari tiap
perlakuan tidak jauh berbeda. Aroma cookies juga didominasi oleh aroma khas ubi jalar ungu yang
disebabkan oleh lebih tingginya persentase tepung ubi jalar ungu yang digunakan dibandingkan tepung
kedelai.

Tingkat kesukaan Warna
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Gambar 2. Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Warna

Berdasarkan Gambar 2 dapat diketahui bahwa perlakuan yang paling tinggi tingkat kesukaannya
terhadap parameter warna terdapat pada P3 kategori “Suka” sebanyak 85% dari total panelis. Tidak ada
panelis yang menyatakan“Sangat Tidak Suka”pada parameter warna cookies. Warna cookies sangat
dipengaruhi oleh kandungan pigmen dalam tepung ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu kaya akan antosianin, yang
memberikan warna ungu yang khas. Antosianin memiliki sifat antioksidan yang baik dan telah terbukti dapat
mengurangi risiko beberapa penyakit, termasuk diabetes (Biehler et al., 2011). Menurut Jawi et al. (2008),
kandungan antosianin dalam ubi jalar ungu mencapai 110-210 mg/100 g. Warna ungu yang menarik ini
bukan hanya memberikan daya tarik visual, tetapi juga menunjukkan kandungan gizi yang tinggi, sehingga
meningkatkan kesan positif di mata konsumen.
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Tingkat Kesukaan Rasa
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Gambar 3 Tingkat KesukaanPanelis Terhadap Parameter Rasa

Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui bahwa perlakuan yang paling tinggi tingkat kesukaannya
terhadap parameter rasa terdapat pada P1 dan P3 kategori “Suka” dan “sangat suka” sebanyak 95% dari total
panelis. Diketahui kategori “sangat suka” tertinggi terdapat pada pada P3 sebanyak 30%. Rasa adalah salah
satu parameter yang paling menentukan dalam penerimaan produk. Rasa manis alami yang berasal dari gula
alami dalam ubi jalar ungu dan kedelai memberikan keseimbangan yang baik, tanpa perlu tambahan pemanis
yang berisiko bagi penderita diabetes.

Penggunaan ubi jalar ungu sebagai bahan baku berkontribusi pada rasa produk cookies ini karena
ubi jalar ungu mengandung karbohidrat kompleks yang memberikan rasa manis alami. Menurut He et al.
(2021), karbohidrat kompleks memiliki indeks glikemik yang lebih rendah, sehingga cocok untuk penderita
diabetes. Kombinasi dengan kedelai, yang kaya protein dan lemak sehat, juga meningkatkan rasa umami,
membuat cookies lebih lezat.

Tingkat Kesukaan Aroma
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Gambar 4 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Aroma

Berdasarkan Gambar 4 dapat diketahui bahwa perlakuan yang paling tinggi tingkat kesukaannya
terhadap parameter Aroma terdapat pada P3 kategori “Suka” dan “Sangat suka” sebanyak 70% dari total
panelis. Aroma cookies sangat dipengaruhi oleh senyawa volatil yang dihasilkan selama proses
pemanggangan. Ubi jalar ungu mengandung berbagai senyawa aromatik yang berkontribusi pada aroma
khasnya. Senyawa seperti aldehid dan keton yang terbentuk selama proses pemanggangan menciptakan
aroma yang menarik dan menggugah selera. Hasil penelitian oleh Ghosh et al. (2020) menunjukkan bahwa
senyawa volatil yang dihasilkan dari pemanggangan ubi jalar memberikan aroma yang kompleks dan
meningkatkan daya tarik sensorik makanan. Aroma yang kuat dan khas dari ubi jalar ungu dapat
meningkatkan pengalaman makan dan meningkatkan kepuasan konsumen.
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Tingkat Kesukaan Tekstur
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Gambar 5. Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Aroma

Berdasarkan Gambar 8 dapat diketahui bahwa perlakuan yang paling tinggi tingkat kesukaannya
terhadap parameter tekstur terdapat pada P3 kategori “Suka” dan “Sangat Suka “’sebanyak 90% dari total
panelis. Tekstur cookies sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan dan metode pembuatan. Ubi jalar ungu
memberikan Kkelembutan, sementara kedelai memberikan kekuatan dan kekenyalan. Kombinasi ini
menciptakan tekstur yang kenyal dan renyah pada saat yang bersamaan. Menurut penelitian oleh Dhinga et
al. (2012), substitusi tepung dengan bahan tinggi serat seperti tepung kedelai dan ubi jalar dapat
meningkatkan tekstur makanan, menjadikannya lebih menarik. Hasil uji menunjukkan bahwa cookies dengan
proporsi tepung kedelai yang lebih tinggi memiliki tekstur yang lebih baik dan lebih disukai oleh panelis.

KESIMPULAN

Warna pada produk cookies dengan subsitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai yang paling
disukai Perlakuan P3. Aroma pada produk cookies dengan penambahan pada produk cookies dengan
subsitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai yang paling disukai Perlakuan P3. Rasa pada produk
cookies dengan penambahan pada produk cookies dengan subsitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai
yang paling disukai Perlakuan P3. Tekstur pada produk cookies dengan penambahan pada produk cookies
dengan subsitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai yang paling disukai Perlakuan P3

SARAN

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut
dengan memilihl perlakuan terbaik sebagai salah satu alternatif makanan selingan untuk pasien Diabetes
Melitus.
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