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Jihan Hafizhatul Muna Rahmadi', Uun Kunaepah?

INTISARI

Diabetes Mellitus (DM) merupakan penyakit kronis berupa gangguan metabolik yang ditandai dengan
kadar gula darah meningkat lebih dari ambang batas normal (El-Zoghby et al., 2020). Kementrian
Kesehatan RI mengatakan Indonesia berada di peringkat ke-7 diantara 10 negara dengan jumlah
penderita DM terbanyak, yaitu 10,7 juta. Upaya untuk menanggulangi penyakit diabetes adalah dengan
megonsumsi makanan yang mengandung padat zat gizi, tinggi serat, dan memiliki Indeks Glikemik
rendah seperti roti tawar dengan penambahan ubi jalar ungu dan tepung kacang merah. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui daya terima panelis terhadap organoleptik formulasi roti tawar dengan
penambahan ubi jalar ungu dan tepung kacang merah sebagai alternatif pangan fungsional bagi penderita
DM.

Penelitian ini eksperimental dengan desain RAL (Rancangan Acak Lengkap) menggunakan 4 perlakuan
dan 2 kali pengulangan. Metode yang digunakan yaitu Hedonic Scale Test. Perhitungan estimasi
kandungan gizi menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI 2020).

Hasil penelitian ini menghasilkan formulasi terbaik dengan nilai rata-rata keseluruhan F3 (perbandingan
ubi jalar ungu 20,5% dan tepung kacang merah 5,1%) yaitu 3,97 (suka). Estimasi kandungan gizi roti
tawar pada formula terbaik dari hasil organoleptik F3 per sajian 100 gram yaitu energi 235, 1 kkal, protein
8,9 gram, lemak 7,9 gram, dan karbohidrat 32,3 gram. Pada per 100 gram roti tawar setara dengan 1
lembar roti dimana menghasilkan 11% energi dari AKG.

Kata Kunci : DM, Ubi jalar ungu, Roti tawar, Tepung kacang merah
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