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ABSTRAK


Rizki Amelia. 2025. Formulasi Mooncake Tepung Ubi Ungu, Tepung Beras Merah, Dan Kacang Merah Sebagai Alternatif Snack Penderita Diabetes Melitus. Tugas Akhir. Program Studi Profesi Dietisien. Jurusan Gizi. Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Bandung. 
Pembimbing: Nitta Isdiany, M.Kes RD

World Health Organization (WHO) memprediksi adanya peningkatan jumlah pasien diabetes melitus tipe 2 dari tahun ke tahun. Menurut PERKENI tahun 2021 jumlah penduduk yang terkena Diabetes Melitus diperkirakan akan meningkat hingga minimal 366 juta jiwa pada tahun 2030. Menurut Survei Kesehatan Indonesia (SKI), prevalensi diabetes melitus di Indonesia meningkat menjadi 11,7% pada tahun 2023, naik dari 10,9% pada tahun 2018. Peningkatan prevalensi tersebut terjadi karena meningkatnya obesitas yang merupakan salah satu faktor resiko diabetes melitus tipe 2. Pengembangan mooncake berbasis tepung ubi ungu, tepung beras merah, dan kacang merah menjadi alternatif  snack sehat rendah indeks glikemik, tinggi serat selain buah-buahan bagi penderita diabetes melitus. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui gambaran sifat organoleptik dan kandungan nilai gizi formulasi mooncake tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah sebagai alternatif snack  penderita diabetes melitus. Penelitian ini bersifat eksperimental dengan imbangan tepung ubi ungu dan tepung beras merah pada F1 (75:25), F2 (50:50) dan F3 (25:75). Hasil penelitian menunjukan terdapat pengaruh antara tepung ubi ungu dan tepung beras merah terhadap aspek rasa, warna, tekstur dan overall, namun tidak berpengaruh terhadap aroma. Formulai paling banyak disukai adalah formula 1 dengan imbangan tepung ubi ungu dan tepung beras merah (75:25). Kandungan nilai gizi per sajian 1 buah Purpel NutriMooncake ±100 gram adalah Energi 389 kkal, Protein 5 gr, Lemak 16 gr,  Karbohidrat 56 gr dan Serat Kasar 3,17 gr. Harga Purpel NutriMooncake formula terbaik dalam satu porsi yakni per 100 gram adalah Rp 9.499.

Kata kunci: Mooncake, Diabetes Melitus, Tepung Ubi Ungu, Tepung Beras Merah, Kacang Merah.
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[bookmark: DAFTAR_GAMBAR][bookmark: _bookmark4]BAB I 
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Diabetes melitus (DM) adalah penyakit metabolik dengan karakteristik hiperglikemia (peningkatan kadar glukosa darah yang melampaui batas normal) yang terjadi karena kelainan sekresi insulin, kerja insulin atau keduanya. Berdasarkan penyebabnya, diabetes melitus dapat diklasifikasikan menjadi 4 kelompok, yaitu diabetes melitus tipe 1, diabetes melitus tipe 2, diabetes melitus gestasional dan diabetes melitus tipe lain (20). 
[bookmark: _Hlk198883798]Diabetes melitus tipe 2 merupakan jenis yang paling banyak dijumpai yaitu sekitar 90-95% penderita.World Health Organization (WHO) memprediksi adanya peningkatan jumlah pasien diabetes melitus tipe 2 dari tahun ke tahun. Jumlah penduduk yang terkena Diabetes Melitus diperkirakan akan meningkat hingga minimal 366 juta jiwa pada tahun 2030 (20). 
Menurut Survei Kesehatan Indonesia (SKI), prevalensi diabetes melitus di Indonesia meningkat menjadi 11,7% pada tahun 2023, naik dari 10,9% pada tahun 2018. Peningkatan prevalensi tersebut terjadi karena meningkatnya obesitas yang merupakan salah satu faktor resiko diabetes melitus tipe 2. Faktor resiko yang bisa diubah yaitu gaya hidup seperti makanan yang dikonsumsi, pola istirahat, aktifitas fisik dan manajemen stress. Salah satu cara untuk memperbaiki pengaturan pola makan adalah dengan menerapkan makanan lokal yang berpotensi mengurangi komplikasi pada pasien diabetes melitus tipe 2 (23). 
Pengaturan diet menjadi salah satu pilar utama dalam pengelolaan diabetes melitus. Penderita diabetes melitus dianjurkan mengkonsumsi makanan dengan indeks glikemik rendah, tinggi serat dan kaya nutrisi. Makanan selingan atau snack adalah salah satu upaya untuk pengendalian peningkatan glukosa darah pada intervensi pola makan pada individu bagi pederita diabetes melitus, makanan selingan atau snack dikonsumsi untuk menunda lapar dan mengisi waktu jeda antara jadwal makan dengan porsi kecil (23).
Beras merah merupakan salah satu padi-padian yang mengandung antosianin yang memberikan warna merah pada beras, memiliki indeks glikemik rendah dan kandungan serat tinggi, yang berperan dalam memperlambat penyerapan glukosa di usus dan menstabilkan kadar glukosa darah. (27). Beras merah merupakan bahan makanan yang mengandung serat cukup tinggi, lebih tinggi bila dibanding dengan beras putih. (27). Hasil penelitian Kasmawati 2023 terdapat hubungan yang bermakna antara konsumsi beras merah terhadap gula darah pada pasien diabetes melitus tipe 2. Kadar antosianin yang tinggi dalam beras merah dapat berfungsi sebagai antioksidan yang dapat mengurangi resiko diabetes melitus.
Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat yang cukup penting dalam sistem ketahanan pangan. Kandungan dari ubi jalar ungu ini dapat membantu memenuhi kebutuhan penderita diabetes melitus. Ubi ungu mengandung pigemen antosianin yang lebih tinggi daripada varietas lain. Warna ungu yang kuat menunjukan tingginya kadar antioksidan dan antosianin didalamnya yang dapat membantu mengurangi resiko diabetes melitus (29).
Kacang merah merupakan pangan fungsional yang rendah lemak namun tinggi serat dan memiliki indeks glikemik rendah yaitu 26, paling rendah dari semua jenis kacang-kacangan. Pada penderita diabetes melitus, serat larut yang mengikat air dan membentuk gel selama proses pencernaan, mengikat karbohidrat dan memperlambat penyerapan glukosa sehingga menurunkan proses glukosa darah. Berdasarkan penelitian, pemberian kacang merah yang mengandung 20% energi lebih efektif menurunkan gula darah sebesar 69% pada tikus diabetes melitus, hal ini dikarenakan serat dan pati resisten mempengaruhi kekentalan dan penyerapan gula sehingga dapat menurunkan kadar gula darah (29).
Mooncake adalah camilan tradisional yang berasal dari budaya Tiongkok dan biasanya dikonsumsi saat festival musim gugur, berbentuk bulan dengan isian manis atau gurih yang dibungkus dalam lapisan kulit tipis, namun produk mooncake konvensional pada umumnya menggunakan bahan ber indeks glikemik tinggi seperti tepung terigu, gula pasir, golden syrup sehingga kurang tepat bagi penderita diabetes melitus.
[bookmark: _Hlk198883859]Berdasarkan latar belakang tersebut maka penelitian ini akan melakukan pengembangan mooncake berbasis tepung ubi ungu, tepung beras merah, dan kacang merah menjadi alternatif  snack sehat rendah indeks glikemik, tinggi serat selain buah-buahan bagi penderita diabetes melitus.

1.2 [bookmark: 1.2_Rumusan_Masalah][bookmark: _bookmark7]Rumusan Masalah
Bagaimana Gambaran sifat organoleptik dan nilai gizi formulasi mooncake tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah sebagai alternatif snack  penderita diabetes melitus. 

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
[bookmark: _Hlk198883907]Mengetahui Gambaran sifat organoleptik dan kandungan nilai gizi formulasi mooncake tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah sebagai alternatif snack  penderita diabetes melitus.
1.3.2 Tujuan Khusus
a) Mendapat formulasi mooncake yang tepat
b) [bookmark: _Hlk198816859]Diketahuinya sifat organoleptik mooncake modifikasi meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan overall
c) Diketahuinya nilai gizi makro (energi, protein, lemak, dan karbohidrat) dari mooncake modifikasi terbaik
d) Diketahuinya kadar serat dari mooncake modifikasi terbaik
e) Diketahuinya biaya produksi mooncake modifikasi terbaik
1.4 [bookmark: 1.4_Manfaat_Penelitian][bookmark: _bookmark9]Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Peneliti
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sarana penerapan ilmu yang telah didapat selama perkuliahan dan dapat membuka wawasan dalam pengembangan resep/formula makanan untuk penderita diabetes melitus.
1.4.2 Bagi Masyarakat 
Penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi dan pengetahuan tentang manfaat dari tepung ubi ungu, tepung beras merah, dan kacang merah sebagai alternatif makanan snack bagi penderita diabetes melitus.
1.4.3 Bagi Jurusan Gizi
Hasil penelitian dapat menambah sumber rujukan dan informasi bagi peneliti berikutnya, serta dapat menambah perbendaharaan pustaka bagi perpustakaan tepadu Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Bandung.



















BAB II
TIJAUAN PUSTAKA
2.1 Diabetes Melitus
2.1.1 Pengertian Diabetes Melitus 
[bookmark: _Hlk198798329][bookmark: _Hlk198807311][bookmark: _Hlk198807328][bookmark: _Hlk198798371][bookmark: _Hlk198798385]Diabetes melitus merupakan penyakit metabolik yang ditandai dengan adanya kenaikan gula  darah disebabkan oleh terganggunya hormon insulin yang memiliki fungsi untuk menjaga  homeostasis tubuh dengan cara menurunkan kadar gula dalam darah (20). Banyak faktor risiko yang dapat memicu timbulnya diabetes melitus tipe 2,  diantaranya yaitu pola makan tidak seimbang, kelebihan berat badan, riwayat keluarga,  bertambahnya usia, tekanan darah tinggi, aktifitas fisik kurang, intoleransi glukosa, riwayat DM gestasional dan malnutrisi selama kehamilan (11). Penyebab kenaikan gula darah, DM dikelompokkan menjadi empat tipe, yaitu DM tipe I, tipe II, tipe gestasional, dan tipe lain. DM tipe 2 merupakan tipe diabetes terbanyak di seluruh dunia, yaitu 90% kasus dari semua tipe diabetes (11).
Penyakit diabetes melitus  menimbulkan sejumlah komplikasi makroangipoati dan mikroangiopati. Makroangiopati meliputi  jantung koroner, stroke dan penyakit arteti perfifer serta mikroangiopati seperti retinopati diabetik,  nefropati dan neuropati. Penegakan diagnosa diabetes melitus dilakukan berdasarkan hasil pemeriksaan kadar glukosa  darah dan HbA1C dengan hasil pemeriksaan laboratorium terkait yaitu kadar glukosa darah sewaktu  > 200 mg/dl, kadar glukosa darah puasa > 126 mg/dl, kadar glukosa darah 2 jam post prandial > 200  mg/dl (beban glukosa 75 gram) dan HbA1C > 6,5% (20). Tanda dan gejala seseorang  terkena diabetes melitus antara lain yaitu poliuria, polidipsi, polifagia, penurunan berat badan,  kelemahan, kesemutan, gatal, mata kabur, disfungsi ereksi serta pruritus vulva (20). 

2.1.2 Kriteria Diagnosis Diabetes Melitus
Kriteria penentuan diagosa diabetes melitus menurut (20), adalah sebagai berikut: 
a. Pemeriksaan glukosa plasma puasa > 126 mg/dL. Puasa adalah kondisi tidak ada asupan kalori minimal 8 jam (B)
b. Pemeriksaan glukosa plasma > 200 mg/dL 2 jam setelah tes Toleransi Glukosa Oral (TTGO) dengan beban glukosa 75 gram (B)
c.  Pemeriksaan Glukosa plasma sewaktu >200 mg/dL dengan keluhan klasik.
d. Pemeriksaan HbA1c > 6,5% dengan menggunakan metode yang terstandarisasi oleh National Glycohaemoglobin Standarization Program (NGSP)(B)

2.1.3 Klasifikasi Diabetes Melitus
[bookmark: _Hlk198798409]Klasifikasi Diabetes Melitus ada 4 yaitu (24):
1. Diabetes Melitus Tipe 1 Destruksi sel beta pankreas, umumnya berhubungan dengan defisiensi insulin absolut autoimun dan idiopatik
2. Diabetes Melitus Tipe 2 bervariasi, mulai yang dominan resistensi insulin disertai defisiensi insulin relatif sampai yang dominan defek sekresi insulin disertai resistensi insulin.
3. Diabetes Melitus Gestasional Diabetes yang didiagnosa pada trimester kedua atau ketiga kehamilan dimana sebelum kehamilan tidak mengalami diabetes
4. Tipe Spesifik yang berkaitan dengan penyebab lain seperti sindron diabetes monogenik, penyakit eksokrin pankreas, atau disebabkan karna obat atau zat kimia

2.1.4 Etiologi Diabetes Melitus
[bookmark: _Hlk198798426]Etiologi dari penyakit diabetes yaitu gabungan antara faktor genetik dan faktor lingkungan. Etiologi lain dari diabetes yaitu sekresi atau kerja insulin, abnormalitas metabolik yang menganggu sekresi insulin, abnormalitas mitokondria, dan sekelompok kondisi lain yang menganggu toleransi glukosa. Diabetes melitus dapat muncul akibat penyakit eksokrin pankreas ketika terjadi kerusakan pada mayoritas islet dari pankreas. Hormon yang bekerja sebagai antagonis insulin juga dapat menyebabkan diabetes. (4).
[bookmark: _Hlk198798441]Resistensi insulin pada sel otot dan hati, serta kegagalan sel beta pankreas dikenal sebagai patofisiologi kerusakan sentral dari diabetes melitus tipe 2. Organ lain yang terlibat pada diabetes melitus tipe 2 adalah jaringan lemak (meningkatnya lipolisis), gastrointestinal (defisiensi inkretin), dan otak (resistensi insulin). (24)

2.1.5 Patofisiologi Diabetes Melitus
[bookmark: _Hlk198798461]Patofisiologi DM tipe 2 ditandai dengan adanya resistensi insulin perifer, gangguan hepatic glucosa production (HGP) dan penurunan fungsi sel ß, yang akhirnya akan menuju kerusakan total sel ß. Mula-mula timbul resistensi insulin kemudian disusul oleh peningkatan sekresi insulin, untuk mengatasi kekurangan resistensi insulin agar kadar glukosa darah tetap normal. Pada tahap ini, kemungkinan individu tersebut akan mengalami gangguan toleransi glukosa (tahap pradiabetes) tetapi belum memenuhi kriteria penderita diabetes melitus. Selanjutnya sel beta tidak sanggup lagi mengkompensasi resistensi insulin hingga kadar glukosa darah meningkat dan fungsi sel beta pankreas semakin menurun saat itulah diagnosa diabetes ditegakkan. Penurunan fungsi sel beta berlangsung secara progresif sampai akhirnya sama sekali tidak mampu lagi mengekresi insulin). Peningkatan produksi glukosa hati, penurunanpemakaian glukosa dan lemak oleh otot berperan atas terjadinya hiperglikemia kronik saat puasa dan setelah makan. Perubahan proses toleransi glukosa, mulai dari kondisi normal, toleransi glukosa terganggu dan DM tipe 2 dapat dilihat sebagai keadaan yang berkesinambungan (28)
Komplikasi kronis pada penderita DM Tipe 2 jangka panjang dapat berupa komplikasi makroangiopati dan mikroangiopati. Komplikasi makroangiopati diantaranya adalah stroke dan penyakit jantung koroner, sedangkan komplikasi mikroangiopati meliputi retinopati, nefropati, neuropati, dan kardiomiopati (20).
[bookmark: _Hlk198798491]Komplikasi makroangiopati yaitu stroke dengan mekanisme melalui peningkatan gula darah yang tinggi kemudian terakumulasi menjadi lemak yang menumpuk di dinding pembuluh darah (aterosklerosis). Kondisi penurunan elastisitas pembuluh darah menyebabkan terhambatnya aliran darah yang membawa oksigen dan nutrisi untuk masuk ke otak sehingga menyebabkan kematian pada selsel otak. (23). Diabetes dapat meningkatkan risiko stroke dua kali lipat. Sebuah studi case control menunjukkan pasien dengan nilai tekanan darah sistolik ataupun diastolik yang berisiko memiliki peluang 2,3 – 4,2 kali lebih besar untuk terjadinya stroke, sedangkan pada individu dengan DM menunjukkan 5,3 kali memiliki risiko lebih besar untuk mengalami stroke (19).

2.1.6 Faktor Risiko Diabetes Melitus
Faktor risiko tersebut secara garis besar terbagi dua diantaranya faktor risiko yang tidak dapat kita ubah dan faktor risiko yang dapat diubah dengan melakukan pola hidup sehat.(35):
a. Faktor risiko yang tidak dapat diubah
1) Genetik riwayat keluarga dapat meningkatkan risiko kejadian Diabetes melitus. Apabila keluarga ada yang menderita Diabetes melitus maka akan lebih beresiko mengalami Diabetes melitus. Hal ini dibuktikan dengan penentu genetik diabetes ada kaitannya dengan tipe histokompatibilitas HLA yang spesifik.
2) Umur semakin meningkatnya umur resiko mengalami diabetes akan meningkat juga. Pada umur >40 tahun fungsi organ vital akan banyak berkurang dan tubuh mulai mengalami kepekaan dalam insulin.
b. Faktor risiko yang dapat diubah
1) Obesitas ialah penumpukan lemak dalam tubuh yang sangat tinggi. Kalori yang masuk ke tubuh lebih tinggi dibandingkan aktivitas fisik yang dilakukan untuk membakarnya sehingga lemak menumpuk dan meningkatkan risiko DM tipe II
2) Kurang aktifitas fisik dan olahraga rutin pada umumnya sangat baik  untuk  kesehatan  berkaitan  dengan  mencegah  risiko diabetes. Aktifitas fisik dapat memengaruhi aksi insulin dalam metabolisme glukosa dan lemak pada otot rangka. Aktifitas fisik akan menstimulasi penggunaan insulin dan pemakaian glukosa dalam darah serta dapat meningkatkan kerja otot.
3) Dislipidemia ialah keadaan kadar lemak darah meningkat. Hal ini dapat berisiko menyebabkan DM tipe 2. Dislipidemia tidak menimbulkan gejala sehingga kita harus melaksanakan pemeriksaan darah atau check- up sehingga dapat mendeteksi dini dislipidemia. Dislipidemia sering mengiringi DM, baik dislipidemia primer (akibat kelainan genetik) maupun dislipidemia sekunder (akibat DM, karena resistensi maupun defisiensi insulin).
4) Meroko adalah faktor risiko yang paling paling sering ditemui dalam berbagai penyakit termasuk DM Tipe 2. Penelitian mengemukakan bahwa sensitivitas insulin dapat turun oleh nikotin dan bahan kimia berbahaya lain di dalam rokok. Nikotin dapat meningkatkan kadar hormon katekolamin dalam tubuh, antara lain adrenalin dan noradrenalin.
2.1.7 Penatalaksanaan Diabetes Melitus
Tujuan penatalaksanaan diabetes melitus secara umum adalah meningkatkan kualitas hidup pasien dan secara khusus adalah sebagai berikut: (20) 
1) Tujuan jangka pendek: menghilangkan keluhan DM, memperbaiki kualitas hidup, dan mengurangi risiko komplikasi akut. 
2) Tujuan jangka panjang: mencegah dan menghambat progresivitas penyulit mikroangiopati dan makroangiopati. 
3) Tujuan akhir pengelolaan adalah turunnya morbiditas dan mortalitas DM.
Untuk mencapai tujuan tersebut perlu dilakukan pengendalian glukosa darah, tekanan darah, berat badan, dan profil lipid, melalui pengelolaan pasien secara komprehensif. Penatalaksanaan DM dimulai dengan menerapkan pola hidup sehat (terapi nutrisi medis dan aktivitas fisik) bersamaan dengan intervensi farmakologis dengan obat anti hiperglikemia secara oral dan/atau suntikan. Penatalaksaaan DM dapat dilakukan sebagai berikut:
1. Edukasi Edukasi dengan tujuan promosi hidup sehat, perlu selalu dilakukan sebagai bagian dari upaya pencegahan dan merupakan bagian yang sangat penting dari pengelolaan DM secara holistik. ). Materi edukasi terdiri dari materi edukasi tingkat awal dan materi edukasi tingkat lanjutan
2. [bookmark: _Hlk198798521]Terapi nutrisi medis (TNM) Terapi nutrisi medis merupakan bagian penting dalam penatalaksanaan diabetes secara komperensif. Tujuan TNM yaitu membantu pasien dalam memperbaiki kebiasaan aktifitas sehari hari untuk mendapatkan kontrol metabolik yang lebih baik, mempertahankan kadar glukosa darah mendekati normal, memberikan energi yang cukup untuk mempertahankan dan mencapai berat badan normal, menghindari komplikasi akut, dan meningkatkan derajat Kesehatan secara keseluruhan.(21)
Syarat dan prinsip diet bagi penderita Diabetes Melitus (21) yaitu:
a. Energi disesuaikan dengan kebutuhan mencapai dan mempertahankan berat badan ideal. untuk faktor koreksi umur, jenis kelamin, aktivitas, tinggia badan, dan berat badan. Kebutuhan kalori basal adalah 25 kkla untuk perempuan dan 30 kkal untuk laki-laki. 
b. Karbohidrat 45-65% dari energi total. Konsumsi karbohidrat kurang dari 130g/hari tidak dianjurkan. Dapat menggunakan pemanis alternatif 
c. Protein 10 - 20% dari energi total
d. Lemak 20 - 25% dari energi total
e. Makanan yang perlu dihindari adalah makanan yang banyak mengandung kolesterol, lemak trans, lemak jenuh serta makanan yang banyak mengandung natrium
f. Makanan yang dianjurkan adalah sumber karbohidrat kompleks, makanan tinggi serat dan makanan yang diolah dengan sedikit minyak 
g. Gula untuk bumbu diperbolehkan dengan ketentuan 
h. Natrium <2300mg/hari 
i. Serat 20 - 35 gram per hari
3. Latihan fisik merupakan salah satu pilar dalam pengelolaan Diabetes Melitus Tipe II. Program latihan fisik secara teratur dilakukan 3-5 hari seminggu selama sekitar 30-45 menit, dengan total 150 menit per minggu, dengan jeda antar latihan tidak lebih dari 2 hari berturut-turut. Latihan fisik selain untuk menjaga kebugaran juga dapat menurunkan berat badan dan memperbaiki sensitivitas insulin, sehingga akan memperbaiki kendali glukosa darah.
4. Terapi farmakologis diberikan bersama dengan pengaturan makan dan latihan jasmani (gaya hidup sehat), terdiri dari obat oral dan bentuk suntikan.
2.2 Indeks Glikemik
[bookmark: _Hlk198798546]Indeks Glikemik yaitu suatu bilangan yang menggambarkan kecepatan suatu makanan dapat menaikan kadar gula darah setelah 2 jam mengkonsumsi makanan tersebut (32). Indeks glikemik adalah tingkatan pangan menurut efek setelah mengkonsumsi makanan terhadap kadar gula darah. Pangan yang baik bagi penderita diabetes melitus adalah pangan yang memiliki nilai indeks glikemik rendah. (35) Bahan pangan yang telah dikonsumsi akan dicerna dengan kecepatan yang berbeda-beda, sehingga respon kadar glukosa darah juga berbeda. Menurut (34), semakin tinggi indeks glikemik makanan, semakin cepat menaikan kadar glukosa darah dan sebaliknya makanan yang mengandung indeks glikemik rendah hanya sedikit atau lambat meningkatkan kadar glukosa darah. Menurut (34), indeks glikemik pangan dapat dikelompokkan menjadi tiga yaitu rendah apabila <55, sedang 55-70 dan tinggi >70.
2.3 Serat Makanan
[bookmark: _Hlk198798588]Serat dapat menghambat lewatnya glukosa melalui dinding saluran pencernaan menuju pembuluh darah sehingga kadarnya dalam darah tidak berlebih. Penderita diabetes melitus yang mengonsumsi serat dalam jumlah yang cukup dapat membantu mengontrol kadar glukosa darah penderita. Serat terutama serat larut air yang masuk bersama makanan akan menyerap banyak cairan di dalam lambung dan membentuk makanan menjadi lebih viskos (kental). Makanan yang lebih kental akan memperlambat proses pencernaan sehingga proses penyerapan nutrisi seperti glukosa akan terjadi secara lambat. (33) Berdasarkan penelitian menunjukkan bahwa ada hubungan antara asupan serat dengan kadar gula darah puasa penderita diabetes melitus tipe 2, dengan kekuatan hubungan sedang dan berpola negatif, yang artinya semakin rendah kadar asupan serat maka semakin tinggi kadar gula darah puasa (32).

2.4 Bahan Baku Produk
2.4.1 Tepung Ubi Ungu
Ubi jalar ungu memiliki kelebihan dibandingkan dengan jenis ubi jalar lainnya. Ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang unik dan menarik serta banyak mengandung senyawa antosianin. Ubi jalar ungu juga mengandung kandungan serat yang tinggi apalagi jika dikonsumsi dengan kulitnya, manfaat serat yang ada pada ubi ungu sebagai menstabilkan gula darah dan kolesterol, mencegah sembelit, membuat rasa kenyang lebih lama yang berguna sebagai upaya diet bagi penderita diabetes.(2). Ubi jalar ungu (lpomea batatas L. Poiret) merupakan pangan lokal yang berpotensi sebagai pangan fungsional  yang kaya akan gizi dan komponen aktif seperti antioksidan, antosianin. Ubi jalar ungu juga memiliki kadar indeks glikemik yang rendah sehingga cocok untuk menjadi olahan snack.(2).
Kadar air tepung ubi jalar ungu cukup rendah (10,92%), hal ini menandakan bahwa kondisi tepung cukup kering sehingga kualitasnya baik. Kadar air tepung ubi jalar ungu memenuhi syarat mutu tepung yang ditetapkan SNI 01-3751-2000.(31)
[image: ]
GAMBAR 2.1 TEPUNG UBI UNGU
TABEL 2.1 KOMPOSISI ZAT GIZI TEPUNG UBI UNGU 
PER 100 GR

	Energi
	354 kalori

	Protein
	2.8 gram

	Lemak
	0.6 gram

	Karbohidrat
	84.4 gram

	Serat
	12.9 gram


Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2019

2.4.2 Tepung Beras Merah
[bookmark: _Hlk198798673]Tepung beras merah adalah tepung yang berasal dari beras merah yang dihaluskan atau digiling.(27). Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan, karena akan lebih tahan disimpan, mudah di campur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis.(1). Pembuatan tepung beras merah mempunyai kelebihan yaitu kemudahan penyimpanan dan penyiapan sebagai bahan baku suatu produk serta mempunyai daya tahan yang relatif lebih tinggi dibandingkan bentuk bijinya.
[bookmark: _Hlk198798662]Kandungan serat beras merah mencapai 5 kali lebih banyak dari beras putih hanya memiliki serat 0,4 g. Beras merah memiliki indeks glikemik sedang 59. (27). Penurunan kadar glukosa darah bisa disebabkan kandungan antosianin yang terkandung dalam beras merah. Antosianin termasuk pigmen kelompok flavonoid yang menghasilkan warna jingga, merah dan biru bersifat larut dalam air dan mudah mengalami degradasi. Degradasi antosianin dapat disebabkan pH, cahaya, suhu, dan penambahan gula. Zat antosianin yang cukup tinggi sebagai antioksidan yang dapat mengurangi resiko diabetes melitus.(1).
[bookmark: _Hlk198798685]Tepung beras merah mengandung serat kasar dan antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan. Kandungan serat pada beras merah memiliki efek baik pada pencernaan yaitu bersifat laksatif, menurunkan kadar kolesterol, kadar gula darah, dan memperlancar proses metabolisme pada tubuh sampai pada pengeluaran zat sisa.(18).
[image: ]
GAMBAR 2.2 TEPUNG BERAS MERAH


TABEL 2.2 KOMPOSISI ZAT GIZI TEPUNG BERAS MERAH
 PER 100 GR

	Energi
	352 kkal

	Protein
	7,3 gram

	Lemak
	0,9 gram

	Karbohidrat
	76,2 gram

	Serat
	0,8 gram


Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2019

2.4.3 Kacang Merah
Kacang merah termasuk dalam Famili Leguminoseae atau dikenal dengan polong-polongan. Kacang merah merupakan pangan fungsional yang rendah lemak namun tinggi serat dan memiliki indeks glikemik rendah yaitu 26, paling rendah dari semua jenis kacang-kacangan. Pada penderita diabetes melitus, serat larut yang mengikat air dan membentuk gel selama proses pencernaan, mengikat karbohidrat dan memperlambat penyerapan glukosa sehingga menurunkan proses glukosa darah. Berdasarkan penelitian, pemberian kacang merah yang mengandung 20% energi lebih efektif menurunkan gula darah sebesar 69% pada tikus diabetes melitus, hal ini dikarenakan serat dan pati resisten mempengaruhi kekentalan dan penyerapan gula sehingga dapat menurunkan kadar gula darah (23).
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GAMBAR 2.3 KACANG MERAH

TABEL 2.3 KOMPOSISI ZAT GIZI KACANG MERAH PER 100 GR

	Energi
	144 kkal

	Protein
	10 gram

	Lemak
	1 gram

	Karbohidrat
	24,7 gram

	Serat
	3,5 gram


Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2019


2.4.4 Tepung Maizena
Tepung maizena yang juga dikenal sebagai tepung jagung atau kanji jagung adalah produk olahan yang berasal dari endosperma biji jagung. Tepung ini memiliki tekstur yang sangat halus dan warna putih, serta sifat pengental yang khas. Tepung maizena banyak digunakan dalam berbagai jenis masakan, terutama sebagai bahan pengental dalam pembuatan saus, sup, atau puding. Selain itu, maizena juga sering digunakan dalam pembuatan adonan kue, karena dapat memberikan kelembutan dan tekstur yang ringan
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GAMBAR 2.4 TEPUNG MAIZENA

TABEL 2.4 KOMPOSISI ZAT GIZI TEPUNG MAIZENA PER 100 GR

	Energi
	341 kkal

	Protein
	0,3 gram

	Lemak
	0 gram

	Karbohidrat
	85 gram

	Serat
	7 gram


Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2019


2.4.5 Margarin
[image: ]
GAMBAR 2.5 MARGARIN
Margarin merupakan pengganti mentega dengan, rupa, bau, konsistensi, rasa, dan nilai gizi yang hampir sama. Jenis lemak margarin tidak memiliki rasa dan aroma khas seperti mentega karena terbuat dari lemak nabati. Memiliki kandungan air sekitar 16%, margarin memiliki titik leleh yang cukup tinggi sekitar 37-42ºC. Hal tersebut yang membuat margarin aman disimpan dalam suhu ruang.

TABEL 2.5 KOMPOSISI GIZI MARGARIN 100 GR

	Energi
	720 kkal

	Protein
	0,6 gram

	Lemak
	81 gram

	Karbohidrat
	0,4 gram

	Serat
	0 


Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2019



2.4.6 Gula Tropicana Slim

[image: ]
GAMBAR 2.6 GULA TROPICANA SLIM
[bookmark: _Hlk198798730]Tropicana Slim merupakan produk pemberi rasa manis yang mengandung rendah kalori dan gula, Tropicana Slim bisa menjadi mitra yang efektif dalam mengubah pola konsumsi masyarakat menuju gaya makan yang lebih sehat.(5).




2.4.7 Susu Diabetasol
Susu Diabetasol adalah susu formula khusus yang dirancang untuk memenuhi kebutuhan gizi penderita diabetes. Susu ini diproduksi dengan kandungan karbohidrat yang rendah indeks glikemiknya, sehingga tidak menyebabkan lonjakan gula darah yang cepat. Selain itu, Diabetasol mengandung protein, lemak sehat, serat, serta berbagai vitamin dan mineral yang dibutuhkan untuk mendukung kesehatan tubuh secara keseluruhan. Salah satu kegunaan utama susu Diabetasol adalah untuk membantu menjaga kestabilan kadar gula darah pada penderita diabetes tipe 2. Susu ini juga dapat digunakan sebagai suplemen gizi untuk membantu memenuhi kebutuhan kalori dan nutrisi, terutama bagi mereka yang kesulitan memenuhi asupan gizi harian akibat pola makan terbatas. Dengan rasa yang lebih ringan dan mudah diterima, Diabetasol menjadi alternatif bagi penderita diabetes yang membutuhkan sumber protein dan kalori tanpa berisiko meningkatkan kadar gula darah secara signifikan.
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GAMBAR 2.7 SUSU DIABETASOL

TABEL 2.7 KOMPOSISI ZAT GIZI SUSU DIABETASOL PER 100 ML

	Energi
	100 kkal

	Protein
	3,6 gram

	Lemak
	2,8 gram

	Karbohidrat
	15,6 gram

	Serat
	0 


Sumber : Tabel Kemasan 

2.5 Sifat Organoleptik
[bookmark: _Hlk198798747]Pengujian organoleptik, juga dikenal sebagai uji sensori, adalah suatu metode evaluasi yang memanfaatkan indera manusia untuk mengukur penerimaan atau karakteristik sensori dari suatu produk, termasuk rasa, aroma, warna, tekstur, dan penampilan.Metode ini sering diterapkan dalam industri makanan, farmasi, dan kosmetik untuk menilai kualitas produk sebelum dipasarkan.Pengujian ini dilakukan oleh panelis atau juri yang terlatih dan mampu mengidentifikasi perbedaan dalam karakteristik sensori produk yang diuji.Hasil dari pengujian organoleptik memberikan informasi penting untuk perbaikan produk dan pengembangan produk baru.Pengujian ini memainkan peran krusial dalam memastikan mutu produk, terutama dalam hal kualitas sensori yang diharapkan oleh konsumen (30).
[bookmark: _Hlk198798761]Aspek penilaian mutu organoleptik adalah: (30)
2.5.1 Rasa
Rasa adalah faktor krusial dalam menentukan apakah konsumen akan menerima atau menolak suatu makanan. Meskipun parameter lain menunjukkan nilai yang baik, produk akan ditolak jika rasanya tidak enak atau tidak disukai.
2.5.2 Aroma
Aroma adalah salah satu parameter mutu organoleptik yang dapat diukur dengan cara subyektif. Aroma adalah bau yang dihasilkan oleh rangsangan kimia yang terdeteksi oleh saraf olfaktori di dalam rongga hidung saat makanan masuk ke dalam mulut.
2.5.3 Warna
Suatu bahan makanan yang bergizi, lezat, dan memiliki tekstur yang baik mungkin tidak akan dimakan jika warnanya tidak menarik atau terlihat tidak sesuai. Setiap pigmen warna memiliki tingkat kestabilan yang berbeda terhadap kondisi pengolahan.
2.5.4 Tekstur
[bookmark: _Hlk198798775]Tekstur merupakan hasil dari perpaduan bahan makanan yang dapat dirasakan indra peraba dan perasa. (Ismawati and Anjar Sasmita Rustamaji 2021)

2.5.5 Overall
Overall merupakan penilaian keseluruhan produk yang disukai oleh panelis berdasarkan parameter warna, rasa, aroma dan tekstur.
























BAB III
KERANGKA TEORI, KERANGKA KONSEP
HIPOTESIS DAN DEFINISI OPERASIONAL


3.1 Kerangka Teoritis
Karbo Hidrat Komplek
(Rendah Indeks Glikemik
Jumlah
Jenis
Latihan Fisik
Edukasi
Penatalaksanaan Diabetes Melitus Tipe 2
Diabetes Melitus Tipe 2
(Resistensi Insulin dan Defisiensi Insulin)
Tinggi Serat
Jadwal
Farmakologis
Terapi Diet






















Sifat organoleptik :
1. Warna
2. Rasa
3. Aroma
4. Tekstur
5. Overall
Produk Formula



Serat
Zat Gizi Mikro Energi, Protein, Lemak, Karbohidrat









Gambar 3 1 Kerangka Teoritis
Sumber : (PERKENI 2021) (Persatuan Ahli Gizi Indonesia dan ASDI 2021
3.2 Kerangka Konsep
Formulasi Mooncake ini merupakan formulasi dari tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah sebagai alternatif snack untuk penderita diabetes melitus. Nilai gizi formula mooncake ini dipersiapkan untuk memenuhi kebutuhan zat gizi sebagai makanan snack atau selingan untuk orang dewasa berusia 30-49 tahun sebagai berikut:

TABEL 3.1 KEBUTUHAN ZAT GIZI ORANG DEWASA (30-49 TAHUN) 
BERDASARKAN AKG 2019

	[bookmark: _Hlk196916070]
	Energi
(Kkal)
	Protein
(gr)
	Lemak
(gr)
	KH (gr)
	Serat
(gr)

	Laki-laki
	2550
	65
	70
	415
	36

	Prempuan
	2150
	60
	60
	340
	30

	Rata-rata
	2350
	62,5
	65
	377
	33

	[bookmark: _Hlk196906973]15 %
	352,5
	9,37
	10,4
	56,55
	4.95


Kerangka konsep pengembangan formula Mooncake adalah sebagai berikut:
Formulasi Mooncake :
F1 = 75% : 25%
F2 = 50% : 50%
F3 = 25% : 75%
1. Sifat organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur, dan overall
2. Kandungan gizi makro (energi, protein, lemak, karbohidrat)
3. Kandungan serat
4. Harga produk









Variabel Independent	Variabel Dependent
[bookmark: _bookmark39]GAMBAR 3.2 KERANGKA KONSEP





3.3 Hipotesis
3.3.1 Ada pengaruh perbedaan formulasi Mooncake terhadap warna
3.3.2 Ada pengaruh perbedaan formulasi Mooncake terhadap rasa
3.3.3 Ada pengaruh perbedaan formulasi Mooncake terhadap aroma
3.3.4 Ada pengaruh perbedaan formulasi Mooncake terhadap tekstur

3.3.5 Ada pengaruh perbedaan formulasi Mooncake terhadap overall

3.4 Definisi Operasional
	No
	Variabel
	Definisi
	Cara Ukur
	Alat Ukur
	Hasil Ukur
	Skala

	1
	Formula Mooncake
	Perbandingan jumlah tepung ubi ungu dan beras merah dalam gramasi yang digunakan dalam pembuatan mooncake
	Penimbangan bahan makanan
	Timbangan digital
	F1 75:25
F2 50:50
F3 25:75
	Nominal

	2
	Sifat Organoleptik
	Tingkat kesukaan panelis terhadap produk formula mooncake dalam 3 formulasi yang dinilai melalui indra penglihatan, pengecap, peraba, penciuman meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan overall
	Uji Hedonik
	Formulir uji hedonik
	1. sangat suka
2. tidak suka
3. agak suka
4. netral
5. agak suka
6. suka
7. sangat suka
	Rasio 

	3
	Uji Kandungan Gizi
	
	
	
	
	

	
	a. Protein
	Jumlah
protein yang
terkandung
dalam Mooncake
	Uji Proksimat
	
	Gram
	Rasio

	
	b. Lemak
	Jumlah
protein yang
terkandung
dalam Mooncake
	Uji Proksimat
	
	Gram
	Rasio

	
	c. KH
	Jumlah
protein yang
terkandung
dalam Mooncake
	Uji Proksimat
	
	Gram
	Rasio

	
	d. Serat
	Jumlah kadar
serat pangan
yang
terkandung
dalam Mooncake
	Enzimatik
gravimetrik


	Neraca
analitik
digital
	Gram
	Rasio

	4
	Kandungan zat gizi makro dan serat
	
	
	
	
	

	
	a. Protein
	Jumlah kadar
serat pangan
yang
terkandung
dalam Mooncake
	TKPI (Tabel
Komposisi
Pangan
Indonesia) dan
literatur
	Perhitungan
menggunakan
Ms. Excel
	Gram 
	Rasio

	
	b. Lemak
	Jumlah kadar
serat pangan
yang
terkandung
dalam Mooncake
	TKPI (Tabel
Komposisi
Pangan
Indonesia) dan
literatur
	Perhitungan
menggunakan
Ms. Excel
	Gram 
	Rasio

	
	c. KH
	Jumlah kadar
serat pangan
yang
terkandung
dalam Mooncake
	TKPI (Tabel
Komposisi
Pangan
Indonesia) dan
literatur
	Perhitungan
menggunakan
Ms. Excel
	Gram 
	Rasio

	
	d. Serat
	Jumlah kadar
serat pangan
yang
terkandung
dalam Mooncake
	TKPI (Tabel
Komposisi
Pangan
Indonesia) dan
literatur
	Perhitungan
menggunakan
Ms. Excel
	Gram 
	Rasio

	5
	Harga produk
	Harga bahan baku ditambah labor cost, overhead dan margin
profit dalam satuan rupiah per takaran saji
	Perhitungan Food Cost
	Ms Excel
	Rupiah
	Rasio



BAB IV
METODOLOGI PENELITIAN

4.1 Desain Penelitian

Jenis penelitian ini adalah true experimental design untuk menganalisis pengaruh perlakukan produk mooncake dengan perbandingan tepung ubi ungu, tepung beras merah serta menggunakan kacang merah sebagai isian serta pemanis gula jagung. Formulasi yang digunakan pada F1= 75:25, F2= 50:50 dan F3= 25:75 yang berpengaruh terhadap sifat organoleptik, kandungan zat gizi makro dan serat. 
Variabel (independent) pada penelitian ini adalah formulasi tepung ubi ungu dan tepung beras merah, sedangkan untuk variabel (dependent) pada penelitian ini adalah kualitas dari produk mooncake yang meliputi sifat organoleptik seperti warna, rasa, aroma, tekstur dan overall, kandungan zat gizi makro seperti energi, protein, lemak, karbohidrat dan kandungan serat. 

4.2 Waktu Dan Tempat Penelitian
Pelaksanaan penelitian pengembangan produk mooncake ini dilakukan secara bertahap, penyusunan proposal pada 1-9 Febuari 2025, dilakukan  uji coba pada 4 Febuari 2025,  pelaksanaan penelitian  pada bulan April 2025, dan penyusunan laporan pada bulan April 2025.
Tempat penelitian dilakukan di Dapur Instalasi Gizi Rumah Sakit Sumber Waras untuk pembuatan produk mooncake dan untuk uji hedonik dilakukan di office Instalasi Gizi Rumah Sakit Sumber Waras. Produk dengan perlakuan terbaik selanjutnya dilakukan uji proksimat di Laboratorium Sibaweh Bandung.



4.3 Alat Dan Bahan Penelitian
4.3.1 Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam formulasi mooncake ini adalah baskom stainless, oven, spatula, cetakan mooncake, mangkuk kecil, timbangan digital, dan loyang.
4.3.2 Bahan 
Bahan dalam formulasi mooncake ini adalah tepung ubi ungu dan tepung beras merah dengan perbandingan sebagai berikut:
TABEL 4.1 BAHAN-BAHAN MOONCAKE
	No
	Bahan
	F1
(gram)
	F2
(gram)
	F3
(gram)

	1
	Tepung Ubi Ungu
	112.5
	75
	37.5

	2
	Tepung Beras Merah
	37.5
	75
	112.5

	3
	Tepung Maizena
	30
	30
	30

	4
	Susu Diabetasol
	45
	45
	45

	5
	Mentega
	50
	50
	50

	6
	Kuning Telur
	1
	1
	1

	7
	Kacang Merah
	250
	250
	250

	8
	Gula Tropicana
	10
	10
	10

	9
	Soda Kue
	½ sdt
	½ sdt
	½ sdt




Formulasi mooncake ini memiliki keunggulan yaitu mengandung serat dan rendah indeks glikemiks.  

4.3.3 Analisa Zat Gizi Produk Mooncake
Estimasi kandungan gizi formulasi mooncake tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah berdasarkan perhitungan Tabel Komposisi Pangan Indonesia adalah sebagai berikut:

TABEL 4.2 TABEL KOMPOSISI MOONCAKE F1
	F1 (75;25)
	KOMPOSISI ZAT GIZI MAKANAN PER 100 GRAM BDD

	
	AIR
	ENERGI
	PROTEIN
	LEMAK
	KH
	SERAT

	Nama Bahan
	Jumlah (g)
	(g)
	(Kal)
	(g)
	(g)
	(g)
	(g)

	Tepung ubi ungu
	113
	11
	398
	3
	1
	95
	15

	Tepung beras merah
	38
	5
	132
	3
	0
	29
	0

	Tepung maizena
	30
	4
	102
	0
	0
	26
	2

	Susu diabetasol
	47
	0
	47
	2
	1
	7
	0

	Margarin
	50
	0
	7
	0
	9
	0
	0

	Kuning telur
	20
	0
	6
	0
	18
	0
	0

	Filling Kacang Merah
	250
	158
	621
	25
	32
	72
	9

	Total 6 porsi
	178
	1313
	33
	60
	228
	26

	Total per porsi
	30
	219
	5
	10
	38
	4



TABEL 4.3 KOMPOSISI MOONCAKE F2
	F2 (50;50)
	KOMPOSISI ZAT GIZI MAKANAN PER 100 GRAM BDD

	
	AIR
	ENERGI
	PROTEIN
	LEMAK
	KH
	SERAT

	Nama Bahan
	Jumlah (g)
	(g)
	(Kal)
	(g)
	(g)
	(g)
	(g)

	Tepung ubi ungu
	75
	7
	266
	2
	0
	63
	10

	Tepung beras merah
	75
	11
	264
	5
	1
	57
	1

	Tepung maizena
	30
	4
	102
	0
	0
	26
	2

	Susu diabetasol
	47
	0
	47
	2
	1
	7
	0

	margarin
	50
	0
	7
	0
	9
	0
	0

	kuning telur
	20
	0
	6
	0
	18
	0
	0

	Filling Kacang Merah
	250
	158
	621
	25
	32
	72
	9

	Total 6 porsi
	180
	1312
	35
	61
	225
	21

	Total per porsi
	30
	219
	6
	10
	38
	4






TABEL 4.4 KOMPOSISI MOONCAKE F3
	F1 (25;75)
	KOMPOSISI ZAT GIZI MAKANAN PER 100 GRAM BDD

	
	AIR
	ENERGI
	PROTEIN
	LEMAK
	KH
	SERAT

	Nama Bahan
	Jumlah (g)
	(g)
	(Kal)
	(g)
	(g)
	(g)
	(g)

	Tepung ubi ungu
	37,5
	4
	133
	1
	0
	32
	5

	Tepung beras merah
	112,5
	16
	396
	8
	1
	86
	1

	Tepung maizena
	30
	4
	102
	0
	0
	26
	2

	Susu diabetasol
	47
	0
	47
	2
	1
	7
	0

	margarin
	50
	0
	7
	0
	9
	0
	0

	kuning telur
	20
	0
	6
	0
	18
	0
	0

	Filling Kacang Merah
	250
	158
	621
	25
	32
	72
	9

	Total 6 porsi
	182
	1312
	36
	61
	222
	17

	Total per porsi
	30
	219
	6
	10
	37
	3



4.4 Rancangan Penelitian
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap satu faktor formulasi tepung ubi ungu dan tepung beras merah dengan tiga kali perlakukan dan tiga kali pengulangaUji Proksimat (Protein, Lemak, KH, Energi dan Serat)
Sifat organoleptic (Warna, rasa, aroma, tekstur,
overall)
Formula Mooncake
Formula F3
Formula F2
Formula F1

GAMBAR 4 1 RANCANAGAN PERCOBAAN


4.5 Prosedur Penelitian
Penelitian dilakukan secara bertahap yaitu: penyusunan formula, uji coba formula dan uji hedonic pada panelis terbatas 15 orang panelis, perbaikan produk dan uji hedonic dan penelitian lanjut.
4.5.1 Prosedur Pembuatan FormulaTimbang semua bahan makanan


Aduk adonan hingga kalis

Timbang adonan dan cetak menggunakan cetakan mooncake

Letakan mooncake dan oven dengan suhu 150 derajat selama 30 menit



4.5.2 Prosedur Uji Sifat Organoleptik
Prosedur uji organoleptic dilakukan dengan menggunakan 7 skala. Langkah-langkah sebagai berikut:
a. Siapkan 30 orang panelis (Panelis terlatih) diambil dari mahasiswa jurusan gizi Kemenkes Poltekkes Tasikmalaya yang sedang PKL dan Ahli Gizi RS SW
b. Siapkan formula (F1,2,3) 30 porsi masing-masing formula
c. Setiap piring berisi masing-masing 1 buah formula (1,2,3) yang diberikan kode tertentu
d. Letakan piring yang telah diisi formula diatas meja organoleptik
e. Sediakan air mineral dan tissue, form uji organoleptik melalui google form
f. Berikan penjelasan kepada panelis tentang prosedur penilaian
g. Lakukan penilaian terhadap formula yang telah dipersiapkan

4.5.3 Prosedur Uji Proximat
Pengujian uji proximat dan kadar serat formula terbaik dilakukan di laboratorium Laboratorium Sibaweh Bandung.

4.6 Jenis Dan Cara Pengumpulan Data
4.6.1 Data Primer
Data primer didapatkan dengan pengambilan data secara langsung pada waktu penelitian yaitu data tentang identitas diri dan sifat organoleptik.
4.6.2 Data Sekunder
Data sekunder yaitu kandungan nilai gizi yang didapatkan dengan menghitung zat gizi seperti energi, protein, lemak, karbohidrat dan serat berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI, 2017) dan literatur.

4.7 Pengolahan Dan Analisis Data
4.7.1 Analisis Univariat
Analisis data univariat bertujuan untuk menggambarkan karakteristik responden (panelis) dan variabel yang akan diteliti dengan menghitung frekuensi dan persentase, data primer yang didapatkan berdasarkan kategori kesukaan panelis terhadap formulasi mooncake.
4.7.2 Analisis Bivariat
Analisis bivariat digunakan untuk menguji pengaruh formulasi tepung ubi ungu dan tepung beras merah terhadap mutu produk mooncake untuk penderita diabetes melitus. Langkah awal yang harus dilakukan yaitu uji normalitas menggunakan Shapiro-Wilk karna sampel <50. Apabila data berdistribusi normal (pvalue >0,05) maka dilanjutkan dengan uji One Way Anova. Apabila data tidak berdistribusi normal (p value <0,05) maka dilanjutkan dengan uji Kruskal Wallis. Setelah diketahui ada pengaruh atau perbedaan (H0 ditolak) maka dilakukan uji lanjut untuk melihat perbedaan pada setiap kelompok perlakuan.


















BAB V
HASIL DAN PEMBAHASAN

5.1 Hasil Pengujian Organoleptik
Purpel NutriMooncake merupakan salah satu alternatif snack untuk penderita Diabetes Melitus terbuat dari bahan utama tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah sebagai isian mooncake. Untuk mengetahui kualitas dari produk Purpel NutriMooncake dilakukan uji organoleptik. Uji organoleptik dilakukan kepada 30 orang terlatih, yaitu mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya Kampus Cirebon dan Ahli Gizi Rumah Sakit Sumber Waras dengan tujuh skala. Berdasarkan uji normalitas diproleh p<α (0,05) untuk data aspek rasa, aroma, warna, tekstur, dan overall yang berarti data tidak terdistribusi normal, dengan demikian uji statistik yang digunakan untuk kelima aspek diatas adalah uji Kruskal Wallis.
5.1.1 Hasil Uji Organoleptik dari Aspek Rasa
	Penilaian organoleptik rasa dilakukan terhadap 30 panelis terlatih dengan metode uji hedonik Adapun hasilnya dapat dilihat pada tabel 5.1
GAMBAR 5.1 SEBARAN PENILAIAN PANELIS TERHADAP 
RASA MOONCAKE

[bookmark: _Hlk196895892]Berdasarkan gambar  di atas dapat diketahui bahwa jumlah dari panelis 30 orang pada formula 1 (129) paling banyak menyatakan suka sebanyak 22 orang atau 73%, formula 2 (229) menyatakan suka 15 orang atau (50%) dan formula 3 (329) menyatakan suka 15 orang atau (50%).
TABEL 5.1 RINGKASAN DATA RASA MOONCAKE
	Formula
	Max
	Min
	Mean 
	Median

	F1 129
	7
	5
	5,93
	6

	F2 229
	7
	5
	5,63
	6

	F3 329
	6
	5
	5,47
	5


	
[bookmark: _Hlk196895901]Hasil uji Kruskal Wallis parameter rasa  menunjukan p-value 0,007 <0,05 h0 ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (F1, F2 dan F3) terhadap rasa Mooncake dengan tepung ubi ungu dan tepung beras merah. Kesukaan paling nyata ada di formula 1. Dilanjutkan dengan uji Mann Whitney bahwa terdapat perbedaan rasa secara nyata pada F1 dan F3 (p=0,023)  serta F2 dan F3 (p=0,019) yang ditunjukan dengan nilai p <0.05.
 











5.1.2 Hasil Uji Organoleptik dari Aspek Aroma
GAMBAR 5.2 SEBARAN PENILAIAN PANELIS TERHADAP 
AROMA MOONCAKE

[bookmark: _Hlk196895937]Berdasarkan gambar di atas dapat diketahui bahwa jumlah dari panelis 30 orang pada formula 1 (129) paling banyak menyatakan suka sebanyak 18 orang atau (60%), formula 2 (229) menyatakan suka 18 orang atau (60%) dan formula 3 (329) menyatakan suka 12 orang atau (40%).

TABEL 5.2 RINGKASAN DATA AROMA MOONCAKE
	Formula
	Max
	Min
	Mean 
	Median

	F1 129
	7
	4
	5,83
	6

	F2 229
	7
	4
	5,83
	6

	F3 329
	7
	4
	5,57
	5,5


	
[bookmark: _Hlk196895949]Hasil uji Kruskal Wallis parameter aroma menunjukan p-value 0,279 <0,05 h0 diterima sehingga tidak ada perbedaan nyata perlakuan (F1, F2 dan F3) terhadap rasa Mooncake dengan tepung ubi ungu dan tepung beras merah. 



5.1.3 Hasil Uji Organoleptik dari Aspek Warna
GAMBAR 5.3 SEBARAN PENILAIAN PANELIS TERHADAP 
WARNA MOONCAKE

[bookmark: _Hlk196895966]Berdasarkan gambar di atas dapat diketahui bahwa jumlah dari panelis 30 orang pada formula 1 (129) paling banyak menyatakan suka sebanyak 15 orang atau (50%), formula 2 (229) menyatakan suka 17 orang atau (57%) dan formula 3 (329) menyatakan suka 17 orang atau (57%).

TABEL 5.3 RINGKASAN DATA WARNA MOONCAKE
	
Formula
	Max
	Min
	Mean 
	Median

	F1 129
	7
	4
	5,83
	6

	F2 229
	7
	5
	5,97
	6

	F3 329
	7
	5
	6,10
	6



[bookmark: _Hlk196895978]Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna menunjukan p-value 0,296 >0,05 h0 diterima sehingga tidak ada perbedaan nyata perlakuan (F1, F2 dan F3) terhadap rasa Mooncake dengan tepung ubi ungu dan tepung beras merah. 

5.1.4 Hasil Uji Organoleptik dari Aspek Tekstur
GAMBAR 5.4 SEBARAN PENILAIAN PANELIS TERHADAP 
TEKSTUR MOONCAKE

[bookmark: _Hlk196895997]Berdasarkan gambar di atas dapat diketahui bahwa jumlah dari panelis 30 orang pada formula 1 (129) paling banyak menyatakan suka sebanyak 21 orang atau (70%), formula 2 (229) menyatakan suka 21 orang atau (70%) dan formula 3 (329) menyatakan suka 7 orang atau (23%).

TABEL 5.4 RINGKASAN DATA TEKSTUR MOONCAKE
	Formula
	Max
	Min
	Mean 
	Median

	F1 129
	7
	4
	5,83
	6

	F2 229
	7
	4
	5,83
	6

	F3 329
	6
	4
	5,17
	5



[bookmark: _Hlk196896008]Hasil uji Kruskal Wallis parameter tekstur menunjukan p-value 0,001 <0,05 h0 ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (F1, F2 dan F3) terhadap rasa Mooncake dengan tepung ubi ungu dan tepung beras merah. Kesukaan paling nyata ada di formula 1.

5.1.5 Hasil Uji Organoleptik dari Aspek Overall
GAMBAR 5.5 SEBARAN PENILAIAN PANELIS TERHADAP 
OVERALL MOONCAKE

[bookmark: _Hlk196896025]Berdasarkan gambar di atas dapat diketahui bahwa jumlah dari panelis 30 orang pada formula 1 (129) paling banyak menyatakan suka sebanyak 20 orang atau (67%), formula 2 (229) menyatakan suka 20 orang atau (67%) dan formula 3 (329) menyatakan suka 11 orang atau (37%).

TABEL 5.5 RINGKASAN DATA OVERALL MOONCAKE
	Formula
	Max
	Min
	Mean 
	Median

	F1 129
	7
	5
	5,93
	6

	F2 229
	6
	5
	5,67
	6

	F3 329
	6
	5
	5,37
	5



[bookmark: _Hlk196896035]Hasil uji Kruskal Wallis parameter overall menunjukan p-value 0,001 <0,05 h0 ditolak sehingga ada perbedaan nyata perlakuan (F1, F2 dan F3) terhadap rasa Mooncake dengan tepung ubi ungu dan tepung beras merah. Kesukaan paling nyata ada di formula 1.

5.1.6 Penentuan Perlakuan Terbaik
	Penentuan perlakuan terbaik pada Purpel NutriMooncake didapat berdasarkan total notasi tertinggi dari rata-rata analisis subjektif pada Mooncake. Nilai perlakuan terbaik analisis subjektif pada Purpel NutriMooncake dapat dilihat pada tabel berikut
TABEL 5.6 NILAI PERLAKUAN TERBAIK ANALISIS 
SUBJEKTIF PADA MOONCAKE
	[bookmark: _Hlk196898023]Analisis Sujektif
	F1 
(75:25)
	F2 (50:50)
	F3 
(25:75)

	Warna
	5,8
	6
	6,1

	Rasa
	5,9
	5,6
	5,5

	Aroma
	5,8
	5,8
	5,6

	Tekstur
	5,8
	5,8
	5,2

	Overall
	5,9
	5,7
	5,4

	Total perlakuan terbaik
	1
	0
	0


[bookmark: _Hlk196896059]	
Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui notasi tertinggi yaitu pada Mooncake perlakuan pertama dengan jumlah total perlakuan terbanyak yakni 1. Hal ini menunjukan bahwa Mooncake dengan perlakuan pertama dengan formula tepung ubi ungu dan tepung beras merah (75:25) paling disukai dari uji hedonik meliputi rasa, aroma, warna, tekstur dan overall. Oleh karna itu dapat disimpulkan bahwa perlakuan pertama dinyatakan sebagai perlakuan terbaik yang paling diterima secara organoleptik.

5.2 Hasil Uji Proksimat
Purpel NutriMooncake merupakan salah satu alternatif untuk snack Diabetes Melitus dengan berbahan dasar tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah. Untuk mengetahui kualitas dari produk maka dilakukan uji Proksimat.
TABEL 5.7 NILAI GIZI PROKSIMAT FORMULA 1 PER 100 GRAM
	Parameter Analisis
	Nilai Gizi Uji Proksimat

	Energi (kkal)
	389

	Protein (g)
	5

	Lemak (g)
	16

	Karbohidrat (g)
	56

	Serat Kasar (g)
	3,17



Berdasarkan hasil  uji proksimat di dapat hasil Energi 389 kkal (110.35%), Protein 5 gr (53,36%), Lemak 16 gr (153,84%), Karbohidrat 56 gr (99%) dan Serat Kasar 3,17 gr (64.04%).







TABEL 5.8 PRESENTASE PRESERVING PURPEL NUTRIMOONCAKE DENGAN KEBUTUHAN SNACK DM
	Perbandingan
	Energi (kkal)
	Protein (g)
	Lemak (g)
	KH (g)
	Serat (g)

	1 buah Mooncake
	389
	5
	16
	56
	3,17

	1 serving (1 buah Mooncake)
	389
	5
	16
	56
	3,17

	Kebutuhan Diet DM 2350 kkal
	2350
	62,5
	65
	377
	33

	Kebutuhan Snack DM 15%
	352,5
	9,37
	10,4
	56,55
	4,95

	% perbandingan preserving dengan kebutuhan snack DM
	110,35
	53,36%
	153,84%
	99,02%
	64.40%



Berdasarkan tabel diatas menunjukan preserving mooncake yaitu 1 buah (100 gram) mengandung Energi 389 kkal, Protein 5 gr,  Lemak 16 gr, Karbohidrat 56 gr dan Serat Kasar 3,17 gr. Hasil perbandingan preserving mooncake dibandingkan dengan kebutuhan energi snack DM meliputi dari segi Energi 110,35%, protein 53,36%, lemak 153,84%, karbohidrat 99,02% dan serat 64,40%.
5.3 Analisis Biaya
Analisa biaya dari ketiga formula dilakukan dengan membandingkan harga setiap produk dengan melihat harga pasar
TABEL 5.9 PERBANDINGAN HARGA SETIAP FORMULA
	Formulasi
	Harga per resep
	Harga per porsi
	Harga Snack Komersil

	Formula 1
	59.697
	9.949
	
22.000

	Formula 2
	58.775
	9.795
	

	Formula 3
	56.622
	9.437
	



Berdasarkan analisa kualitatif harga per sajian Purpel NutriMooncake, formula 1 memiliki harga yang lebih mahal dibandingkan dengan formula lainnya, hal ini berkaitan dengan penggunaan bahan tepung ubi ungu lebih banyak pada formula 1 dibandingkan dengan formula 2 dan 3. Jika dibandingkan dengan snack komersil untuk pasien diabetes melitus yaitu Rp.22.000/100 gram. Maka harga Purpel NutriMooncake jauh lebih terjangkau yaitu Rp. 9.949/100 gram.

5.4 Pembahasan
Diabetes melitus tipe 2 merupakan jenis yang paling banyak dijumpai yaitu sekitar 90-95% penderita.World Health Organization (WHO) memprediksi adanya peningkatan jumlah pasien diabetes melitus tipe 2 dari tahun ke tahun. Jumlah penduduk yang terkena Diabetes Melitus diperkirakan akan meningkat hingga minimal 366 juta jiwa pada tahun 2030 (21). 
Menurut Survei Kesehatan Indonesia (SKI), prevalensi diabetes melitus di Indonesia meningkat menjadi 11,7% pada tahun 2023, naik dari 10,9% pada tahun 2018 (BKPK, 2023). Peningkatan prevalensi tersebut terjadi karena meningkatnya obesitas yang merupakan salah satu faktor resiko diabetes melitus tipe 2. Faktor resiko yang bisa diubah yaitu gaya hidup seperti makanan yang dikonsumsi, pola istirahat, aktifitas fisik dan manajemen stress. Salah satu cara untuk memperbaiki pengaturan pola makan adalah dengan menerapkan makanan lokal yang berpotensi mengurangi komplikasi pada pasien diabetes melitus tipe 2 (7). 
Salah satu intervensi yang diberikan terhadap permasalahan tersebut adalah dengan pemberian alternatif snack untuk penderita Diabetes Milletus yang bervariasi dan beragam, salah satu produk alternatif yang dapat dibuat adalah Mooncake dengan penggunaan bahan pangan lokal seperti tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah.
Dikalangan masyarakat Indonesia terutama ethnis Tionghoa, Mooncake atau Kue Bulan adalah makanan tradisional yang menjadi sajian utama pada saat Festival Pertengahan Musim gugur, Kue ini memiliki bentuk bulat dan berisi kacang merah, biji teratai dan kuning telur asin, dan rasanya dominan manis, namun produk mooncake konvensional pada umumnya menggunakan bahan mengandung gula tinggi sehingga kurang tepat untuk penderita Diabetes Melitus. 
Bahan utama dari Mooncake adalah tepung terigu, tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan, karna lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), ditambah zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis. Beras merah merupakan salah satu padi-padian yang mengandung antosianin yang memberikan warna merah pada beras, memiliki indeks glikemik rendah dan kandungan serat tinggi, yang berperan dalam memperlambat penyerapan glukosa di usus dan menstabilkan kadar glukosa darah. (27). Beras merah merupakan bahan makanan yang mengandung serat cukup tinggi, lebih tinggi bila dibanding dengan beras putih. (27). Hasil penelitian (9) terdapat hubungan yang bermakna antara konsumsi beras merah terhadap gula darah pada pasien diabetes melitus tipe 2. Kadar antosianin yang tinggi dalam beras merah dapat berfungsi sebagai antioksidan yang dapat mengurangi resiko diabetes melitus. Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat yang cukup penting dalam sistem ketahanan pangan. Kandungan dari ubi jalar ungu ini dapat membantu memenuhi kebutuhan penderita diabetes melitus. Ubi ungu mengandung pigemen antosianin yang lebih tinggi daripada varietas lain. Warna ungu yang kuat menunjukan tingginya kadar antioksidan dan antosianin didalamnya yang dapat membantu mengurangi resiko diabetes melitus (29).
Kacang merah merupakan pangan fungsional yang rendah lemak namun tinggi serat dan memiliki indeks glikemik rendah yaitu 26, paling rendah dari semua jenis kacang-kacangan. Pada penderita diabetes melitus, serat larut yang mengikat air dan membentuk gel selama proses pencernaan, mengikat karbohidrat dan memperlambat penyerapan glukosa sehingga menurunkan proses glukosa darah. Berdasarkan penelitian, pemberian kacang merah yang mengandung 20% energi lebih efektif menurunkan gula darah sebesar 69% pada tikus diabetes melitus, hal ini dikarenakan serat dan pati resisten mempengaruhi kekentalan dan penyerapan gula sehingga dapat menurunkan kadar gula darah (35).
Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan penelitian eksperimental dengan tiga perlakuan penambahan tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah yang berbeda gramasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah terhadap karakteristik Purpel NutriMooncake berupa uji hedonik. Cara penilaian organoleptik meliputi rasa, warna, aroma, tekstur dan overall pada Purpel NutriMooncake yang dilakukan oleh panelis terlatih sebanyak 30 orang, kemudian ditentukan perlakuan terbaik dan uji proksimat.
[image: ]5.1 Gambar Produk Purpel NutriMoonca[image: ]ke





Berdasarkan hasil analisis data uji hedonik dengan uji Kruskal Wallis diketahui bahwa perlakuan perbedaan formulasi tepung ubi ungu dan tepung beras merah berpengaruh nyata terhadap rasa, warna, tekstur dan overall Mooncake namun tidak berpengaruh terhadap aroma. Rasa merupakan aspek penting dalam menilai suatu makanan dengan menggunakan indera pengecap dan merupakan hal kedua setelah penampilan makanan dalam membentuk pilihan terhadap makanan dan orang-orang menilai cita rasa sebagai alasan utama untuk memilih makanan tertentu. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik terhadap rasa rata rata panelis F1 (75:25) 5,9 (suka), F2 (50:50) 5,6 (suka) dan F3 (25:75) 5,5 (suka)  dengan nilai tertinggi pada F1 5,9 yakni formula tepung ubi ungu dan tepung beras merah 75:25 rasa yang dihasilkan dari formula ini lebih mirip Mooncake konvensional pada umumnya dan terasa manis, ini bisa disebabkan karna komposisi tepung ubi ungu yang lebih banyak. Uji statistik menunjukan bahwa semakin tinggi penambahan tepung ubi ungu maka produk yang dihasilkan menjadi disukai oelh panelis. 
Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori (organoleptik) dengan menggunakan indera penciuman. Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung. Konstituen yang dapat menimbulkan aroma adalah senyawa volatile (yang dapat diisolasi dari bahan pangan biasanya kurang daru 100 ppm) (Santoso dan Murdijati G, 1999) dalam Lamusu, 2018(45). Berdasarkan hasil pengujian organoleptic terhadap rasa rata-rata penilaian panelis adalah F1 (75:25) 5,8 (suka), F2 (50:50) 5,8 (suka) dan F3 (25:75) 5,6 (suka) tidak ada perbedaan yang signifikan untuk aroma dari ketiga formula. Aroma yang dihasilkan dari Mooncake adalah aroma khas tepung ungu dan beras merah, uji statistik menunjukan bahwa tidak ada pengaruh penambahan tepung ubi ungu dan tepung beras merah pada aroma Mooncake.
Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis. Menurut Winarno (1997) warna merupakan parameter organoleptik yang paling pertama dalam penyajian. Warna merupakan kesan pertama karena menggunakan indera penglihatan. Warna yang menarik akan mengundang selera panelis atau konsumen untuk mencicipi produk tersebut. 
Berdasarkan hasil pengujian organoleptik terhadap warna rata-rata penilaian panelis adalah F1 (75:25) 5,8 (suka), F2 (50:50) 6 (suka) dan F3 (25:75) 6,1 (suka) dengan nilai tertinggi pada F3 yakni formulasi (25:75) tepung ubi ungu dan tepung beras merah. Warna yang dihasilkan dari ketiga formula terlihat ada perbedaan dan paling disukai panelis adalah formula 3 karna menghasilkan warna ungu muda yang menarik dibandingkan warna formula 1 dan 2, hal ini disebabkan dari tepung beras merah yang lebih dominan dibandingkan dengan tepung ubi ungu. Hasil uji statistik menunjukan ada pengaruh perbedaan formulasi tepung ubi ungu dan tepung beras merah terhadap warna Mooncake. 
Aspek lain yakni tekstur mooncake, tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan. Kadang-kadang tekstur juga dianggap sama penting dengan bau, rasa, dan aroma karna mempengaruhi citra makanan. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik terhadap tekstur rata-rata penilaian panelis adalah F1 (75:25) 5,8 (suka), F2 (50:50) 5,8 (suka) dan F3 (25:75) 5,2 (suka) dengan nilai tertinggi pada F1 dan F2, tekstur mooncake seharus nya padat dan lembut. 
Tekstur Mooncake pada tiap perlakuan memiliki ciri yang khas yakni formula 1 lebih padat, formula 2 sedikit lembek dan formula 3 terlalu lembek. Tekstur Mooncake dipengaruhi tingkat kehalusan tepung yang digunakan dan ketercapaian homogenisasi pencampuran bahan. Adanya penggunaan lemak (mentega) pada adonan juga berpengaruh terhadap tekstur. Fungsi mentega dalam Mooncake adalah membantu dalam aerasi, melembutkan tekstur, memperbaiki rasa, dan memperbaiki kualitas penyimpanan. Berdasarkan hasil uji statistik menunjukan ada perbedaan tekstur pada ketiga formula. 
Penerimaan keseluruhan atau overall produk mencakup penilaian terhadap rasa, tekstur, warna dan aroma memiliki rata-rata F1 (75:25) 5,9 (suka), F2 (50:50) 5,7 (suka) dan F3 (25:75) 5,4 (suka) dengan nilai tertinggi pada F1 yakni formulasi 75:25 tepung ubi ungu dan tepung beras merah. Berdasarkan uji statistik ada perubahan antara formulasi terhadap penerimaan keseluruhan Mooncake. 
Berdasarkan hasil uji proksimat di dapat hasil Energi 389 kkal (110.35%), Protein 5 gr (53,36%), Lemak 16 gr (153,84%), Karbohidrat 56 gr (99%) dan Serat Kasar 3,17 gr (64.04%) dan jika dibandingkan dengan hasil analisa zat gizi pada TKPI terhadap formula 1 untuk per porsi 100 gram adalah Energi 219 kkal (62.12%), Protein 5 gram (53.36%) Lemak 10 gram (96.15%), Karbohidrat 38 gram (67.19%) dan Serat 4 gram (80%). Ukuran Mooncake perporsi yaitu 1 keping ±100 gram untuk ukuran snack ini terlalu besar namun bisa disesuaikan lagi menjadi porsi yang lebih kecil sesuai dengan kebutuhan energi sesuai standar diet.  
Produk Mooncake ini diberi nama Purpel NutriMooncake dikemas menggunakan kotak box berukuran 10 cm berisikan nama produk, logo, komposisi dan kandungan gizi produk. Dalam satu kemasan terdapat 1 porsi dengan berat  ±100 gram dengan harga produksi Rp 9.949 jika dibandingkan dengan snack komersil serupa berkisar Rp. 22.000 terdapat selisih Rp 12.051 lebih mahal dibandingkan dengan produk Purpel NutriMooncake, namun manfaat yang didapatkan menjadi nilai tambah produk. Puperl NutriMooncake  menggunakan gula jagung dan susu untuk penderita Diabetes Melitus sehingga aman dikonsumsi untuk penderita Diabetes Melitus. Konsumsi gula maksimal dalam sehari menurut anjuran Kemenkes adalah 50 gram/4 sendok makan, sedangkan dalam Purpel NutriMooncake ini menggunakan gula jagung yang 0 kalori. 



























 BAB VI
SIMPULAN DAN SARAN
6.1 Simpulan
			Berdasarkan hasil penelitian, analisis data pembahasan dapat disimpulkan sebagai berikut:
a. Formulasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung ubi ungu dan tepung beras merah dengan perbandingan F1 (75:25), F2 (50:50) dan F3 (25:75).
b. Purpel NutriMooncake dengan formulasi tepung ubi ungu, tepung beras merah dan kacang merah dengan komposisi yang berbeda berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik aspek rasa, tekstur dan overall dan tidak berpengaruh terhadap aroma.
c. Standar formula terbaik Purpel NutriMooncake adalah formula 1 dengan perbandingan 75:25 tepung ubi ungu dan tepung beras merah dengan total perlakuan terbaik yakni 5 pada setiap aspek yaitu rasa, aroma, warna, tekstur dan overall.
d. Nilai gizi per sajian 1 buah Purpel NutriMooncake ±100 gram adalah Energi 389 kkal, Protein 5 gr, Lemak 16 gr,  Karbohidrat 56 gr dan Serat Kasar 3,17 gr 
e. Harga Purpel NutriMooncake formula terbaik dalam satu porsi yakni per 100 gram adalah Rp 9.499.
6.2 Saran

a. Perlu dilakukan penambahan gula jagung dan susu untuk meningkatkan rasa.
b. Perlu dilakukan perbaikan dari segi warna agar terlihat menarik untuk formula terbaik.
c. Perlu dilakukan perbaikan terhadap penambahan komposisi untuk meningkatkan serat dan mengurangi lemak.
d. Untuk penelitian selanjutnya perlu perbaikan mengenai porsi yang lebih kecil untuk standar diet DM 1700-1900 kkal.
e. Untuk meningkatkan daya simpan dapat dikembangkan lebih lanjut mengenai bentuk yang dibuat dan proses pemanggangan.
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UJI ORGANOLEPTIK
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HASIL UJI PROKSIMAT PRODUK
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UJI STATISTIK HASIL ORGANOLEPTIK
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LAMPIRAN 5 
HASIL ORGANOLEPTIK
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Rasa 

Formula 1 (129) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	0	16.666666666666664	73.333333333333329	10	Formula 2 (229) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	0	43.333333333333336	50	6.666666666666667	Formula 3 (329) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	0	43.333333333333336	50	6.666666666666667	



Aroma 

Formula 1 (129) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	3.3333333333333335	23.333333333333332	60	13.333333333333334	Formula 2 (229) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	3.3333333333333335	23.333333333333332	60	13.333333333333334	Formula 3 (329) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	3.3333333333333335	46.666666666666664	40	10	



Warna

Formula 1 (129) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	6.666666666666667	23.333333333333332	50	20	Formula 2 (229) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	0	23.333333333333332	56.666666666666664	20	Formula 3 (329) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	0	16.666666666666664	56.666666666666664	26.666666666666668	



Tekstur

Formula 1 (129) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	6.666666666666667	13.333333333333334	70	10	Formula 2 (229) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	6.666666666666667	13.333333333333334	70	10	Formula 3 (329) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	6.666666666666667	70	23.333333333333332	0	



Overall 

Formula 1 (129) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	0	20	66.666666666666657	13.333333333333334	Formula 2 (229) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	0	33.333333333333329	66.666666666666657	0	Formula 3 (329) (%)	
Sangat tidak suka	Tidak suka	Agak tidak suka	Netral 	Agak suka 	Suka	Sangat suka	0	0	0	0	63.333333333333329	36.666666666666664	0	
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(1) Sangat Tidak Suka

(2) Tidak Suka

(3) Agak Tidak Suka

(4) Netral

(5) Agak Suka

(6) Suka

(7) Sangat Suka
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Kosongkan formulir
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‘PT. SIBAWEN LABSRATORIIM INDONESIA'
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e

LAMPIRAN SERTIFIKAT ANALISIS
ATTACHMENT OF CERTIFICATE OF ANALYSIS

No.: O148/MT-F341V/2025

Informasi Nila Gizi | Nutrtion Fact

[Takaran Saji/ Serving Size. 1009
[Jamian Por Safian
|Amount Per Serving
[Energi Total Total Energy 389 Kl
[Energrdan Cemak 7
|Energy From Fat )
% AKG (Daiy.

Resat/100g | * U0
|Lemak Total Total Fat 25%
[Protein / Protein %
[Karboriarat Total
e 569 %

[*Persen AKG berdasarkan kebufuhan energi2.150 Kkl
* Percent Daiy Value are based on a 2.150 kcal dt
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Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warna 285 90 <,001 829 90 <,001
Aroma 296 90 <,001 831 90 <,001
Rasa 334 90 <,001 736 90 <,001
Tekstur 318 90 <,001 818 90 <,001
Overall 340 90 <,001 725 90 <,001

a. Lilliefors Significance Correction
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Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation ~ Minimum  Maximum
Formula 90 229,00 82,107 129 329
Warna 90 5,97 726 4 7
Kruskal-Wallis Test
Ranks
Warna N Mean Rank
Formula  Netral 2 15,50
Agak Suka 19 4234
Suka 49 46,72
Sangat Suka 20 48,50
Total 80

Test Statistics™”
Formula
Kruskal-Wallis H 3,697
df 3
Asymp. Si 296
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Descriptive Statistics

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

Arama

N Mean Std. Deviation ~ Minimum  Maximum
Formula 90 229,00 82,107 129 329
Aroma 90 574 712 4 7
Kruskal-Wallis Test
Ranks
Aroma N Mean Rank
Formula  Netral 3 4550
Agak Suka 28 53,00
Suka 48 41,75
Sangat Suka 1" 4277
Total 80
Test Statistics™”
Formula
Kruskal-Wallis H 3,843
df 3
Asymp. Sig. 279
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Descriptive Statistics

Test Statistics™”

Formula
Kruskal-Wallis H 9,810
df 2
Asymp. Sig. ,007

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:
Rasa

N Mean Std. Deviation ~ Minimum  Maximum
Formula 90 229,00 82,107 129 329
Rasa 90 5,68 577 5 7
Kruskal-Wallis Test
Ranks
Rasa Mean Rank
Formula  Agak Suka 34 5521
Suka 51 40,79
Sangat Suka 5 27,50
Total 80
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Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation ~ Minimum  Maximum
Formula 90 229,00 82,107 129 329
Tekstur 90 5,61 T4 4 7
Kruskal-Wallis Test
Ranks
Tekstur N Mean Rank
Formula  Netral 6 4550
Agak Suka 29 63,09
Suka 49 36,93
Sangat Suka 6 30,50
Total 90
Test Statistics™”
Formula
Kruskal-Wallis H 22,941
df 3

Asymp. Sig. <,001
a. Kruskal Wallis Test
b Grounina Variable:
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Descriptive Statistics

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:
Overall

N Mean Std. Deviation ~ Minimum  Maximum
Formula 90 229,00 82,107 129 329
Overall 90 5,66 564 5 7
Kruskal-Wallis Test
Ranks
Overall Mean Rank
Formula  Agak Suka 35 56,64
Suka 51 40,21
Sangat Suka 4 15,50
Total 80
Test Statistics™”
Formula
Kruskal-Wallis H 15,452
df 2
Asymp. Sig. <,001
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Frequencies

Statistics

Rasa229 Rasa328 Tekstur128 Tekstur228 Tekstur328  Overall 128  Overall 229  Overall 329

N Valid 30 30 30 30 30 30 30 30
Missing 0 0 0 0 0 0 0 0

Mean 5,63 5,47 583 583 517 5,93 5,67 537
Std. Error of Mean 112 ,093 128 128 ,097 106 088 089
Median 6,00 5,00 6,00 6,00 5,00 6,00 6,00 5,00
Minimum 5 5 4 4 4 5 5 5
Maximum 7 6 7 7 6 7 6 6
Sum 169 164 175 175 155 178 170 161





