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Riwayat: Diabetes melitus merupakan penyakit yang
Diterima : Oktober 2022 sering dialami masyarakat karena pola makan
Revisi : November 2022 yang tidak sehat. Sehingga diperlukan
Dipublikasikan - Desember 2022 strategi dalam memperlambat progresifitas

diabetes melitus, salah satunya adalah inovasi
mie kering tepung porang dan tempe yang
Katakunci: memiliki kandungan gizi tinggi.

Diabetes melitus Tipe 2, Mie Kering, | Tujuan penelitian:1) untuk mengetahui

Senyawa Kimia, TepungTempe, Umbi Porang | kandungan kimia pada tepung porang dan
tempe dalam MIPORPE;2) untuk mengkaji

pengaruh senyawa kimia pada MIPORPE
sebagai pangan ideal dalam menstabilisasi
kadar glukosa darah;3) untuk menganalisis
preferensi masyarakat terhadap MIPORPE;4)
untuk menganalisis strategi pengembangan
inovasi MIPORPE dalam upaya peningkatan
pendapatan masyarakat. Waktu penelitian
dilakukan selama dua bulan menggunakan
empat perlakuan yaitu KN dengan pemberian
mie tepung terigu, KPdengan pemberian mie
jagung, P1 dengan pemberian mie tepung
terigu, tepung porang, dan tepung tempe
perbandingan 10%:80%:10%, dan P2 dengan
perbandingan 10%:75%:15%. Sampel
penelitian menggunakan tikus putih (Rattus
norvegicus) jantan. Penelitian ini
menggunakan metode RAL (Rancangan
Acak Lengkap). Jumlah seluruh sampel
adalah 12 ekor yang gula darahnya telah
dinaikkan menggunakan makanan manis.

39
1@y esabijurnal@bunghatta.ac.id


https://esabi.bunghatta.ac.id/index.php/esabi
mailto:restudewiandinia12@gmail.com

Jurnal Esabi (Jurnal Edukasi dan Sains Biologi) Vol. 4, No. 2, Desember 2022, HIm. 39-53

Pengambilan sampel darah tikus
menggunakan Glukosa Darah Puasa (GDP).
Prosedur penelitian dimulai dari persiapan
alat, bahan hingga uji organoleptik.

Hasil penelitian:1) kandungan karbohidrat
pada tepung porang sebesar 45,7%; protein
7,3%; serat 4,7%; glukomanan 60,1%.
Adapun tepung tempe memiliki karbohidrat
8,5%; protein 18,3%; serat 1,5%. Setelah
diolah menjadi mie kering kandungan
nutrisinya berubah, karbohidrat 51,1%;
protein 26,5%; serat 18,2%;glukomanan
55,6%. Sedangkan mie setelah dimasak
kandungan nutrisinya menjadi karbohidrat
52,4%;protein 25,2%:serat
16,5%;glukomanan 50,5%; 2) Rata-rata
penurunan kadar glukosa darah sampel pada
KN sebesar 4,8 mg/dl; P1 7,7 mg/dl; P2 11,1
mg/dl; KP 6,7 mg/dl.; 3) tingkat preferensi
dilakukan dengan ujiorganoleptik terhadap 20
panelis. Didapatkan hasil bahwa MIPORPE
memiliki rasa sangat enak, tampilan sangat
menarik, dan tekstur kenyal.; 4) Harga jual
MIPORPE terjangkau yaitu
Rp4.000/kemasan. Dalam 1 kali produksi
menghasilkan 100 kemasan MIPORPE, dan
modal kembali setelah 17 kali produksi.
Produk MIPORPE juga akan
diperjualbelikan pada event tertentu seperti
bazar, car free day, serta melayani pembelian
produk secara langsung ke owner MIPORPE
ataupun sistem antar ke rumah konsumen.
Media promosi yang digunakan yaitu baliho,
pamflet, dan brosur, serta Instagram,
Whatsapp, Facebook, dan  Twitter.
Pendistribusian ke konsumen dimulai dari
pemesanan produk, dengan sistem Sistem
Retell Mandiri, Sistem Retell Temporer, dan
Sistem Delivery Order. MIPORPE dikemas
dalam paper bowl, dengan netto 100 gram.

PENDAHULUAN

Diabetes melitus adalah kumpulan gejala yang timbul pada seseorang yang

mengalami peningkatan kadar glukosa darah akibat kekurangan hormon insulin secara

absolut atau relatif (Rusimah, 2011). Berdasarkan data International Diabetes Federation

(IDF), prevalensi pasien pengidap diabetes di Indonesia mencapai 6,2%, yang artinya ada

lebih dari 10,8 juta orang menderita diabetes pertahun 2020. WHO memproyeksikan

diabetes akan menjadi penyebab kematian ketujuh di tahun 2030 (Hutama, 2016).

&
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Faktor utama penyebab diabetes terletak pada pola hidup yang tidak sehat seperti
mengonsumsi makanan yang mengandung kadar gula tinggi. Sehingga salah satu cara
pengobatan penyakit diabetes adalah dengan mengontrol makanan yang dikonsumsi
penderita dengan inovasi pangan alternatif pengganti nasi, seperti mie kering.

Di Indonesia sendiri mempunyai potensi pangan lokal yang belum dimanfaatkan
secara optimal, salah satunya porang (Amorphophallus oncophyllus). Padahal porang
(Amorphophallus oncophyllus) mengandung banyak nutrisi diantaranya serat larut
(glukomanan) yang dapat digunakan sebagai diet fungsional penurunan kadar gula darah.
Sehingga porang dapat dijadikan alternatif bahan baku untuk substitusi tepung terigu pada
pembuatanmie kering.

Di samping itu, pengkayaan protein pada mie kering dapat dilakukan dengan
pemanfaatan tempe dalam bentuk olahan tepung. Hal ini dikarenakan tempe memiliki
kandungan protein tinggi, rendah lemak, dan karbohidrat. Selain itu, protein mampu
memberi efek mengenyangkan dan lambat dicerna sehingga mengurangi makan berlebihan
yang dapat memicu penyakit diabetesmelitus tipe 2.

Pemanfaatan bahan pangan lokal seperti umbi porang dengan tepung tempe akan
menciptakan inovasi produk makanan nutrisional yaitu mie keringumbi porang dan tepung
tempe atau MIPORPE yang diharapkan mampu menjadi stabilitator kadar glukosa darah
sehingga dapat menjadi pangan ideal yang aman dikonsumsi bagi penderita diabetes melitus
tipe 2.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan di SMA Negeri 1 Teras. Waktu penelitian dilaksanakan
selama 8 minggu. Metodologi penelitian eksperimen dan kepustakaan. Perlakuan digunakan
dengan memberi treatment pada tiap kelompok hewan sampel dengan berbagai
perbandingan. Penelitian ini menggunakan sampel 12 ekor tikus putih (Rattus norvegicus)
jantan dengan kisaran berat badan 150-200gram berumur 8-10 minggu. Penelitian ini
menggunakan metode RAL (Rancangan Acak Lengkap) dalam penentuan jumlah sampel
penelitian. Penelitian hanya mengambil 50% dari rumus, sehingga diperoleh hasil masing-
masing treatment terdiri 3 ekor tikus putih (Rattus norvegicus). Sedangkan jumlah seluruh

sampel 12 ekor.
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Analisis data dengan beberapa uji :

1. Uji kualitatif

Uji kualitatif dilakukan dengan menggunakan alat dan bahan laboratorium sederhana
seperti reagen lugol, biuret, benedict, pembakar bunsen, dan refluks kondensor.
2. Uji kuantitatif

Uji kuantitatif diperoleh dari uji laboratorium Universitas Kristen SatyaWacana. Meliputi
uji karbohidrat, protein, dan serat serta glukomanan MIPORPE. Dimana data yang diperoleh

akan berupa angka.
3. Uji Efektivitas

Uji efektivitas menjelaskan kondisi glukosa darah tikus putih (Rattus norvegicus) yang
telah diberi MIPORPE dengan konsentrasi bahan yang berbeda-beda serta deskripsi
kondisinya pada KN, P1, P2, dan KP.

4. Uji Organoleptik
Uji organoleptik berupa penilaian dari 20 responden seperti rasa, tampilan, aroma, dan

tekstur Mie Kering.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Kandungan Senyawa Kimia pada Tepung Porang (Amorphophallusoncophyllus)

Dan Tempe (Rhizopus oligosporus) dalam MIPORPE

1. Proses Pembuatan MIPORPE

a. Proses Pembuatan Tepung Porang (Amorphophallus oncophyllus)
1) Kupas dan potong umbi porang (Amorphophallus oncophyllus); 2) Iris
dengan slicer dengan ketebalan 1 c¢cm; 3) Cuci bersih pada air mengalirkemudian
rendam semalaman dengan garam; 5) Kukus sekitar 30 menit; 6)Oven dengan suhu 55°
; 7) Blender hingga halus; 8) Ayak menggunakanayakan 100 mesh; 9) Tepung Porang
(Amorphophallus onchophyllus). (Skema pembuatan umbi porang menjadi tepung

porang

b. Proses Pembuatan Tepung Tempe (Rhizopus oligosporus)
1) Potong tempe (Rhizopus oligosporus) dengan ketebalan 5 mm; 2) Kukus
sekitar 10 menit dengan suhu 80°; 3) Oven dengan suhu 60°; 4) Blender tempe
(Rhizopus oligosporus) hingga halus; 5) Ayak menggunakan ayakan 100 mesh; 5)
Tepung Tempe (Rhizopus oligosporus).

c. Proses Pembuatan Mie Kering Tepung Porang dan Tepung Tempe
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Tabel 4: Perbandingan tepung porang, tepung tempe, dan tepung terigu saat pembuatan
MIPORPE.

Tepung Porang Tepung Tempe Tepung Terigu
(80%) (10%) (10%)
(75%) (15%) (10%)
Sumber : Data primer penelitian
1) Campur semua bahan secara bertahap dan uleni hingga kalis; 2) Bungkus

adonan dengan serbet makan selama 30 menit; 3) Tipiskan adonan dengangilingan mie;
4) Diamkan selama 30 menit dengan taburan tepung terigu;
5) Cetak adonan pipih dengan penggiling mie yang bergerigi; 6) Kukus selama 10 menit
dengan api kecil; 7) Masukkan ke dalam oven dengan suhu50° C; 8) Masukkan mie
kering ke dalam kemasan; 9) MIPORPE telah siap.

B. Identifikasi Tingkat Kandungan Nutrisi dan Senyawa Kimia pada Tepung

Porang dan Tepung Tempe dalam MIPORPE
1.  Uji Kualitatif

a. Uji Kualitatif Tepung Porang
Uji kualitatif pada tepung porang meliputi identifikasi karbohidratmenggunakan
reagen lugol, uji protein menggunakan biuret, dan uji glukosa menggunakan benedict.
Berikut adalah mekanisme pengujiannya.
1) Siapkan sampel sebanyak 1g pada tabung reaksi; 2) Tambahkan 3 tetes
aquades; 3) Tambahkan 4-5 tetes reagen (pada uji benedict dilakukan pembakaran di
atas pembakar bunsen); 4) Amati perubahan warna yang terjadi. Berikut adalah tabel
hasil uji kualitatif tepung porang:

Tabel 5 : Hasil Uji Kualitatif Tepung Porang
Lugol Biuret

Benedict

Kebiru-biruan Ungu Kebiru-biruan

Sumber : Data Primer Penelitian

Pada uji kandungan karbohidrat, terbentuk warna kebiru- biruan, artinya
tepung porang mengandung karbohidrat yang rendah. Apabila bahan makanan
mengandung karbohidrat yang tinggi maka akanterbentuk warna biru kehitaman.
Kemudian identifikasi protein padatepung porang menghasilkan warna ungu.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa tepung porang mengandung protein.
Selanjutnya, pada uji benedict, perubahan warna menjadi biru muda setelah ditetesi
aquadesdan benedict menandakan bahwa tepung porang memiliki kandungan

glukosa yang sedikit.

b. Uji Kualitatif Tepung Tempe
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Tabel 6: Hasil uji kualitatif tepung tempe

Lugol Orange
Biuret Ungu / lembayung pekat
Benedict Biru keunguan

Sumber : Data primer penelitian
Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa tepung tempetidak
mengandung karbohidrat dan glukosa rendah serta protein sangat tinggi.
2. Uji Kuantitatif
a. Uji Kuantitatif pada Tepung Porang
Tabel 7 : Hasil uji kuantitatif tepung porang

Kode Sampel Macam Analisa Hasil Analisa
(%)
Tepung Karbohidrat 45,7
porang Protein 7,3
(Amorphophallus Serat 4,7
oncophyllus) Glukomanan 60,1

Sumber : Hasil Uji Laboratorium
b. Uji Kuantitatif pada Tepung Tempe
Tabel 8 : Hasil uji kuantitatif tepung tempe

Kode Sampel Macam Analisa Hasil Analisa
(%)
Tepung tempe Karbohidrat 8,5
Protein 18,3
Serat 15

Sumber : Hasil Uji Laboratorium
Berdasarkan data hasil uji laboratorium di atas, diketahui bahwatepung porang
dan tepung tempe mengandung karbohidrat rendah, protein dan serat cukup, serta
glukomanan yang tinggi.
c. Uji Kuantitatif pada Mie Kering Tepung Porang dan Tepung Tempe
Tabel 9 : Hasil uji kuantitatif MIPORPE

Kode Sampel Macam Analisa Hasil Analisa
(%)
MIPORPE (mie Karbohidrat 51,1
keringporang tempe) Protein 26,5
Serat 18,2
Glukomanan 55,6

Sumber : Hasil Uji Laboratorium
d. Uji Kuantitatif pada Mie Kering Tepung Porang dan Tepung TempeSetelah

Dimasak

Tabel 10 : Hasil uji kuantitatif MIPORPE setelah direbus

Kode Sampel Macam Analisa Hasil Analisa
(%)
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MIPORPE (mie kering Karbohidrat 52,4
porang tempe) setelah Protein 25,2
dimasak Serat 16,5

Glukomanan 50,5

Sumber: Hasil Uji Laboratorium

Berdasarkan hasil tersebut, dapat diketahui bahwa terjadi perubahan pada setiap
kandungan MIPORPE. Karbohidrat meningkat menjadi 52,4%, yang diakibatkan oleh
beberapa faktor. Salah satunya adalah akibat adanya proses pemanasan yang memicu

pembengkakan pada granula-granula pati dan pati tergalatinasi.

Kandungan protein dalam MIPORPE mengalami penurunan menjadi 25,2%.
Karena suhu pada proses pemasakan yang tinggi. Adapun kandungan serat mengalami
sedikit penyusutan menjadi 16,5%, hal ini terjadi karena proses pemasakan pada
MIPORPE banyak serat yang terlarut dalam air.

Senyawa glukomanan pada MIPORPE mengalami penyusutan, karena proses
pemasakan MIPORPE mengakibatkan soluble glucomannan. Sehingga sebagian
terbuang dan ikut larut bersama air. Senyawa glukomanan pada MIPORPE bisa saja
berubah karena adanya pengaruh genetik pada tepung porang yang berbeda. Namun,
kandungan senyawa glukomanan padatepung porang yang telah dikukus atau dimasak
akan tetap mengandung glukomanan.

Dari hasil uji di atas dapat disimpulkan bahwa MIPORPE tergolong sebagai
pangan ideal dan aman bagi penderita diabetes melitus tipe 2. Karena kandungan
senyawa glukomanan serta nutrisi di dalam MIPORPE sesuai dengan kebutuhan gizi
penderita diabetes melitus tipe 2 sebagai berikut.

Tabel 11 : Kebutuhan gizi penderita diabetes melitus tipe 2 per porsi makan
Karbohidrat Protein Serat

45-60 % 20-35% 15-35%

Sumber : Data primer penelitian
Kandungan MIPORPE disesuaikan dengan kebutuhan gizi penderita diabetes
melitus tipe 2. Sehingga penderita diabetes melitus tipe 2 dapat mengonsumsi
MIPORPE hingga 3 kali dalam satu hari.
Pengaruh Senyawa Kimia pada MIPORPE sebagai Stabilisator dalam Glukosa
Darah Penderita Diabetes melitus Tipe 2
Proses serta Grafik Gula Darah Tikus pada Uji Pengaruh MIPORPE sebagai
Stabilisator Glukosa Darah
Pengujian glukosa darah pada tikus putih (Rattus norvegicus) dilakukan guna
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mengetahui kualitas pengontrolan MIPORPE terhadap glukosa darah. Sedangkan dalam
mengetahui tingkat keberhasilan pada uji coba, digunakan dua perlakuan dengan (KP)
kontrol positif berupa mietepung jagung putih, (KN) kontrol negatif berupa mie tepung
terigu. Perlakuan satu menggunakan MIPORPE perbandingan tepung terigu, tepung
tempe dan tepung terigu 10gr:80gr:10gr, sedangkan perlakuan dua menggunakan
perbandingan 10gr:75gr:15gr. Untuk mengetahui pergerakan glukosa dalam darah maka
dilakukan dengan melukai ekor tikus di bagian pembuluh vena dengan suntik, dilihat
menggunakan pipet tetes dan glukometer. Hal ini bertujuan agar diperoleh angka yang
valid dan benar. Dengan demikian dibutuhkan penyiapan tikus putih (Rattus
norvegicus) dan adaptasi sebagai berikut :

Penyesuaian tempat sampel tikus putih (Rattus norvegicus) selama 7 hari.

Penyesuaian suhu ruangan 25°- 30° celsius dengan kelembaban 54%pada tikus
putih (Rattus norvegicus).

Penyesuaian makanan dengan pemberian 20 gr pangan 3 kali sehari.

Tikus putih (Rattus norvegicus) yang dipakai berkelamin jantan.

Pengecekan glukosa darah lewat pembuluh vena di bagian ekor tikusputih (Rattus
norvegicus).

Dalam proses pengecekan kadar glukosa darah pada tikus putih (Rattus
norvegicus) digunakan Glukosa Darah Puasa (GDP). Glukosa DarahPuasa yakni kadar
gula darah ketika tubuh tidak memiliki suplai glukosa darimakanan. Tes ini dilakukan
setelah berpuasa selama 12 jam. dimana mengambil makanan tikus pukul 19.00 setelah
itu di cek kadar gula darah pukul 07.00. Pengecekan kadar gula menggunakan
glukometer. Kemudian tikus diberi makan kembali. Metode ini digunakan karena lebih
efektif dibandingkan cara lainnya karena dengan berpuasa kadar gula darah akan stabil.
Berikut data penurunan kadar gula darah pada tikus yang mulanya memiliki kadar gula
norma menjadi di atas normal atau hiperglikemia. Karena dinaikkan terlebih dahulu
dengan makanan yang mengandung gula seperti coklat, roti, dan air gula selama satu
minggu. (Lampiran 3)

Tabel 12: Penurunan gula darah tikus pada KN

Keterangan T1 T2 T3
Tertinggi 4 4 5
Terendah 2 2 2
Rata-rata 4,4 4,7 4,8
Sumber : Data primer penelitian
Tabel 13: Penurunan gula darah pada P1
Keterangan T1 T2 T3
Tertinggi 9 8 7
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Terendah 3 4 4
Rata-rata 7,0 7,5 7,7
Sumber : Data primer penelitian
Tabel 14 : Penurunan gula darah pada P2

Keterangan T1 T2 T3
Tertinggi 11 10 10
Terendah 5 4 5
Rata-rata 10,4 9,2 11,1

Sumber : Data primer penelitian
Tabel 15 : Penurunan gula darah pada KP

Keterangan T1 T2 T3
Tertinggi 7 6 6
Terendah 2 3 3
Rata-rata 7,1 6,7 6,7

Sumber : Data primer penelitian

Dari tabel tersebut dapat diketahui bahwa pada perlakuan 2 terhadap T1
memiliki rata-rata penurunan kadar gula sebesar 6,7 mg/dl. Pada T2 sebesar 6,8 mg/dl,
dan T3 sebesar 7 mg/dl. Maka dari data KN, P.1, P.2, danKP dapat disimpulkan bahwa
tikus yang diberi makan mie kering tepung terigu, tepung porang, dan tepung tempe
dengan perbandingan 10%: 75%: 15% mengalami penurunan kadar gula darah yang
signifikan dibandingkan dengan tikus yang diberi makan mie kering tepung terigu dan
tepung jagung. Karena pada enzim amilase bertugas untuk memecah zat pati atau
karbohidrat menjadi gula (glukosa) sehingga jika kandungan karbohidrat tinggi maka
gula dalam darah tikus juga akan tinggi, sebaliknya jika karbohidrat rendah maka kadar
gula dalam darah akan menjadi rendah.

Dari hasil eksperimen yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwaMIPORPE
termasuk ke dalam pangan fungsional syarat ketiga yaitu fisiologikal. Dimana mie
kering ini dapat menurunkan kadar gula tikus. Sehingga cocok dikonsumsi bagi
penderita Diabetes melitus Tipe 2.

Reaksi Kandungan Nutrisi dan Senyawa Glukomanan MIPORPE dalam Menjadi
Stabilisator Glukosa Darah

MIPORPE setelah dimasak memiliki kandungan karbohidrat rendah, protein dan

serat cukup, serta glukomanan tinggi. Karbohidrat mempengaruhi kenaikan kadar

glukosa dalam darah. Apabila terlalu banyak mengkonsumsi

makanan yang mengandung banyak karbohidrat, maka kadar gula darah dalam tubuh
meningkat. Karbohidrat sederhana yang dipecah menjadi CeH120s dan Ci2H20011
(glukosa dan laktosa) akan memicu hiperglikemia.

Adapun protein diperlukan untuk pembentukan dan perbaikan semua jaringan
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di dalam tubuh, termasuk dalam darah. Jumlah protein rata- rata yang dibutuhkan oleh
tubuh adalah 40- 50 gram perhari, apabila terpenuhi maka mampu mengontrol glukosa
dalam darah. Hal ini dikarenakan kandungan senyawa arginin dan glisin, yang terkait
dengan sekresi insulin dan glukogen dari pankreas. Penderita diabetes yang
mengkonsumsi makanan tinggi protein, kadar glukosa dalam tubuhnya akan menjadi
seimbang.

Serat sangat berpengaruh dalam dinamika glukosa darah. Karena berfungsi
memperlambat penyerapan gula dan memperbaiki kadar gula darah. Sehingga hanya
dibutuhkan sedikit insulin untuk mengubah glukosa menjadi energi. Apabila kebutuhan
serat dalam tubuh terpenuhi, proses penyerapan gula darah akan lebih lambat.

Sedangkan kandungan glukomanan dapat mengurangi asupan kalori yang
masuk ke tubuh. Serta bertugas mengatur glukosa darah supaya glukosayang dihasilkan
tidak berlebihan. Apabila zat glukomanan bertemu glukosa dalam darah maka akan
membentuk suatu susunan reaksi. Glukomanan dengan jenis polisakarida tersebut
tersusun dari banyak unit monosakarida yang saling berhubungan melalui ikatan
glikosida. Dalam reaksi ini, glukomanan akan mengikat glukosa dalam darah, karena 33
polisakarida golongan mannan yang terdiri dari monomer g-1, 4 a-mannose a-glukosa.
Senyawa tersebut mampu mengelola glukosa dalam darah menggunakan fiber dalam
glukomanan yang dapat larut dalam air, dan mampu menyerap cairan serta membentuk
gel di dalam lambung. Berikut adalah gugus kimia pada glukomanan yang mampu

mengontrol glukosa darah :

Gambar 1 : Gugus struktur kimia glukomanan dan reaksi pembentukan
Sumber : Jurnal lImu Farmasi dan Farmasi Klinik (JIFFK)

Serat larut air atau glukomanan akan membentuk gel kental yang dapat
melewati pencernaan di lambung dan akan membentuk gel. Hal ini dikarenakan adanya
reaksi serat dengan air dan gel akan membuat lambung penuh. Bagi penderita diabetes
hal ini menjadi dasar untuk menstabilkan guladarah karena pekerjaan insulin menjadi
lebih ringan, dimana gula yangdipecah sedikit menyebabkan adanya waktu perbaikan
fungsi insulin kembali. Polisakarida larut air memiliki kemampuan untuk menahan air

dan dapat membentuk cairan kental dalam saluran pencernaan, menunda pengosongan
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makanan dari lambung, menghambat pencampuran isi saluran pencernaan dengan
enzim pencernaan, sehingga terjadinya pengurangan penyerapan zat makanan.

Dari penjelasan diatas, dapat disimpulkan bahwa MIPORPE memiliki
kandungan yang mampu menstabilkan atau menjadi stabilisator glukosa darah, serta
menjadi pilihan makanan bagi penderita diabetes melitustipe 2.

Tingkat Preferensi Masyarakat Terhadap Pangan ldeal MIPORPE sebagai
Stabilisator Glukosa darah
Tingkat Kesukaan Masyarakat terhadap Inovasi Pangan ldeal MIPORPE
sebagai Stabilisator Glukosa Darah
MIPORPE yang dimasukkan pada uji organoleptik adalah P2. Berikut adalah
hasil uji organoleptik kepada 20 panelis :
Tabel 16: Uji organoleptik MIPORPE

No. Tekstur Tampilan Rasa
Nilai % Nilai % Nilai %
1. 4 90 5 9 5 95
5

Tekstur: 5 (Sangat kenyal), 4 (Kenyal), 3 (Biasa), 2
(Keras), 1 (Sangat Keras)

Tampilan: 5 (Sangat menarik), 4 (menarik), 3
(Biasa), 2(kurang menarik), 1 (Sangat tidak
menarik)

Rasa: 5 (Sangat Enak), 4 (Enak), 3 (Biasa), 2
(TidakEnak), 1 (Sangat Tidak Enak)

Keterangan

Sumber : Data primer penelitian

Berdasarkan data yang diperoleh, 90% panelis mengatakan MIPORPE
bertekstur kenyal. 95% mengatakan bahwa MIPORPE memiliki tampilan sangat
menarik. Dan 95% mengatakan bahwa MIPORPE memiliki

rasa yang sangat enak. Penilaian panelis ditabulasikan dan dianalisis dengan program
IBM SPSS 2.0. Dari pengujian reliabilitas pada parameter tekstur, tampilan, dan rasa
menunjukkan bahwa nilai rhiung lebih besar daripada rael, demikian pula pada pengujian

validitas. Sehingga variabel-variabel tersebut reliabel dan valid.

Kelebihan dan Kekurangan MIPORPE sebagai Pangan Ideal PenderitaDiabetes
melitus Tipe 2

Kelebihan MIPORPE

Dapat menjadi makanan ideal bagi penderita diabetes melitus tipe 2. Karena memiliki
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kandungan glukomanan dan nutrisi yang mampumengontrol fluktuasi pada glukosa
dalam darah.

Masa simpannya cukup lama, karena diproduksi dengan bentuk setengah matang dan
disimpan pada tempat tertutup. Hal ini disebabkan oleh proses pengeringan pada
MIPORPE saat dikemas serta kemasan yang kedap udara, memperkecil tingkat
terkontaminasi zat-zat di udara.

Kekurangan MIPORPE
MIPORPE memiliki masa kadaluarsa yang singkat, sekitar 3-4 minggusetelah
diproduksi, karena tidak menggunakan pengawet.

SIMPULAN

1.

Kandungan gizi dari tepung umbi porang (Amorphophallus oncophyllus) adalah
karbohidrat sebesar 45,7%, protein sebesar 7,3%, serat 4,7%, serta glukomanan 60,1%.
Kandungan gizi tepung tempe adalah karbohidrat sebesar 8,5%, protein 18,3%, serta
serat 1,5%. Sedangkan setelahdiolah menjadi MIPORPE, kandungan glukomanan serta
nutrisinya berubah menjadi karbohidrat sebesar 51,1%, protein 26,5%, serat 18,2%,
serta glukomanan 55,6%. Hasil uji laboratorium pada MIPORPE setelah dimasak
menjadi karbohidrat sebesar 52,4%, protein sebesar 25,2%, serat 16,5%, serta
glukomanan 50, 5%. Sehingga memenuhi syarat pangan fungsional yang kedua yaitu
nutrisional, karena memiliki gizi yang baik bagi tubuh yang mampu menghambat
kenaikan gula darah.

Hasil efektifitas pengaruh kualitas MIPORPE dapat menurunkan kadar gula darah
dengan rata-rata penurunan pada KN sebesar 4,8 mg/dl, P1 sebesar 7,7mg/dl, P2 sebesar
11,1 mg/dl, dan KP sebesar 6,7 mg/dl. Dari uji yang telah dilakukan dapat disimpulkan
bahwa MIPORPE termasuk ke dalam pangan ideal bagi penderita diabetes melitus tipe
2, dimana mengandung nutrisi yangsesuai dan dapat mencegah kenaikan glukosa darah.
Adapun penderita diabetes melitus tipe 2 dapat mengonsumsi MIPORPE dengan netto
100gr, dengan kandungan yang telah disesuaikan oleh kebutuhan penderita diabetes
melitus tipe 2.

Dari hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa MIPORPE memiliki rasa sangat enak,
tampilan sangat menarik, dan tekstur kenyal. Sehingga layak apabila dikonsumsi oleh
masyarakat terutama penderita diabetes melitus tipe 2. Hasil uji organoleptik diuji

menggunakan sistem IBM SPSS Statistik 2.0 untuk menjamin reliabilitas dan validitas data.
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