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ABSTRAK

Diabetes merupakan gangguan metabolisme kronis yang ditandai dengan tingginya kadar
gula dalam darah, oleh karena itu diperlukan makanan yang bisa dikonsumsi penyandang
DM agar gula darah tetap stabil, penelitian ini mensubstitusikan tepung mocaf dan sari
buah kersen menjadi kue lidah kucing sebagai snack untuk penyandang diabetes mellitus.
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui formulasi, uji organoleptik, dan uji proksimat jue
lidah kucing tepung mocaf dan sari buah kersen. Penelitian ini dilakukan dengan metode
Eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan |
kontrol. Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05) pada setiap
formulasi baik FO, F1 F2, maupun F3, Formulasi terbaik dari uji proksimat dan wji
organoleptik berdasarkan uji kesukaan pada 30 panclis menunjukkan Formulasi 1 (F1)
dengan kandungan lemak 35,7%, proiein 9,91%, karbohidrat 51,33%, kadar air 1,03%,
dan kadar abu 2,03% . Kesimpulan penelitian didapatkan bahwa formulasi terbaik yaitu
formulasi 1, dengan perbandingan tepung terigu, tepung mocaf, gula halus, dan sari buah
kersen yaitu 50%:50%:50%:50%. Saran pada penelitian ini mencakup pada pembuatan
sari buah kersen dan penyimpanan buah kersen serta batas penambahan tepung mocaf dan
sari buah kersen adalah 50% atau setengah dan bahan sebenarmya.

Kata Kunci : Tepung Mocaf, Buah Kersen (Muntingia Calabura L) , Sari Buah Kersen,
Kue Lidah Kucing.
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ABSTRACT

Diabetes is a chronic metabolic disorder characterized by high blood sugar levels, thus
requiring suitable food for diabetic individuals to maintain stable blood sugar levels.
This study substitutes mocaf flour and kersen fruit juice into cat tongue cookics as snacks
for diabetes patients. The aim is to determine the formulation, nutritional content, and
organoleplic test of cat tongue cookies made from mocaf flour with the addition of kersen
fruit juice (Muntingia Calabura L) as a snack for diabetes mellitus patients. The research
was conducted using an Experimental method with Completely Randomized Design
{CRD) with 3 trcatments and | control. The results showed significant differences (P
<0.05) in each formulation, including FO, F1, F2, and F3. The best formulation based on
proximate analysis and organoleptic test, according (o the preference test of 30 panclists,
was Formulation | (F1) with [at content of 35.7%, protein 9.91%, carbohydrate 51.33%,
moisture content 1.03%, and ash content 2,03%. The conclusion of the study is that the
best formulation is formulation 1, with a ratio of wheat flour, mocaf flour, granulated
sugar, and kersen [ruil juice al 50%:50%:50%:50%. Recommendations for this study
include the production of kersen fruit juice and the storage of kersen fruit, as well as
limiting the addition of mocaf flour and kersen fruit juice to 50% or half of the actual

ingredients.

Keywords: Mocaf Flour, Cherry Fruit (Muntingia Calabura L), Cherry Fruit Juice, Cat's
Tongue Cake.
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BAB 1
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Peningkatan insiden Diabetes Mellitus di berbagai Negara
berkembang telah menyebabkan dampak yang signifikan terhadap
kesejahteraan masyarakat. Faktor-faktor seperti pertumbuhan ekonomi per
kapita dan perubahan gaya hidup, terutama di perkotaan maupun pedesaan,
telah mengakibatkan peningkatan kasus penyakit degeneratif, termasuk
Diabetes Mellitus. Penyakit Diabetes Melitus (DM) merupakan gangguan
metabolisme kronis yang ditandai dengan tingginya kadar gula dalam darah

sebagai akibat dari gangguan fungsi insulin(Riana et al., 2023).

Diabetes Mellitus, bersifat kronis, dapat menimbulkan komplikasi
pada organ tubuh jika tidak dikelola dengan baik. Pengendalian Diabetes
Mellitus untuk mencegah komplikasi sangat penting agar kadar glukosa darah
mendekati normal.Faktanya, keberhasilan terapi penanganan Diabetes
bergantung pada kesadaran dan pemahaman pasien. Pemahaman yang baik
terhadap penyakit ini akan meningkatkan kemungkinan untuk mengatasi
Diabetes(Manuntung, 2018).

Pada 2010, jumlah penderita Diabetes Mellitus global mencapai 306
juta, dengan 19,4 juta di ASEAN. Berdasarkan data akan terjadi suatu
peningkatan yang dapat terhitung sebanyak 56,2% pada periode tahun 2015 —
2040 (IDF, 2021).World Health Organization (WHO) menyebutkan bahwa
jumlah penderita diabetes melitus di Indonesia yaitu 8,4 juta pada tahun 2000
dan akan terus bertambah, hal tersebut menempatkannya di peringkat
keempat tertinggi di dunia(Soelistijo and et al, 2019). Riset Kesehatan Dasar
2018 mencatat prevalensi Diabetes Melitus di Indonesia pada usia 15 tahun
ke atas mencapai 2%, meningkat dari 1,5% pada Riskesdas 2013. Data
Riskesdas 2018 menunjukkan peningkatan prevalensi hampir di seluruh
provinsi Indonesia, termasuk di Provinsi Sumatera Selatan yang mencatat
1,3%, naik dari data Riskesdas 2013.
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Untuk mengurangi angka prevalensi tersebut, telah dilakukan berbagai
upaya, salah satunya dengan menerapkan beberapa terapi untuk penyandang
Diabetes Mellitus. Terapi obat melibatkan penggunaan insulin melalui
suntikan atau obat oral. Namun, terapi ini memerlukan biaya yang signifikan,
sehingga sebagian besar penyandang Diabetes Mellitus lebih memilih untuk
menghindari makanan atau minuman yang tidak dianjurkan bagi mereka.
Terapi non-obat, seperti pengaturan pola hidup sehat, termasuk pengaturan
pola makan, dapat membantu mengendalikan glukosa darah, termasuk dengan
menerapkan diet 3J (Tepat Jumlah, Tepat Jenis, dan Tepat Jadwal)
(PERKENI, 2015).

Diet 3J disini salah satunya yaitu berarti makan terdiri dari 3x makanan
utama dan 2x selingan. Selain makanan utama, selingan sangat penting,
terutama makanan yang dimakan saat selingan juga perlu diperhatikan. Salah
satu makanan yang sering dijadikan makanan selingan yaitu kue kering. Kue
kering adalah kue dengan kadar airyang sedikit, sehingga dapat tahan lama
padasaatpenyimpanan.Kue kering juga banyak dimintai karena teksturnya dan
rasanya serta daya tahan nya yang cenderung tahan lama dibanding kue

basah.

Kue kering umumnya memiliki tekstur keras namun tetap renyah.
Salah satu contohnya adalah Lidah Kucing, dengan bentuk menyerupai lidah
kucing, berasal dari Belanda dan dikenal sebagai "Kattentongen™ dalam
bahasa Belanda. Kue ini menggoda selera dengan rasa enak, gurih, dan
tekstur yang renyah, menarik bagi berbagai kalangan, mulai dari anak-anak
hingga orang dewasa. Lidah Kucing menjadi populer selama bulan puasa,
Idul Fitri, Natal, dan Tahun Baru Imlek, serta sering dibeli sebagai camilan
pada berbagai kesempatan(Ayuningsih et al., 2022). Survei menunjukkan
70% peminat kue kering, termasuk Lidah Kucing, membelinya mendekati
hari raya dan 50% pada hari-hari biasa.Menurut Kementerian Pertanian
(2020),konsumsi kue kering di Indonesia pada tahun2020 mencapai 647,5
kg/kapita/tahun. Rata-rata konsumsi per kapita kue kering
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mengalamipertumbuhan denganrata-rata sebesar 4,25%, dan akan terus

bertambah setiap tahunnya (Kementerian Perindustrian).

Pada dasarnya, proses pembuatan Kue Lidah Kucing melibatkan
pencampuran tepung terigu, margarine, gula halus, putih telur, dan vanili.
Tepung terigu yang digunakan memiliki kandungan protein rendah, sehingga
dapat digantikan dengan tepung mocaf. Tepung mocaf, atau Modified
Cassava Flour, merupakan hasil olahan dari ubi kayu (Manihot esculenta
crantz) yang diproses dengan menerapkan prinsip modifikasi sel ubi kayu
melalui fermentasi. Pertumbuhan mikroba selama proses ini mengakibatkan
perubahan Kkarakteristik pada tepung, termasuk peningkatan viskositas,
kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan larut(Amanu and Susanto,
2014).

Kelebihan tepung mocaf meliputi ketiadaan zat gluten dan
ketersediaan bahan baku yang mudah ditemukan serta dapat dengan mudah
ditanam. Selain itu Tepung Mocaf juga memiliki karakteristik yang sama
dengan tepung terigu yang biasa digunakan pada pembuatan kue lidah kucing
yaitu berupa berwarna putih, lembut, dan tidak memiliki aroma khas
singkong. Tepung mocaf memiliki kandungan karbohidrat yang setara dengan
tepung terigu tetapi tidak memiliki kandungan zat gluten (zat yang
menentukan kekenyalan pada makanan) Sifat bebas gluten dari tepung mocaf
menjadikannya pilihan yang sangat baik untuk individu yang menderita
diabetes mellitus, karena dengan bebas gluten tepung mocaf memiliki indeks
glikemik yang rendah.Selain itu tepung mocaf juga tepung mocaf memiliki
viskositas,kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan larut yang sama
dengan tepung terigu sehingga tepung mocaf bisa menggantikan tepung terigu
100% (Amanu and Susanto, 2014).

Tepung mocaf sendiri juga memiliki kandungan gizi yang baik, dalam
100 gr tepung mocaf terdiri dari energi : 350 kkal, protein : 1,2 gr, lemak : 0,6
gr, karbohidrat 85 gr. Selain itutepung mocaf juga memiliki kadar Indeks
Glikemik vyaitu 46, angka tersebut termasuk ke golongan indeks glikemik

rendah. Tepung mocaf juga memiliki keunggulan untuk Kesehatan antara lain
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- memiliki kandungan serat terlarut (soluble fiber) yang jauh lebih banyak
dibandingan dengan tepung gaplek, memiliki kandungan mineral (kalsium)
yang lebih tinggi dibandingkan padi dan gandum, memiliki daya kembang
yang setara 8 dengan gandum tipe Il (kadar protein menengah), serta
memiliki daya cerna yang jauh lebih baik dan cepat dibandingkan dengan

tepung terigu(Lestari Diana et al., 2022).

Selain penggunaan tepung mocaf, proses pembuatan Kue Lidah
Kucing juga melibatkan penggunaan gula, yang bertindak sebagai penyaji
rasa manis. Gula pada kue ini dapat digantikan dengan sari buah kersen. Sari
buah kersen (Muntingia Calabura L) tidak hanya memberikan cita rasa
manis, tetapi juga tidak meningkatkan kadar glukosa darah, bahkan dapat
menurunkan kadar glukosa darah pada individu yang menderita diabetes
mellitus. Hal ini disebabkan oleh kandungan senyawa dalam Buah Kersen
atau Buah Seri, yang terbukti bermanfaat sebagai pengobatan berbagai
penyakit seperti hipertensi, asam urat, dan memiliki sifat anti diabetes

mellitus (Busmanand et al, 2022).

Buah kersen (Muntingia Calabura) merupakan tumbuhan yang
banyak tumbuh di pinggir jalan, di celah celah rumah, dan tempat-tempat
yang kurang kondusif untuk hidup atau adanya kehidupan. Menurut
pengamatan di Masyarakat buah kersen sendiri biasanya digunakan oleh
anak-anak untuk bermain dan ada juga yang dimakan ,karena buah kersen
sendiri rasanya manis bila yang matang atau masak. Tetapi tidak jarang juga
buah kersen dibiarkan saja jatuh dan membusuk di tanah atau ditangkai

pohonnya.

Dalam 100 gr buah kersen memiliki kandungan karbohidrat 17,9 gr,
protein 2,1 gr, lemak 2,3 gr, dengan energi 380 kj. Selain itu buah kersen juga
mengandung zat aktif berupa asam askorbat, serat, betakaroten, tiamin,
riboflavin, dan niasindengan manfaat sebagai agen antidiabetes atau penurun
gula darah.dengan cara menghambat penyerapan gula darah dari usus dan
dapat mempercepat pencernaan. Selain itu, kandungan flavonoid dan senyawa

kimia saponin pada buah kersen berfungsi sebagai antioksidan yang dapat
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1.2

1.3

menyekresi hormon insulin yang bekerja untuk metabolisme gula(Senet,
Parwata and Sudiarta, 2017).

Penelitian ~ yang  dilakukan  oleh  Agustina dan  Babhri
(2016),tentangpemberianbuah kersen 30g/hari membuktikanadanyapenurunan
kadar glukosa darah pada pasien diabetes mellitus tipe 2. Selain itu, penelitian
Pramono dan Santoso (2014) terkait pengaruh pemberian jus buah kersen
terhadap penurunan kadar glukosa darah pada mencit didapatkan hasil bahwa
ekstrak buah kersen dengan dosis 100m/kg BB berpengaruh secara signifikan

menurunkan kadar gula darah.

Penggunaan tepung mocaf dan sari buah kersen dalam pembuatan kue
lidah kucing memungkinkan penyediaan camilan yang cocok bagi
penyandang Diabetes Mellitus. Oleh karena itu, penelitian ini akan mengkaji
formulasi, kandungan gizi, serta aspek organoleptik pada kue lidah kucing
yang berbahan dasar tepung mocaf dengan penambahan sari buah kersen

(Muntingia Calabura L) sebagai snack bagi penyandang Diabetes Mellitus.

Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian masalah pada latar belakang, maka penulis
merumuskan masalah sebagai berikut “bagaimana formulasi, kandungan gizi,
dan uji organoleptikuntuk kue lidah kucing tepung mocaf dengan sari buah

kersen untuk makanan selingan penyandang diabetes mellitus?”’

Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui bagaimana formulasi,
kandungan gizi, dan uji organoleptikpada kue lidah kucing berbahan dasar
tepung mocaf dengan penambahan sari Buah kersen(Muntingia Calabura

L)sebagai makanan selingan bagi penyandang diabetes mellitus.
1.3.2 Tujuan Khusus

1. Untukmengetahuimutuorganoleptik

(rasa,aroma,warna,dantekstur)
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2. Untuk mengidentifikasikandungangizidarikuelidahkucingtepung

mocafdan sari buah kersen

3. Untuk mencari formula terbaik kue lidah kucing dari tepung

mocafdansari buah kersen.

Manfaat Penelitian
1.41 Manfaat Teoritis
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan atau
pembaruan terhadap snack atau makanan selingan penyandang Diabetes
Melitus dengan menggunakan tepung mocaf dan sari buah kersen yang ada

di masyarakat.

142  Manfaat Akademis
Secara akademis, penelitian ini merupakan salah satu syarat untuk
meraih gelar sarjana pada Program Studi Gizi di Fakultas Kesehatan

Masyarakat Universitas Sriwijaya.

143  Manfaat Praktis
1. Bagi Instansi
Penelitian ini bermanfaat sebagai referensi dan bahan
masukan dalam pengembangan snack atau makanan selingan bagi
penyandangDiabetes Mellitus dengan memanfaatkan tanaman
local seperti singkong yang menjadi tepung mocaf dan sari buah

yang ada di sekitar masyarakat.

2. Bagi Umum
Hasil Penelitian ini diharapkan dapat memberikan ilmu
pengetahuan kepada masyarakat umum dan informasi kepada

pihak yang berkepentingan mengenai masalah yang ada.

3. Bagi Penulis
Dapat menambah wawasan dan pengetahuan mengenai
pemanfaatan tanaman lokal yang ada disekitar untuk sebagai obat

penyakit tertentu.
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Lokasi Penelitian
1. Mencari buah kersen dan membuat kue lidah kucing dilaksanakan di
Kediaman Peneliti Desa Sukajadi, Kecamatan Talang Kelapa,

Kabupaten Banyuasin, Provinsi Sumatera Selatan.

2. Uji organoleptik dan uji hedonik dilaksanakan di laboratorium Kuliner

dan Dietetik Fakultas Kesehatan Masyarakat.

3. Uji kandungan gizi dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya.

1.5.2 Waktu
Penelitian dilakukan pada tanggal 19 Februari 2024 s/d 18 Maret 2024.

1.5.3 Materi
Terfokus pada pemanfaatan buah lokal dan tepung gluten free atau tepung
non gluten sebagai bahan substitusi pembuatan kue lidah kucing dan

menganalisis setiap formulasi kue lidah kucing dari segi nilai gizi.
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