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ABSTRAK

Mocaf ialah tepung yang umumnya dibuat dari tumbuhan berjenis umbi-umbian dengan melakukan
fermentasi (merendam ke dalam air). Semakin lama tanaman berumbi direndam maka akan menurunkan
kadar karbohidrat di dalamnya, yang mana ini dapat menjadi potensi bagi individu terlibat Diabetes
Mellitus (DM) untuk mendapatkan alternatif camilan yang aman nan lezat. Penelitian ini memiliki tujuan
untuk 1) Mengetahui lama perendaman terhadap kadar karbohidrat pada mocaf ubi nagara dan 2)
Mengetahui kue kering mocaf ubi nagara dapat diterima atau tidak. Menggunakan hasil penelitian ini
diharapkan mampu memberi pengetahuan kepada khalayak terhadap potensi ubi nagara, salah satu flora
endemik Kalimantan Selatan dalam pangan aman penyakit beresiko. Rancangan Acak Percobaan (RAL)
adalah metode yang dilakukan untuk melihat pengaruh lama perendaman ubi nagara terhadap karbohidrat
dan analisis uji organoleptik untuk mengetahui daya terima terhadap kue kering mocaf ubi nagara. Hasil
penelitian ialah lama perendaman berpengaruh secara signifikan terhadap kadar karbohidrat dan
perendaman selama 72 jam menghasilkan rerata kadar karbohidrat paling rendah, yaitu 0,625g/potong.
Hasil uji organoleptik yang diperoleh ialah 52,5% menyatakan “Sangat Suka” dan 35,7% menyatakan
“Suka” terhadap kue kering mocaf ubi nagara. Berdasarkan penelitian, kue kering mocaf ubi nagara cocok
untuk menjadi camilan yang ramah bagi penderita DM.

Kata Kunci: mocaf ubi nagara; diabetes mellitus; karbohidrat; rancangan acak lengkap

PENDAHULUAN bahwa jumlah kematian akan terus

Berdasarkan laporan The Institute for
Health Metrics and Evaluation (IHME)
yaitu Global Burden of Disease Study
(GBD) (2019), salah satu sebab kematian
yang merenggut hampir 1,6 juta populasi
dunia adalah penyakit diabetes.
International Diabetes Federation (IDF)
(2021) melaporkan setidaknya sebanyak
538 juta jiwa orang dengan usia 20 tahun ke
atas di seluruh dunia mengidap diabetes
yang berpotensi menyebabkan kematian
(diabetes mellitus tipe 2). World Health
Organization (WHO)  menambahkan
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meningkat apabila belum ditemui upaya
efektif untuk menangani kasus diabetes
dunia. Oleh karena itu terkadang dunia
mengenal diabetes sebagai silent killer
karena tidak memiliki gejala yang spesifik
pada tahap awal sehingga sulit dilakukan
pendeteksian. Persoalan ini menandakan
bahwa penyakit diabetes merupakan
penyakit yang mematikan dan berbahaya
bagi populasi produktif dunia. Berikut
merupakan jumlah pengidap diabetes dunia
berdasarkan kawasan.
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Gambar 1. Populasi Pengidap Diabetes Dunia Berdasarkan Kawasan.
(Sumber: IDF Diabetes Atlas (2021), data diolah).
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Gambar 2. Populasi Pengidap Diabetes Dunia Berdasarkan Negara.

Secara spesifik, urutan populasi
pengidap  diabetes terbanyak  dunia
berdasarkan negara terdapat pada Gambar
2. Berdasarkan Gambar 2, Indonesia
menjadi negara yang berada di urutan
kelima kategori negara yang memiliki
populasi masyarakat pengidap diabetes
terbanyak di dunia setelah Amerika Serikat.
Diabetes di Indonesia menurut Sample
Registration Survey 2014 adalah penyebab
kematian terbesar ketiga dengan persentase
6,7% setelah stroke (21,1%) dan penyakit
jantung koroner (12,9%) (P2PTM Kemkes
RI, 2018). Pengidap diabetes Indonesia
diperkirakan terus meningkat hingga 30
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juta orang pada 2030 apabila faktor
penyebab  tidak  diselesaikan  dan
diperhatikan. Maka dapat disimpulkan
bahwa tingkat bahaya akibat penyakit
diabetes di seluruh dunia terutama di
Indonesia sangat rentan. Oleh karena itu
perlu upaya solutif yang efisien untuk
mengentaskan diabetes. (P2PTM Kemkes
RI, 2018).

Diabetes Mellitus (DM) merupakan
suatu gangguan metabolik kronis multi
etiologi dengan tingginya kadar gula darah
diikuti gangguan metabolisme karbohidrat,
protein dan lemak lipid yang berujung pada
tidak maksimalnya fungsi insulin di dalam
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tubuh (WHO, 2023). DM terbagi menjadi
dua tipe, yaitu DM tipe 1 dan DM tipe 2.
DM tipe 1 diakibatkan oleh organ pankreas
yang tidak lagi menghasilkan insulin
sedangkan DM tipe 2 adalah diabetes yang
disebabkan  oleh  keadaan  dimana
ketidakmampuan pancreas untuk
mencukupi produksi hormon insulin. DM
tipe 2 dikenal dunia medis dengan sebutan
diabetes lifestyle karena  mayoritas
pengidap DM tipe ini memiliki gaya hidup
yang buruk. Gaya hidup masyarakat yang
kini menjadi modern dan Kkurangnya
aktifitas fisik sehat menjadi faktor utama

penyebab  resistensi  insulin  yang
mengakibatkan ketidakmaksimalan
transmisi  glukosa  dalam  jaringan

metabolisme (Ernawati, 2013).
Berdasarkan anjuran pada publikasi
American Hearth Association (AHA)
(2021), untuk dapat terhindar dari penyakit
diabetes mellitus (DM) mesti menerapkan
takaran maksimal pada konsumsi gula
perhari. Bagi pria 37,5 gram atau sekitar
1500 kalori perhari dan 25 gram atau 1000
kalori sehari untuk wanita. Studi yang
dilakukan ~ Amarra, et, al (2016)
mengungkapkan untuk mengurangi resiko
terkena DM, orang-orang harus mengikuti
anjuran konsumsi gula perhari oleh World
Health  Organization (WHO). WHO
menganjurkan maksimal konsumsi gula
perhari dibawah 50 gram atau setara dengan
2000 kilo kalori. Satu sajian camilan terkini
dapat mengandung gula hingga 40 gram,
yang artinya hanya tersisa 10 gram asupan
gula maksimal yang boleh ditampung oleh
tubuh untuk menghindari DM. Hal yang
tidak kalah penting ialah terlalu banyak
konsumsi karbohidrat juga berbahaya bagi
tubuh karena dapat menggangu Kkerja
pankreas menghasilkan insulin untuk
mengurai gula di dalam darah (Sudaryanto,
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2012 dalam Alinatasya & Muflihatin,
2020).

Mengganti karbohidrat, gula atau
tepung juga dapat menjadi salah satu upaya
alternatif untuk mengurangi konsumsi
glukosa  berlebih.  Misalnya dengan
mengganti karbohidrat tepung dengan ubi
jalar dan mengombinasikannya menjadi
kudapan yang sehat dikonsumsi oleh
penderita diabetes maupun orang-orang
pada umumnya (Liu et, al, 2019, Pradana,
et, al, 2022). Alternatif tepung
konvensional biasanya merujuk pada
substitusi tepung terigu atau tepung beras
menjadi tepung mocaf (Modification
Cassava Flour). Mocaf dapat disebut
sebagai bahan dasar untuk membuat
bioproduk karena terbuat dari bahan yang
mudah  terbarukan.  Segala  sesuatu
mengenai bahan alternatif pembuatan
sebuah produk yang berkaitan dengan
mudah dibaharukan dan berasal dari
modifikasi kimia langsung dari alam dapat
disebut dengan unsur bioproduk, misalnya
proses kimiawi yang terjadi oleh ragi dan
gula (Gautério, et, al, 2023).

Provinsi Kalimantan Selatan memiliki
salah satu jenis tumbuhan umbi endemik
yang bisa dijadikan alternatif tepung
konvensional di pasaran. Ubi Nagara
(Ipomoea Batatas L.) adalah tumbuhan
umbi-umbian yang terdapat di salah satu
daerah di Provinsi Kalimantan Selatan yaitu
Nagara (Ningsih, et, al, 2019). Ubi Nagara
dapat dimanfaatkan sebagai tepung ubi
nagara untuk membuat berbagai makanan
meliputi kue kering, mie, roti dan camilan-
camilan lainnya (Saleh & William, 2017).
Maka dapat diasumsikan bahwa ubi nagara
dapat dijadikan tepung mokaf untuk
menggantikan tepung konvensional dalam
pembuatan camilan terutama kue kering
yang menjadi fokus utama penelitian ini.
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Berdasarkan uraian-uraian di atas dan
memperhatikan  tingkat urgensi  dari
kontribusi tri dharma penguruan tinggi
terhadap penyelesaian persoalan diabetes
mellitus (DM). Penulis bermaksud untuk
mengetahui bagaimana pengaruh lama

METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Agustus — Desember 2023 di Kota
Banjarmasin. Sebagian kegiatan penelitian
yaitu pengujian laboratorium terhadap
kadar karbohidrat dilakukan di
Laboratorium Dasar FMIPA ULM
Banjarbaru. Alat dan bahan dalam
pembuatan Mocaf dan Kue Kering Ubi
Nagara Yyaitu baskom kecil, centong,
jepitan, nampan, slicer, pemanggang,
stoples, pisau, timbangan, mentega, telur,
vanili dan Ubi Nagara.

perendaman tepung mokaf dari ubi nagara
terhadap kadar karbohidrat dan daya terima
kue kering berbahan dasar mokaf ubi
nagara sebagai camilan ramah diabetes
pada penelitian ini.

Penelitian ini menggunakan jenis
penelitian eksperimen kuantitatif dengan
melibatkan metode analisis  statistik
deskriptif, rancangan acak lengkap (RAL)
dan uji organoleptik pada unit penelitian.
Pada eksperimen yang dilakukan di dalam
RAL terdapat tiga taraf yang diulang
sebanyak 3 kali pengulangan dengan
maksud untuk melihat pengaruh yang
terjadi karena lama perendaman ubi nagara
selama pembuatan mocaf.

Adapun taraf perlakuan yaitu lama
durasi perendaman ubi nagara untuk
membuat mocaf pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Uraian Pengacakan dan Perlakuan Perendaman Ubi Nagara.

Taraf Perlakuan

Pengulangan

Lama Perendaman 1 2 3
24 jam ti1 tio ti3
48 jam tyq s tys
72 jam t3q t3, ts3

(Sumber: diolah penulis).

Berikut  merupakan skema tabulasi
pelabelan berdasarkan perlakuan dan

pengulangan sesudah dilakukan
pengacakan yang disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Pelabelan Rancangan Percobaan Sebelum Pengacakan.

Ulangan
(1.1) (1.2) (1.3)
% tas jam, ulangan ke—1 tos jam, ulangan ke—2 t24 jam, ulangan ke—3
E 2.1) 2.2) (2.3)
E tsg jam, ulangan ke—1 tsg jam, ulangan ke—2 tsg jam, ulangan ke—3
a (3.1) (3.2) (3.3)

t72 jam, ulangan ke—1 t72 jam, ulangan ke—2 t72 jam, ulangan ke—3

(Sumber: diolah penulis).
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Variabel yang diamati antara lain kadar
karbohidrat dan hasil uji organoleptik (rasa,
aroma dan tekstur).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
1. Kadar Karbohidrat Kue Kering
Mocaf Ubi Nagara
Pengukuran kadar karbohidrat kue
kering mocaf ubi nagara dilakukan dengan
metode pengujian Luff Schoorl pada
Laboratorium Dasar FMIPA ULM. Metode
Luff Schoorl berprinsip untuk

mengoksidasi karbohidrat monosacaride
dengan tembaga reagen yang pada akhirnya
terbentuk 1> dan bereaksi dengan Na>S,03
ketika titrasi menggunakan amilum
(Kusuma et al, 2017). Berikut merupakan
hasil pengukuran uji karbohidrat kue kering
berbahan dasar mocaf ubi nagara dengan
massa 5 gram pada penelitian ini.

Tabel 3. Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat Kue Kering dengan Luff-Schoorl.

Taraf Perlakuan Lama

Pengulangan

Perendaman 2 3
24 jam 1,3429g 1,386¢g 1,377g
48 jam 1,125g  1,008g 1,242¢9
72 jam 0,549g 0,6615g 0,6525¢g

(Sumber: Lab Dasar FMIPA ULM, diolah penulis).

Pada Tabel 3, perlakuan dengan
kadar karbohidrat mayoritas berasal dari
lama perendaman selama 24 jam dan
sebaliknya kadar karbohidrat total yang
lebih  sedikit dibanding  semuanya
diperoleh dari perlakuan perendaman ubi

2. Hasil Pengujian Organoleptik

a. Rasa
Rasa
B
s 17%
37%

Gambar 3. Hasil Uji Organoleptik Rasa.
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nagara selama 72 jam. Hal ini
menggambarkan secara tidak langsung
bahwa semakin lama  perendaman
dilakukan maka akan menurunkan kadar
karbohidrat dalam kue kering ubi nagara
yang dibuat.

Berdasarkan Gambar 3, terlihat bahwa
mayoritas panelis memiliki penilaian
“Sangat Suka” terhadap rasa kue kering
mocaf ubi nagara dengan proporsi sebesar
47% dari jumlah total panelis. Sedangkan
17% panelis lainnya berpendapat bahwa
rasa dari kue kering mocaf ubi nagara
“Biasa”. Maka dapat disimpulkan bahwa
kue kering memiliki rasa yang relatif
disukai oleh orang-orang.

597


http://jurnal.stkippgritulungagung.ac.id/index.php/eduproxima

Eduproxima: Jurnal limiah Pendidikan IPA
http://jurnal.stkippgritulungagung.ac.id/index.php/eduproxima

b. Aroma
Aroma
s B
13%
37% g

Gambar 4. Hasil Uji Organoleptik Aroma.

Berdasarkan Gambar 4, terlihat bahwa
mayoritas panelis memiliki penilaian
“Sangat Suka” terhadap rasa kue kering
mocaf ubi nagara dengan proporsi sebesar
47% dari jumlah total panelis. Sedangkan
17% panelis lainnya berpendapat bahwa
rasa dari kue kering mocaf ubi nagara
“Biasa”. Maka dapat disimpulkan bahwa
kue kering memiliki rasa yang relatif
disukai oleh orang-orang.

Pembahasan

1. Kadar Karbohidrat Kue Kering
Mocaf Ubi Nagara

Berdasarkan hasil dari kadar yang
dihasilkam pada kue kering mocaf ubi
nagara pada Kketiga perlakuan yang
diterapkan bahwa nilai kadar karbohidrat di
dalam kue kering mocaf ubi nagara
menurun  drastis  pada  perlakuan
perendaman ubi nagara selama 72 jam.
Sehingga dapat disimpulkan  bahwa
semakin lama dilakukan fermentasi berupa
perendaman pada ubi nagara akan
menurunkan kandungan karbohidratnya.
Hal ini sejalan dengan hasil penelitian yang
dilakukan oleh Zarnila, et al (2019) yaitu
proses fermentasi berupa perendaman ubi
nagara menurunkan kadar karbohidratnya
seiring waktu.

EDUPROXIMA 7(2) (2025) 593-601

C. Tekstur
Tekstur
B
S
33% 7%

Gambar 5. Hasil Uji Organoleptik Tekstur.

Berdasarkan Gambar 5, terlihat bahwa
mayoritas panelis memiliki penilaian
“Sangat Suka” terhadap tekstur kue kering
mocaf ubi nagara dengan proporsi sebesar
60% dari jumlah total panelis. Sedangkan
7% panelis lainnya berpendapat bahwa rasa
dari kue kering mocaf ubi nagara “Biasa”.
Maka dapat disimpulkan bahwa kue kering
memiliki tekstur yang relatif disukai oleh
orang-orang.

2. Kue Kering Mocaf Ubi Nagara
Sebagai Alternatif Camilan Aman
Bagi Penderita Diabetes

Lima potong kue kering ubi nagara
hanya menghasilkan 3 gram karbohidrat
total dibanding kue kering secara umum
yang satu potongnya terkandung 4 gram
karbohidrat total.

Tabel 4. Informasi Gizi Kue Kering

Umumnya.
Kalori . 32 kkal
Lemak . 1,7 gram
Karbohidrat : 4 gram
Protein . 0,4 gram

(Sumber: FatSecret, 2023).

Mengonsumsi kue kering mocaf ubi
nagara setidaknya sebanyak 30 potong
hanya akan menghasilkan karbohidrat total
sekitar 18 gram atau 13% dari kebutuhan
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kalori harian. Seorang penderita DM
dianjurkan untuk membatasi konsumsi
karbohidrat hingga hanya pada 26%
kebutuhan kalori harian, yang artinya 30
potong kue kering mocaf ubi nagara masih
menyisakan  sekitar 13%  konsumsi
karbohidrat yang harus dipenuhi. Sehingga
dapat disimpulkan bahwa kue kering mocaf
ubi nagara yang dihasilkan dalam penelitian
ini dapat dijadikan sebagai alternatif
camilan bagi penderita DM.

3. Hasil Akhir Uji Organoleptik Kue
Kering Mocaf Ubi Nagara

12.3%

35.7%

Gambar 6. Rerata Penilaian Seluruh Parameter
Organoleptik.

Berdasarkan Gambar 6, dapat diketahui
bahwa menurut 30 panelis non-ahli yang
menjadi penilai terhadap 3 karakteristik
utama organoleptik yaitu rasa, aroma dan
tekstur, kue kering mocaf ubi nagara adalah
camilan yang disukai dan layak untuk
dikonsumsi.  Sebab  52,3%  panelis
memberikan nilai “Sangat Suka” terhadap
kue kering, diikuti penilaian “Suka” sebesar

35,7% dan penilaian “Biasa” sebesar
12,3%.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilaksanakan dapat ditarik beberapa
kesimpulan berikut:
a. Perlakuan lama fermentasi
perendaman ubi nagara mempenga-
ruhi ~ secara  signifikan kadar

EDUPROXIMA 7(2) (2025) 593-601

karbohidrat kue kering mocaf ubi
nagara. Kadar karbohidrat paling
rendah dihasilkan oleh perlakuan
perendaman ubi nagara selama 72 jam.

b. Rerata kadar karbohidrat total yang
dihasilkan dari kue kering mocaf ubi
nagara dengan lama fermentasi selama
72 jam adalah 0,652 gram/potong.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa
camilan ini dapat menjadi alternatif
bagi penderita diabetes mellitus.

C. 52,5% panelis menilai “Sangat Suka”
dan 35,7% “Suka” pada kue kering.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa
kue kering mocaf ubi nagara relative
sangat disukai sebagai camilan atau
makanan.
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