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PENGARUH LAMA PERENDAMAN MOCAF UBI JALAR NAGARA
TERHADAP KADAR KARBOHIDRAT DALAM PEMBUATAN CAMILAN
KUE KERING YANG RAMAH DIABETES MELLITUS (Oleh: Berliana
Julianti; Pembimbing: Yudha Irhasyuana, Sauqina; 2024; 66 Halaman)

ABSTRAK

Diabetes Mellitus (DM) adalah penyakit yang termasuk ke dalam 5 penyakit paling
mematikan di dunia. Pengidap DM atau orang dengan keluarga riwayat DM mesti
menghindari makanan dengan kadar karbohidrat atau gula yang tinggi. Namun, sulit untuk
mendapatkan makanan yang sesuai, terutama dengan jenis camilan dan minuman segar.
Salah satu alternatif bahan untuk membuat pangan yang bersahabat dengan individu terlibat
DM ialah mocaf. 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 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.

Kata Kunci: Mocaf Ubi Nagara, Diabetes Mellitus, Karbohidrat, Rancangan Acak
Lengkap.



THE EFFECT OF SOAKING TIME OF NAGARA SWEET POTATO
MOCAF ON CARBOHYDRATE CONTENT IN MAKING DIABETES
MELLITUS-FRIENDLY SNACK COOKIES (By: Berliana Julianti; Advisor:
Yudha Irhasyuana, Saugina; 2024; 66 Pages)

ABSTRACT

Diabetes mellitus (DM) is one of the top 5 deadliest diseases in the world. People with DM
or those with a family history of DM should avoid foods with high carbohydrate or sugar
content. However, it is difficult to find suitable foods, especially with the type of snacks
and fresh drinks. One alternative ingredient to make food that is friendly to individuals with
DM is mocaf. Mocaf is flour that is generally made from tuberous plants by fermenting
(soaking in water). The longer the tuberous plants are soaked, the lower the carbohydrate
content in them, which can be a potential for individuals involved in DM to get an
alternative snack that is safe and delicious. This study aims to 1) Determine the length of
soaking on carbohydrate content in nagara yam mocaf and 2) Knowing whether mocaf
nagara sweet potato cookies are acceptable or not. Using the results of this study is expected
to be able to provide knowledge to the public about the potential of nagara yam, one of the
endemic flora of South Kalimantan in safe food for risky diseases. Randomized Trial
Design (RTD) is a method used to see the effect of soaking time of nagara yam on
carbohydrates and organoleptic test analysis to determine the acceptability of nagara yam
mocaf cookies. The results of the study were that the length of soaking had a significant
effect on carbohydrate content and soaking for 72 hours resulted in the lowest average
carbohydrate content, which was 0.625g/piece. The organoleptic test results obtained were
52.5% stated "Very Like" and 35.7% stated "Like" to the nagara yam mocaf cookies.

Keyword: Nagara Yam Mocaf, Diabetes Mellitus, Carbohydrate, Randomized Trial
Design, RTD.



PRAKATA

Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan
hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi yang
berjudul “Pengaruh Lama Perendaman Mocaf Ubi Jalar Nagara Terhadap Kadar
Karbohidrat Dalam Pembuatan Camilan Kue Kering yang Ramah Pengidap
Diabetes Mellitus”. Meskipun dalam proses penyelesaian skripsi ini ditemui
rintangan yaitu pada keterbatasan waktu pengerjaan. Namun setiap kendala yang
ditemui oleh penulis dapat dilewati dengan ikhtiar, dukungan, bimbingan, motivasi
dan iringan do’a serta arahan dari dosen pembimbing hingga teman-teman pada
akhirnya penulis dapat menyelesaikan skrispsi dengan tepat waktu. Tak lupa
penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih yang amat mendalam kepada:

1.  Bapak Prof. Dr. Ahmad Alim Bachri, SE M.Si. selaku Rektor Universitas

Lambung Mangkurat.

2.  Bapak Dr. Chairil Faif Pasani, M.Si selaku Dekan FKIP ULM.
3. Bapak Dr. Syahmani, M.Si selaku Ketua Jurusan Pendidikan MIPA FKIP

ULM.

4.  Bapak Syubhan Annur, M.Pd selaku Koordinator Program Studi Pendidikan

IPA FKIP ULM.

5. Bapak Yudha Irhasyuarna, M.Pd dan Ibu Saugina, S.Pd, M.A. selaku dosen
pembimbing | dan Il yang senantiasa membantu penulis menyelesaikan
skripsi ini.

6.  Bapak/lbu Staf dan Pengajar Program Studi Pendidikan IPA FKIP ULM.



7. Kedua orang tua penulis yang senantiasa memberi dukungan moril dan
materil.

8.  Teman-teman angkatan 2020 PS S-1 Pendidikan IPA yang telah menyokong
dan memberikan saran terhadap penyusunan proposal skripsi ini.

9.  Seluruh pihak yang namanya tidak dapat disebutkan satu persatu, penulis
mengucapkan terimakasih atas do’a dan teladan yang diberikan.

Penulis begitu menyadari terdapat kekurangan serta kekeliruan dalam
penyusunan skripsi ini, untuk itu sangat diharapkan saran dan kritik yang bersifat
membangun untuk memperbaiki kekeliruan dan kesilapan. Namun demikian,
penulis tetap berharap semoga rencana penelitian dalam proposal ini bermanfaat
untuk semua pihak untuk menjadi pertimbangan dalam konsentrasi keilmuan yang
serumpun di waktu mendatang.

Wassalamu’alaikum Wr. Wb.
Banjarmasin, Januari 2024

Penulis,

Berliana Julianti

NIM. 2010129120001

Vi



Halaman
HALAMAN COVER ...ttt 0
HALAMAN PENGESAHAN ... ..o I
PERNYATAAN ...ttt bbe e nbn e e bneeans ii
ABST RAK s iii
AB ST R A CT L iv
PRAIK AT A et e e e e s nbb e e e b e e e nraeeans v
DAFTAR ISL...oc ettt sne e e snae e nnnee e vii
DAFTAR TABEL ...ttt IX
DAFTAR GAMBAR ...ttt snae e e X
BAB I  PENDAHULUAN ...ttt 1
1.1. Latar BEIAKANG ........coveiviiieiecieie ettt s 1
1.2. RUMUSAN MASalaN..........cccviiiieiicre e 8
1.3, TUjuan PenEIItIaN ........coeiuiiie et 8
1.4, Manfaat PENelitian ........cccoviiiiiieici e 8
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 10
2.1.  Diabetes Mellitus (DM) ......ccoeiiiiiiiiiiie e 10
2.2. KarbONIAraL ........cocieiiciee e 11
2.2.1. Jenis Karbohidrat SEderhana...........ccoeevvviereriniinie e 12
2.2.2. Jenis Karbohidrat KOMPIEKS ...........cccoiiiiiiiiiiicee 13
2.3.  Perendaman Terhadap Karbohidrat ............ccccooeieiiiiiniiiiieccce 13
2.4.  Modified Cassava Flour (Mocaf) .......cccccoeiiiiiiiiiiiiic e 14
P T U | o T NN Lo = - WSSOSO 14
2.5.1. Ubi Nagara Sebagai Sediaan Pangan Alternatif Ramah DM .................. 16
2.6. KU KEBITNG. . 17
2.7.  Penelitian REIBVAN ........cccooiiiiiieiecse e 17
2.8. Kerangka BerpiKil........ccocoiiiiiiiie et 19
2.9, HIPOTESIS ..ttt e 19
2.9.1. Lama Perendaman Pada Pembuatan Tepung Mocaf Ubi Nagara Terhadap
Kadar Karbohidrat Kue Kering .........cc.cooerereiiiiiiinese e 20
2.9.2. Daya Terima Kue Kering Berbahan Dasar Mocaf Ubi Nagara............... 20
BAB III METODE PENELITIAN ..o 21
3.1, Rancangan Penelitian. ... 21
3.2, Waktu dan Tempat Penelitian..........ccocoeieiiieicinie e 22
3.3, SUMDEI DALA ...veieiiie ettt 22
3.4, Variabel Penelitian.........ccccoiiv e 22
3.5. Prosedur PeNelitian ..........c.ccovvveiiiiee e 24
3.6.  Alat dan Bahan Pembuatan Tepung dan Kue Kering Mocaf Ubi Nagara . 25
3.7.  Cara Pembuatan Tepung Mocaf Ubi Nagara..........ccccceoovriienvnininininnne 25
3.8.  Cara Pembuatan Kue Kering Mocaf Ubi Nagara .........c.ccoceevvvieininnnnnn. 26

DAFTAR ISI

vii



3.9.  Teknik Pengumpulan Data............cocereiereirerieieieisesese s 26

3.10.  Teknik ANaliSiS Data .......cceveieiiriiniiiieite e 27
3.10.1. Statistika DesKIiptif........cccoeiviiiiiiir s 27

3.10.2. Rancangan Acak Lengkap (RAL) .....cccccoeiiiiiiieie e 27

3.10.3. Uji ASUumSi NOrMAlitas..........cceceiieiiiiiee et 29
3.10.4. Uji ASUMSI HOMOGENITAS ......oovviviiiriiiiesieieeeeeee s 29
3.10.5. Uji ANOVA PENElItian ......ccccveieiiciiiiiie et 29

3.10.6. Uji Honestly Significance Difference (HSD) Tukey........cccccovvvevvcvenns 31

3.10.7. Uji Organoleptik.........cccooveieiiiiiiiiiisesesieeeeeeses s 32

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN........ccccoviiiiiiieiiieens 34
4.1, HaSiH PENEILIAN .....cvviiiiiicie e s 34
4.1.1. Kadar Karbohidrat Kue Kering Mocaf Ubi Nagara............c.ccccceevevennnne 34

4.1.2. UJIE ANOVA oottt 37

4.1.3. Uji Lanjutan Honestly Significance Difference (HSD) Tukey ............... 37

4.1.4. Uji Daya Terima Kue Kering Mocaf Ubi Nagara............ccccccevevvirennnnne. 39
4.1.4.1. Statistika Deskriptif Karakteristik Panelis ...........ccccccovvviiieiiiiciieciennes 39

4.1.5. Hasil Pengujian Organoleptik ..........ccccooviiiiiiiiiiiiiciise e 41

4.2, PEMDENASAN ..ottt 44
4.2.1. Kadar Karbohidrat Kue Kering Mocaf Ubi Nagara..............cccccceevevennnne 44

4.2.2. Kue Kering Mocaf Ubi Nagara Sebagai Alternatif Camilan Aman Bagi
Penderita DIADELES........covieieieesiee e 44

4.2.3. Hasil Akhir Uji Organoleptik Kue Kering Mocaf Ubi Nagara ............... 45
BABY  PENUTUP ..ottt 47
5.1. KESIMPUIAN ...t 47

5.2. ST 121 TSRS 47
DAFTAR PUSTAKA ..ttt nnee e 49
LAMPIRAN ...ttt e e e e e et e e s et e e e e e nreeeeesnrneeeeans 56

viii



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 2.3.
Tabel 2.4.
Tabel 3.1.
Tabel 3.2.
Tabel 3.3.
Tabel 3.4.
Tabel 3.5.
Tabel 4.3.

Tabel 4.4.
Tabel 4.5.
Tabel 4.6.
Tabel 4.7.
Tabel 4.8.
Tabel 4.9.

DAFTAR TABEL

Anjuran Konsumsi Gizi Seimbang. .........cccocevviveiievveie e 11
Komposisi Nutrisi Ubi Nagara............cccoeviiininiiiiieec e 15
Keterangan Taksonomi Ubi Nagara atau Ubi Jalar. ..............cccceeee.. 15
Karakteristik Modifikasi Ubi Nagara Menjadi Tepung. .........c.cc.coeeee. 16
Pelabelan Rancangan Percobaan Sebelum Pengacakan.................. 21
Formasi Rancangan Percobaan Setelah Pengacakan. .............cc.ccoeee. 22
Defisini Operasional Variabel Penelitian............ccccccoooveveieiiciecnenne. 23
Uraian Pengacakan dan Perlakuan Perendaman Ubi Nagara............... 28
Tabel ANOVA Rancangan Acak Lengkap. .........ccccevvivievieneiiieinennnns 29
Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat Kue Kering dengan Luff-
SCROON. ..ot 35
Uji Homogenitas Menggunakan Levene TeSt.........ccocvevvvieeieerieneeenee 36
Tabel ANOVA Kadar Karbohidrat Kue Kering Mocaf Ubi Nagara. .. 37
Tabel Kelompok Berdasarkan Perbandingan HSD Tukey. ................. 38
Statistika Deskriptif Karakteristik Panelis. ..........ccccoccovvvevviiciicinenns 40
Penilaian Uji Organoleptik Kue Kering..........ccocoveivieiencieninennne 41
Informasi Gizi Kue Kering Umumnya. ...........ccccocvveveiiieinenesie e 45



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1.1. Populasi Pengidap Diabetes Dunia Berdasarkan Kawasan................ 1
Gambar 1.2. Populasi Pengidap Diabetes Dunia Berdasarkan Negara................... 2
Gambar 2.1. Gambaran Penampilan Umum Kue Kering............................. 17
Gambar 2. 2. Kerangka Berpikir Penelitian ............c.ccooviiniiiiicniienec s 19
Gambar 4.1. Asumsi Normalitas Data Amatan............c.coveiiiiniinieneninnnnn. 36
Gambar 4.2. Tabel ANOVA Kadar Karbohidrat Kue Kering Mocaf Ubi Nagara 38
Gambar 4.3. Plot Individual Perlakuan Terhadap Kadar Karbohidrat.................. 39
Gambar 4.4. Persentase Panelis Berwirayat Keluarga DM Menurut Jenis Kelamin.
............................................................................................................................... 40
Gambar 4.5. Penilaian Rasa Kue Kering Menurut Panelis. ..........cccocovvviiinnnnnne 42
Gambar 4.6. Penilaian Aroma Kue Kering Menurut Panelis..............cccccoeeernnenee. 42
Gambar 4.7. Penilaian Tekstur Kue Kering Menurut Panelis.............c.ccoccocnnnnene 43
Gambar 4.8. Rerata Penilaian Seluruh Parameter Organoleptik.............c.ccccu.... 46



