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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. 
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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, Sauqina; 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. 
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