Gizi Indon 2025, 48(1): 45-54
GIZI INDONESIA

Journal of The Indonesian Nutrition Association
p-ISSN: 0436-0265 e-ISSN: 2528-5874

INOVASI MUFFIN RENDAH INDEKS GLIKEMIK (DIABEFFIN) BERBASIS TEPUNG PISANG KEPOK
SEBAGAI SNACK FUNGSIONAL UNTUK PASIEN DIABETES MELLITUS

Formulation of Low-Glycemic Index Muffin (Diabeffin) Using Kepok Banana Flour:
A Healthier Snack for Individuals with Diabetes

Mayesti Akhriani', Judiono?, Witri Priawantiputri’, Dadang Rosmana*
'Universitas Aisyah Pringsewu, Kabupaten Pringsewu, Lampung, Indonesia, 35372
24Poltekkes Kemenkes Bandung, Bandung, Jawa Barat, Indonesia, 40271

E-mail: mayestiakhr@gmail.com

Diterima: 25-12-2024 Direvisi: 12-03-2025 Disetujui terbit: 20-03-2025

ABSTRACT

Individuals with type 2 diabetes mellitus (T2DM) are advised to consume low-glycemic index (Gl) foods,
which are typically rich in fiber and complex carbohydrates such as resistant starch. These foods slow
glucose absorption, enhance insulin sensitivity, and promote weight loss. This study aimed to develop
muffins using kepok banana flour as a substitute for wheat flour to create a healthier snack option for
individuals with T2DM. A completely randomized design was employed with three formulations: 80:20,
60:40, and 40:60 ratios of kepok banana flour to wheat flour. The sensory evaluation identified the most
preferred formula, which was subsequently analyzed for its glycemic index, antioxidant activity (IC50), and
estimated nutritional content. The results showed that formulated muffins with 80:20 were the most
preferred, with high sensory scores for color (5.5), aroma (6), taste (5), texture (5), and overall acceptance
(5)- This formulation had a glycemic index of 44.9 and antioxidant activity of 1777.27 pg/mL. The estimated
nutritional content per serving included 292.44 kcal, 29.27g carbohydrates, 16.85g fat, 5.28g protein, and
1.6g fiber. This study concluded that the muffin formulated with 80 percent kepok banana flour and 20
percent wheat flour "Diabeffin" provides a low-Gl snack alternative for T2DM patients, combining health
benefits with sensory appeal.
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ABSTRAK

Pasien Diabetes Mellitus (DM) disarankan mengonsumsi makanan dengan indeks glikemik rendah yang kaya
serat dan karbohidrat kompleks salah satunya pati resisten. Konsumsi makanan tinggi pati resisten, dan dengan
indeks glikemik (IG) rendah dapat menurunkan laju absorpsi glukosa, meningkatkan sensitivitas insulin, dan
menurunkan berat badan yang disertai diet rendah lemak. Penelitian bertujuan mengembangkan produk muffin
berbasis tepung pisang kepok substitusi tepung terigu untuk dianalisis indeks glikemik dan aktivitasantioksidan
sehingga menjadi alternatif makanan selingan bagi pasien DM. Penelitian ini menggunakan design acak lengkap.
Perbandingan variasi tepung pisang kepok: terigu masing-masing dengan presentase 80:20; 60:40; 40:60.
Evaluasi sensori dilakukan untuk menentukan formula muffin terbaik dan dilanjutkan dianalisis indeks glikemik,
aktivitasantioksidan dengan IC50 dan perkiraan kandungan gizi. Hasil penelitian menunjukkan formula terbaik
adalah muffin dengan formulasi 80 persen tepung pisang kepok dan 20 persen tepung terigu dengan skor
penerimaan tertinggi terhadap warna 5.5, aroma 6, rasa 5, tekstur 5 dan keseluruhan 5. Indeks glikemik didapatkan
449 dan aktivitasantioksidan 1777,27 mikrogram/mL. Kesimpulan dari studi ini adalah formula terbaik muffin
(diabeffin) dapat menjadi alternatif makanan ringan rendah IG bagi pasien DM.

Kata kunci: antioksidan, indeks glikemik, tepung pisang kepok
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PENDAHULUAN

iabetes mellitus (DM) merupakan salah satu
Penyakit Tidak Menular (PTM) yang

menjadi perhatian utama pemerintah
Indonesia karena angka prevalensinya selalu
meningkat.  Berdasarkan  proyeksi, angka
prevalensi DM diperkirakan meningkat 3 persen
setiap tahun, dengan jumlah kasus diproyeksikan
meningkat dari 18,69 juta pada tahun 2020
menjadi 40,7 juta pada tahun 2045." Laporan
Survey Kesehatan Nasional (SKI) tahun 2023
menunjukan peningkatan menjadi 11,7 persen dari
10,9 persen di tahun 2018. Oleh karena itu,
pencegahan dan pengendalian faktor-faktor risiko
DM menjadi salah satu fokus utama program
kesehatan nasional.

Pengendalian  diabetes mellitus  dapat
dilakukan melalui modifikasi faktor risiko, salah
satunya adalah pengaturan asupan yang
seimbang. Salah satu strategi dalam mengatur pola
makan untuk membantu mengendalikan glukosa
darah adalah dengan mengonsumsi makanan
yang tidak memicu glucose spike (peningkatan
gula darah secara tiba-tiba dan cepat).2 Pasien DM
tipe 2 dianjurkan untuk mengonsumsi low-glycemix
index (Gl) yang diformulasi menggunakan serat
dan karbohidrat kompleks salah satunya pati
resisten.3# Konsumsi makanan tinggi pati resisten,
dan dengan indeks glikemik (IG) rendah dapat
menurunkan laju absorpsi glukosa, meningkatkan
sensitivitas insulin, dan menurunkan berat badan
yang disertai diet rendah lemaks5 Selain
mengonsumsi makanan dengan indeks glikemik
rendah, sumber pangan nabati seperti beras
merah, sumber protein seperti kacang-kacangan
dan sumber sayuran dan buah seperti buah pisang
mempunyai kemampuan menurunkan risiko DM
tipe 2 dibandingkan sumber hewani.?

Buah pisang adalah makanan yang mudah
ditemukan di Indonesia salah satunya Provinsi
Lampung dengan menduduki peringkat ketiga
provinsi terbesar produksi pisang mencapai 1,2 juta
ton dari total 9,3 juta ton produksi nasional.” Buah
pisang mengandung pati dengan kadar yang cukup
tinggi. Pisang jenis kepok dapat dipilih karena
memiliki nilai indeks glikemik rendah yaitu 43 dan
mengandung pati resisten lebih tinggi (27,7%) dari
pisang Nangka dan raja sereh (26,28%) dan
25,62%).89 Peningkatan kadar pati resisten pada
pisang kepok hingga 71,3 persen melalui modifikasi
menjadi tepung pisang kepok dengan kombinasi
proses autoclaving-cooling enzimatik.'® Modifikasi
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pisang dapat dioptimalkan dengan mengubah
menjadi tepung, sehingga mengganti sebagian
tepung terigu dalam produk olahan untuk
meningkatkan pati resisten sehingga rendah 1G.10
Tingkat kematangan juga mempengaruhi kadar
serat pada tepung pisang kepok dimana tepung
pisang kepok mentah lebih tinggi kadar seratnya
(0,15%) dibandingkan yang mengkal (0,13%).
Kandungan pati resisten yang tinggi dalam
makanan diduga memiliki nilai indeks glikemik
rendah karena pati resisten tidak dapat dicerna oleh
enzim dalam saluran pencernaan manusia,
sehingga peningkatan kadar glukosa dalam darah
menjadi lebih lambat.!*

Pati resisten tidak dapat dicerna oleh enzim
amilase di usus halus hingga mencapai usus
bagian distal dimana pati resisten dapat
difermentasi oleh mikrobiota kolon.'2 Pati
resisten dapat mendilutasi kandungan pati yang
dapat dicerna dalam makanan, menurunkan
beban glikemik dan menurunkan respons
glukosa dan insulin postprandial. Pati resisten
telah dikaitkan dengan peningkatan Roseburia,
Faecalibacterium, Akkermansia, dan
Bifidobacteria yang merupakan koloni bakteri
yang berhubungan dengan penurunan risiko DM
tipe 2.3 Fermentasi pati resisten oleh mikrobiota
kolon menghasilkan produksi asam lemak rantai
pendek atau short-chain fatty acids (SCFA) dan
asam empedu sekunder. SCFA, khususnya
butirat, dan beberapa asam empedu sekunder
berhubungan dengan peningkatan sensifitas
insulin.* Lebih lanjut, SCFA meningkatkan
produksi dan sekresi glucagon-like peptide 1
(GLP-1), sebuah incretin yang memodulasi
sekresi insulin yang distimulasi glukosa.' Studi
ini menunjukkan bahwa mobilisasi pati resisten
yang dapat difermentasi ke kolon berperan
dalam perbaikan homeostasis glukosa dan
sensitivitas insulin dalam jangka waktu lama.

Selain pati resisten, antioksidan juga
berperan penting pada penurunan risiko
hipeglikemia pada pasien DM tipe 2. Buuah
pisang kepok kuning (Musa paradisiaca var
bluggoe) mengandung antioksidan secara alami
seperti karotenoid, flavonoid, polifenal, flavonoid
dan asam askobat.'” Akan tetapi, aktivitas
antioksidan nya masih dianggap rendah hingga
tinggi yaitu 10,03-74,21 persen.'” Maka dari itu,
penambahan sumber antiokisdan dari bahan lain
dapat menambah aktivitas antioksidan produk
muffin perlu dilakukan. Studi kajian sistematik
menunjukkan bunga telang (Clitoria ternatea)
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dapat menjadi potensi antihiperglikemik dengan
berbagai mekanisme. 8 Flavonoid dan antosianin
adalah antioksidan pada bunga telang yang
berpotensi sebagai antidiabetes. Antosianin
berperan sebagai antioksidan pendonor elektron
sedangkan polifenol menstabilkan radikal bebas
sehingga menghambat produksi  Reactive
Oxygen Species (ROS).* Flavonoid pada bunga
telang juga berpotensi antioksidan yang
menangkap radikal bebas sehingga menurunkan
kerusakan beta sel pancreas dan menormalkan
produksi insulin.20  Antosianin - memberikan
pigmen warna biru, merah dan ungu pada bunga
telang bermanfaat sebagai pemberi warna
menarik di makanan, tetapi belum banyak yang
menggunakannya untuk produk muffin. Muffin
diipilin karena teksturnya yang lembut dan
mudah dikonsumsi oleh berbagai kelompok usia,
termasuk pasien DM yang mungkin memiliki
masalah pencernaan atau kesulitan mengunyah
keras. Selain itu, muffin adalah produk bakery
yang pengolahannya dapat dimodifikasi dengan
bahan pangan fungsional tanpa mengubah rasa
dan teksturnya secara signifikan.?'

Makanan selingan atau snack adalah salah
satu upaya untuk pengendalian peningkatan
glukosa darah pada intervensi pola makan pada
individu dengan DM.  American  Diabetic
Association merekomendasikan agar makanan
selingan bagi pasien DM mengandung kadar
karbohidrat 15-30 gram per porsi dan 5,5 persen
dari kebutuhan energi harian.? Makanan selingan
DM juga harus dapat memberikan asupan energi
dan zat gizi seimbang, indeks glikemik yang rendah
dalam membantu mengendalikan glukosa darah.
Sejauh ini, pengembangan produk berbasis tepung
kepok belum banyak dilakukan pada jenis muffin.
Berdasarkan penelitian sebelumnya, substitusi
tepung pisang kepok pembuatan krakers dan
cookies menghasilkan produk dengan indeks
glikemik rendah, yaitu 38,42 dan 33,20.2 Sehingga
penelitian ini bertujuan mengembangkan produk
muffin berbasis tepung pisang kepok substitusi
tepung terigu sebagai alternatif makanan selingan
bagi pasien DM.

METODE PENELITIAN
Desain Penelitian

Penelitian  ini  adalah  design  true
experimental  untuk  menganalisis  muffin

terhadap daya terima dengan perbandingan
tepung pisang kepok: tepung terigu dengan
formula F1 = 80:20, F2 = 60:40, F3 = 40:60.
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Pertama-tama, ketiga formulasi diuji daya
terimanya kemudian formulasi terpilih diuji lebih
lanjut di laboratorium untuk analisis IC50 sebagai
indikator aktivitasantioksidan serta uji indeks
glikemik ~ untuk  menentukan potensi
pengendalian kadar glukosa darah.

Proses Pembuatan Muffin

Penentuan formulasi ketiga muffin berbasis
tepung pisang kepok merupakan hasil modifikasi
dari penelitian sebelumnya pada produk muffin
untuk snack tinggi energi anak sekolah?, cookies??
dan kabosol? yang bahan-bahannya disesuaikan
dengan anjuran snack bagi pasien diabetes.
Tahapan pembuatan muffin adalah sebagai
berikut: adonan muffin dibuat dengan mengocok
margarin hingga lembut, kemudian ditambah 1
telur sambil terus dikocok hingga mengembang.
Selanjutnya, semua bahan kering seperti tepung
terigu, tepung pisang kepok, baking powder,
susu cair dan pemanis gula stevia yang telah
diayak dimasukan ke dalam adonan. Adonan
yang telah dituangkan ke dalam cetakan muffin,
dengan ketentuan tidak melebihi % tinggi
cetakan. Setelah itu, adonan dipanggang dalam
oven selama sekitar 30 menit pada suhu 180
derajat Celcius hingga matang.

Prosedur Uji Daya Terima

Uji daya terima dilakukan dengan metode
hedonik yang meliputi aspek warna, rasa, tekstur
dan keseluruhan (overall) terhadap tiga formula
muffin yang disajikan. Kriteria uji hedonik
menggunakan skala 1-7 (sangat tidak suka
hingga sangat suka) dengan formulir uji
organoleptik. Panelis agak terlatih yang
digunakan pada penelitian ini adalah sebanyak
30 orang yang merupakan mahasiswa Jurusan
Gizi Universitas Aisyah Pringsewu. Panelis
dipilih  berdasarkan kriteria inklusi, yaitu
sebelumnya pernah melakukan uji organoleptik.
Kriteria ekslusinya adalah (i) memiliki alergi
terhadap makanan terutama protein (telur, susu),
(i) Sedang dalam keadaan sakit (ISPA), (iii)
sedang dalam keadaan kenyang atau lapar.
Formulasi yang terpilih dianjurkan analisis
aktivitas antiokisdan dan indeks glikemik.

Prosedur Uji Indeks Glikemik (IG) dan
Aktivitas Antioksidan

Desain rancangan untuk uiji IG adalah one-shot
case study. Subjek sebanyak 10 orang yang tidak
mengalami gangguan metabolism karbohidrat
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direkrut untuk menjadi subjek yang mendapat
perlakuan. Subjek diminta puasa 8-10 jam sebelum
hari perlakuan. Subjek mengkonsumsi muffin
Diabeffin mengandung 25 gram available
carbohydrate dihitung menggunakan informasi nilai
gizi yang tertera. Subjek, 3 hari selanjutnya,
mengkonsumsi roti mengandung 25 gram available
carbohydrate dihitung menggunakan informasi nilai
gizi yang tertera. Glukosa darah subjek diambil
sesuai interval sebelum mengkonsumsi yaitu 0
menit, selanjutnya 15, 30, 45, 90, 120 menit.
Pengambilan ~ sampel  darah  responden
menggunakan lancet dan glukosa diukur
menggunakan Glucometer Kit. Perhitungan indeks
glikemik berdasarkan perhitungan luas area bawah
kurva dihitung dengan metode trapeziud (;AUC).%
Uji aktivitasantioksidan dengan metode 1C50
dilakukan dengan mengirim sample uji muffin
sebanyak 100 gram dan dianalisis dengan 2x
pengulangan di Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian Politeknik Negeri Lampung. Metode
DPPH digunakan untuk mengukur
aktivitasantioksidan  berdasarkan  kemampuan
senyawa mereduksi radikal bebas DPPH, yang
menyebabkan perubahan warna dari ungu menjadi
kuning pucat.2’

Analisis Statistik

Data penelitian dianalisis menggunakan
program SPPS 25 for l0S. Uji normalitas
menggunakan Shapiro-Wilk karena sampel <50.
Data tidak berdistribusi normal maka dilanjutkan
dengan uji Kruskal Wallis. Setelah diketahui ada
pengaruh atau perbedaan (HO ditolak) maka
dilakukan uji lanjut untuk melihat perbedaan
pada setiap kelompok perlakuan mann-whitney t
test jika data tidak terdistribusi normal dengan p
value < 0.05.

HASIL

Hasil skor dari Tabel 1 menunjukkan bahwa
seluruh kriteria organoleptik dianalisis untuk
menentukan formulasi terbaik yang akan diuji
lebih lanjut dalam laboratorium untuk analisis
IC50 dan indeks glikemik. Berdasarkan hasil
skor kesukaan, Formula 1 (F1) dengan
perbandingan tepung pisang kepok dan tepung
terigu 80:20 memperoleh skor total tertinggi,
yaitu 26,5. Hal ini disebabkan oleh proporsi
tepung pisang kepok yang lebih tinggi dalam F1,
yang memberikan aroma dan rasa yang lebih
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mendekati karakteristik muffin berbahan dasar
pisang. Uji statistk menunjukkan adanya
perbedaan signifikan dalam aspek aroma antar
formula (p = 0,047; p < 0,05). Analisis lanjut
dengan uji beda kelompok menunjukkan bahwa
perbedaan signifikan terjadi antara muffin F1 dan
F3 (p=0,017).

Tabel 2 memperlihatkan hasil uji indeks
glikemik (IG) menggunakan metode trapezoid
dengan perhitungan incremental Area Under the
Curve (IAUC). Tren peningkatan kadar glukosa
darah setelah konsumsi muffin Diabeffin lebih
rendah dibandingkan pangan acuan (roti).
Puncak kenaikan kadar glukosa darah terjadi
pada menit ke-30 untuk muffin Diabeffin dengan
rata-rata 100,4 mg/dL, sedangkan untuk roti
terjadi pada menit ke-45 dengan rata-rata 119,6
mg/dL. Nilai indeks glikemik muffin Diabeffin
sebesar 44,9, yang masuk kategori |G rendah
(IG < 55).

Uji IC50 digunakan untuk mengukur aktivitas
antioksidan pada muffin Diabeffin. Nilai IC50
yang lebih rendah menunjukkan aktivitas
antioksidan yang lebih kuat (kategori kuat: 0-100
Mg/mL). Berdasarkan hasil penguijian, nilai 1C50
muffin Diabeffin adalah rata-rata 1777,27 jug/mL
(2 kali uji pengulangan). Hasil ini menunjukkan
bahwa aktivitas antioksidan pada muffin
substitusi tepung pisang kepok tergolong lemah.

BAHASAN

Tingkat Kesukaan. Hasil uji beda pada
tingkat kesukaan hanya pada kriteria aroma
dimana perbedaan itu antara tingkat kesukaan
aroma F1 dan F2. Adanya perbedaan kesukaan
pada aroma ini menurut rata-rata 6 panelis
karena F1 lebih memiliki aroma pisang daripada
formula lain. Setiap formulasi ada 1 panelis yang
tidak suka dan agak tidak suka pada F2 dan F3.
Hal ini mungkin disebabkan adanya bau langu
pada muffin yang berasal dari komponen volatil
dari tepung pisang kepok. Bahan alami ini dapat
menutupi dan menyamarkan bau langu yang
ditimbukan oleh senyawa volatile di tepung
pisang kepok pada muffin.2¢ Selain itu, proses
pemangangan dengan suhu sedang dan waktu
yang lebih  singkat dapat mencegah
pembentukan senyawa off-flavor, sehingga
dapat mengurangi aroma tidak sedap pada
muffin.2
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Tabel 1
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Hasil Analisis Tingkat Kesukaan Ketiga Formulasi Muffin Berbasis Tepung Pisang Kepok

Formulasi
Aspek
80:20 60:40 40:60
5.5 (4-7) 5(2-7) 4.5 (2-7)
Warma Agak Suka Agak Suka Suka
6 (4-7) 5.5(2-7) 5(2-7y
Aroma Suka Agak Suka Agak Suka
Rasa 5(2-7) 5(2-7) 5(2-7)
Agak suka Agak suka Agak suka
5 (2-6) 4 (2-7) 4 (2-7)
Tekstur Agak suka Netral Netral
5(2-7) 5(2-7) 4 (2-7)
Overall Agak suka Agak suka Netral
Total Perlakuan Terbaik 26,5 245 22,5

Keterangan: a menunjukkan adanya perbedaan secara statitik antar kelompok

Kadar Glukosa Darah pada Uji Indeks Glikemik

Tabel 2

Menit Muffin Roti
0 84,9155 84,846,9
15 88,6+12,4 88,545,5
30 100,4+13,9 103,418,6
45 96,5+15,5 119,6+18,6
60 90,8+13,6 99,8+17,5
90 91,5481 104,8+10,9
120 89,446,8 93,191

iIAUC 860,25 1918,5
IG 449

Uji Kruskal Wallis menujukkan tidak adanya dapat menyebabkan peningkatan tingkat

perbedaan signifikan antar formula pada rata-
rata kesukaan tekstur (p=0,40, p>0,05). Tekstur
muffin pisang kepok memiliki perbedaan dengan
tekstur muffin pada umumnya yang lebih empuk.
Hal ini disebabkan tektur yang agak keras pada
setiap formulasi muffin karena kadar amilosa
pada pati tepung pisang kepok dan tepung terigu

49

kekerasan pada formulasi. Amilosa yang tinggi
menyebabkan kadar air menjadi rendah dan
mudah lepas ikatannya karena proses
pemanasan dari pemanggangan muffin.%

Uji beda antar kelompok menunjukkan tidak
adanya perbedaan rata-rata kesukaan panelis
terhadap rasa (p=0,742, p>0,05). Muffin pada
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umumnya memiliki rasa gurih dan manis yang
berasal dari bahan gula pasir. Akan tetapi, pada
studi ini gula pasir disubstitusi dengan pemanis
alternatif gula stevia yang aman untuk pasien DM
tipe 2.3! Selain itu, tepung pisang kepok memiliki
sedikit rasa pahit karena mengandung zat
tannin.%?

Muffin tepung pisang pada studi ini
cenderung bewarna biru keunguan karena
adanya penambahan tepung bunga telang yang
memiliki pigmen warna ungu kebiruan. Hal ini
terlihat sama pada ketiga formulasi sehingga uiji
kesukaan tidak ada perbedaan nyata. Peneltiian
serupa menunjukkan produk berbahan dasar
tepung pisang kepok secara alami menghasilkan
formulasi muffin pisang kepok berwarna kuning
kecoklatan.23 Warna dasar kuning kecoklatan
muffin ~ berasal dari  proses  Mailard
pemanggangan yang menyebabkan suhu
pemanasan pada gula dan protein.®® Selain itu,
penambahan bahan lain seperti margarin dan
kuning telur memberikan tambahan pigmen
kekuningan pada muffin.

Indeks Glikemik (IG). Hasil analisis
menunjukkan bahwa nilai IG muffin Diabeffin
adalah 44,9, yang hampir sebanding dengan
nilai IG cookies berbasis tepung pisang kepok
dan tepung kacang hijau (29,5-49,1).2 Nilai IG
yang rendah ini dapat dikaitkan dengan
beberapa faktor, seperti proses pengolahan,
kandungan serat, dan pati resisten pada tepung
pisang kepok.

Pati resisten membutuhkan waktu lebih lama
untuk dicerna.3* Maka dari itu, konsumsi
makanan tinggi pati resisten dapat membantu
memperlambat laju lonjakan glukosa darah
setelah konsumsi, yang merupakan faktor
penting dalam manajemen DM tipe 2. Selain itu,
pati resisten juga merangsang sintesis GLP-1
(glucagon-like peptide 1), yang berperan dalam
stimulasi sekresi insulin'®

Faktor lain yang berkontribusi terhadap
rendahnya IG muffin  Diabeffin  adalah
kandungan serat pangan dalam tepung pisang
kepok. Serat dapat memperlambat absorpsi
glukosa di  saluran  pencernaan  dan
memperpanjang waktu pengosongan lambung,
sehingga mencegah lonjakan kadar glukosa
secara tiba-tiba. Selain itu, kandungan serat juga
dapat meningkatkan rasa kenyang, yang
bermanfaat dalam pengendalian berat badan
pada pasien DM 3538
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Selain kandungan pati resisten dan serat,
metode pengolahan juga berperan penting
dalam menentukan nilai 1G produk akhir.
Pemanggangan dalam pembuatan muffin
menggunakan suhu sedang yang dapat
membantu mempertahankan kandungan pati
resisten  dibandingkan  dengan  proses
pemasakan yang lebih intensif seperti
perebusan. Selain itu, pendinginan setelah
pemanggangan berpotensi meningkatkan kadar
retrograded starch, yang merupakan bentuk pati
resisten yang lebih stabil. 35.36

Jika dibandingkan dengan produk sejenis,
nilai  IG muffin  Diabeffin lebih rendah
dibandingkan roti putih (IG sekitar 70) tetapi
hampir setara dengan cookis berbasis tepung
pisang kepok dan tepung kacang hijau (29,5-
49,1). Hal ini menunjukkan bahwa substitusi
tepung terigu dengan tepung pisang kepok dapat
menjadi  strategi yang  efektif  dalam
mengembangkan produk bakery dengan IG lebih
rendah, sehingga dapat menjadi alternatif
kudapan yang cocok bagi pasien diabetes
mellitus.

Aktivitas  Antioksidan.  Uji  aktivitas
antioksidan menunjukkan bahwa Diabeffin
memiliki aktivitas yang tergolong lemah, dengan
nilai IC50 sebesar rata-rata 1777,27 ug/mL. Hal
ini mungkin  disebabkan oleh  proses
pemanggangan pada suhu tinggi yang dapat
menurunkan kandungan senyawa antioksidan
alami dalam pisang kepok, seperti polifenol,
flavonoid, karotenoid dan asam askorbat.3337
Tepung bunga telang ditambahkan kedalam
formulasi dengan tujuan meningkatkan aktivitas
antioksidan pada muffin Diabeffin, akan tetapi
hasilnya aktivitas antioksidan tetap rendah.
Aktivitas antioksidan yang rendah ini dapat
disebabkan oleh degradasi parsial senyawa
antioksidan, seperti antosianin bunga telang,
selama proses pemanggangan pada suhu tinggi.
Metode seperti enkapsulasi dapat digunakan
untuk melindungi senyawa antioksidan dari
degradasi oleh suhu tinggi.®3%7 Akan tetapi,
muffin Diabeffin masih mempunyai potensi
sumber antioksidan karena kombinasi tepung
pisang kepok dan tepung bunga telang
meningkatkan senyawa polifenol dibandingkan
produk yang menggunakan tepung pisang kepok
saja.%®
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SIMPULAN

Terdapat perbedaan yang signifikan antar
ketiga formulasi muffin “Diabeffin” pada aspek
aroma dengan nilai p=0,047, menunjukkan
bahwa variasi bahan baku berpengaruh
terhadap aroma yang dihasilkan. Hasil analisis
kadar indeks glikemik (IG) muffin Diabeffin
terpilih menunjukkan angka 44,9 yang tergolong
dalam kategori |G rendah (<55), vyang
menunjukkan potensi formulasi ini dalam
pengendalian kadar glukosa pada pasien DM.
Pengukuran aktivitasantioksidan menggunakan
metode IC50 pada muffin  Diabeffin
menghasilkan nilai 1777,27 mikrogram/mL yang
tergolong lemah, namun kandungan poifenol
tetap berpotensi memberikan manfaat untuk
mengurasi stress oksidatif pada pasien DM.
Perbandingan  formulasi muffin  Diabeffin
berbahan dasar tepung pisang 51eseh yang
sesuai dengan kebutuhan gizi pada makanan
selingan diabetes melitus yaitu F1, dengan
perbandingan 80:20 antara tepung pisang
5leseh dan tepung terigu, yang sudah
memenuhi kebutuhan energi, protein, lemak,
karbohidrat dan serat.

SARAN

Perlu meningkatkan kualitas rasa dan
aroma, disarankan untuk melakukan perbaikan
formulasi dengan penambahan bahan dan
rempah 51esehata yang dapat memperkaya cita
rasa dan aroma produk. Proses pemanggangan
pada pembuatan muffin Diabeffin  perlu
dievaluasi, dengan mempertimbangkan alternatif
pengolahan yang lebih baik untuk mengurangi
potensi kerusakan aktivitas antioksidan, yang
dapat mempengaruhi manfaat 51esehatan dari
produk ini. Selain itu, analisis beban glikemik
pada muffin Diabeffin sebaiknya dilakukan lebih
lanjut untuk memastikan klaim bahwa produk ini
aman dan efektif bagi pasien diabetes mellitus,
serta untuk memberikan bukti ilmiah yang lebih
kuat mengenai keamanan dan manfaat
konsumsi produk ini.
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