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Abstract: Bubur Instan Fungsional untuk Penderita Diabetes
Tife-2 (BIFUD), dibuat dari buah labu kuning, kedelai,
ciplukan dan Cassea vera yang telah mengalami proses
instanisasi. BIFUD mempunyai kelebihan yaitu diversifikasi
pangan berbahan baku lokal dan mengandung berbagai
senyawa fitokimia. Produk BIFUD telah diuji pada tikus
diabetes, dengan hasil bahwa BIFUD ini mampu menurunkan
gula darah, memperbaiki sel B - pangreas, serta memiliki
indek glisemik rendah (55), dan di dalam penyajian tidak
diperlukan proses pemasakan. Penyajian BIFUD dilakukan
hanya dengan menambahkan air ataupun susu pada suhu 60
oC sesuai selera, sehingga  BIFUD berpotensi untuk
dikembangkan menjadi produk instan komersil yang mudah
di dalam penyajian dan memberikan sifat fungsional untuk
kesehatan terutama bagi penderita diabetes tife-2. Namun
permsalahan yang sering tejadi pada produk instan (tepung-
tepungan) sifatnya yang higroskopis. Salah satu cara untuk
mengatasi adalah dengan cara di kemas, sehingga dapat
memperpanjang umur simpan. Umur simpan dari produk
dapat ditetapkan berdasarkan pada titik kritis produk yaitu
faktor utama yang sangat sensitif yang dapat menimbulkan
terjadinya perubahan mutu produk. Di dalam penetapan titik
kritis BIFUD di dasarkan pada perubahan bentuk bubur
akibat absorbs air, pertumbuhan kapang dan penampilan
organoleptik. Untuk itu perlu data awal mutu BIFUD di
tetapkan guna untuk penentuan titik kritis. Mutu awal
produk BIFUD adalah kadar air 9,64 %, kadar abu 3,46 %,
kadar protein 15,30, kadar lemak 8,57 %, karbohidrat 62,24
%, Betakarotin 6262,00 mg/100g, antioksidan 36,90 %, dan
uji organoleptik untuk Wana 4,8 (sangat suka), Rasa 4,2
(suka), Aroma 4,6 (sangat suka), Tekstur 4,6 9 sangat suka)

PENDAHULUAN

Penetapan kiteria mutu awal suatu produk pangan merupakan hal sangat utama
karena merupakan dasar di dalam penentuan umur simpan. Umur simpan atau batas
kadaluarsa merupakan salah satu informasi yang wajib dicantumkan oleh produsen pada
kemasan produk pangan. Pengawasan pangan yang mengandalkan pada uji produk akhir,
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tidak dapat menjamin keamanan makanan yang beredar di pasaran. Keamanan pangan
merupakan masalah penting dalam bidang pangan. Penyakit dan kematian yang ditimbulkan
melalui makanan sampai saat ini masih tinggi. Untuk itu kewajiban produsen untuk
mencantumkan informasi umur simpan telah diatur oleh pemerintah dalam Peraturan
Presiden Nomor 80 Tahun 2017 tentang Pengawasan Obat dan Makanan, UU Pangan Nomor
18 tahun 2012, PP Nomor 28 Tahun 2004 tentang keamanan, mutu dan Gizi, serta PP Nomor
69 tahun 1999 tentang label dan iklan pangan, dimana setiap industri pangan wajib
mencantumkan tanggal kadaluarsa (umur simpan) pada setiap kemasan produk pangan,
disamping itu jenis kemasan juga sangat menentukan daya simpan dari produk.

Masyarakat moderen dewasa ini membutuhkan produk pangan yang serba instan.
Upaya pemenuhan kebutuhan pangan harus terus dilakukan. Untuk itu perlu mencari
alternatif dengan memanfaatkan bahan baku lokal dan produk pangan yang dikehendaki
tidak hanya mempertimbangkan unsur pemenuhan sebagai makanan untuk menghilangkan
rasa lapar. Kebutuhan manusia saat ini adalah produk pangan yang memiliki nilai kesehatan,
praktis dan cepat dalam penyajian. Oleh karena itu, saat ini dibutuhkan suatu makanan yang
mengandung antioksidan dan kandungan gizi lainnya yang diharapkan dapat melengkapi
kebutuhan yang semakin meningkat dengan mempertimbangkan segi kesehatan dan
kepraktisan seperti produk Bubur Instan Fungsional untuk Penderita Diabetes Tipe-II
(BIFUD). Produk pangan fungsional adalah produk yang dikonsumsi seperti layaknya
makanan biasa tetapi memiliki efek bagi kesehatan sedangkan pangan instan terdapat dalam
bentuk kering atau konsentrat, mudah larut sehingga mudah untuk disajikan yaitu hanya
dengan menambahkan air panas atau air dingin.

Melihat potensi yang besar dari produk instan, maka produk BIFUT dengan bahan
labu kuning, biji kedelai, ciplukan dan Cassea vera, maka produk ini bisa dikembangkan
menjadi produk bubur instan fungsional untuk industri komersial. Produk BIFUD disajikan
dalam bentuk bubur. Bubur instan merupakan bubur yang telah mengalami proses
pengolahan sehingga dalam penyajiannya tidak diperlukan proses pemasakan. Penyajian
bubur instan dapat dilakukan hanya dengan menambahkan air panas dengan suhu 60 °C
ataupun susu, sesuai dengan selera.

Pengolahan pangan pada industri komersial umumnya bertujuan untuk
memperpanjang masa simpan, mengubah atau meningkatkan karakteristik produk (warna,
cita rasa, aroma dan tekstur), mempermudah penanganan dan distribusi, memberikan lebih
banyak pilihan dan ragam produk pangan di pasaran, meningkatkan nilai ekonomis bahan
baku, serta mempertahankan atau meningkatkan mutu, terutama mutu gizi, daya cerna, dan
ketersediaan gizi. Kriteria atau komponen mutu yang penting pada komoditas pangan adalah
keamanan, kesehatan, flavor, tekstur, warna, kemudahan, kehalalan, dan harga disamping itu
umur simpan dari produk.

Dalam penetapan umur simpan, hal yang paling utama yang perlu diketahui adalah
titik keritis dari produk. Titik kritis ditentukan berdasarkan faktor utama yang sangat
sensitive serta dapat menimbulkan terjadinya perubahan mutu produk selama distribusi,
penyimpanan hingga siap dikonsumsi. Menurut Floros dan Gnanasekharan (1993), kriteria
kedaluwarsa beberapa produk pangan dapat ditentukan dengan menggunakan acuan titik
kritis.

Floros dan Gnanasekharan (1993), menyatakan terdapat enam faktor utama yang
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mengakibatkan terjadinya penurunan mutu atau kerusakan pada produk pangan, yaitu
massa oksigen, uap air, cahaya, mikroorganisme, kompresi atau bantingan, dan bahan kimia
toksik atau off flavor. Faktor-faktor tersebut dapat mengakibatkan terjadinya penurunan
mutu lebih lanjut, seperti oksidasi lipida, kerusakan vitamin, kerusakan protein, perubahan
bau, reaksi pencoklatan, perubahan unsur organoleptik, dan kemungkinan terbentuknya
racun. Labuza (1982), menyatakan penilaian penetapan umur simpan produk dapat
dilakukan pada kondisi dipercepat (Accelerated Shelf Life Test) yang mampu memprediksi
umur simpan produk, Metode ini sangat cocok untuk diterapkan pada produk pangan yang
relatif mudah rusak akibat penyerapan uap air dari lingkungan.

Hal yang paling utama di dalam penetapan titik kritis dan umur simpan produk
adalah mengetahui dan menetapkan mutu awal dari produk karena sebagai dasar di dalam
mengetahui perubahan di dalam penurunan kwalitas mutu produk pangan. Pada penelitian
terdahulu produk BIFUD (Novita, 2017) diketahui bahwa produk BIFUD telah diuji pada
tikus diabetes, dengan hasil bahwa BIFUD ini mampu menurunkan gula darah, memperbaiki
sel B - pangreas, serta memiliki indek glisemik rendah (55) dan pada penelitian ini juga telah
dilakukan analisis terhadap bahan formulasi penyusun BIFUD berdasarkan kandungan nilai
gizi bahan baku penyusun dari asupan energy (kalori) yang dibutuhkan oleh penderita
diabetes tife-2. Pada penelitian ini akan dilakukan analisis pada kandungan nilai gizi dari
produk BIFUD untuk sebagai untuk mengethui mutu awal di dalam penentun titik kritis
produk dan umur simpan produk.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan utama yang diperlukan dalam penelitian ini meliputi produk BIFUD yang
dibuat dari bahan baku buah labu kuning, biji kedelai, tanaman ciplukan, Cassea vera dan
stevea,. Bahan yang digunakan dalam analisis adalah N- hezan, alcohol , kertas saring,
aquades, asam tartarat, H2SO4 pekat, indikator pp, NaOH 45%, H3BOs3, indikator metil red,
HC1 0.1 N dan eter, pepton, PDA dan PCA

Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah alat untuk pengolahan dan analisis
seperti baskom, pisau, pengiris, belender, thermometer, oven, glassware, timbangan analitik,
spatula, oven listrik, aw-meter, higrometer, shieve shaker, ayakan 80 mesh, viscometer, color
reader, micropipet, autoklaf, desikator, pipet ukur, bola hisap dan lemari asam.

Metode Penelitian

Metode pada penelitian ini adalah analisis terhadap produk BIFUD dari perlakuan
terbaik dari formulasi bahan baku penyusun BIFUD. Pada perlakuan terdahulu (Novita,
2017). Perlakuan terbaik adalah perbandingan antara tepung buah labu dan tepung kedelai
dengan perbandingan 3:1 dan ditambahkan pemanis stevia sebanyak 5 %/ bb, dan
ditambahkan dengan ekstrak Cassea vera dan ciplukan dengan perbandingan (3 :1) dengan
ukuran miligram yang telah di ekstraksi yaitu 0,01 %/bb.

Hal ini didasarkan pada formulasi standar diet yang dianjurkan bagi pengidap
diabetes adalah makanan dengan komposisi yang seimbang dalam hal karbohidrat, protein
dan lemak, sesuai dengan kecukupan gizi, yaitu dengan komposisi sebagai berikut protein
10-15%, lemak 20-25% dan karbihidrat 60-70% (Almatsier, 2005) Tepung labu kuning
mengandung karbohidrat 77,65%, protein 5,04%, lemak 0,08% (Hendrasty,, 2003). Ciplukan
mengandung protein 12-25%, lemak 15-40% (Hadisaputra, 2008). Kayu manis mengandung
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karbohidrat 23,3% (Gillifer dari Department of Agriculture Br Salamon, 1991), protein 3,2-
4,1% (Ketaren, 1985).
Pelaksanaan Penelitian

Buah labu kuning dan biji kedelai sebagai bahan utama produk BIFUD terlebih
dahulu dijadikan berbentuk tepung dengan ukuran 80 mes dengan menggunakan suhu
pengeringan 60 °C, kemudian tepung labu kuning dan tepung kedelai di gelatinisasi dengan
penambahan air dengan tepung dengan perbandingan (4:1) menjadi produk kental dengan
suhu pemanasan 60 °C, dalam penelitian ini mengunakan ukuran gram yang kemudian hasil
glatinisasi dari tepung labu dan tepung kedelai dikerngkan pada suhu 60 °C dengan oven dan
dihaluskan berbentuk seperti chips. Perbandingan antara tepung buah labu dan tepung
kedelai yaitu perbandingan 3:1 dan ditambahkan pemanis stevia sebanyak 5 %/ bb,
kemudian ditambahkan dengan ekstrak Cassea vera dan ciplukan dengan perbandingan (3
:1) dengan ukuran miligram yang telah di ekstraksi yaitu 0,01 %/bb. Kemudiaan produk
dilakukan pengamatan/analisis. Uji produk BIFUD yang dinalisis ini diambil dari hasil
perlakuan yang terbaik dari penelian terdahulu (Dini, 207).

Produk BIFUD merupakan produk pangan kering yang bersifat peka akan perubahan
kadar air sekitarnya. Menurut Widowati et al,, (2010), untuk stabilitas produk pangan kering
ditentukan oleh 2 faktor utama, yaitu kelembapan relatif kesetimbangan/aktivitas air (aw)
tempat penyimpanan dan kadar air kesetimbangan bahan pangan (Me).

Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan untuk produk BIFUD meliputi analisis kadar air,
analisis proksimat yang meliputi kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat,
total mikroba dan sifat organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari hasil analisis produk BIFUD diperoleh data untuk kadar air, kadar abu, kdar
protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar betakarotin dan antioksidan serta uji
organoleptik.. Produk BIFUD setelah proses pengolahan, kondisi produk bubur instan
fungsional masih dalam kondisi sangat baik yaitu tekstur produk yang kering dengan warna
produk yang kuning cerah. Produk inilah yang digunakan dalam penentuan kadar air awal
produk. Produk BIFUD ini dilakukan analisis diawal, disaat kondisi produk dalam keadaan
baik dan setelah penetapan titik kritis, disaat kondisi produk sudah tidak baik secara
organoleptik dengan penolakan penerimaan dari panelis > 50% terhadap BIFUD. Untuk
bahan baku BIFUD dapat dilihat pada Gambar 1 dan produk BIFUD dapat dilihat pada
Gambar.2
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Biji Kedelai Cilukan 7 Kayu Manis/ Cassea ver
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Gambar 2. Produk BIFUD
Dalam penetapan titik kritis, produk BIFUD disimpan pada RH 75% dan suhu 30 °C, 40
°C, 50 °C dan 60 °C dengan RH penyimpanan 75 % dipilih mewakili kondisi penyimpanan
produk oleh konsumen dan disesuaikan dengan kondisi kelembaban relatif penyimpanan
produk dalam kehidupan sehari- hari yaitu sekitar RH 70 %-80% (Hadi, 2008). Hasil Analisis
Produk BIFUD. Untuk hasil data BIFUdapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Data Analisa BIFUD

NOMOR KOMPONEN KADAR
1 Kadar Air 9,64%
2 Kadar Abu 3,46
3 Kadar Protein 15,30%
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4 Kadar Lemak 8,57%

5 Kadar Karbohidrat 62,24%

6 Betakarotin 6262,00 mg/100g
7 Antioksidan 36,90 ppm

Kadar Air

Kadar air adalah persentase kandungan air suatu bahan, yang dinyatakan
berdasarkan berat basah (wet basis) atau berdasarkan berat kering (dry basis) (Syarief dan
Halid, 1991). Dari hasil penelitian produk BIFUD menunjukan bahwa kadar air produk yang
didapat dari analisis adalah sebesar 9,64%. Kadar air dari produk BIFUD ini cukup rendah
bila dibandingkan dengan hasil yang ditetapkan oleh sarat mutu produk bubuk instan
menurut standar mutu SNI No. 1-7111 1-2005 yaitu maksimum 48%.

Banyak faktor yang dapat mepengaruhi jumlah kadar air pada produk., seperti proses
pengolahan dengan metode pengeringan, proses penyerapan air pada saat
pengangkutan/transportasi, jenis dan umur bahan baku dan setiap bahan mempunyai
kandungan air yang berbeda-beda. Menurut Winarno (2004), semua bahan makanan
mengandung air dalam jumlah yang berbeda beda, baik itu bahan makanan hewani maupun
nabati.

Rendahnya kadar air pada produk BIFUD dapat disebabkan oleh pengaruh proses
pengolahan produk BIFUD dengan proses pengeringan, sehingga menyebabkan penurunan
kadar air pada produk. Produk BIFUD merupakan jenis produk tepung-tepungan yang
memiliki tekstur kering.

Permasalahan yang sering terjadi pada produk tepung-tepungan adalah sifatnya yang
mudah menyerap air dari udara atau bersifat higroskopis. Adanya transfer uap air pada
produk tersebut dapat menyebabkan perubahan yang tidak diinginkan dan memperpendek
umur simpan. Disamping itu suhu juga mempengaruhi daya simpan produk. Rosalina dan
Silvia (2015), menyatakan bahwa suhu penyimpanan 35 °C memiliki perubahan kadar air
dan total mikroba terendah pada penyimpanan hari ke-30 yaitu 4% dan 10 x 104 Cfu dari
produk dalam bentuk tepung. Salah satu cara untuk mengurangi masuknya uap air ke dalam
produk yaitu kemasan yang memiliki daya tembus atau permeabilitas uap air yang rendah
untuk menghambat penurunan mutu. Kadar air pada produk BIFUD merupakan salah satu
factor yang sangat penting did lam penetapan penentuan titik kritis produk BIFUD.

Kadar Abu

Kadar abu merupakan kandungan zat anorganik ataupun unsur-unsur mineral yang
didapat dari sisa hasil pembakaran pada suatu bahan makanan (Winarno, 2004). Dari hasil
analisis kadar abu produk BIFUD dipeoleh hasil analisa abu sebesar 3,46%. Kadar abu
produk BIFUD ini cukup tinggi Hal ini menunjukkan bahwa pengaruh dari kadar air dari
BIFUD yang cukup rendah, menyebabkan kandungan komponen lain menjadi lebih tinggi.

Menurut Deman (1997), kandungan abu pada bahan pangan berbeda-beda dan
dipengaruhi oleh curah hujan, kondisi tanah, pupuk, dan faktor lainnya. Sampai sekarang
telah diketahui ada empat belas unsur mineral yang berbeda jenisnya diperlukan manusia
agar memiliki kesehatan dan pertumbuhan yang baik. Yang telah pasti adalah natrium, klor,
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kalsium, fosfor, magnesium, dan belerang. Unsur ini terdapat dalam tubuh dengan jumlah
yang cukup besar yang biasa disebut mineral makro (Winarno, 2004).
Kadar Protein

Hasil analisis kadar protein produk BIFUD diperoleh hasilt sebessar 15,50%. Jika
dilihat dari sarat mutu produk bubuk instan menurut standar mutu SNI No. 1-7111 1-2005
yaitu minimal kandungn protein adalah 8%, maka hasil analisis produk BIFUD sangat baik
dan memenuhi stand mutu.

Kandungan protein produk BIFUD sebesar 15,30% dipengaruhi oleh kandungan
bahan baku penyusun BIFUD yaitu tepung labu kuning mengandung protein 5,04%
(Hendrasty,, 2003). Tanaman Ciplukan mengandung protein 12-25% (Hadisaputra, 2008).
Kayu manis mengandung protein 3,2-4,1% (Ketaren, 1985) dan kedelai mengandung protein
12%. Proses pengolahan produk BIFUD dengan proses glatinisasi dan pengeringan dengan
menggunakan suhu 60 °C menyebabkan penurunan kandungan protein pada produk BIFUD
yng dihasilkan. Hal ini diduga bahwa sebgian dari protein mengalami denaturasi karena
panas yang disebabkan proses pengolahan.

Kandungan kadar protein produk BIFUD sebesar 15,30% merupakan kebutuhan
asupan gizi untuk penderita diabetes tife-2. Hal ini didasarkan pada formulasi standar diet
yang dianjurkan bagi pengidap diabetes adalah makanan dengan komposisi yang seimbang
dalam hal karbohidrat, protein dan lemak, sesuai dengan kecukupan gizi (Almatsier, 2005):

Menurut Nishinari et al., (2014) bahwa Kedelai diolah dalam bentuk tepung kedelai
untuk memenuhi kebutuhan protein bagi penderita dibetes melitus yaitu sekitar 12%,
tepung kedelai lemak penuh dibuat dari kedelai tanpa kulit dan mengandung 40% protein.
Ademiluyi et al, (2013), menambahkan bahwa Selain itu, fenolik kedelai memiliki aktivitas
antidiabetes dengan mengatur penyerapan glukosa
Kadar Lemak

Dari hasil analisis kadar lemak produk BIFUD diperoleh hasil sebesar 8,57 %,
Kandungan lemak dari produk BIFUD ini sesuai dengan standar mutu produk bubuk instan
menurut standar mutu SNI No. 1-7111 1-2005 yaitu 6%-15%.

Menurut Winarno (2004) bahwa Lemak dan minyak merupakan zat makanan yang
penting untuk menjaga kesehatan tubuh man usia. Selain itu lemak juga merupakan sumber
energi yang lebih efektif dibanding dengan karbohidrat dan protein. Kandungan lemak
produk BIFUD sebesar 8,57% dipengaruhi oleh kandungan bahan baku penyusun BIFUD
yaitu Tepung labu kuning mengandung lemak 0,08% (Hendrasty, 2003). Ciplukan
mengandung lemak 15%-40% (Hadisaputra, 2008). Proses pengolahan produk BIFUD
dengan proses pengeringan menyebabkan penurunan kandungan lemak produk BIFUD.
Kandungan kadar lemak produk BIFUD sebesar 8,57” merupakan kebutuhan asupan gizi
untuk penderita diabetes tife-2. Hal ini didasarkan pada formulasi standar diet yang
dianjurkan bagi pengidap diabetes adalah makanan dengan komposisi yang seimbang dalam
hal karbohidrat, protein dan lemak, sesuai dengan kecukupan gizi (Almatsier, 2005).
Menurut Patel et al ., (2012.) bahwa penggunaan berbagai tanaman dapat menunda
perkembangan komplikasi diabetes dan dapat memperbaiki kelainan metabolik melalui
berbagai mekanisme
Kadar Karbohidrat by different

Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan
makanan, misalnya rasa, warna, tekstur, dan lain-lain. Sedangkan dalam tubuh, karbohidrat
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berguna untuk mencegah timbulnya ketosis, pemecahan protein tubuh yang berlebihan,
kehilangan mineral, dan berguna untuk membantu metabolisme lemak dan protein. Selain
itu beberapa golongan karbohidrat menghasilkan serat-serat (dietary fiber) yang berguna
bagi pencernaan (Winarno,

Hasil analisis karbohidrat produk BIFUD menunjukkan hasil sebesar 64,24% . Untuk
kadar karbohidrat produk BIFUD ini masih memenuhi sarat mutu produk bubuk instan
menurut standar mutu SNI No. 1-7111 1-2005 yaitu maksimum 77% dan sesuai dengan
kebutuhan asupan gizi bagi penderita diabetes melitus tife-2 sebesar 60$-70% . Menurut
Almatsier(2005)Tahap formulasi berdasarkan standar diet yang dianjurkan bagi pengidap
diabetes adalah makanan dengan komposisi yang seimbang dalam hal karbohidrat, protein
dan lemak, sesuai dengan kecukupan gizi.

Bagi penderita diabetes, konsumsi makanan yang tepat sangat diperlukan untuk
mengendalikan kadar gula darah dan asupan nutrisi tetap terjaga dengan tetap dapat
menjaga kadar gula darah. Pengembangan produk pangan yang biasa dikonsumsi bagi
penderita diabetes perlu dilakukan dengan menggunakan pendekatan pola konsumsi.

Kadar karbohidrat pada produk BIFUD disebabkan oleh bahan baku penyusunnya
terutama buah labu kuning. Menurut Song at al, (2012), bahwa labu kuning mengandung
Polisakarida terdiri dari galaktosa, glukosa, arabinosa, xilosa, dan asam glukuronat. Zhang et
al, (2013), menambahkan bahwa Polisakarida dari buah labu ditunjukkan untuk
meningkatkan tingkat insulin, mengurangi kadar glukosa darah, meningkatkan toleransi
glukosa, regenerasi sel beta dan dengan demikian dapat dikembangkan sebagai agen
antidiabetes.

Kadar Betakarotin

Hasil analisis betakarotin produk BIFUD menunjukkan hasil sebesar 6262,00
mg/100g. Kandungan betakarotin pada produk BIFUD disebabkan oleh bahan baku pnyusun
produk BIFUD yaitu buah labu kuning. Menurut Chang et al ., (2014) bahw Labu kuning
mengandung karoteniod pro-vitamin A yang tinggi setelah dimasak (direbus). Labu kuning
memiliki efek antidiabetes, ditunjukkan pada tikus diabetes yang diinduksikan dengan
streptozotocin, menunjukkan aktivitas insulin seperti sel normal dan meningkatkan
kepekaan insulin atau fungsi substitusi berpotensi mengobati Diabetes tipe 1 dan Diabetes
tipe 2 atau resistensi insulin.

Menurut Watal Geera, Dhar, Sharad, Srivastava, and Sharma (2014). Bahwa Ekstrak
atau konstituen dari beberapa tanaman dapat bekerja pada tingkat yang berbeda seperti
menghambat penyerapan glukosa dari usus, meningkatkan sekresi insulin dari pankreas,
meningkatkan penyerapan glukosa oleh otot dan adiposa jaringan, dan menghambat
produksi glukosa dari hepatosit. Oleh sebab itu, ada kemungkinan untuk mengeksploitasi
phytochemical sebagai obat alternatif yang efektif dengan efek samping yang terbatas atau
tidak ada
Antioksidan

Hasil analisis antioksidan produk BIFUD menunjukkan hasil sebesar 6262,00
mg/100g. Kandungan antioksidan pada produk BIFUD disebabkan oleh bahan baku
prnyusun produk BIFUD yaitu buah labu, biji kdelai, ciplukan dan Cassea vera. Menurut
Nuranda et al.,, (2016) , bahwa tanaman ciplukan mengandung senyawa metabolit sekunder
yang terdapat pada bagian daun ialah alkaloid, saponin dan steroid. Pada bagian batang ialah
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alkaloid, saponin, steroid dan flavonoid sedangkan pada buah sendiri ialah alkaloid, saponin
dan triterpenoid. Potensi aktivitas antioksidan ciplukan (Physalis angulata.L) menunjukkan
bahwa aktivitas antioksidan pada daun adalah 60,34 ppm, buah adalah 63,46 ppm dan
batang adalah 86,36 ppm. Berdasarkan hasil tersebut tumbuhan Ciplukan (Physalis
angulata.L) dapat dinyatakan aktif sebagai antioksidan karena mempunyai nilai IC50 < 100
ppm.

Menurut Djajanegara (2016), bahwa ekstrak ethanol 70% herba ceplukan (Physalis
angulata Linn.) mempunyai sitotoksisitas sebesar 86,84 ig/ml terhadap sel kanker usus WiDr
yang di atas nilai indikator positif sebagai bahan bersifat sitotoksik yaitu sebesar > 30 ig/ml.
Nilai tersebut juga sangat lebih tinggi bila dibandingkan dengan nilai LC50 doksorubisin
sebagai pembanding sebesar 0,113 pg/ml. Cheng, et al,(2012) mengungkapkan bahwa kayu
manis memiliki komponen biologis yang penting seperti anti-inflamasi, antimikroba,
antioksidan, antitumor dan cardioprotective. Komponen-komponen bioaktif menurunkan
kolesterol dan kadar glukosa, serta meningkatkan sistem kekebalan tubuh
Uji Organoleptik

Uji organoleptik pada produk BIFUD dilakukan untuk mengetahui tingkat
penerimaan panelis terhadap produk yang dihasilkan dengan parameter yang meliputi
warna, aroma, rasa dan tekstur.

a. Warna

Produk BIFUD yang dihasilkan adalah bewarna kekuningan. Nilai rata-rata
penerimaan panelis untuk uji organoleptik terhadap nilai rwarna produk BIFUD adalah 4,8
dengan kriteria sangat suka.

Penerimaan panelis terhadap nilai warna suatu bahan berbeda-beda tergantung dari
faktor alam, geografis, dan aspek sosial masyarakat penerima. Selain itu wrna merupakan
faktor yang ikut menentukan mutu, wama juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran
atau kematangan. Baik tidaknya pencampuran atau cara pengolahan dapat ditandai dengan
adanya warna yang seragam dan merata (Winamo, 2004).

Warna kuning pada produk BIFUD disebabkan oleh bahan baku penyusun produk
BIFUD terutama buah labu kuning. Hal ini didukung oleh pendpat Carvalho et al.,( 2011)
bahwa buah Labu kuning berpotensi sebagai sumber karoten (pro-vitamin A) cukup tinggi,
serta dapat menambah warna menarik dalam olahan pangan.

b. Rasa

Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh kuncup-kuncup cecapan yang
terletak pada papila yaitu bagian noda merah jingga pada lidah (Winarno, 2004). Nilai rata-
rata organoleptik terhadap nilai rasa produk BIFUD adalah 4,2 dengan Kriteria suka. Rasa
dri produk BIFUD sangat dipengaruhi oleh komponen yang terkandung pada bahan
penyusun dari produk BIFUD. Produk BIFUD dibuat dari bahan labu kuning, kedelai, tanaman
ciplikan dan Cassea vera. Dan ditambah dengan stevia sebagai bahan pemanis.

Penilaian organoleptik terhadap penerimaan panelis terhadap rasa bersifat objektik
karena setiap panelis memiliki penilaian dan asumsi yang berbeda. Bau dan rasa adalah
perasaan yang dihasilkan oleh barang yang dimasukkan ke mulut, dirasakan terutama oleh
indra perasa (Deman, 1997).

c. Aroma

Nilai rata-rata organoleptik terhadap aroma produk BIFUD sebesar 4,6 dengan

kriteria sangat suka. Menurut Winarno (2004), aroma atau bau makanan banyak
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menentukan kelezatan bahan makanan tersebut.

Bau biasanya akibat dari adanya campuran beberapa ataupun banyak dari berbagai
senyawa yang berbau. Efek gabungan menciptakan kesan yang dapat sangat berbeda dengan
bau komponen satu-persatu. Banyak bau rasa makanan baik yang alami maupun yang buatan
bersifat gabungan (Deman, 1997).

Citarasa pada makanan ditimbulkan oleh berbagai macam senyawa yang mudah
menguap (volatil) seperti senyawa hidrogen sulfida, alkohol, amoniak, amina, dan senyawa-
senyawa karbonillainnya. Akan tetapi secara umum dapat dikatakan bahwa penyimpangan
flavor makanan yang diawetkan temtama adalah karena terjadinya oksidasi asam-asam
lemak sehingga mengakibatkan bau apek, tengik dan sebagainya (Syarief dan Halid, 1991).

Secara kimiawi soot dijelaskan mengapa senyawa-senyawa menyebabkan aroma
yang berbeda, karena senyawa-senyawa yang mempunyai struktur kimia dangugus
fungsional yang hampir sama kadang-kadang mempunyai aroma yang sangat berbeda.
Sebaliknya senyawa yang sangat berbeda struktur kimianya, mungkin menimbulkan aroma
yang sama (Winarno, 2004)..

d. Tekstur

Nilai rata-rata organoleptik untuk produk BIFUD terhadap nilai tekstur dperoleh scor
4,6 dengan Kkriteria sangat suka. Penilaian terhadap tekstur ini bersifat subjektif karena
dipengaruhi oleh penampakan atau warna maupun rasa dari produk. Tekstur suatu bahan
pangan tergantung pada keadaan fisik bahan tersebut, penilaian dapat bempa tingkat
kekeringan produk. Tekstur pada suatu produk juga dapat dipengaruhi oleh kandungan yang
ada pada bahan seperti serat, lemak dan protein. Menurut Deman (1997), kebanyakan
makanan sangat sukar dalam menentukan kriteria objektif untuk pengukuran tekstur.

KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa Bubur Instan Fungsional untuk

Penderita Diabetes Tife-2 (BIFUD), dibuat dari buah labu kuning, biji kedelai, tanaman
ciplukan dan Cassea vera yang telah mengalami proses instanisasi, mempunyai kelebihan
yaitu diversifikasi pangan berbahan baku lokal dan mengandung berbagai senyawa
fitokimia. Produk BIFUD telah diuji pada tikus diabetes, dengan hasil bahwa BIFUD ini
mampu menurunkan gula darah, memperbaiki sel 3 - pangreas, serta memiliki indek glisemik
rendah (55), dan di dalam penyajian tidak diperlukan proses pemasakan. Dari hasil
penelitian bahwa produk BIFUD ini mengandung kadar air 9,64 %, kadar abu 3,46 %, kadar
protein 15,30, kadar lemak 8,57 %, karbohidrat 62,24 %, Betakarotin 6262,00 mg/100g,
antioksidan 36,90 ppm, dan uji organoleptik untuk Wana 4,8 (sangat suka), Rasa 4,2 (suka),
Aroma 4,6 (sangat suka), Tekstur 4,6 9 sangat suka) dan BIFUD berpotensi untuk
dikembangkan menjadi produk instan komersil yang mudah di dalam penyajian dan
memberikan sifat fungsional untuk kesehatan terutama bagi penderita diabetes tife-2.
b.Saran

Untuk mengetahui titik kritis dan umur simpan dari produk BIFUD perlu dilakukan
penelitian lanjutan dengan berlandaskan dasar data Analisa produk BIFUD ini.
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