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ABSTRAK

Analisis Uji Proksimat, Serat dan Indeks Glikemik Pada Brownies Tepung
Talas (Colocasia Esculenta L) dan Tepung Bit (Beta Vulgaris L) Untuk
Penderita Diabetes Melitus

Naya Isnaini, Dr. Yenni Zuraidah, SP, M.Kes
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email Peneliti : nayaisnaini678@gmail.com

Diabetes melitus merupakan penyakit kronis akibat gangguan metabolisme
karbohidrat, lemak, dan protein karena gangguan sekresi atau kerja insulin.
Pengendalian dilakukan melalui diet dengan memperhatikan serat, karbohidrat
kompleks, dan indeks glikemik. Brownies tepung talas memiliki indeks glikemik
rendah (45-50) dan tepung bit memiliki indeks glikemik rendah (5,64), sehingga
berpotensi membantu mengontrol kadar glukosa darah. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui analisis uji proksimat, kadar serat, dan indeks glikemik pada
brownies tepung talas dan tepung bit.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang diawali dengan uji
organoleptik untuk menentukan perlakuan terbaik. Formulasi terpilih adalah P2 (68
gr tepung talas dan 32 gr tepung bit), kemudian dilakukan uji proksimat, serat, dan
indeks glikemik di Laboratorium Gizi FKM Universitas Airlangga Surabaya.

Hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa Brownies Perlakuan (P2)
mengandung 28,92g air, 2,2g abu, 8,01g protein, 23,60 g lemak, 37,26 g
karbohidrat, 6,69 g serat, 60,45% indeks glikemik per 100 gram yang termasuk
kategori sedang. Brownies ini memiliki daya terima yang baik serta kandungan
serat yang cukup.

Kandungan serat sebesar 6,69 g per 100 gram memberikan kontribusi
sekitar 20-25% dari kebutuhan serat harian penderita diabetes (25-30 g/hari).
Sehingga membantu memperlambat penyerapan glukosa dan menjaga kestabilan
kadar gula darah. Disarankan pengembangan formulasi dan penelitian lanjutan
untuk meningkatkan kualitas dan efektivitas produk.

Kata Kunci : Diabetes Mellitus, Indeks Glikemik, Brownies, Tepung Talas ,
Tepung Bit
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ABSTRACT

Proximate, Fiber, And Glycemic Index Analysis Of Taro Flour (Colocasia
Esculenta L.) And Beetroot Flour (Beta Vulgaris L.) Brownies For
Diabetes Mellitus Patients

Naya Isnaini, Dr. Yenni Zuraidah, SP, M.Kes
Health Polytechnic of the Ministry of Health Medan
Email: navaisnaini678@gmail.com

Diabetes mellitus is a chronic disease caused by metabolic disorders of
carbohydrates, fats, and proteins due to defects in insulin secretion or action.
Dietary management is crucial, focusing on fiber, complex carbohydrates, and
the glycemic index. Taro flour has a low glycemic index (45-50) and beetroot
flour also features a low glycemic index (5.64), making them potentially
effective in controlling blood glucose levels. This study aims to determine the
proximate composition, fiber content, and glycemic index of taro flour and
beetroot flour brownies.

This experimental study began with organoleptic testing to determine the
best treatment. The selected formulation was P2 (68 g of taro flour and 32 g of
beetroot flour). Proximate, fiber, and glycemic index analyses were subsequently
conducted at the Nutrition Laboratory, Faculty of Public Health, Universitas
Airlangga, Surabaya.

Laboratory test results showed that the Treatment Brownies (P2) per 100
grams contained 28.92 g of moisture, 2.2 g of ash, 8.01 g of protein, 23.60 g of
fat, 37.26 g of carbohydrates, 6.69 g of fiber, and a glycemic index of 60.45%
(which falls into the medium category). These brownies demonstrated good
acceptability and adequate fiber content.

The fiber content of 6,69 g per 100 grams contributes approximately 20—
25% of the daily fiber requirement for diabetic patients (25-30 g/day), thereby
helping to slow glucose absorption and maintain stable blood sugar levels.
Further formulation development and future research are recommended to
enhance the quality and efficacy of the product.

Keywords: Diabetes Mellitus, Glycemic Index, Brownies, Taro Flour, Beetroot
Flour
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