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ABSTRACT 

Background: Diabetes mellitus (DM) is a metabolic disease characterized by hyperglycemia. Blood glucose can be controlled with 
food consumption with low glycaemic index (GI) and glycaemic load (GL) values. Kedawung seeds contain high protein and fiber 
and can be an alternative to low GI and GL food sources for DM patients. Objectives: This research analyzed total protein, crude 
fiber, glycaemic index, and glycaemic load levels from biscuits by substituting kedawung seed tempeh flour. Methods: The study 
was an experimental study with four treatments. The substitution of kedawung seed tempeh flour in biscuits was 0%, 10%, 30%, 
and 50%. Protein content was analyzed using the Kjeldahl method, and crude fiber was analyzed using the gravimetric method. 
Statistical analysis was done using the One Way ANOVA and Tukey posthoc test. A hedonic test on 25 semi-trained panelists was 
conducted to determine the best formulation, and the results were analyzed using the Kruskal Walls and Friedman post-hoc test. 
IAUC analyzed the glycaemic index from 10 respondents. Results: Biscuits substituting kedawung seed tempe flour affected protein 
content (p=0.00) and crude fiber (p=0.00). The best acceptance was biscuits with a 10% substitution of kedawung seed tempeh 
flour, which has a 32.28% glycemic index value and a 9.98% glycemic load. Conclusions: The biscuits substituting kedawung 
seed tempeh flour significantly increased protein and crude fiber content. Biscuit formulation with 10% kedawung seed tempeh 
flour had a low glycemic index and glycemic load.
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ABSTRAK 

Latar belakang: Diabetes mellitus (DM) adalah penyakit metabolik yang ditandai dengan hiperglikemia. Glukosa darah dapat 
dikontrol dengan mengonsumsi makanan yang memiliki nilai indeks glikemik (IG) dan beban glikemik (BG) rendah. Biji kedawung 
tinggi protein dan serat sehingga dapat menjadi alternatif makanan yang rendah IG dan BG untuk penderita DM. Tujuan: 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan protein, serat kasar, indeks glikemik, dan beban glikemik biskuit dengan 
substitusi tepung tempe biji kedawung. Metode: Penelitian ini adalah penelitian  eksperimental dengan 4 perlakuan. Substitusi 
tepung tempe biji kedawung pada biskuit yaitu 0%, 10%, 30%, dan 50%. Kadar protein dianalisis dengan metode Kjeldahl dan 
serat kasar dianalisis dengan metode uji gravimetri. Analisis statistik menggunakan One Way Anova dan uji post-hoc Tukey. Uji 
Hedonik pada 25 panelis semi-terlatih dilakukan untuk menentukkan formulasi terbaik dan hasilnya dianalisis menggunakan uji 
Kruskal Walls dan uji post-hoc Friedman. Analisis nilai indeks glikemik 10 responden dengan metode IAUC. Hasil: Biskuit yang 
disubsitusi dengan tepung tempe biji kedawung berpengaruh signifikan terhadap kadar protein (p=0.00) dan serat kasar biskuit 
(p=0.00). Tingkat daya terima terbaik yaitu biskuit dengan substitusi tepung tempe biji kedawung 10% yang mempunyai nilai 
indeks glikemik 32,28% dan beban glikemik 9,98%. Simpulan: Biskuit yang disubsitusi tepung tempe biji kedawung meningkatkan 
kadar protein dan serat kasar secara signifikan. Formulasi biscuit dengan substitusi 10% memiliki nilai indeks glikemik dan beban 
glikemik yang tergolong rendah.
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Proses pengolahan yang dapat meningkatkan daya 
cerna dan mengurangi antinutrisi pada biji kedawung 
yaitu melalui fermentasi [14]. Proses fermentasi yang 
dilakukan pada kedelai menunjukkan bahwa setelah 24 
jam fermentasi, jumlah total asam amino yang terbentuk 
mengalami peningkatan 1,2 g/100 g kedelai [15]. 
Namun, umur simpan tempe relatif rendah karena kadar 
air yang cukup tinggi serta mikroba yang terus tumbuh 
dan berkembang biak sehingga menyebabkan degradasi 
protein dan membentuk amoniak yang menghasilkan 
bau busuk [16,17]. Oleh karena itu, diperlukan alternatif 
untuk memperpanjang umur simpan tempe yaitu melalui 
penepungan.

Tepung tempe dapat diolah menjadi berbagai 
produk yang lebih menarik dari segi fisik dan rasa 
sehingga dapat disukai konsumen [18]. Tepung tempe 
biji kedawung dapat disubstitusikan ke dalam biskuit 
sehingga dapat mengurangi pemakaian tepung terigu 
dan menurunkan indeks glikemik pada biskuit [19]. 
Biskuit mempunyai umur simpan yang lebih lama 
dibandingkan produk olahan kue lainnya [20,21]. Biskuit 
diabetes digolongkan ke dalam pangan kebutuhan 
medis khusus (PKMK) yang dapat digunakan sebagai 
makanan pengganti atau makanan tambahan, dengan 
memperhitungkan kebutuhan dan asupan gizi per hari 
penyandang DM [22].

Pada beberapa penelitian optimasi pengolahan 
menggunakan bahan polong-polongan, substitusi 10% 
memiliki kandungan yang baik dan substitusi 30% 
menjadi taraf paling tinggi yang dapat ditoleransi [23-
25]. Namun, penelitian-penelitian tersebut kebanyakan 
menggunakan dua faktor substitusi atau lebih sehingga 
terdapat kemungkinan substitusi 50% satu faktor masih 
mempunyai tingkat kesukaan yang baik. Penelitian terkait 
biji kedawung masih belum banyak dilakukan, Padahal, 
biji kedawung memiliki kandungan gizi yang baik 
sehingga berpotensi sebagai pangan fungsional. Selain 
itu, biji kedawung tersedia secara melimpah di Indonesia. 
Oleh karena itu, peneliti melakukan inovasi pembuatan 
produk berbahan dasar biji kedawung yang diharapkan 
bisa menghasilkan produk yang memenuhi persyaratan 
biskuit DM serta mempunyai tingkat kesukaan yang 
baik dengan nilai indeks glikemik dan beban glikemik 
yang rendah.

PENDAHULUAN 

Diabetes mellitus (DM) dikaitkan dengan 
hiperglikemi, yaitu keadaan dimana glukosa darah 
melebihi batas normal yang disebabkan karena kelainan 
sekresi insulin, kerja insulin, atau keduanya [1]. Pada 
tahun 2019, International Diabetes Federation (IDF) 
memperkirakan sebanyak 374 juta orang berusia 20-
79 tahun mempunyai intoleransi glukosa dan berisiko 
mengalami DM Tipe 2 [2]. Salah satu cara yang dapat 
dilakukan untuk mengontrol gula darah dan mengurangi 
perkembangan komplikasi adalah melalui konsumsi 
makanan rendah indeks glikemik [3]. Indeks glikemik 
(IG) menunjukkan kemampuan suatu makanan yang 
mengandung karbohidrat dalam meningkatkan kadar 
glukosa darah [4]. Pangan dengan IG rendah mengalami 
proses pencernaan lambat yang berdampak pada lamanya 
pengosongan lambung sehingga fluktuasi respon glukosa 
darah relatif kecil [5,6]. Nilai beban glikemik (BG) akan 
membantu dalam mencerminkan ukuran saji makanan 
dan memberikan informasi terkait jumlah karbohidrat 
per sajian yang dapat meningkatkan atau mempengaruhi 
respon glukosa darah [7].

Salah satu bahan pangan yang memiliki IG rendah 
sehingga dapat dimanfaatkan untuk menurunkan kadar 
glukosa darah yaitu polong-polongan [8,9]. Polong-
polongan memiliki kandungan protein dan serat yang 
tinggi sehingga dapat merangsang sekresi insulin dan 
memperlambat laju pencernaan pati [6]. Kandungan serat 
kasar akan memberikan rasa kenyang karena komposisi 
karbohidrat kompleks dapat menghentikan nafsu makan 
sehingga mengakibatkan turunnya konsumsi makanan [10].

Biji kedawung termasuk ke dalam polong-
polongan yang memiliki kandungan protein dan serat 
yang tinggi. Kandungan karbohidrat dan serat biji 
kedawung tergolong tinggi yaitu sebesar 22% [11]. 
Kandungan protein biji kedawung (28,8%) lebih tinggi 
dibandingkan dengan kacang bengal (23%), kacang 
tunggak (24%), kacang hijau (24%), dan kacang merah 
(22%) [11,12]. Biji kedawung dapat digunakan sebagai 
obat tradisional karena memiliki potensi penghambatan 
α-glukosidase yang signifikan sehingga mempunyai 
efek anti-hiperglikemik. Selain itu, biji kedawung juga 
bersifat hepatoprotektif dari fraksi yang diperkaya EA-Fr 
5 dengan EGCG dan hiperin sebagai konstituen aktif [13].
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BAHAN DAN METODE

Desain dan subjek

Penelitian yang dilakukan termasuk penelitian 
eksperimental menggunakan rancangan acak lengkap 
yang dilakukan pada bulan September-Oktober 2020. 
Analisis kandungan protein, serat kasar, total pati, dan 
total glukosa dilakukan oleh CV. Chem-Mix Pratama 
Yogyakarta dan diuji di Laboratorium Penelitian dan 
Pengujian Terpadu Universitas Gadjah Mada. Sementara 
uji tingkat kesukaan dan pengujian kadar glukosa darah 
untuk mendapatkan nilai IG dilakukan di Student Center 
Universitas Diponegoro Semarang. Penelitian ini telah 
mendapatkan persetujuan etik dari Komisi Bioetika 
Penelitian Kedokteran/Kesehatan, Fakultas Kedokteran 
Universitas Sultan Agung Semarang No. 270/VIII/2020/
Komisi Bioetik.

Penelitian ini diawali dengan formulasi pembuatan 
biskuit tempe biji kedawung dengan empat taraf substitusi 
yaitu 0%, 10%, 30%, dan 50% (Tabel 1). Setelah itu, 
akan dilakukan analisis kandungan protein menggunakan 
metode Kjeldhal dan serat kasar menggunakan metode 
gravimetripada. Pada setiap formulasi akan dianalisis 
secara duplo dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali.

Pengumpulan dan pengukuran data

Uji organoleptik. Uji tingkat kesukaan dilakukan 
oleh panelis semi-terlatih sebanyak 25 orang dengan 
melakukan penilian terhadap rasa, warna, aroma, 
dan tekstur. Hasil tingkat penerimaan dikategorikan 
berdasarkan skala hedonik dengan nilai 1 sampai 5, yaitu 
1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka; 4 
= suka; 5 = sangat suka. Hasil terbaik dari uji tingkat 

kesukaan biskuit tempe biji kedawung akan dilakukan 
uji indeks glikemik.  

Indeks glikemik dan beban glikemik. Uji indeks 
glikemik dilakukan pada mahasiswa Ilmu Gizi, Fakultas 
Kedokteran yang berjumlah 10 orang. Subjek harus 
memenuhi kriteria inklusi antara lain berusia 18-23 
tahun, indeks massa tubuh (IMT) normal (18,5 – 22,9 
kg/m2), dan glukosa darah puasa kurang dari 110 mg/dL. 
Sampel penelitian yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah pangan standar dan pangan uji. Pangan standar 
yang digunakan dibuat dengan cara melarutkan 25 g 
glukosa cair dalam 125 ml air sedangkan pangan uji yang 
digunakan adalah biskuit tempe biji kedawung dengan 
uji tingkat kesukaan terbaik dengan substitusi tempe 
biji kedawung 10%. Jumlah pangan uji yang diberikan 
sebanyak 40 g biskuit yang setara dengan kandungan 
karbohidrat pangan standar. Prosedur uji nilai indeks 
glikemik menggunakan metode Incremental Area Under 
the blood glucose Curve (IAUC). Sebelum dilakukan 
uji indeks glikemik, subjek diharuskan berpuasa selama 
10 jam (kecuali air putih). Setelah itu, subjek diberikan 
pangan standar dan dilakukan pengambilan darah 
sebanyak 50 μl (finger-prick capillary blood) pada menit 
ke- 0, 15, 30, 45, 60, 90, dan 120. Selang waktu 3 hari, 
akan dilakukan uji indeks glikemik biskuit tempe biji 
kedawung. Metode pelaksanaan analisis yang dilakukan 
sama seperti uji pada pangan standar. Hasil pengukuran 
luas area pangan uji dan glukosa cair kemudian 
dibandingkan dan dikalikan 100% untuk mendapatkan 
hasil indeks glikemik pada tiap subjek.

Kadar available carbohydrate:

Tabel 1. Formulasi biskuit tempe biji kedawung

Bahan F0/Kontrol (g)
(100 : 0)

F1 (g)
(90 : 10)

F2 (g)
(70 : 30)

F3 (g)
(50 : 50)

Tepung terigu 130 117 91 65
Tepung tempe biji kedawung 0 13 39 65
Susu skim cair 66,7 66,7 66,7 66,7
Sorbitol 10 10 10 10
Margarin 80 80 80 80
Maizena 10 10 10 10
Kuning telur 10 10 10 10

Sumber: Kustanti, 2017 [23] dengan modifikasi
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perlakuan dengan kadar serat kasar tertinggi terdapat pada 
biskuit tempe biji kedawung substitusi 50%. Lebih lanjut, 
analisis kadar pati total biskuit tempe biji kedawung 
dengan substitusi 10% yaitu 40,82 dan kadar glukosa 
total 16,96% sehingga kadar available carbohydrate 
sebesar 61,87%.

Tingkat kesukaan

Gambar 1 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 
yang sifnifikan (p=0,000) pada rasa, warna, aroma, dan 
tingkat kesukaan biskuit tempe biji kedawung dan tidak 
terdapat perbedaan yang signifikan pada tekstur (p = 
0,269).

Respon glukosa darah

Gambar 2 menampilkan hasil perbandingan 
rerata kadar glukosa setelah pemberian glukosa cair 
dengan biskuit tempe biji kedawung substitusi 10%. 
Pemberian biskuit tempe biji kedawung substitusi 10% 
meningkatkan kadar gula darah pada responden lebih 
rendah jika dibandingkan dengan pemberian glukosa cair.

Indeks glikemik dan beban glikemik

Nilai indeks glikemik dan beban glikemik biskuit 
tempe biji kedawung dengan formulasi substitusi 10% 
yaitu 32,28% dan 9,98% sehingga keduanya termasuk 
dalam kategori rendah (Tabel 3).

Beban glikemik:

Analisis data

Analisis kadar protein dan serat kasar menggunakan 
uji statistik One Way ANOVA karena data berdistribusi 
normal kemudian dilanjutkan dengan uji post-hoc 
Tukey untuk mengetahui beda nyata antar kelompok 
perlakuan. Data tingkat penerimaan diuji statistik dengan 
menggunakan uji Kruskal Walls dan dilanjutkan dengan 
uji post-hoc Friedman. 

HASIL

Kadar protein, pati total, dan glukosa total

Hasil uji protein biskuit tempe biji kedawung 
pada Tabel 2 menunjukkan perbedaan kadar protein 
yang signifikan pada setiap perlakuan (p=0,000). 
Semakin tinggi persentase subsitusi tepung tempe biji 
kedawung maka kadar protein biskuit menjadi meningkat. 
Kandungan protein tertinggi terdapat pada biskuit tempe 
biji kedawung substitusi 50%. Sementara hasil uji serat 
kasar biskuit tempe biji kedawung menunjukkan bahwa 
semakin tinggi persentase subsitusi tepung tempe biji 
kedawung, maka semakin tinggi kadar serat kasar pada 
biskuit. Berdasarkan Tabel 2 diperoleh hasil bahwa 
terdapat perbedaan yang signifikan pada setiap kelompok 

Tabel 2. Hasil uji kadar protein dan serat kasar

Formula substitusi Rerata ± SD
Kadar protein (%) Kadar serat kasar (%)

Biskuit tempe biji kedawung substitusi 0% 8,186±0,04a 3,171±0,02a

Biskuit tempe biji kedawung substitusi 10% 10,536±0,07b 6,769±0,23b

Biskuit tempe biji kedawung substitusi 30% 10,750±0,02b 10,183±0,09c

Biskuit tempe biji kedawung substitusi 50% 15,370±0,03c 13,479±0,05d

px = 0,000* px = 0,000*
x One Way Anova; *Signifikan (p<0,05); 
Angka yang diikuti dengan huruf superscript (a, b, c, d) menunjukkan beda signifikan

Tabel 3. Indeks glikemik dan beban glikemik biskuit tempe biji kedawung substitusi 10%

Formula Substitusi Porsi
(g)

Available 
cabohydrate (%)

Available cabohydrate/
porsi (g)

Indeks glikemik
(%)

Beban glikemik
(%)

Biskuit tempe biji kedawung 
substitusi 10% 5 61,87 30,94 32,28 9,98
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BAHASAN

Kadar protein

Substitusi tepung tempe biji kedawung secara 
signifikan dapat berpengaruh pada kadar protein biskuit 
(p=0,000). Semakin banyak kadar tepung tempe biji 

kedawung pada biskuit menyebabkan kadar protein 
meningkat. Kadar protein meningkat setelah proses 
fermentasi akibat berkurangnya rasio karbon yang 
utamanya berasal dari karbohidrat karena adanya 
aktivitas katabolisme mikroorganisme pada tempe. 
Hal ini membuat rasio nitrogen pada total massa tempe 

Gambar 1. Hasil uji tingkat kesukaan

Gambar 2. Kurva perbandingan respon glukosa darah glukosa cair dengan pemberian biskuit 
tempe biji kedawung substitusi 10%
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terlihat lebih banyak [26]. Penambahan mikroorganisme 
seperti kapang juga dapat meningkatkan massa protein 
intraseluler dan ekstraseluler sehingga kadar protein 
terlihat lebih tinggi [27]. Tepung tempe hasil fermentasi 
memiliki kadar protein yang lebih tinggi, yaitu sekitar 
40% [28] dibandingkan dengan tepung terigu yang hanya 
memiliki kandungan protein sebesar 8-13% [29].

Protein dari biskuit diabetes yang dianjurkan untuk 
penderita DM tipe 2 yaitu sebesar 2,5-5 g tiap 100 kkal 
[22]. Dengan demikian, biskuit tempe biji kedawung 
10% sudah memenuhi syarat kandungan protein yang 
diperlukan untuk makanan selingan dengan mengonsumsi 
sebanyak 50 gram atau 10 keping biskuit [22]. Konsumsi 
protein lebih dari 30% dalam sehari dapat menurunkan 
gula darah postprandial pada penderita DM tipe 2 [30].

Kadar serat kasar

Kadar serat kasar biskuit dengan substitusi 
tepung tempe biji kedawung mengalami peningkatan 
dibandingkan dengan kadar serat kasar biskuit kontrol. 
Kenaikan kadar serat kasar pada biskuit disebabkan 
adanya substitusi tepung tempe biji kedawung. Asupan 
serat yang dianjurkan untuk penderita DM tipe 2 adalah 
sebesar 25 g/hari [1]. Biskuit dengan substitusi tepung 
tempe biji kedawung 10% per 50 g dapat menyumbang 
13,5% dari anjuran kebutuhan serat per hari. Fungsi 
serat kasar terutama adalah memperlambat pencernaan 
di dalam usus, memberikan rasa kenyang lebih lama, dan 
memperlambat laju peningkatan glukosa darah sehingga 
insulin yang dibutuhkan untuk mentransfer glukosa ke 
dalam sel-sel tubuh dan mengubahnya menjadi energi 
semakin sedikit [10].

Tingkat kesukaan

Uji hedonik dilakukan oleh 25 orang semi-panelis 
dengan empat kategori pengujian yaitu rasa, warna, 
aroma, dan tekstur dari produk biskuit substitusi tepung 
tempe biji kedawung. Biskuit dengan substitusi 10% 
tepung tempe biji kedawung menjadi formulasi terbaik 
karena mempunyai kategori skor lebih dari atau sama 
dengan 3,5 (suka) dan tidak mempunyai perbedaan 
signifikan secara statistik dibanding dengan formula 
kontrol. Berdasarkan analisis data kategori rasa dari uji 

hedonik, formulasi yang paling disukai adalah biskuit 
substitusi 0% karena menurut panelis rasa biskuit semakin 
pahit seiring penambahan tepung tempe biji kedawung, 
meskipun hasil penilaian tidak signifikan pada substitusi 
10%. Rasa pahit tempe dapat disebabkan adanya peptida 
dan asam pada biji kedawung ataupun tumbuhnya 
kapang pada tempe. Hidrolisis enzimatik dari protein 
tempe menyebabkan rasa pahit yang berasal dari peptida 
hidrofobik hasil reaksi proteolitik [31]. Rasa pahit juga 
dapat terjadi karena degradasi atau konversi senyawa 
yang bertanggung jawab untuk rasa pahit. Interaksi 
antara asam amino dan senyawa dikarbonil selama proses 
penepungan tempe menghasilkan senyawa lain seperti 
alkil pirazin [32].

Nilai tertinggi pada kategori warna terdapat pada 
biskuit tempe biji kedawung dengan substitusi 0% karena 
warna biskuit lebih cerah jika dibandingan dengan 
yang lain. Kandungan protein biskuit yang semakin 
meningkat pada tiap konsentrasi substitusi membuat 
reaksi Maillard semakin tinggi saat proses penepungan 
dan pemanggangan [33]. Pada kategori aroma, biskuit 
dengan substitusi 0% mendapat hasil penilaian tertinggi 
dari panelis. Penambahan tepung tempe biji kedawung 
meningkatkan bau menyengat. Aroma yang umum 
dicium dari produk kedelai atau polong-polongan ini 
dapat ditemui pada hampir semua produk fermentasi 
berbahan polong-polongan. Bau ini berasal dari campuran 
senyawa volatile seperti methyl-1-butanol; hexanal; 
2,4-decadienal; dan dimethyl disulfide [34,35]. Namun, 
pada biskuit substitusi 10% menunjukkan perbedaan yang 
tidak signifikan dengan substitusi 0% dan menandakan 
substitusi pada taraf yang bisa ditoleransi. 

Berdasarkan uji hedonik tekstur pada keempat 
konsentrasi substitusi, hasil tertinggi ditemukan pada 
substitusi 10% tepung tempe biji kedawung, meskipun 
hasil analisis menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan 
antara keempat konsentrasi substitusi. Substitusi tepung 
berbahan polong-polongan dapat meningkatkan kadar 
protein yang membuat daya serap air semakin tinggi 
dan menyebabkan biskuit menjadi lebih keras [36-38].

Indeks glikemik dan beban glikemik

Nilai IG biskuit tempe biji kedawung substitusi 
10% yaitu 32,28% dan respon glikemik pangan biskuit 
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tempe biji kedawung substitusi 10% termasuk dalam 
kategori rendah yaitu kurang dari 55. Penurunan IG dapat 
disebabkan oleh banyak faktor antara lain kadar protein 
dan lemak, kadar serat, serta cara pengolahan [7]. Nilai 
IG pangan dikelompokkan menjadi IG rendah jika kurang 
dari 55%, sedang 55-70%, dan tinggi jika lebih dari 70% 
[4]. Nilai beban glikemik pangan dikelompokkan menjadi 
BG rendah jika kurang dari 10, sedang 11-19, dan tinggi 
jika lebih dari 20 [39].

Setiap keping biskuit tempe biji kedawung 
substitusi 10% mempunyai kadar protein 0,1 g dan 
serat kasar 0,07 g. Namun, kebutuhan protein makanan 
selingan masih dapat terpenuhi dengan mengonsumsi 
50 g atau 10 keping biskuit. Sekresi insulin yang dipicu 
oleh protein relatif lebih rendah jika dibandingkan dengan 
karbohidrat [40]. Protein diperlukan dalam jumlah besar 
agar dapat mempengaruhi kadar glukosa darah [41]. 
Proses pencernaan protein dapat memicu pelepasan 
hormon kolesistokinin yang dapat meningkatkan rasa 
kenyang [40]. Kandungan serat dapat memberikan rasa 
kenyang yang lebih lama dan mempengaruhi IG pangan 
dengan cara meningkatkan viskositas serta menurunkan 
absorpsi makronutrien sehingga akan menurunkan 
glukosa darah postprandial dan insulin [10]. Kemampuan 
biji kedawung untuk menurunkan nilai IG juga dapat 
berasal dari fraksi yang diperkaya EA-Fr 5 dengan EGCG 
dan hiperin sebagai konstituen aktif yang berpotensi 
menghambat α-glukosidase dan memberi efek anti-
hiperglikemik serta hepatoprotektif [13].

Pangan dengan IG rendah mengalami proses 
pencernaan lambat yang berdampak pada lamanya 
pengosongan lambung. Pengosongan lambung 
menyebabkan suspensi pangan (chyme) lebih lambat 
mencapai usus kecil sehingga penyerapan glukosa 
pada usus kecil menjadi lambat. Akhirnya, fluktuasi 
kadar glukosa darah relatif kecil, ditunjukkan dengan 
kurva respons glikemik yang landai [5,6]. Sebaliknya, 
pangan tinggi IG akan memicu sekresi insulin lebih 
banyak daripada makanan dengan IG rendah karena 
terjadi hiperglikemia postprandial dan peningkatan level 
incretin, yaitu hormon yang berperan dalam stimulasi 
sekresi insulin sehingga terjadi hiperinsulinemia yang 
menyebabkan resistensi insulin [42]. Oleh karena itu, 
penderita DM tipe 2 dianjurkan mengonsumsi makanan 

dengan IG rendah dan mengurangi konsumsi pangan 
dengan IG tinggi agar kadar gula darah terkontrol.

Pemilihan makanan penderita DM tipe 2 dapat 
lebih efektif jika juga mempertimbangkan beban glikemik 
(BG). Hal ini karena BG memberikan informasi yang 
lebih lengkap mengenai pengaruh konsumsi pangan 
aktual terhadap peningkatan kadar gula darah. Beban 
glikemik biskuit tempe biji kedawung substitusi 10% 
adalah 9,98% yang tergolong rendah. Beban glikemik 
rendah dan diet BG telah menunjukkan perbaikan 
dalam kontrol glikemik, penurunan serum lipid, risiko 
kardiovaskular, dan diabetes [43]. Hal tersebut sejalan 
dengan hasil penelitian di Jepang yang menyimpulkan 
terdapat hubungan antara diet tinggi BG dengan risiko 
DM tipe 2 pada wanita [44]. Kelebihan dari penelitian 
ini yaitu mampu mengetahui dan menjelaskan pengaruh 
pemberian biskuit tempe biji kedawung terhadap kadar 
indeks glikemik. Namun, perlu dilakukan penelitian 
lebih lanjut terkait pengaruh pemberian biskuit tempe 
biji kedawung pada pasien DM tipe 2.

SIMPULAN DAN SARAN

Substitusi tepung tempe biji kedawung berpengaruh 
secara signifikan terhadap kadar protein, kadar serat kasar, 
dan tingkat kesukaan biskuit. Biskuit dengan substitusi 
10% tempe biji kedawung memiliki tingkat penerimaan 
terbaik dan memiliki nilai IG 32,28% dan BG 9,98% 
yang termasuk dalam kategori rendah. Dengan demikian, 
biskuit dengan substitusi 10% tempe biji kedawung 
dapat memenuhi rekomendasi sebagai pangan fungsional 
rendah IG dan BG untuk penderita DM Tipe 2.
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