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DIAN ROSA WIJAYANTI 
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INTISARI 

 Indeks glikemik pangan adalah kecepatan respon pangan terhadap kadar 
gula darah. Penurunan kadar gula dalam tubuh dipengaruhi oleh pemilihan jenis 
makanan. Tepung mocaf dan tepung pedada mengandung tinggi serat, lemak 
dan protein sehingga cocok dijadikan biskuit berindeks glikemik rendah. Gula 
yang digunakan merupakan gula yang aman bagi penderita diabetes mellitus 
(DM) sehingga tidak menaikkan gula darah. Penelitian ini bertujuan mengetahui 
pengaruh perlakuan konsentrasi sukralosa dan sirup fruktosa terhadap sifat fisiko 
kimia biskuit serta indeks glikemiknya secara in vivo pada penderita diabetes 
mellitus. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial 
dengan dua faktor. Faktor pertama konsentrasi sukralosa (0,01%,0,02% dan 
0,03%) dan faktor kedua konsentrasi sirup fruktosa (3,00%,4,50% dan 6,00%). 
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%, jika 
berbedanyata diuji lanjut dengan Uji Duncan (DMRT) 5%. Hasil perlakuan terbaik 
yang diperoleh pada biskuit dari tepung mocaf dan tepung pedada dengan 
perlakuan konsentrasi sukralosa 0,03% dan sirup fruktosa 4,50% didapatkan nilai 
rendemen 89,07%, kadar air 3,96%, kadar abu 2,16%, kadar protein 4,03%, 
kadar lemak 7,21%, kadar karbohidrat 82,64%, kadar pati 64,64%, daya patah 
5,31 N, nilai kalori 411,56 Kkal. Uji organoleptik aroma dengan rata-rata 3,50 
(suka), rasa dengan rata-rata 3,33 (agak suka), warna dengan rata-rata 3,70 
(suka),tektsur dengan rata-rata 2,93 (agak suka), indeks glikemik 23,44 dan 
beban glikemik 4,28. 
 

Kata kunci: biskuit, pedada, sukralosa, indeks glikemik 
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