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RINGKASAN

DESY RIANITA TARIGAN.Peningkatan mutu gizi mi berbahan sagu dan kacang
bogor sebagai alternatif makanan berindeks glikemik rendah. Dibimbing oleh ENY
PALUPI dan RIMBAWAN.

Diabetes melitus tipe 2 merupakan masalah kesehatan global yang terus
meningkat. Pada tahun 2021 terdapat sekitar 537 juta orang dewasa di dunia
menyandang diabetes dan diperkirakan meningkat menjadi 783 juta pada tahun
2045. Di Indonesia, prevalensi diabetes mencapai 11,7%. Salah satu faktor yang
berperan dalam perkembangan diabetes melitus tipe 2 adalah pola makan,
khususnya konsumsi pangan yang mengandung Kkarbohidrat yang dapat
mempengaruhi peningkatan kadar glukosa darah. Karakteristik kemampuan pangan
dalam meningkatkan kadar glukosa darah berkaitan dengan nilai Indeks Glikemik
(Gl) dan Beban Glikemik (GL) suatu pangan. Pola konsumsi pangan dengan nilai
Gl atau GL yang tinggi diketahui dapat menyebabkan peningkatan kadar glukosa
dan insulin dalam darah setelah makan. Apabila kondisi ini terjadi secara berulang
dalam jangka panjang, maka dapat meningkatkan risiko terjadinya gangguan
metabolisme glukosa yang berkontribusi terhadap perkembangan diabetes melitus
tipe 2. Oleh karena itu, pengembangan produk pangan dengan indeks glikemik
rendah menjadi salah satu strategi dalam mendukung pola makan yang lebih sehat
serta membantu mengendalikan kadar glukosa darah. Indeks glikemik (1G)
merupakan indikator seberapa cepat atau lambatnya suatu bahan pangan yang
mengandung karbohidrat mampu meningkatkan kadar glukosa darah setelah
dikonsumsi. Selain itu, jenis dan jumlah karbohidrat dalam bahan pangan secara
langsung juga memengaruhi indeks glikemik dan dapat mencerminkan respons
insulin terhadap bahan pangan tersebut.

Mi merupakan pangan yang sangat populer di Indonesia, namun sebagian
besar masih berbasis tepung terigu impor sehingga diperlukan pemanfaatan bahan
pangan lokal seperti sagu. Kelemahan mi sagu adalah kandungan protein yang
rendah dan tekstur yang kurang baik, sehingga dilakukan penambahan tepung
kacang bogor yang kaya protein, serat, dan memiliki IG rendah. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung kacang bogor 40% meningkatkan kadar
protein sebesar 9.70%, serat pangan hingga 11,05% dan karbohidrat 77,31%. Total
pati 61,64% dengan kadar pati resisten 11,94%. Sifat fisik mi menunjukkan waktu
pemasakan 5-8 menit, nilai cooking loss 8,72-15,18%, dan nilai firmness 2049,9—
5406,6 gf. Pengujian respon glikemik secara in vivo pada 10 subjek sehat
menunjukkan bahwa mi sagu dan kacang bogor memiliki respon glikemik lebih
rendah dibandingkan glukosa murni. Nilai indeks glikemik mi sagu sebesar 56+1,6,
formula terpilih (60% sagu : 40% kacang bogor) sebesar 49+1,19, dan mi sagu
komersial sebesar 46+1,12, yang termasuk dalam kategori IG rendah (<55). Hasil
ini menunjukkan bahwa kombinasi mi tepung sagu dan tepung kacang bogor
berpotensi menghasilkan produk mi dengan kualitas gizi lebih baik dan indeks
glikemik rendah, sehingga berpotensi mendukung pola makan yang lebih sehat.

Kata kunci: Diabetes melitus, indeks glikemik, kacang bogor, serat, sagu
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UESY RIANITA TARIGAN. Nutritional quality improvement of sago and
bara groundnut noodles as an alternative low glycemic index food. Supervised
ENY PALUPI and RIMBAWAN.

HY)

Type 2 Diabetes Mellitus is a growing global health problem. In 2021,
yroximately 537 million adults worldwide were living with diabetes, and this
ber is projected to increase to 783 million by 2045. In Indonesia, the prevalence
diabetes has reached 11.7%. One of the factors contributing to the development
type 2 diabetes mellitus is dietary pattern, particularly the consumption of
bohydrate-containing foods that can influence blood glucose levels. The ability
0ods to raise blood glucose levels is associated with their Glycemic Index (GI)
1 Glycemic Load (GL) values. Diets characterized by high Gl or GL foods are
bwn to cause rapid increases in postprandial blood glucose and insulin levels.
en this condition occurs repeatedly over a long period, it may increase the risk
mpaired glucose metabolism, thereby contributing to the development of type 2
betes mellitus. Therefore, the development of low-glycemic-index food products
. become an important strategy for promoting healthier dietary patterns and
ping to control blood glucose levels. The Glycemic Index (Gl) is an indicator of
quickly or slowly a carbohydrate-containing food raises blood glucose levels
er consumption. Furthermore, both the type and amount of carbohydrates in a
d directly affect its glycemic index and may reflect the corresponding insulin
ponse.

Noodles are a highly popular food in Indonesia; however, most noodle
ducts are still made from imported wheat flour. Consequently, the utilization of
al food resources such as sago has gained increasing attention. One limitation of
0 noodles is their low protein content and less desirable texture. To overcome
se drawbacks, Bambara groundnut flour was incorporated due to its high protein
| dietary fiber contents, as well as its low glycemic index. Research findings
onstrated that the addition of 40% Bambara groundnut flour increased protein
tent to 9.70%, dietary fiber to 11.05%, and carbohydrate content to 77.31%. The
al starch content was 61.64%, with resistant starch accounting for 11.94%. The
sical properties of the noodles showed a cooking time of 5-8 minutes, cooking
s values ranging from 8.72% to 15.18%, and firmness values between 2049.9
1 5406.6 gf. An in vivo glycemic response test involving 10 healthy subjects
ealed that sago—Bambara groundnut noodles produced a lower glycemic
ponse than pure glucose. The glycemic index values were 56 + 1.6 for sago
bdles, 49 + 1.19 for the selected formulation (60% sago : 40% Bambara
undnut flour), and 46 = 1.12 for commercial sago noodles. These values fall
hin the low GI category (<55). The results indicate that the combination of sago
r and Bambara groundnut flour has the potential to produce noodles with
proved nutritional quality and a low glycemic index, thereby supporting healthier
tary habits.

Apsaaap) gdr e mdo yo

ords: Bambara groundnut, dietary fiber, diabetes mellitus, glycemic index,
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ugikan kepentingan IPB.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
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