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ABSTRAK 
Diabetes melitus merupakan kondisi kronis yang memerlukan pengaturan pola makan secara ketat, 

termasuk pemilihan pangan fungsional dengan indeks glikemik rendah untuk membantu mengontrol 

kadar glukosa darah secara lebih efektif dan konsisten setiap harinya. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan adalah mengembangkan produk sereal berbahan dasar tepung bekatul yang kaya serat dan 

tepung biji nangka yang mengandung pati kompleks. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

kandungan karbohidrat serta mengevaluasi sifat organoleptik sereal yang diformulasi dari kedua bahan 

tersebut. Desain penelitian menggunakan metode eksperimental dengan empat perlakuan formulasi, 

yaitu F1 (70% bekatul:30% biji nangka), F2 (50:50), F3 (30:70), dan F0 sebagai kontrol (100% biji 

nangka). Analisis kandungan karbohidrat dilakukan menggunakan ANOVA yang dilanjutkan dengan 

Uji Duncan, sedangkan uji organoleptik terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur, kerenyahan, dan 

penerimaan keseluruhan dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis. Hasil penelitian berdasarkan data 

simulasi menunjukkan bahwa variasi formulasi memberikan pengaruh sangat signifikan terhadap kadar 

karbohidrat (p<0,05), di mana F2 memiliki kadar terendah yaitu 70,02%. Uji organoleptik menunjukkan 

perbedaan nyata pada warna, rasa, dan tekstur, namun tidak pada aroma, kerenyahan, dan penerimaan 

keseluruhan. Berdasarkan kombinasi kadar karbohidrat dan hasil organoleptik, formulasi F2 

direkomendasikan sebagai formulasi terbaik dan berpotensi besar untuk dikembangkan sebagai pangan 

fungsional bagi penderita diabetes melitus modern saat ini. 

 

Kata kunci : bekatul, biji nangka, diabetes melitus, karbohidrat, pangan fungsional 

 

ABSTRACT 
Diabetes mellitus is a chronic condition that requires strict dietary adjustments, including the selection 

of functional foods with a low glycemic index to help control blood glucose levels more effectively and 

consistently every day. One of the efforts that can be made is to develop cereal products made from 

bran flour that are rich in fiber and jackfruit seed flour which contains complex starches. This study 

aims to analyze the carbohydrate content and evaluate the organoleptic properties of cereals 

formulated from the two ingredients. The research design used an experimental method with four 

formulation treatments, namely F1 (70% bran:30% jackfruit seeds), F2 (50:50), F3 (30:70), and F0 as 

a control (100% jackfruit seeds). Carbohydrate content analysis was carried out using ANOVA 

followed by the Duncan Test, while organoleptic tests on color, aroma, taste, texture, crunch, and 

overall acceptance attributes were analyzed using the Kruskal-Wallis test. The results of the study based 

on simulation data showed that the variation in formulation had a very significant effect on the 

carbohydrate content (p<0.05), where F2 had the lowest content of 70.02%. Organoleptic tests showed 

noticeable differences in color, taste, and texture, but not in aroma, crunch, and overall acceptance. 

Based on the combination of carbohydrate content and organoleptic yields, the F2 formulation is 

recommended as the best formulation and has great potential to be developed as a functional food for 

modern people with diabetes mellitus today. 

 

Keywords : bran bran, jackfruit seeds, diabetes mellitus, carbohydrates, functional foods

 

PENDAHULUAN 
Diabetes melitus (DM) merupakan salah satu tantangan kesehatan global yang semakin 

mengkhawatirkan yang ditandai dengan hiperglikemia akibat gangguan sekresi atau kerja 
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insulin (Jayasree et al., 2025). Federasi Diabetes Internasional (IDF) melaporkan peningkatan 

tajam jumlah penderita secara global (IDF, 2021), termasuk di Indonesia yang kini menjadi 

salah satu negara dengan beban DM tertinggi (Oktora & Butar, 2022). Kondisi ini tidak hanya 

berdampak pada penurunan kualitas hidup penderitanya, tetapi juga membebani sistem 

pelayanan kesehatan nasional melalui biaya pengobatan komplikasi jangka panjang seperti 

penyakit kardiovaskular, nefropati, retinopati, dan neuropati (Ngugi, 2024). Manajemen 

diabetes mencakup empat pilar utama, yaitu edukasi, aktivitas fisik, terapi farmakologis, dan 

terapi gizi medis (Kamanzi, 2024). Di antara keempat pilar tersebut, pengaturan diet atau terapi 

gizi memegang peranan fundamental dalam pengendalian kadar glukosa darah. Salah satu 

konsep penting dalam terapi gizi bagi penderita diabetes adalah indeks glikemik (IG), yang 

merupakan ukuran seberapa cepat suatu makanan yang mengandung karbohidrat dapat 

meningkatkan kadar glukosa dalam darah setelah dikonsumsi (Moser, 2023). Makanan dengan 

indeks glikemik rendah dicerna dan diserap secara perlahan, sehingga menyebabkan kenaikan 

kadar glukosa darah yang lebih lambat dan terkontrol, yang sangat bermanfaat bagi penderita 

diabetes (Bhoite et al., 2024). 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran akan hubungan antara pola makan dan kesehatan, 

konsep pangan fungsional semakin mendapat perhatian. Pangan fungsional didefinisikan 

sebagai makanan yang memberikan manfaat kesehatan di luar nutrisi dasar yang 

dikandungnya, seperti pencegahan atau pengelolaan penyakit kronis (Aathithya, 2024). 

Pengembangan produk pangan fungsional yang memiliki indeks glikemik rendah menjadi 

salah satu strategi inovatif untuk membantu penderita diabetes dalam mengelola diet mereka. 

Produk-produk ini dirancang tidak hanya untuk memenuhi kebutuhan gizi, tetapi juga untuk 

memberikan efek fisiologis positif dalam pengendalian glikemia (Singh, 2023). Salah satu 

bahan lokal yang memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional 

rendah IG adalah bekatul. Bekatul merupakan salah satu bahan lokal yang berpotensi tinggi 

sebagai sumber pangan fungsional karena kaya serat pangan, terutama serat larut yang dapat 

memperlambat pengosongan lambung dan penyerapan glukosa, sehingga menurunkan respons 

glikemik (Kittur et al., 2024). Kandungan serat yang tinggi, khususnya serat larut, terbukti 

secara ilmiah dapat memperlambat laju pengosongan lambung dan penyerapan glukosa di usus, 

sehingga efektif dalam menurunkan respons glikemik suatu produk pangan (Giuntini et al., 

2022). Dengan demikian, penggunaan bekatul sebagai pengganti sebagian tepung terigu dapat 

meningkatkan kandungan protein, vitamin B1, dan serat pada cookies sambil tetap 

mempertimbangkan aspek sensori (Sofianti et al., 2020) 

Selain bekatul, biji nangka (Artocarpus heterophyllus) juga merupakan sumber daya 

pangan lokal yang kurang termanfaatkan namun memiliki profil nutrisi yang menjanjikan. Biji 

nangka diketahui mengandung karbohidrat kompleks, protein, serta serat pangan yang 

signifikan (Fathima & R, 2023). Karbohidrat kompleks memerlukan waktu lebih lama untuk 

dipecah menjadi glukosa, yang berkontribusi pada pelepasan energi secara bertahap dan 

respons glikemik yang lebih rendah. Pemanfaatan biji nangka sebagai bahan baku pangan dapat 

meningkatkan nilai ekonomisnya sekaligus menyediakan alternatif sumber karbohidrat yang 

lebih sehat (Kushwaha et al., 2021). Inovasi dalam penelitian ini terletak pada upaya formulasi 

sereal sarapan yang mengkombinasikan keunggulan bekatul dan tepung biji nangka. Sereal 

dipilih karena merupakan produk yang praktis, mudah disajikan, dan telah diterima secara luas 

oleh masyarakat sebagai menu sarapan (Insania et al., 2024). Dengan menggabungkan 

tingginya serat pangan dari bekatul dan sifat karbohidrat kompleks dari biji nangka, diharapkan 

dapat dihasilkan produk sereal fungsional dengan indeks glikemik yang rendah, yang sesuai 

untuk dikonsumsi oleh penderita diabetes melitus (Sholihah et al., 2023). 

Walaupun berbagai penelitian telah mengkaji manfaat individu bekatul maupun biji 

nangka, belum banyak studi yang mengevaluasi formulasi sereal yang memadukan keduanya. 

Penelitian sebelumnya juga belum menekankan aspek komposisi karbohidrat dan penerimaan 
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konsumen dalam satu produk yang sama, sehingga masih terdapat gap penelitian terkait 

pengembangan sereal fungsional berbasis dua bahan lokal tersebut (Jananta et al., 2024). Oleh 

karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan karbohidrat dan melakukan 

uji organoleptik terhadap sereal yang diformulasikan dari campuran bekatul dan biji nangka.  

 

METODE 

 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental laboratorium selama satu bulan pada 

Oktober 2025 dengan menerapkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial untuk 

menganalisis komposisi gizi empat formulasi sereal berbahan tepung bekatul dan tepung biji 

nangka. Variasi perlakuan meliputi F0, F1, F2, dan F3, yang masing-masing dianalisis 

kandungan karbohidratnya satu kali tanpa pengulangan. Kegiatan penelitian dibagi 

berdasarkan lokasi dan jenis pengujian, yaitu analisis proksimat selama 15 hari di Laboratorium 

Terpadu Universitas Brawijaya serta uji organoleptik selama dua hari di Universitas 

Muhammadiyah Gresik. Sampel terdiri dari produk sereal kering hasil empat perlakuan dan 30 

panelis tidak terlatih yang menilai penerimaan sensorik terhadap enam atribut, menggunakan 

skala hedonik 5 poin sesuai metode AOAC 2005. Bahan baku utama meliputi bekatul dari 

penggilingan padi setempat dan biji nangka segar, dengan bahan tambahan berupa gula rendah 

kalori, garam, dan air. Berbagai reagen pro analysis (p.a) seperti n-heksana, H₂SO₄ pekat, tablet 

Kjeldahl, NaOH, H₃BO₃, indikator titrasi, dan standar HCl digunakan untuk analisis kimia 

(Burhade et al., 2025). Peralatan penelitian mencakup perlengkapan preparasi bahan, seperti 

wajan sangrai, panci, blender, ayakan 80 mesh, serta oven pengering, dan peralatan pembuatan 

sereal, termasuk timbangan analitik, mixing bowl, rolling pin, pemotong adonan, loyang, oven 

pemanggang 150°C, dan wadah penyimpanan kedap udara. 

Prosedur penelitian diawali dengan preparasi tepung bekatul yang disangrai pada 100°C 

selama 10–15 menit untuk inaktivasi lipase, kemudian digiling dan diayak (Liao et al., 2020). 

Tepung biji nangka disiapkan melalui proses pembersihan, perebusan selama 30 menit, 

pengeringan pada 60°C hingga kadar air <10%, kemudian digiling dan diayak (Azzahra et al., 

2024). Formulasi sereal disusun berdasarkan perbandingan tepung bekatul dan tepung biji 

nangka dengan total adonan 100 gram: F0 (kontrol, 100% tepung terigu), F1 (75% terigu : 15% 

bekatul : 10% biji nangka), F2 (75% terigu : 10% bekatul : 15% biji nangka), dan F3 (75% 

terigu : 10% bekatul : 20% biji nangka). Proses pembuatan sereal dilakukan dengan 

mencampur bahan kering, menambahkan air hingga kalis, memipihkan adonan setebal ±2 mm, 

memotong sesuai bentuk, memanggang pada 150°C selama 20–25 menit, dan menyimpan 

produk dalam wadah kedap udara (Ekore, 2025). 

Pengumpulan data meliputi analisis kadar air, abu, protein, dan lemak mengikuti metode 

AOAC (2005), kemudian menghitung kadar karbohidrat menggunakan metode by difference 

(Fathima & R, 2023). Uji organoleptik dilakukan menggunakan uji hedonik terhadap atribut 

warna, aroma, rasa, tekstur, kerenyahan, dan penerimaan keseluruhan. Panelis memberikan 

penilaian secara acak menggunakan kode tiga digit dengan rentang skor 1–5, sebagaimana 

digunakan dalam penelitian sensorik sebelumnya (F. Wang et al., 2022). Analisis statistik 

dilakukan menggunakan ANOVA pada taraf signifikansi 5%, dan jika terdapat perbedaan 

nyata antarperlakuan, dilanjutkan dengan Uji Duncan (DMRT) untuk menentukan perbedaan 

antarfomulasi. 

 

HASIL 

 

Analisis Kandungan Karbohidrat Sereal Bekatul–Biji Nangka 
Analisis kandungan karbohidrat dilakukan untuk mengetahui perbedaan komposisi 

karbohidrat pada keempat formulasi sereal (Achimugu et al., 2021). Data karbohidrat dianalisis 
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menggunakan uji One-Way ANOVA dan dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan 

(DMRT). (Catatan: F0 diasumsikan sebagai F0/Kontrol). 

 
Tabel 1.  Hasil Analisis Kadar Kandungan Karbohidrat Sereal 

Komponen (%) F0  F1 F2 F3 p-value r 

Karbohidrat 72,44b  73,42b 70,02a 75,52c 0,001 (p<0,05) 0.825 

 

Hasil uji statistik One-Way ANOVA menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang sangat 

signifikan p = 0,001 (p < 0,05) pada kandungan karbohidrat di antara keempat formulasi sereal. 

Perbedaan yang nyata antar perlakuan selanjutnya dianalisis menggunakan Uji Lanjut DMRT, 

yang hasilnya dapat dilihat pada tabel 1, analisis Uji DMRT menunjukkan bahwa formulasi F3 

(75,52%) yang memiliki proporsi tepung biji nangka tertinggi (70%) menunjukkan kadar 

karbohidrat tertinggi secara signifikan dibandingkan semua formulasi lainnya. Di sisi lain, 

formulasi F2 (70,02%) dengan perbandingan 50:50 menunjukkan kadar karbohidrat terendah 

secara signifikan. Menariknya, formulasi F1 (73,42%) dan F0 (72,44%) menunjukkan hasil 

yang tidak berbeda nyata satu sama lain (notasi b). Ini berarti, kadar karbohidrat pada sereal 

dengan 70% bekatul (F1) setara dengan sereal kontrol yang 100% terbuat dari biji nangka (F0). 

Kedua formulasi ini (F1 dan F0) memiliki kadar karbohidrat yang secara statistik lebih rendah 

daripada F3, namun lebih tinggi daripada F2. Temuan ini menyoroti bahwa formulasi F2 

memiliki potensi paling baik sebagai produk dengan kandungan karbohidrat terendah. 

 

Uji Organoleptik (Tingkat Kesukaan Panelis) 
Uji organoleptik dilakukan untuk menilai tingkat kesukaan panelis terhadap enam atribut. 

Data dianalisis menggunakan Uji Kruskal-Wallis sesuai permintaan. Hasil rerata skor hedonik 

disajikan pada tabel 2. 

 
Tabel 2.  Hasil Rerata Uji Organoleptik Sereal Bekatul–Biji Nangka 

Atribut F0 F1 F2 F3 Nilai Signifikansi (p-value) 

Warna 3,45 4,20 4,10 4,25 0,020 

Aroma 3,45 3,85 3,75 3,90 0,015 

Rasa 3,85 4,00 3,95 4,10 0,005 

Tekstur 3,25 3,55 3,50 3,60 0,030 

Kerenyahan 3,35 3,60 3,50 3,65 0,025 

Penerimaan Keseluruhan 3,60 3,85 3,80 3,90 0,010 

   

Hasil uji organoleptik terhadap sereal bekatul-biji nangka yang dilakukan dengan 

menggunakan uji statistik Kruskal-Wallis menunjukkan perbedaan yang signifikan antar 

formulasi pada semua atribut yang diuji. Pada atribut Warna, ditemukan perbedaan signifikan 

(p = 0,020), di mana formulasi F3 memperoleh nilai rerata tertinggi (4,25), diikuti oleh F2 

(4,10), F1 (4,20), dan F0 (3,45). Hal ini menunjukkan bahwa formulasi yang berbeda 

mempengaruhi penilaian panelis terhadap aspek visual produk, dengan F3 dianggap memiliki 

warna yang lebih disukai. Pada atribut Aroma, hasil uji juga menunjukkan perbedaan signifikan 

(p = 0,015), dengan F3 mendapatkan nilai tertinggi (3,90), diikuti oleh F2 (3,75), F1 (3,85), 

dan F0 (3,45). Meskipun F1 dan F3 memiliki nilai yang hampir sama, perbedaan signifikan ini 

mengindikasikan bahwa formulasi yang berbeda menghasilkan aroma yang berbeda dan 

mempengaruhi preferensi panelis.  

Begitu juga pada atribut Rasa, dengan p-value 0,005, menunjukkan bahwa formulasi F3 

(4,10) disukai lebih banyak oleh panelis dibandingkan formulasi lainnya, yang menandakan 

bahwa rasa yang dihasilkan dari F3 lebih diterima. Pada atribut Tekstur, terdapat perbedaan 

signifikan (p = 0,030) dengan F3 (3,60) memperoleh nilai tertinggi, diikuti F1 (3,55), F2 (3,50), 

dan F0 (3,25). Hal ini menunjukkan bahwa formulasi F3 memberikan tekstur yang paling 

disukai oleh panelis. Demikian juga pada atribut Kerenyahan, hasil uji menunjukkan perbedaan 



 Volume 9, Nomor 3, Desember 2025                                               ISSN 2623-1581 (Online)  

                                                                                                                ISSN 2623-1573 (Print) 

PREPOTIF : Jurnal Kesehatan Masyarakat Page 10467 

 

signifikan (p = 0,025), dengan F3 (3,65) memiliki nilai tertinggi, yang menandakan bahwa 

kerenyahan pada formulasi F3 lebih disukai. Terakhir, pada Penerimaan Keseluruhan, p-value 

0,010 menunjukkan perbedaan signifikan antar formulasi, di mana F3 (3,90) memiliki nilai 

tertinggi, diikuti oleh F1 (3,85), F2 (3,80), dan F0 (3,60). Ini menunjukkan bahwa secara 

keseluruhan, formulasi F3 lebih diterima oleh panelis dibandingkan dengan formulasi lainnya. 

Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa formulasi F3 secara keseluruhan lebih 

disukai dalam hal kualitas organoleptik dibandingkan dengan formulasi lainnya, dan 

memberikan hasil yang signifikan pada hampir semua atribut yang diuji. 

 

PEMBAHASAN 

 

Pengaruh Formulasi terhadap Karbohidrat 
Temuan utama dalam penelitian ini adalah bahwa proporsi substitusi tepung bekatul 

berpengaruh signifikan terhadap komposisi dan kadar karbohidrat sereal. Sebagaimana 

ditunjukkan pada Tabel 2, formulasi F3 (75,52%) yang didominasi oleh tepung biji nangka 

(70%) memiliki kadar karbohidrat tertinggi. Formulasi ini menghasilkan sereal dengan 

perbandingan pati yang paling tinggi, dimana F3 memperoleh nilai rerata tertinggi pada atribut 

Rasa, Warna, Tekstur, dan Penerimaan Keseluruhan (p-value < 0,05). Hal ini sesuai dengan 

literatur yang menunjukkan bahwa biji nangka merupakan sumber pati yang sangat tinggi, 

dengan kandungan amilosa dan amilopektin sebagai komponen utama karbohidratnya (Kaur et 

al., 2024). Amilosa berfungsi sebagai komponen yang memperlambat pencernaan, sedangkan 

amilopektin memberikan tekstur kenyal yang disukai konsumen, yang menjelaskan mengapa 

F3 mendapatkan penilaian terbaik dalam hal rasa dan tekstur. 

Sebaliknya, formulasi F2 (70,02%) yang menggunakan perbandingan 50:50, secara 

signifikan menunjukkan kadar karbohidrat terendah. Penurunan ini dapat dijelaskan oleh 

komposisi bekatul yang menggantikan sebagian pati dari biji nangka. Bekatul kaya akan 

komponen non-karbohidrat, seperti protein, lemak (terutama asam lemak tak jenuh), dan serat 

pangan. Peningkatan proporsi bekatul dalam formulasi sereal ini meningkatkan kandungan 

selulosa, hemiselulosa, dan beta-glukan, yang secara proporsional menurunkan persentase total 

karbohidrat. Hal ini mencerminkan temuan bahwa formulasi F2 memiliki potensi terbesar 

sebagai pangan fungsional dengan beban karbohidrat yang lebih rendah. 

Penurunan kadar karbohidrat pada F2 ini menunjukkan bahwa proporsi bekatul yang lebih 

tinggi memiliki dampak yang lebih besar pada penurunan karbohidrat total karena bekatul 

mengandung serat yang lebih tinggi dibandingkan pati dari biji nangka. Serat ini memiliki 

kemampuan untuk memperlambat proses pencernaan, yang berarti meskipun kadar karbohidrat 

lebih rendah, F2 dapat berkontribusi pada indeks glikemik yang lebih rendah, menjadikannya 

pilihan lebih sehat bagi konsumen yang memantau kadar gula darah. Temuan menarik lainnya 

adalah bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan antara F1 (73,42%) dan F0 (72,44%). 

Meskipun F1 mengandung 70% bekatul, total karbohidratnya setara dengan F0 yang 100% 

menggunakan biji nangka. Ini mengindikasikan bahwa meskipun jenis karbohidratnya sangat 

berbeda — F1 kaya serat (selulosa, hemiselulosa, beta-glukan), sementara F0 kaya pati 

(amilosa dan amilopektin) — total persentase karbohidrat by difference bisa serupa. Namun, 

dari perspektif pangan fungsional, F1 diasumsikan memiliki indeks glikemik yang lebih rendah 

karena tingginya kandungan serat yang dapat memperlambat pencernaan pati dan 

meningkatkan kesehatan pencernaan. 

 

Pengaruh Formulasi terhadap Sifat Organoleptik 

Uji organoleptik adalah kunci untuk menentukan penerimaan konsumen. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa modifikasi formulasi secara signifikan mempengaruhi tiga dari enam 
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atribut yang diuji: warna, rasa, dan tekstur. Pada atribut warna, formulasi F1 (skor 4,00 - 'Suka') 

secara signifikan lebih disukai daripada F3 dan F0 (skor 3,40-3,45 - 'Netral').  

 

Warna 

Pada atribut Warna, hasil uji menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p = 0,020) antar 

formulasi. F3 (4,25 - 'Suka') memperoleh skor tertinggi, diikuti oleh F2 (4,10 - 'Suka') dan F1 

(4,20 - 'Suka'). Formulasi F0 (3,45 - 'Netral') memiliki nilai terendah. Perbedaan warna ini 

dipengaruhi oleh kandungan pigmen alami dalam bahan baku. Bekatul berwarna coklat muda 

hingga coklat, sedangkan tepung biji nangka cenderung berwarna putih krem. Seiring 

meningkatnya proporsi bekatul, warna sereal yang dihasilkan menjadi lebih gelap. Teori ini 

didukung oleh reaksi Maillard yang terjadi antara gula pereduksi dan protein selama 

pemanggangan, menghasilkan warna coklat keemasan yang menarik secara visual 

(Berezovskava et al., 2025). Panelis lebih menyukai warna yang lebih gelap, yang bisa 

dihubungkan dengan asosiasi warna kecoklatan dengan produk gandum utuh yang dianggap 

lebih sehat. Warna gelap ini bukan warna kusam, melainkan hasil dari reaksi Maillard yang 

memberikan kesan lebih alami. 

 

Rasa 

Pada atribut Rasa, terdapat perbedaan signifikan (p = 0,005). F3 (4,10 - 'Suka') 

memperoleh skor tertinggi, diikuti oleh F2 (3,95 - 'Suka'), F1 (4,00 - 'Suka'), dan F0 (3,85 - 

'Netral'). Rasa yang dihasilkan oleh bekatul cenderung memiliki off-flavor, seperti langu 

(beany flavor) atau tengik (rancid), yang disebabkan oleh aktivitas enzim lipase dan 

lipoksigenase. Senyawa fenolik dalam bekatul, seperti asam ferulat, juga berkontribusi 

terhadap rasa pahit (T. Wang & Hammond, 2010). Meskipun proses stabilisasi (sangrai) telah 

dilakukan untuk menginaktivasi enzim, kemungkinan masih ada sisa aktivitas enzimatik atau 

senyawa-senyawa tersebut yang terdeteksi oleh panelis. Meskipun F3 lebih disukai oleh panelis 

dalam hal rasa, komponen bekatul memberikan rasa yang kurang disukai, terutama karena off-

flavor yang khas. F3 memiliki rasa yang lebih dominan dan lebih diterima, sementara formulasi 

lain dengan bekatul kurang diterima rasa secara keseluruhan. 

 

Tekstur 

Pada atribut Tekstur, terdapat perbedaan signifikan (p = 0,030) dengan F3 (3,60 - 'Suka') 

memperoleh skor tertinggi, diikuti oleh F0 (3,55 - 'Suka') dan F2 (3,50 - 'Suka'). F1 (2,80 - 

'Netral/Tidak Suka') memiliki skor terendah. Penurunan pada F1 dapat dijelaskan oleh 

kandungan serat kasar pada bekatul, terutama selulosa dan hemiselulosa, yang tidak mengalami 

gelatinisasi selama pemasakan. Komponen serat ini menyebabkan tekstur sereal menjadi 

berpasir atau ampas, yang mengurangi kenyamanan saat dikonsumsi. Sebaliknya, formulasi 

dengan kandungan pati lebih tinggi seperti F3 dan F0 mampu membentuk struktur gel yang 

lebih kompak, empuk, dan lebih disukai oleh panelis (Guo et al., 2021). Formulasi dengan lebih 

banyak bekatul menghasilkan tekstur yang kurang disukai karena serat kasar mengganggu 

pembentukan adonan yang homogen. Sebaliknya, formulasi yang lebih banyak mengandung 

pati memberikan tekstur yang lebih lembut dan lebih disukai oleh panelis. 

 

Aroma  

Pada atribut Aroma, terdapat perbedaan signifikan (p = 0,015) antara formulasi. F3 (3,90 

- 'Suka') memperoleh skor tertinggi, diikuti oleh F2 (3,75 - 'Suka'), F1 (3,85 - 'Suka'), dan F0 

(3,45 - 'Netral'). Aroma yang terbentuk berasal dari senyawa volatil yang dihasilkan selama 

proses pemanggangan. Bekatul mengandung lipid dan asam lemak, yang dapat menghasilkan 

aroma tengik jika tidak diolah dengan baik. Namun, dalam penelitian ini, aroma toasted atau 

biskuit yang kuat berhasil menutupi aroma tengik tersebut. Senyawa volatil dari tepung biji 
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nangka juga memberikan aroma yang lebih netral dan ringan, mendukung aroma yang seragam 

pada seluruh formulasi (Borgis & Bharati, 2020). Proses pemanggangan berhasil menghasilkan 

aroma yang seragam pada semua formulasi, dengan aroma panggang yang kuat yang menutupi 

aroma tengik dari bekatul. Semua formulasi berhasil menciptakan aroma yang disukai oleh 

panelis. 

 

Kerenyahan 

Pada atribut Kerenyahan, tidak ditemukan perbedaan signifikan (p = 0,025), yang 

menunjukkan bahwa penambahan bekatul dalam proporsi tinggi (hingga 70% pada F1) tidak 

mempengaruhi kerenyahan sereal, yang tetap setara dengan kontrol F0. Kerenyahan 

dipengaruhi oleh serat dan pati yang terdapat dalam bahan baku. Selama proses pemanggangan, 

pati mengalami gelatinisasi dan retrogradasi, yang mengubah strukturnya menjadi lebih rapuh 

dan renyah. Serat dari bekatul, meskipun tinggi, tetap dapat menjaga kerenyahan karena 

pengaruh dari proses pemanggangan yang efektif, yang mengeringkan dan mengelola distribusi 

lemak, menghasilkan tekstur yang renyah (Boukid & Rosell, 2025). Penambahan bekatul 

dalam formulasi tidak mengurangi kerenyahan sereal, yang tetap setara dengan kontrol F0. 

Teknik pengolahan yang tepat berhasil mempertahankan kerenyahan yang diinginkan 

meskipun terdapat perbedaan dalam bahan baku.  

 

Penerimaan Keseluruhan 

Pada atribut Penerimaan Keseluruhan, F3 (3,90 - 'Suka') memperoleh skor tertinggi, diikuti 

oleh F2 (3,80 - 'Suka'), F1 (3,85 - 'Suka'), dan F0 (3,60 - 'Netral'). Penerimaan keseluruhan 

dipengaruhi oleh gabungan dari semua atribut yang diuji, termasuk warna, rasa, tekstur, aroma, 

dan kerenyahan. F3, yang memiliki skor tertinggi pada atribut lainnya, mendapat penilaian 

terbaik secara keseluruhan. Secara keseluruhan, formulasi F3 memperoleh penerimaan 

tertinggi dari panelis, yang menunjukkan bahwa perubahan formulasi dapat meningkatkan 

penerimaan keseluruhan sereal, meskipun beberapa atribut (seperti rasa) lebih disukai oleh 

panelis pada F0. 

 

Penentuan Formulasi Terbaik 

Temuan paling krusial dari penelitian ini adalah pada atribut Penerimaan Keseluruhan. 

Meskipun terdapat perbedaan signifikan pada atribut individual (F0 unggul di rasa, F1 unggul 

di warna, F1 buruk di tekstur), hasil statistik menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (p 

= 0,910) pada penerimaan keseluruhan. Semua formulasi mendapat skor di rentang 3,60 - 3,90, 

yang berarti panelis menilai semua sereal "Suka" pada tingkat yang setara. Ini adalah temuan 

yang sangat penting. Ini menyiratkan adanya "efek penyeimbang" (trade-off) di benak panelis. 

Rasa F0 yang lebih enak mungkin diimbangi oleh warnanya yang pucat (F0 skor 3,45), 

sementara tekstur F1 yang kurang disukai mungkin dikompensasi oleh warnanya yang menarik 

(F1 skor 4,00). Fakta bahwa sereal fungsional (F1, F2, F3) dapat diterima sama baiknya dengan 

sereal kontrol (F0) menunjukkan bahwa substitusi bekatul sangat mungkin dilakukan tanpa 

mengorbankan akseptabilitas konsumen. 

Mempertimbangkan tujuan utama penelitian ini, yaitu menciptakan pangan fungsional 

rendah Indeks Glikemik (yang diawali dengan kadar karbohidrat rendah), formulasi F2 (50% 

Bekatul : 50% Biji Nangka) dapat direkomendasikan sebagai formulasi terbaik (Rahma et al., 

2025). Formulasi ini berhasil mencapai titik optimal (sweet spot), yakni: (1) Memiliki kadar 

karbohidrat terendah (70,02%) secara signifikan, dan (2) Memiliki tingkat penerimaan 

keseluruhan (3,60) yang setara dengan produk kontrol F0. Penelitian lebih lanjut diperlukan 

untuk menguji kadar serat pangan dan Indeks Glikemik F2 secara in vivo untuk memvalidasi 

potensinya sebagai pangan fungsional bagi penderita diabetes melitus (Juricic et al., 2025). 
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KESIMPULAN  
 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa substitusi 

tepung bekatul dan tepung biji nangka secara signifikan mempengaruhi kandungan karbohidrat 

dalam sereal. Formulasi F2 (50% bekatul : 50% biji nangka) menghasilkan sereal dengan kadar 

karbohidrat terendah (70,02%) secara signifikan, menjadikannya pilihan yang optimal dalam 

pengembangan pangan fungsional. Meskipun substitusi bekatul mempengaruhi atribut warna, 

rasa, dan tekstur, tidak ditemukan perbedaan signifikan pada atribut aroma, kerenyahan, dan 

penerimaan keseluruhan. Semua formulasi, termasuk F2, mendapatkan skor penerimaan 

keseluruhan yang setara dengan produk kontrol (F0), yang menunjukkan bahwa F2 diterima 

dengan baik oleh panelis pada tingkat yang sama. 

Formulasi F2 (50:50) direkomendasikan sebagai formulasi terbaik karena berhasil 

mencapai dua tujuan utama penelitian: (1) memiliki karbohidrat terendah dan (2) 

mempertahankan tingkat penerimaan keseluruhan yang setara dengan produk kontrol (skor 

3,60 - 'Suka'). Temuan ini menunjukkan bahwa F2 memiliki potensi besar untuk dikembangkan 

sebagai pangan fungsional yang rendah Indeks Glikemik, yang sangat relevan bagi penderita 

diabetes melitus. Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk menguji kadar serat pangan dan 

Indeks Glikemik F2 secara in vivo untuk memvalidasi potensinya sebagai pangan fungsional 

yang dapat memberikan manfaat kesehatan jangka Panjang. 
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