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ABSTRAK 

Pendahuluan: Diabetes Melitus Tipe 2 (DMT2) merupakan penyakit metabolik yang 

prevalensinya terus meningkat secara global, termasuk di Indonesia. Salah satu langkah 

pencegahan DMT2 adalah mengonsumsi makanan rendah indeks glikemik (glycemic index). 

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar indeks glikemik dan komposisi zat 

gizi kue putu berbahan dasar nasi aking sebagai alternatif pangan lokal untuk mencegah DMT2. 

Bahan dan Metode: Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif eksperimen dengan uji 

organoleptik yang menggunakan 11 orang panelis semi terlatih. Analisis indeks glikemik 

dengan cara mengambil gula darah pada menit ke 0, 30, 60, 90, dan 120. Serta analisis 

proksimat yang meliputi kadar karbohidrat (Luff-Schoorl), protein (Kjeldahl), lemak (Soxhlet), 

kadar air, abu, dan serat (gravimetri). Hasil: Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kue 

putu dengan 70% tepung nasi aking & 30% kelapa parut memiliki nilai penerimaan tertinggi 

pada parameter tekstur, tampilan, dan aroma. Hasil analisis laboratorium pada kue putu 

berbahan dasar nasi aking (25 g) menunjukkan kandungan karbohidrat 14,7 g, protein 1,6 g, 

lemak 2,7 g, kadar air 4,8 mg, kadar abu 0,1 mg, kadar serat kasar 3,5 mg, serta indeks glikemik 

sebesar 32,3. Kesimpulan: Kue putu berbahan dasar nasi aking memiliki indeks glikemik 

rendah dengan kadar zat gizi yang baik dan berpotensi sebagai alternatif pangan bagi penderita 

atau individu dengan risiko DMT2. Diperlukan penelitian lebih lanjut terkait pengaruh 

konsumsi jangka panjang terhadap kadar gula darah. 

Kata kunci : Kue putu, Nasi Aking, Indeks Glikemik, Zat Gizi, Diabetes Melitus Tipe 2 

 

ABSTRACT 

Introduction: Type 2 Diabetes Mellitus (T2DM) is a metabolic disease with a prevalence that 

continues to increase globally, including in Indonesia. One preventive measure for T2DM is 

consuming foods with a low glycemic index (glycemic index). Objective: This study aims to 

analyze the glycemic index levels and nutrient composition of putu cake made from recycled 

dried rice as a local food alternative to prevent T2DM. Materials and Methods: This study 

used a quantitative experimental method with an organoleptic test involving 11 semi-trained 

panelists. Glycemic index analysis was conducted by measuring blood glucose levels at 

minutes 0, 30, 60, 90, and 120. Proximate analysis included carbohydrate content (Luff-

Schoorl method), protein (Kjeldahl method), fat (Soxhlet method), moisture, ash, and crude 

fiber (gravimetric method). Results: The organoleptic test results showed that putu cake with 

70% recycled dried rice flour & 30% grated coconut received the highest acceptance scores 

for texture, appearance, and aroma. Laboratory analysis of putu cake made from recycled 

dried rice (25 g) revealed carbohydrate content of 14.7 g, protein 1.6 g, fat 2.7 g, moisture 4.8 

mg, ash 0.1 mg, crude fiber 3.5 mg, and a glycemic index of 32.3. Conclusion: Putu cake made 

from recycled dried rice has a low glycemic index with good nutrient composition and has the 
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potential as an alternative food for individuals with T2DM or at risk of developing it. Further 

research is needed to assess the long-term effects of consumption on blood glucose levels. 

Keywords: Putu cake, Recycled dried rice, Glycemic index, Nutrients, Type 2 Diabetes 

Mellitus 

 

PENDAHULUAN 

Menurut World Health Organization (WHO), lebih dari 422 juta individu di dunia 

menderita diabetes pada April 2021. Angka kasus dan prevalensi diabetes ini terus meningkat 

dalam beberapa tahun terakhir dan diperkirakan akan meningkat 2 kali lipat pada tahun 2030. 

Prevalensi diabetes lebih tinggi terjadi di perkotaan yaitu sekitar 10,8% daripada di pedesaan 

sekitar 7,2%, serta di negara-negara berpenghasilan tinggi sekitar 10,4% dibandingkan dengan 

yang berpenghasilan rendah sekitar 4,0%.1 Indonesia menempati peringkat keempat dalam 

jumlah penderita diabetes terbanyak setelah Amerika Serikat, China, dan India. Prevalensi 

Diabetes Melitus (DM) di Indonesia sekitar 1,5 – 2,3% penduduk dengan rata-rata usia diatas 

15 tahun.2 Prevalensi DM di Sulawesi Selatan yang terdiagnosis dokter berdasarkan gejala 

yaitu sebesar 3,4%. Prevalensi DM pada beberapa kabupaten di Sulawesi Selatan yaitu kota 

Makassar 5,3%, kabupaten Luwu 5,2%, kota Palopo 2,1%, kabupaten Pinrang 2,8%, dan 

kabupaten Tana Toraja 6,1%.1  

Diabetes Melitus (DM) adalah suatu penyakit metabolik yang ditandai dengan tingginya 

kadar glukosa darah dari batas normal yaitu kadar glukosa darah sewaktu di atas atau sama 

dengan 200 mg/dl dan kadar glukosa darah puasa di atas atau sama dengan 126 mg/dl, biasanya 

DM terjadi pada individu yang berusia 20-79 tahun. DM dikenal sebagai silent killer sebab 

50,1% orang yang mengidap diabetes tidak menyadari bahwa mereka terkena diabetes dan 

ketika telah diketahui biasanya telah terjadi komplikasi.3  

Faktor penyebab terjadinya DM terdapat dua kelompok yaitu faktor yang tidak dapat 

diubah, seperti ras, etnik, usia, jenis kelamin, riwayat keluarga dengan diabetes melitus, riwayat 

melahirkan bayi dengan berat lebih dari 4000 gram, serta riwayat lahir dengan berat badan 

rendah (<2.500 gram) dan faktor yang dapat diubah, seperti kegemukan, kurang aktivitas fisik, 

dislipidemia, riwayat penyakit jantung, hipertensi, pola makan yang tidak seimbang, dan 

kebiasaan merokok.4 Penyebab paling dominan yang dapat menyebabkan terjadinya DM yaitu 

karena pola makan yang tidak seimbang. Di zaman modern seperti saat ini, pola makan 

manusia cenderung lebih mengedepankan kemudahan dan sering mengabaikan aspek 

kesehatan. Maka dari itu mulai banyak individu yang sering mengonsumsi fast food daripada 

mengolah makanan sendiri. Akibatnya, tanpa disadari individu tersebut mengonsumsi 

makanan yang tinggi lemak, mengandung banyak garam, dan mengandung tinggi gula. 

Fenomena ini yang menjadi salah satu faktor penyebab meningkatnya penyakit degeneratif, 

termasuk DM.5 

Pencegahan penyakit DM dapat dilakukan dengan menjalani pola hidup sehat yang 

mengutamakan menjaga pola makan seperti mengurangi konsumsi karbohidrat baik berupa 

glukosa, sukrosa, maupun fruktosa, serta meningkatkan aktivitas fisik seperti melakukan jalan 

cepat, bersepeda, berenang, dan kardio.6 Mengonsumsi makanan tinggi indeks glikemik juga 

dapat menyebabkan percepatan kenaikan lonjakan darah sehingga dapat memicu terjadinya 

penyakit DM, maka dari itu untuk mencegah terjadinya DM sebaiknya mengonsumsi makanan 

rendah indeks glikemik.7 

Diet yang dapat dilakukan untuk mencegah terjadinya DM yaitu melakukan diet 

karbohidrat sedang karena membantu menurunkan berat badan serta meningkatkan kadar 
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glukosa postprandial dan penanda metabolik. Kemudian diet rendah karbohidrat yang diiringi 

dengan diet tinggi protein akan membantu menimbulkan rasa kenyang yang menyebabkan 

penahanan massa lemak bebas, penurunan massa lemak, dan peningkatan efisiensi energi. Diet 

tersebut dapat membantu mengurangi resiko terkena penyakit DM.6 Selain itu mengonsumsi 

makanan tinggi serat, air, dan mineral memiliki hubungan signifikan terhadap gula darah 

dengan arah negatif, artinya semakin tinggi konsumsi makanan tinggi serat, air dan mineral 

maka akan semakin rendah kadar gula darah.8 

Beras merupakan salah satu jenis makanan yang secara rutin dikonsumsi di Indonesia 

dan memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi. Beras, setelah dimasak menjadi nasi, 

kemudian dikonsumsi dan dicerna, akan diubah menjadi glukosa dan dapat meningkatkan 

kadar glukosa dalam darah. Nasi putih merupakan makanan utama yang paling sering 

dikonsumsi oleh penduduk Indonesia. Konsumsi beras di Indonesia mencapai 114,6 kilogram 

per orang per tahun. Angka ini menunjukkan peningkatan dibandingkan dengan tahun 2014, di 

mana tingkat konsumsi beras di Indonesia adalah 84,6 kilogram per orang per tahun. 

Banyaknya masyarakat yang mengonsumsi nasi maka tidak sedikit ditemukan nasi sisa. Pada 

tahun 2020, jumlah sampah di Indonesia telah mencapai 72 juta ton per tahun dan sekitar 36% 

atau 9 juta ton sampah tidak terkelola dengan baik tiap tahunnya. Sebagian besar sampah yang 

dihasilkan, sekitar 32,5% dari total keseluruhan, berasal dari limbah rumah tangga. Salah satu 

yang paling sering ditemui adalah nasi sisa atau nasi aking.9  

Salah satu isu global yang juga menjadi perhatian yaitu mengenai food waste. Kelaparan, 

kerusakan lingkungan, dan kerugian ekonomi merupakan alasan utama untuk peduli terhadap 

masalah sampah makanan (food waste). Sebanyak 842 juta orang menderita kelaparan kronis, 

sementara makanan yang dapat dikonsumsi justru terbuang. Konsep keberlanjutan dalam 

kerangka Sustainable Development Goals (SDGs) menjadi solusi global. ASEAN, sebagai 

bagian dari komunitas global, turut mendukung melalui ASEAN Socio-Cultural Community 

Blueprint 2025 (ASCC). Agenda Sustainable Production and Consumption yang diusung 

ASCC sejalan dengan rencana pembangunan jangka panjang Indonesia, menunjukkan bahwa 

isu global juga relevan dengan tantangan nasional.10  

Nasi aking menurut KBBI adalah nasi sisa yang dibersihkan, dijemur kemudian dimasak 

kembali. Nasi aking yang digunakan pada penelitian ini yaitu nasi sisa yang kering dan mulai 

berwarna kecoklatan yang biasanya masih tersisa di rice cooker. Seseorang biasanya enggan 

mengonsumsi nasi sisa tersebut sebab teksturnya mulai mengeras karena kering. Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh Lockyer & Nugent tahun 2017 menyatakan bahwa pati resisten 

memberikan banyak dampak positif terhadap fisiologis yang menguntungkan bagi kesehatan, 

seperti mencegah kanker usus besar, menurunkan kadar gula darah (efek hipoglikemik), dan 

menurunkan kadar kolesterol darah (efek hipokolesterolemik).5  

Pati resistensi dapat membantu mengurangi sekresi insulin dan mengendalikan kadar 

gula darah setelah makan, sehingga mencegah diabetes. Pada tahun 1990, FAO 

mengklasifikasikan pati resistensi sebagai serat pangan yang berpotensi mencegah DMT2. 

Oleh sebab itu, penting untuk meneliti cara pengolahan dan fungsinya dalam meningkatkan 

kandungan pati resistensi.11 Memanfaatkan nasi aking sebagai opsi pengembangan produk 

pangan fungsional adalah langkah yang sangat memungkinkan. Melihat adanya kandungan pati 

resisten pada nasi aking yang dapat menurunkan indeks glikemik (IG) sehingga baik 

dikonsumsi untuk penderita Diabetes Melitus Tipe 2.12 
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Indeks glikemik (IG) adalah pengaruh stabilitas kadar gula darah setelah makan dengan 

mengklasifikasikan makanan yang mengandung karbohidrat berdasarkan responnya terhadap 

peningkatan gula darah. IG pangan memiliki 3 tingkatan, nilai IG dikatakan rendah yaitu ketika 

nilainya di bawah 55, nilai IG yang sedang di antara 55 sampai 69, dan nilai IG yang tinggi di 

atas 70.13 Sebuah penelitian di Indonesia membandingkan kadar indeks glikemik nasi putih 

biasa dengan nasi aking dari beras varietas IR-64 yang diujikan pada tikus putih. Hasilnya 

menunjukkan bahwa indeks glikemik nasi putih adalah 74 ± 8, sedangkan nasi aking hanya 43 

± 5 (p<0,05). Hal ini mengindikasikan bahwa proses pengeringan pada nasi aking secara 

signifikan menurunkan indeks glikemik dibandingkan nasi putih segar.14 

Kue merupakan makanan ringan yang tidak termasuk makanan utama, biasanya 

berbahan dasar tepung terigu, tepung beras, atau tepung sagu. Kue putu adalah kue tradisional 

Indonesia dengan tekstur lembut, rasa manis, dan aroma harum. Biasanya kue putu dibuat 

dengan bahan dasar yaitu tepung ketan, gula merah, dan kelapa. Namun, saat ini penjual kue 

putu sudah jarang ditemukan sehingga banyak anak-anak generasi muda kurang tahu dan 

kurang menyukai jajanan tradisional. maka perlu dilakukan upaya untuk mengembalikannya 

lagi ke peredaran.15 

Melihat banyaknya manfaat yang dimiliki nasi aking terhadap glukosa darah, juga untuk 

mengurangi food waste nasi di rumah tangga dan meningkatkan konsumsi pangan lokal berupa 

kue putu. Maka dari itu peneliti tertarik untuk membuat produk kue putu berbahan dasar nasi 

aking yang kemudian akan dianalisis kadar indeks glikemik dan beberapa komposisi gizi dari 

kue putu tersebut. Sehingga, dapat menjadi potensi makanan yang baik dikonsumsi untuk 

mencegah penyakit Diabetes Melitus Tipe 2 dalam bentuk pangan lokal. 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan menggunakan metode eksperimen. 

Dalam proses ini, peneliti melakukan manipulasi terhadap stimulus, keadaan, atau kondisi 

eksperimental, serta mengamati dampak yang dihasilkan dari perlakuan tersebut pada bulan 

Desember 2024-Januari 2025.  Jumlah panelis yang diambil yaitu 11 orang panelis terbatas dan 

semi terlatih berasal dari staf dan dosen Prodi Ilmu Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Hasanuddin. Sampel pada analisis kadar indeks glikemik yaitu 2 orang berjenis 

kelamin laki-laki dengan kriteria sampel berusia 35-50 tahun, memiliki IMT Normal, tidak 

memiliki riwayat penyakit Diabetes Melitus dari keluarga, memiliki kadar glukosa darah puasa 

normal, dan tidak merokok. 

Uji mutu organoleptik dilakukan pada hari Rabu tanggal 18 Desember 2024 di 

Laboratorium Kimia Biofisik Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin dengan 

panelis sebanyak 11 orang yang merupakan dosen dan staff Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Hasanuddin. Hasil uji mutu organoleptik terhadap empat formula kue putu dengan 

bahan dasar tepung nasi aking yang telah diberikan pada panelis agak terlatih. Uji analisis 

indeks glikemik dilakukan pada tanggal 15 Januari 2025 di Program Studi Ilmu Gizi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin dengan 2 responden yang merupakan dosen 

Program Studi Ilmu Gizi Universitas Hasanuddin. Uji analisis proksimat dilakukan pada 

tanggal 7-17 Januari 2025 di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Masyarakat. 

Analisis kadar indeks glikemik dilakukan pada tanggal 8–10 Januari 2025 di Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin. Uji ini melibatkan dua subjek penelitian, 
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masing-masing terdiri dari satu orang laki-laki dan satu orang perempuan, yang telah 

memenuhi kriteria subjek, serta bersedia mengikuti seluruh prosedur penelitian.  

HASIL 

Uji Mutu Organoleptik 

Tabel 1. Rekapitulasi Skor Rata-rata Hasil Uji Mutu Organoleptik  

Parameter Nilai Mean Uji Mutu Organoleptik 

F1 F2 F3 F4 

Warna 3,00 ± 0,89ab 4,36 ± 0,92b 3,64 ± 0,92bc 3,09 ± 0,94c 

Aroma 3,73 ± 1,00ab 4,45 ± 0,52a 3,45 ± 1,29b 2,00 ± 0,78c 

Rasa 3,64 ± 1,50a 3,09 ± 0,70a 2,73 ± 0,91ab 2,45 ± 0,52b 

Tekstur 1,91 ± 1,22a 4,55 ± 0,69b 3,45 ± 1,04cd 3,36 ± 1,03d 

Sumber: Data Primer, 2025 

Keterangan: notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-

Whitney dengan signifikansi nilai p>0,05. 

 

Berdasarkan tabel 1 menunjukkan bahwa F2 memiliki rata-rata tertinggi yaitu 4,36 

dengan karakteristik mutu warna khas kue putu sedangkan F1  memiliki rata-rata terendah yaitu 

3,00 dengan karakteristik mutu warna tidak khas kue putu. Adapun pada F3 dan F4 memiliki 

rata-rata 3,64 dan 3,09 dengan karakteristik mutu warna agak khas kue putu. Uji mutu 

organoleptik panelis terhadap mutu aroma kue putu menunjukkan bahwa F2 memiliki rata-rata 

tertinggi yaitu 4,45 dengan karakteristik mutu aroma berbau khas putu sedangkan F4 memiliki 

rata-rata terendah yaitu 2,00 dengan karakteristik mutu aroma tidak beraroma putu. Adapun 

pada F1 dan F3 memiliki rata-rata 3,73 dan 3,45 dengan karakteristik mutu aroma agak berbau 

putu. 

Uji mutu organoleptik panelis terhadap mutu rasa kue putu menunjukkan bahwa F1 

memiliki rata-rata tertinggi yaitu 3,64 dengan karakteristik mutu rasa khas putu sedangkan F4 

memiliki rata-rata terendah yaitu 2,45 dengan karakteristik mutu rasa kurang khas putu. 

Adapun pada F2 dan F3 memiliki rata-rata 3,09 dan 2,73 dengan karakteristik mutu rasa agak 

khas kue putu. Uji mutu organoleptik panelis terhadap mutu tekstur kue putu menunjukkan 

bahwa F2 memiliki rata-rata tertinggi yaitu 4,55 dengan karakteristik mutu tekstur rapuh. 

sedangkan F1 memiliki rata-rata terendah yaitu 1,91 dengan karakteristik mutu tekstur tidak 

rapuh. Adapun pada F3 dan F4 memiliki rata-rata 3,45 dan 3,36 dengan karakteristik mutu 

warna agak rapuh. 

Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur 

menunjukkan p<0,05 yang artinya ada perbedaan signifikan warna, aroma, rasa, dan tekstur 

terhadap perlakuan yang diberikan dengan mengganti bahan dasar kue putu dengan tepung nasi 

aking. Dalam hal ini semakin banyak tepung nasi aking yang digunakan pada kue putu maka 

semakin tinggi juga tingkat penerimaannya dibuktikan dengan nilai mean yang tinggi dari kue 

putu F2. 

Analisis Indeks Glikemik 
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Gambar 1. Grafik Kenaikan Gula Darah pada Uji Indeks Glikemik Kue Putu Berbahan  

 Dasar Nasi Aking dan Kue Putu Berbahan Dasar Tepung Beras 

Berdasarkan gambar 1 diketahui bahwa Kadar gula darah menunjukkan kenaikan paling 

tinggi pada menit ke-30 setelah mengonsumsi kue putu untuk semua kelompok (uji dan 

kontrol). Puncak kenaikan terlihat pada kelompok P2 kontrol dengan nilai tertinggi mendekati 

130. kemudian, Kelompok uji (P1 dan P2 uji) mengalami kenaikan gula darah yang lebih 

terkontrol dibandingkan kelompok kontrol.  

Pada menit ke-30, kadar gula darah kelompok uji berada di bawah kelompok kontrol. Setelah 

menit ke-30, kadar gula darah pada semua kelompok mulai menurun secara bertahap hingga 

menit ke-120. Penurunan ini lebih stabil pada kelompok uji dibandingkan kelompok kontrol. 

Pada menit ke-120, kadar gula darah pada semua kelompok cenderung mendekati nilai awal, 

menunjukkan bahwa efek lonjakan gula darah akibat konsumsi kue putu berlangsung dalam 

jangka waktu yang terbatas. 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Indeks Glikemik Pada Kue Putu Berbahan Dasar Tepung Nasi  

 Aking dan Kue Putu berbahan Dasar Tepung Beras 

Responden GDP 
Waktu Pemeriksaan 

IG x̄ IG 
30t 60t 90t 120t 

P1 (sampel uji) 81 89 86 87 90 24,5 
32,3 

P2 (sampel uji) 93 120 100 88 88 40,0 

P1 (sampel kontrol) 85 109 86 94 85 46,0 
44,3 

P2 (sampel kontrol) 95 123 97 91 100 42,5 

Sumber: Data Primer, 2025 

Tabel 2 menunjukkan hasil analisis indeks glikemik (IG) kue putu berbahan dasar tepung 

nasi aking (sampel uji) dan tepung beras (sampel kontrol) berdasarkan percepatan kenaikan 

gula darah setiap 30 menit selama 2 jam setelah konsumsi. Pada kelompok uji P1 dan P2 

menunjukkan nilai IG masing-masing 24,5 dan 40,0, dengan rata-rata IG sampel uji sebesar 

32,3. Nilai ini tergolong rendah, yang menunjukkan bahwa kue putu berbahan dasar tepung 

nasi aking memiliki efek yang lebih rendah terhadap peningkatan gula darah.  

Adapun, kelompok kontrol P1 dan P2 menunjukkan nilai IG masing-masing 46,0 dan 

42,5, dengan rata-rata IG sampel kontrol sebesar 44,3. Nilai ini lebih tinggi dibandingkan 

sampel uji, menunjukkan bahwa kue putu berbahan dasar tepung beras memberikan efek 

peningkatan gula darah yang lebih besar. Berdasarkan data tersebut, dapat disimpulkan bahwa 

kue putu berbahan dasar tepung nasi aking memiliki indeks glikemik yang lebih rendah 

dibandingkan kue putu berbahan dasar tepung beras, sehingga berpotensi lebih baik untuk 

dikonsumsi dalam rangka pencegahan diabetes melitus tipe 2. 
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Analisis Proksimat 

Tabel 3. Hasil Analisis Kandungan Proksimat Berbagai Jenis Kue Putu 

Formula 

Kandungan Proksimat 

Karbohirat Protein Lemak 
Kadar 

Serat 
Kadar Air Kadar Abu 

(gram) (gram) (gram) (gram) (milligram) (milligram) 

Kue putu berbahan 

dasar nasi aking 
14,7 1,6 2,7 3,5 4,8 0,1 

Kue putu berbahan 

dasar tepung beras 

(putu ayu) 

11,4 1,1 1,1 3,6 8,3 0,2 

Kue putu cangkir 13,7 1,3 1,8 0,2 0,2 0,1 

Kue putu mayang 5,3 0,4 0,9 0,0 0,0 0,2 

Kue putu sopa 10,3 0,8 1,0 0,0 0,0 0,2 

Kue putu singkong 13,3 0,3 0,1 0,6 0,6 0,2 

Sumber: Data Primer, 2025 

 

Pada tabel 3 Menunjukkan bahwa kandungan karbohidrat tertinggi dalam 25 gr kue putu 

ada pada formula kue putu berbahan dasar tepung nasi aking mengandung 14,7 gr karbohidrat. 

Kandungan protein tertinggi dalam 25 gr kue putu ada pada formula kue putu berbahan dasar 

tepung nasi aking yang mengandung 1,6 gr protein. Kemudian, kandungan lemak tertinggi 

dalam 25 gr kue putu ada pada formula kue putu berbahan dasar tepung nasi aking yang 

mengandung 2,7 gr lemak. Adapun kadar serat tertinggi dalam 25 gr kue putu ada pada formula 

kue putu berbahan dasar tepung beras yang mengandung 3,6 gr serat kasar. Lalu, kadar air 

tertinggi dalam 25 gr kue putu ada pada formula kue putu berbahan dasar tepung beras yang 

mengandung 8,3 mg air. Sedangkan kadar abu tertinggi dalam 25 gr kue putu ada pada formula 

kue putu berbahan dasar tepung beras yang mengandung 0,2 mg abu. 

 

PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik 

Warna 

Warna suatu produk salah satunya yaitu warna dari produk tersebut menjadi salah satu 

parameter organoleptik utama yang diperhatikan dalam penyajian. Sebagai kesan awal, warna 

dinilai melalui indera penglihatan. Penampilan warna yang menarik dapat mengundang minat 

panelis atau konsumen untuk mencoba produk tersebut.16 

Berdasarkan hasil uji mutu organoleptik warna diketahui bahwa rata-rata tertinggi pada 

F2 warna kue putu dipengaruhi oleh metode yang digunakan pada saat pembuatan tepung 

aking. Secara visual kue putu kontrol F1 menghasilkan warna kue putu berwarna putih 

sedangkan kue putu dengan bahan dasar tepung nasi aking menghasilkan warna coklat muda. 

Perubahan warna pada kue putu dapat dipengaruhi oleh metode sangrai nasi aking yang akan 

membuat berwarna kecoklatan. Hal ini juga sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Rozaqi dkk, 2024 yang membuktikan bahwa perubahan warna pada jagung selama proses 

sangrai umumnya disebabkan oleh reaksi kimia antara jagung dan panas yang diterapkan. Jenis 

perubahan warna yang terjadi dipengaruhi oleh metode penyangraian serta suhu yang 

digunakan.17 



Faisayanti: Analisis Indeks Glikemik dan Komposisi Gizi Kue Putu Nasi Aking sebagai Pangan Pencegah DMT2 

29 

 

Aroma 

Aroma menjadi salah satu parameter uji mutu organoleptik sebab aroma yang dihasilkan 

oleh makanan memiliki daya tarik yang kuat, mampu merangsang indera penciuman, dan 

membangkitkan selera makan.16 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan menunjukkan 

bahwa semakin tinggi penambahan tepung nasi aking maka pada kue putu maka aroma kue 

semakin diterima oleh panelis seperti pada F2 yang memiliki nilai rata-rata tertinggi. 

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Pertiwi, R.P dkk 2018 yang 

hasilnya menunjukkan bahwa Rerata nilai hasil mutu hedonik aroma cookies katetong tepung 

kacang hijau yang disangrai lebih tinggi yaitu 3,34 dibandingkan dengan rerata nilai hasil mutu 

hedonik aroma cookies katetong tepung kacang hijau yang dioven yaitu 2,76. Hal ini 

disebabkan karena enzim lipoksigenase pada tepung kacang hijau yang disangrai, yang dapat 

memicu bau langu, dapat dinonaktifkan melalui proses penyangraian sehingga menghasilkan 

aroma khas kacang hijau. Enzim ini cenderung menyerang rantai asam lemak tak jenuh, 

menghasilkan senyawa aldehida dan keton. Oleh sebab itu, diperlukan inaktivasi enzim dengan 

pemanasan moderat pada kacang hijau.18 

Rasa 

Rasa adalah elemen utama yang menentukan apakah suatu produk disukai oleh 

konsumen. Meskipun warna, aroma, dan tekstur produk sudah baik, jika rasa tidak sesuai 

dengan preferensi konsumen, produk tersebut cenderung kurang diminati. Rasa merupakan 

respons lidah terhadap rangsangan dari bahan makanan dan menjadi salah satu faktor krusial 

yang memengaruhi penilaian konsumen terhadap produk makanan.19 Berdasarkan penelitian 

yang telah dilakukan menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan tepung nasi aking 

maka semakin tinggi nilai parameter rasa uji mutu hedonik kue putu. Sedangkan kebalikannya, 

semakin banyak penambahan kelapa maka semakin menurun kesukaan panelis pada kue putu. 

Hal ini terbukti pada kue putu F2 yang memiliki nilai rata-rata tertinggi diantara sampel uji 

lainnya yaitu 3,09. Namun F1 memiliki nilai rata-rata yang paling tinggi diantara keempat 

sampel yaitu 3,64. Hal ini dikarenakan pada kue putu F1 menggunakan gula merah sebagai 

penambah rasa manis. 

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Muhlis, dkk 2023 yang memiliki 

hasil bahwa kue putu yang menggunakan gula merah memiliki tingkat kesukaan sebanyak 

72%. Kue putu memiliki rasa yang manis dan sedikit gurih yang dihasilkan dari gula merah 

dan kelapa parut.20 

Tekstur 

Tekstur adalah sensasi tekanan yang dirasakan di mulut ketika makanan digigit, 

dikunyah, dan ditelan, serta dapat dikenali melalui sentuhan menggunakan jari. Tekstur 

menjadi salah satu faktor penting dalam menentukan kualitas produk, karena memiliki kaitan 

erat dengan tingkat penerimaan konsumen.19 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan tepung nasi aking maka semakin tinggi nilai 

parameter tekstur uji mutu hedonik kue putu artinya semakin rapuh tekstur kue putu. 

Dibuktikan dengan tingginya nilai rata-rata pada F2 yaitu 4,55. Hal ini disebabkan karena 

penggunaan tepung nasi aking daripada kelapa. Hal ini sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Putri dkk pada tahun 2024 yang menyatakan bahwa kue putu mayang dengan 
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konsentrasi tepung ubi jalar ungu yang lebih tinggi menyebabkan tekstur yang dihasilkan lebih 

mudah putus atau rapuh. 

Berdasarkan pembahasan diatas, dapat disimpulkan bahwa kue putu F2 lebih banyak 

diterima sebab, memiliki tampilan tampilan yang menarik, warna kue tidak terlalu pucat, lalu 

memiliki aroma khas yang harum, serta rasa kue putu yang gurih. Tekstur kue putu F2 juga 

rapuh sehingga sangat mudah dikunyah dan ditelan. Berbeda dengan kue F1 yang memiliki 

tampilan berwarna putih agak pucat, aroma yang tidak terlalu khas atau harum, dan tekstur 

yang kenyal sehingga tidak mudah hancur. Namun penggunaan gula merah membuat 

penerimaan rasa pada kue putu F1 lebih tinggi daripada kue putu F2. 

Analisis Indeks Glikemik 

Hasil analisis kadar indeks glikemik dapat diketahui bahwa kadar indeks glikemik F2 

lebih rendah yaitu 32,3 daripada F1 yaitu 44,3. Kadar IG yang dimiliki kedua kue putu 

tergolong dalam kategori rendah (<55) namun kadar IG yang dimiliki kue putu F2 lebih rendah 

dengan selisih 12,0 daripada kue putu F1. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan 

oleh 14 yang menyatakan bahwa kadar IG nasi aking lebih rendah yaitu 43 dibandingkan dengan 

kadar IG nasi putih biasa yaitu 74. Hal ini dapat terjadi karena perlakuan yang diberikan kepada 

nasi aking. IG nasi dapat dikurangi melalui modifikasi dengan penyimpanan panas atau dingin, 

yang mengubah struktur molekul amilosa-amilopektin menjadi pati resisten (terretrogradasi) 

sehingga sulit dicerna. Penyimpanan dingin memicu retrogradasi, menghasilkan pati resisten 

yang tidak dapat dipecah oleh enzim amilase, sehingga menurunkan IG nasi.21  

Sebuah penelitian di India membandingkan kadar gula darah pada individu sehat setelah 

mengonsumsi nasi yang telah mengalami proses retrogradasi dengan nasi putih yang baru 

dimasak. Proses retrogradasi dilakukan dengan menyimpan nasi dalam lemari pendingin pada 

suhu 4°C selama 12 jam, kemudian dipanaskan kembali menggunakan microwave sebelum 

dikonsumsi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nasi yang telah mengalami retrogradasi 

menghasilkan respons glikemik rata-rata yang lebih rendah dibandingkan nasi putih, seperti 

yang diukur dalam rentang waktu 2 jam setelah konsumsi.14 Dalam penelitian ini nasi aking 

yang berasal dari rice cooker akan dimasukkan kedalam lemari pendingin (kulkas) selama 12-

24 jam, kemudian setelah itu akan dikeringkan lagi menggunakan hydrator dengan suhu 75oC 

selama 3 jam dan dilanjutkan dengan proses penyangraian. Sehingga dapat disimpulkan bahwa 

proses penyimpanan nasi aking hingga menjadi tepung nasi aking dapat menurunkan indeks 

glikemik tepung nasi aking. 

Tepung nasi aking memiliki IG yang lebih rendah karena telah melalui proses pemanasan 

dan pendinginan. Sedangkan, tepung beras memiliki IG yang lebih tinggi karena tidak melalui 

proses pemasakan, pendinginan, dan pemanasan. Tepung beras dibuat dengan cara sebanyak 

250 gram beras direndam dalam 1 liter air bersih, kemudian ditambahkan 6 gram fermipan 

(setara dengan ½ sachet). Proses perendaman dilakukan selama 6 hingga 12 jam, setelah itu 

beras ditiriskan. Selanjutnya, beras bisa dijemur terlebih dahulu atau langsung dihaluskan tanpa 

proses penjemuran. Hasil penghalusan kemudian diayak menggunakan saringan berukuran 80 

mesh. Untuk mengurangi kadar air dan memperpanjang masa simpan, beras yang telah diayak 

dijemur atau dikeringkan menggunakan oven sebelum akhirnya dikemas menjadi tepung 

beras.22 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Aini dkk, 2020 menyatakan bahwa pati yang 

telah mengalami gelatinisasi kemudian mengalami pendinginan, pembekuan, pemanggangan 
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atau penggorengan menyebabkan pati mengalami retrogadasi. Pati resisten memiliki tingkat 

kecernaan yang rendah, yang berkontribusi pada penurunan penyerapan glukosa, pengurangan 

sekresi insulin, peningkatan penyerapan asam lemak rantai pendek (SCFA), dan penurunan 

berat badan.12 

Tepung nasi aking berada pada pati resisten tipe 3 dengan nilai pati resisten yaitu 13,9%. 

Semakin tinggi nilai pati resisten maka semakin sulit diserap menjadi glukosa dalam tubuh dan 

memperlambat sekresi insulin. Pati resisten tipe 3 lebih mudah dicerna oleh usus halus 

sehingga membuat rasa kenyang lebih lama. Sehingga kue putu berbahan dasar tepung nasi 

aking baik dikonsumsi dalam pencegahan Diabetes Melitus Tipe 2. Tepung beras berada pada 

pati resisten tipe 1 dengan nilai pati resisten yaitu 2,15%. Pati resisten tipe 1 merupakan pati 

resisten yang sulit dicerna oleh usus halus karena patinya terkunci oleh dinding sel atau pati 

dengan ukuran molekul yang lebih besar.23 

Berdasarkan (Gambar 1) diketahui bahwa rata-rata kenaikan gula darah setelah 

mengonsumsi kue putu (kontrol dan uji) terjadi di 30 menit pertama dan setelah 120 menit gula 

darah akan kembali turun hampir sama dengan kadar gula darah puasa. Hal ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Trisnawati, 2017 yang mengatakan bahwa puncak kadar gula 

darah setelah panelis mengonsumsi keripik simulasi tercatat pada menit ke-30.24 Selanjutnya, 

kadar gula darah mulai menurun pada menit ke-60, dan pada menit ke-120 kadar gula darah 

mendekati level gula darah puasa. Hasil kadar IG juga dapat dipengaruhi oleh jenis kelamin, 

metabolisme tubuh, hormonal, dan massa lemak subjek.3 

Analisis Proksimat 

 Analisis proksimat merupakan metode umum yang digunakan untuk menilai kualitas 

atau kandungan nutrisi dalam bahan pangan atau pakan. Metode ini memberikan gambaran 

umum mengenai komposisi nutrisi suatu bahan makanan25. Berdasarkan hasil analisis 

proksimat, kadar karbohidrat, protein, dan lemak pada kue putu F2 memiliki nilai yang lebih 

tinggi daripada kue putu F1. Sedangkan nilai kadar serat kasar, kadar air, dan kadar abu pada 

kue putu F1 memiliki nilai yang lebih tinggi daripada kue putu F2.  

Karbohidrat 

Hasil analisis kandungan karbohidrat pada kue putu F2 memiliki nilai yang lebih tinggi 

daripada kue putu F1. Hasil analisis dalam 25 gr kue putu F2 memiliki kadar karbohidrat 14,7 

gram dan dalam 25 gr kue putu F1 memiliki kadar karbohidrat 11,4 gram. Hal ini dapat terjadi 

karena penggunaan tepung pada kue putu F2 lebih banyak yaitu 17,5 gr daripada penggunaan 

tepung pada kue putu F1 yaitu 12 gr. Meski begitu perbedaan kadar karbohidrat diantara 

keduanya tidak terlalu jauh. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Nur dkk, 

2022 yang mengatakan bahwa kadar karbohidrat pada kukis yang menggunakan 250 gr tepung 

terigu membuat nilai kadar karbohidrat lebih tinggi yaitu 61,2 gr daripada kukis yang 

menggunakan 125 gr tepung terigu yang memiliki kadar karbohidrat 57,8 gr.26 

Selain itu, perbedaan kadar karbohidrat yang dimiliki oleh kue putu F2 dan F1 bisa juga 

dipengaruhi oleh tingkat akurasi dari metode yang digunakan. Metode luff-schoorl mmiliki 

tingkat kesalahan sebesar 10%. Namun metode luff-schoorl merupakan metode terbaik yang 

digunakan untuk mengukur kadar karbohidrat. Untuk mendapatkan kadar karbohidrat yang 

lebiih akurat pada makanan, maka sebaiknya analisis dilakukan dua kali atau duplo.27 
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Terdapat hubungan signifikan antara asupan karbohidrat dengan kadar gula darah. 

Glukosa darah akan meningkat atau menjadi tidak terkontrol ketika asupan karbohidrat 

meningkat. Kadar karbohidrat yang dimiliki oleh kue putu F2 yaitu 14,7 gr, kadar ini hanya 

memenuhi 0,7% dari kebutuhan karbohidrat yang dianjurkan untuk pasien diabetes  melitus 

yaitu 177,9 g/hari. Sehingga masih aman untuk dikonsumsi sebab meskipun kadar karbohidrat 

pada kue putu berbahan dasar nasi aking sedikit lebih tinggi daripada kue putu berbahan dasar 

tepung beras, namun kue putu berbahan dasar nasi aking memiliki kadar IG yang lebih rendah 

daripada kue putu berbahan dasar tepung beras.28  

Karbohidrat adalah komponen penting bagi tubuh karena berperan sebagai sumber utama 

energi yang dibutuhkan untuk menjalankan aktivitas sehari-hari. Glukosa disimpan dalam 

tubuh dalam dua bentuk, sebagai glikogen di otot dan hati, serta sebagai glukosa darah yang 

tersimpan di plasma darah.29 

Protein  

Hasil analisis kandungan protein pada kue putu F2 memiliki nilai yang lebih tinggi 

daripada kue putu F1. Hasil analisis dalam 25 gr kue putu F2 memiliki kadar protein 1,6 gram 

dan dalam 25 gr kue putu F1 memiliki kadar protein 1,1 gram. Pada penelitian ini, meskipun 

selama pembuatan tepung nasi aking telah melalui proses pemanasan, pendinginan, dan 

pengeringan namun kadar protein yang dimiliki kue putu F2 masih lebih tinggi daripada kue 

putu F1. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Kristiandi & Yunita, 2024  yang 

menyebutkan bahwa meskipun terjadi degradasi pada kandungan gizi selama pengolahan, 

protein dan beberapa komponen nutrisi lainnya masih dapat dipertahankan, terutama jika 

metode pengolahan dilakukan secara tepat.30 

Kadar protein yang lebih tinggi pada kue putu F2 juga dapat terjadi karena penggunaan 

tepung pada kue putu F2 lebih banyak yaitu 17,5 gr daripada penggunaan tepung pada kue putu 

F1 yaitu 12 gr. Diketahui bahwa tepung memiliki kadar protein yang tinggi biasanya berkisar 

8%-14%.31 Kandungan protein dapat memengaruhi kadar IG. Kandungan protein yang tinggi 

menyebabkan Kadar IG pada makanan menjadi rendah. Hal ini disebabkan karena kandungan 

protein dapat memperpanjang laju pengosongan lambung sehingga laju pencernaan dan 

absorpsi dalam usus halus lebih lambat.24  

Protein merupakan rantai asam amino yang terhubung melalui ikatan peptida dan 

memiliki peran penting dalam menyelesaikan berbagai masalah dalam tubuh manusia. Protein 

juga merupakan komponen utama yang membentuk seluruh sel tubuh. Fungsinya meliputi 

pembentukan enzim dan hormon, produksi sel darah, serta pembentukan antibodi yang 

berperan melindungi tubuh dari penyakit dan infeksi.32 Asupan protein memiliki kaitan positif 

dengan pengendalian kadar glukosa darah. Oleh karena itu, pasien diabetes melitus tipe 2 perlu 

memastikan asupan protein sesuai kebutuhan, tanpa melebihi atau kekurangan jumlah yang 

dianjurkan.33 

Lemak 

Hasil analisis kandungan lemak pada kue putu F2 memiliki nilai yang lebih tinggi 

daripada kue putu F1. Hasil analisis dalam 25 gr kue putu F2 memiliki kadar lemak 2,7 gram 

dan dalam 25 gr kue putu F1 memiliki kadar lemak 1,1 gram. Kadar lemak yang tinggi pada 

kue putu F2 dapat terjadi sebab tepung yang digunakan berasal dari nasi yang telah dimasak 

dan melalui penyimpanan yang cukup lama di dalam rice cooker. Sedangkan tepung beras 
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tidak melalui pemasakan menjadi nasi. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Handayani et al., 2019 yang membuktikan bahwa kadar lemak selama penyimpanan 24 jam 

mengalami penurunan, kemudian meningkat kembali setelah 48 jam penyimpanan, baik pada 

nasi dengan maupun tanpa tambahan asam sitrat. Salah satu faktor yang memengaruhi 

perubahan ini adalah uap yang terbentuk di dalam rice cooker.34 

Selain proses pemasakan, proses pengeringan nasi aking juga memengaruhi kadar lemak 

pada tepung nasi aking. Proses pengeringan ini dapat menyebabkan peningkatan konsentrasi 

lemak relatif karena pengurangan kadar air, sehingga tepung nasi aking dapat mengandung 

lebih banyak lemak dibandingkan tepung beras. Sedangkan, pada proses pengolahan tepung 

beras menghilangkan sebagian besar dedak dan germ (lembaga), yang merupakan sumber 

utama lemak dalam beras. Oleh karena itu, tepung beras memiliki kadar lemak yang lebih 

rendah secara alami dibandingkan nasi aking.35 

Kandungan lemak juga dapat memengaruhi kadar IG. Kandungan lemak yang tinggi 

menyebabkan Kadar IG pada makanan menjadi rendah. Sama seperti protein, hal ini 

disebabkan karena kandungan lemak dapat memperpanjang laju pengosongan lambung 

sehingga laju pencernaan dan absorpsi dalam usus halus lebih lambat.24 Lemak adalah senyawa 

organik yang tidak larut dalam air, tetapi dapat larut dalam pelarut organik. Secara struktur dan 

fungsi, lemak hadir dalam berbagai bentuk. Jenis lemak yang paling umum adalah 

triasilgliserol (TAG), yang digunakan oleh tumbuhan sebagai cadangan energi padat. Lemak 

yang berasal dari tumbuhan sering dikonsumsi manusia sebagai bagian dari pola makan sehari-

hari.36 

Kadar Serat 

Hasil analisis kadar serat kasar pada kue putu F1 memiliki nilai yang lebih tinggi 

daripada kue putu F2. Hasil analisis dalam 25 gr kue putu F1 memiliki kadar serat kasar 3,6 

gram dan dalam 25 gr kue putu F2 memiliki kadar serat kasar 3,5 gram. Hal ini dapat terjadi 

karena perbedaan perlakuan proses pengolahan pada kedua kue putu. Pada kue putu F2 diolah 

dengan cara penyangraian sedangkan pada kue putu berbahan dasar tepung beras diolah dengan 

cara dikukus. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Tria Agustin et al., 2020 

dengan hasil penelitian bahwa kadar serat kasar tertinggi pada batang pisang sebagai bahan 

baku pembuatan ares yaitu pada perlakuan M1T1 (pengukusan, 75°C) Perlakuan pengukusan 

menghasilkan kadar serat kasar yang lebih tinggi.  

Selisih kadar serat kasar pada kedua kue putu hanya 0,1 gram. Selain proses pengolahan, 

kadar serat kasar yang lebih tinggi pada kue putu F1 dapat dipengaruhi juga oleh kelapa parut 

yang digunakan. Pada kue putu kue putu F1 menggunakan 10 gr kelapa parut, sedangkan pada 

kue putu F2 menggunakan 7 gr kelapa parut. Berdasarkan TKPI, 2019 dalam 100 gr kelapa 

parut mengandung 8.4 gr serat. Maka dari itu penggunaan kelapa parut dapat memengaruhi 

kadar serat pada kue putu. 

The Food Standards Agency merekomendasikan bahwa produk yang mengklaim menjadi 

sumber serat harus mengandung 3 gram serat per 100 gr. Pada kue putu F2 mengandung kadar 

serat kasar 14 gram per 100 gr. Sehingga kue putu F2 dapat dikatakan sebagai pangan sumber 

serat.38 Serat makanan adalah komponen karbohidrat kompleks yang tidak dapat dicerna oleh 

enzim pencernaan, tetapi dapat dicerna oleh mikro bakteri pencernaan.39 Kadar serat dapat 

memengaruhi kadar indeks glikemik pangan. Semakin tinggi kadar serat maka kadar indeks 

glikemik yang dimiliki oleh pangan semakin rendah. Hal ini karena serat dapat membantu 

meningkatkan efektivitas insulin dalam mengatur kadar glukosa darah, memperlambat proses 
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pengosongan lambung, dan memberikan rasa kenyang yang lebih lama. Penelitian 

menunjukkan adanya hubungan yang signifikan antara asupan serat dan kadar glukosa darah, 

di mana peningkatan asupan serat berkorelasi dengan penurunan kadar glukosa darah.40  

Kadar Air 

Hasil analisis kadar air pada kue putu F1 memiliki nilai yang lebih tinggi daripada kue 

putu F2. Hasil analisis dalam 25 gr kue putu F1 memiliki kadar air 8,3 mg dan dalam 25 gr kue 

putu F2 memiliki kadar air 4,8 mg. Hal ini dapat terjadi karena proses pengolahan pada kedua 

kue putu. Kue putu F2 diolah dengan cara disangrai. Proses penyangraian dapat menyebabkan 

terjadinya dehidrasi atau penurunan kadar air yang disebabkan oleh penguapan air pada bahan 

pangan.41 Sedangkan pada kue putu F1 memiliki kadar air yang lebih tinggi karena diolah 

dengan cara dikukus. Proses pengukusan dengan waktu yang semakin lama menyebabkan 

ikatan antara komponen bahan pangan pecah, seperti karbohidrat, lemak dan protein, sehingga 

air akan berikatan dengan bahan tersebut dan menyebabkan kadar airnya meningkat.42 

Kadar air memiliki hubungan signifikan terhadap gula darah. Sama seperti serat. Kadar 

air memiliki hubungan terhadap gula darah dengan arah negatif, artinya semakin tinggi 

konsumsi makanan tinggi serat dan air maka akan semakin rendah kadar gula darah.8 Kadar air 

merupakan salah satu komponen penting yang perlu diperhatikan untuk mengukur lama 

penyimpanan. Kecilnya kadar air memperkecil risiko kerusakan pangan secara biokimia 

maupun mikrobiologi. Dalam hal ini, meskipun kue putu F2 memiliki kadar air yang rendah, 

namun hal tersebut membuat kue putu F2 dapat disimpan lebih lama pada suhu ruang daripada 

kue putu F1. 

Kadar Abu 

Hasil analisis kadar abu pada kue putu F1 memiliki nilai yang lebih tinggi daripada kue 

putu F2. Hasil analisis dalam 25 gr kue putu F1 memiliki kadar abu 0,2 mg dan dalam 25 gr 

kue putu F2 memiliki kadar abu 0,1 mg. Hal ini dapat terjadi karena disebabkan beberapa faktor 

yaitu, cara pengabuan, jenis bahan pangan, suhu dan waktu pada saat pengeringan.43 

Kadar abu merupakan kandungan zat anorganik dan mineral yang tersisa setelah proses 

pembakaran bahan pangan. Kandungan ini dipengaruhi oleh jenis bahan dan metode 

pengabuan yang digunakan. Kadar abu yang tinggi dapat menunjukkan kualitas bahan pangan 

yang lebih rendah, seperti pada tepung terigu, kadar abu maksimal yang diizinkan adalah 

0,70% menurut SNI 3751:2018. Pada produk kue putu F2, kadar abu yang dimiliki yaitu 0,1 

mg artinya kadar ini tidak melebihi batas standar SNI 3751:2018.44. 

Penentuan kadar abu bertujuan untuk mengukur jumlah komponen anorganik atau 

mineral yang tetap tersisa setelah proses pembakaran dan pemijaran senyawa organik. Analisis 

kadar abu juga dilakukan untuk menilai kualitas proses pengolahan, mengetahui jenis bahan 

yang digunakan, memperkirakan kandungan bahan utama dalam pembuatan suatu produk, 

serta memberikan informasi mengenai nilai gizi bahan tersebut.43 

Berdasarkan pembahasan diatas maka kue putu berbahan dasar nasi aking dapat 

dikonsumsi untuk mencegah penyakit diabetes melitus sebab memiliki kadar IG yang rendah 

dan memiliki zat gizi yang lebih baik, hal ini karena kue putu F2 memiliki kadar karbohidrat, 

protein, lemak, dan serat yang tinggi. Serta, memiliki kadar abu yang rendah dan kadar air yang 

rendah. Jika dibandingkan dengan produk penelitian pencegahan diabetes, kue putu berbahan 

dasar tepung nasi aking memiliki kandungan zat gizi yang lebih rendah dengan produk 
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penelitian keripik simulasi substitusi tepung bekatul dengan tepung labu kuning yang dibuat 

oleh Trisnawati, 2017.24 

 

KESIMPULAN  

Kue putu berbahan dasar nasi aking dengan formula terbaik adalah yang menggunakan 

70% tepung nasi aking dan 30% kelapa parut, karena memiliki penerimaan terbaik pada 

tampilan, aroma, dan tekstur. Kue putu F2 memiliki indeks glikemik lebih rendah (32,3) 

dibandingkan dengan kue putu F1 yang memiliki indeks glikemik 44,3, sehingga lebih baik 

untuk dikonsumsi dalam upaya pencegahan diabetes melitus tipe 2. Selain itu, kandungan zat 

gizi proksimat pada kue putu berbahan dasar nasi aking lebih unggul, terutama dalam kadar 

karbohidrat, protein, dan lemak, serta memiliki kadar abu lebih rendah yang memungkinkan 

penyimpanan lebih lama. Diperlukan penelitian lebih lanjut terkait pengaruh konsumsi jangka 

panjang terhadap kadar gula darah. 
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