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ABSTRACT 

 

One of the dietary arrangements to help control the increase in blood 

glucose is to choose food sources that have a low glycemic index (GI). One of the 

plants that have a low glycemic index is suweg tubers and soybeans. Tiwul is one 

of the traditional foods that is quite popular with the public, but has a high glycemic 

index. From the problems and the potential of the two foodstuffs, a tiwul product 

with a low glycemic index is made that is safe for consumption for diabetics. 

This type of research is a pure experimental research. The organoleptic test 

in the preliminary study consisted of a hedonic quality test and a hedonic test that 

was tested by 5 limited panelists. Meanwhile, the hedonic test in the follow-up 

study was tested by 30 untrained panelists, namely the general public aged 

teenagers, adults, and the elderly. The analysis technique used descriptive analysis 

and statistical analysis using the Kruskall Wallis test and the Mann-Whitney test 

with a value of <0.05. 

The results of the organoleptic test showed that the best formula was F4 

(suweg flour = 60 g; soybean flour = 40 g) with the characteristics of light brown 

color, slightly fragrant aroma, slightly sweet taste, and fluffier texture. Instant 

Tiwul F4 has a glycemic index of 48.6+8.7. Calculation of nutrients using the 

Indonesian Food Composition Table (TKPI) approach, the results obtained in 100 

grams have 91.4kcal of energy, 15.6g of protein, 8.3g of fat, 25.7g of 

carbohydrates, and 3g of fiber. Kruskal Wallis statistical test showed that there 

were differences in aroma, color, taste, and texture (0.00). The selling value of the 

500g instant tiwul product or the Break Event Point (BEP) of the product is 

Rp.26,440.00, and the Pay Back Period (PBP) of the capital will break even within 

5 months. 

The results of the organoleptic test, the economic value and the glycemic 

index value show the optimization formula, namely F4 which has a low glycemic 

index value (<55) and an affordable nutritional economic value. Formula F4 can 

be used as an alternative to staple food products with a low glycemic index that is 

safe for consumption for people with diabetes mellitus. 

 

Key words: Diabetes mellitus, suweg, soybean, organoleptic test, glycemic index, 

economic value. 
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ABSTRAK 

Salah satu pengaturan pola makan untuk membantu mengendalikan 

kenaikan glukosa darah adalah dengan memilih sumber pangan yang memiliki 

indeks glikemik (IG) yang rendah. Salah satu tamanan yang memiliki indeks 

glikemik yang rendah adalah umbi suweg dan kacang kedelai. Tiwul merupakan 

salah satu makanan tradisional yang cukup digemari masyarakat, namun memiliki 

indeks glikemik yang tinggi. Dari permasalahan dan adanya potensi dari kedua 

bahan pangan tersebut, dibuatlah suatu produk tiwul yang rendah indeks glikemik 

yang aman dikonsumsi bagi penderita diabetes.  

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimental murni. Uji 

organoleptik pada penelitian pendahuluan yang terdiri dari uji mutu hedonik dan 

uji hedonik yang diuji 5 panelis terbatas. Sedangkan uji hedonik pada penelitian 

lanjutan diuji oleh 30 panelis tidak terlatih yakni masyarakat umum usia remaja, 

dewasa, dan lansia. Teknik analisis menggunakan analisis deskriptif dan analisis 

statistik menggunakan uji Kruskall Wallis dan uji Mann-Whitney dengan nilai α < 

0,05. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan formula terbaik adalah F4 (tepung 

suweg = 60 g; tepung kedelai = 40 g) dengan karakteristik warna coklat muda, 

aroma agak harum, rasa agak manis, serta teksturnya pulen. Tiwul instan F4 

berindeks glikemik 48,6+8,7. Perhitungan zat gizi menggunakan pendekatan Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) didapatkan hasil dalam 100 gram memiliki 

energi 91,4kkal, protein 15,6g, lemak 8,3g, karbohidrat 25,7g, dan serat 3g. Uji 

statistik Kruskal Wallis menunjukkan terdapat perbedaan aroma, warna, rasa, dan 

tekstur (0,00). Nilai jual produk tiwul instan 500g atau Break Event Point (BEP) 

produk adalah Rp26.440,00, dan Pay Back Periode (PBP) modal akan impas dalam 

jangka waktu 5 bulan. 

Hasil uji organoleptik, nilai ekonomi dan nilai indeks glikemik 

menunjukkan formula optimasi yakni F4 yang memiliki nilai indeks glikemik yang 

tergolong rendah (<55) dan nilai ekonomi gizi yang terjangkau. Formula F4 dapat 

dijadikan salah satu alternatif produk makanan pokok yang rendah indeks glikemik 

yang aman dikonsumsi bagi penderita diabetes melitus.  

 

Kata kunci: Diabetes melitus, suweg, kedelai, uji organoleptik, indeks glikemik, 

nilai ekonomi. 
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