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Diabetes melitus (DM) merupakan penyakit metabolik kronis yang ditandai hiperglikemia akibat 

gangguan sekresi atau kerja insulin. Pasien DM yang tidak dapat makan secara oral membutuhkan 

formula enteral khusus dengan kandungan energi dan zat gizi sesuai standar klinis. Penelitian ini 

bertujuan mengembangkan formula enteral non-komersial berbahan lokal, yaitu tepung kacang merah, 

tepung jagung, dan ikan kembung, serta menganalisis kandungan proksimat, serat pangan, energi, 

dan densitas energi. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan tiga perlakuan (E1, E2, 

E3) yang berbeda pada proporsi kacang merah dan jagung. Hasil analisis menunjukkan bahwa 

kandungan gizi per 100 g formula berturut-turut adalah: E1 protein 6,09 g, lemak 2,06 g, karbohidrat 

12,79 g, serat pangan 6,06 g, energi 93,31 kkal; E2 protein 5,71 g, lemak 2,44 g, karbohidrat 13,62 g, 

serat pangan 4,73 g, energi 97,02 kkal; dan E3 protein 4,44 g, lemak 1,70 g, karbohidrat 14,13 g, serat 

pangan 3,56 g, energi 82,06 kkal. Densitas energi formula adalah 0,93 kkal/mL (E1), 0,97 kkal/mL 

(E2), dan 0,82 kkal/mL (E3). Bila dibandingkan dengan standar ASPEN, ADA, dan PERKENI (1,0–

1,2 kkal/mL), seluruh formula hampir memenuhi kriteria, dengan formula E2 yang paling mendekati 

batas minimal. Secara keseluruhan, formula E2 merupakan kandidat terbaik karena memiliki densitas 

energi tertinggi (0,97 kkal/mL) serta keseimbangan zat gizi makro yang lebih baik dibandingkan 

formula lainnya. Formula ini berpotensi dikembangkan sebagai alternatif nutrisi enteral berbasis 

bahan pangan lokal untuk pasien diabetes melitus.   

 

Kata kunci : diabetes mellitus, nutrisi enteral, formula enteral, bahan lokal  
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