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Abstrak 

Prevalensi diabetes mellitus di Indonesia mengalami peningkatan dari tahun ke tahun, sehingga perlu 
dilakukan upaya pengendalian diabetes mellitus. Salah satu upaya yang dapat dilakukan yaitu dengan 
pengaturan makan dengan cara diet tinggi serat. Buah sukun dan buah naga merah merupakan pangan 
dengan kandungan serat yang tinggi. Cookies berbahan dasar tepung sukun dan tepung buah naga 
merah berpotensi untuk dijadikan makanan selingan bagi penderita diabetes mellitus. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi pada cookies berbahan dasar tepung sukun dan tepung 
buah naga merah. Hasil dari pengujian yang dilakukan, diperoleh kadar air 4,51%, kadar abu total 5%, 
kadar abu tidak larut asam 0,34%, kadar glukosa 1,52%, kadar lemak 22,65%, kadar protein 11,65%, 
kadar karbohidrat 56,19%, dan kadar serat 21,5%. Cookies berbahan dasar tepung sukun dan buah 
naga merah memiliki kandungan serat yang tinggi sehingga dapat dijadikan alternatif makanan 
selingan bagi penderita diabetes mellitus. 

 
Kata Kunci: Buah sukun, Buah naga merah, Diabetes Mellitus   
  
  

Abstract 

The prevalence of diabetes mellitus in Indonesia has increased from year to year, so it is necessary to 
make efforts to control diabetes mellitus. One of the efforts that can be done is food arrangement with 
a high-fibre diet. Breadfruit and red dragon fruit are foods with high fibre content. Cookies made from 
breadfruit flour and red dragon fruit flour have the potential to be used as a snack for diabetics. This 
research aims to determine the nutritional content of cookies made from breadfruit flour and red 
dragon fruit flour. The results from the test is water content 4.51%, total ash content 5%, acid 
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insoluble ash content 0.34%, glucose content 1.52%, fat content 22.65%, protein content 11.65%, 
carbohydrate content 56.19%, and fibre content 21.5%. Cookies made from breadfruit flour and red 
dragon fruit have a high fibre content so that they can be used as an alternative snack for diabetics. 
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1 Pendahuluan 

Diabetes mellitus (DM) merupakan suatu 
kelainan metabolik yang ditandai dengan 
terjadinya hiperglikemia dan gangguan 
metabolisme karbohidrat, lemak, dan protein. 
Kelainan ini menyebabkan defisiensi fungsi atau 
sekresi insulin secara relatif atau absolut [1]. 
Berdasarkan data Riskesdas tahun 2018, 
prevalensi penderita diabetes mellitus pada 
tiap-tiap provinsi di Indonesia rata-rata 
mengalami peningkatan pada tahun 2013 
hingga 2018. Kalimantan Timur merupakan 
provinsi terbanyak ke-2 penderita diabetes 
mellitus setelah Provinsi DKI Jakarta. Proporsi 
terbesar upaya pengendalian diabetes mellitus 
pada penduduk terdiagnosis diabetes mellitus 
oleh dokter berdasarkan data Riskesdas tahun 
2018 adalah dengan melakukan pengaturan 
makan [2]. Salah satu bentuk pengaturan makan 
adalah dengan terapi diet berupa diet tinggi 
serat. Serat dibutuhkan oleh tubuh untuk 
mengontrol kadar glukosa darah karena dapat 
memperlambat penyerapan glukosa dengan 
memperlambat kecepatan pengosongan 
lambung [3]. 

Buah sukun diketahui memiliki indeks 
glikemik (IG) rendah dengan kandungan serat 
yang cukup tinggi. pada penderita diabetes 
mellitus, pemilihan makanan perlu dilakukan 
untuk menjaga kadar glukosa darah yaitu 
dengan mengonsumsi makanan tinggi serat dan 
IG rendah untuk mencegah peningkatan kadar 
glukosa darah [4]. Tepung sukun merupakan 
salah satu produk olahan dari buah sukun. 
Tepung sukun merupakan salah satu produk 
olahan dari buah sukun. Daging buah sukun 
yang telah dikeringkan dapat diolah menjadi 
tepung. Pengolahan sukun menjadi tepung 
dapat memperpanjang umur simpan dari sukun 
[5]. Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan 
Indonesia, dalam 100g tepung sukun 
mengandung 8,4g karbohidrat, 3,7g serat, 
0,0004g tiamina, 0,002g kalium, dan 353kkal 
energi [6]. 

Tepung buah naga merah merupakan 
tepung olahan menggunakan buah naga merah. 
Dalam bentuk tepung, buah naga merah 
mempunyai daya simpan yang lebih lama 
daripada buah naga merah segar. Tepung buah 
naga merah dapat menghambat inflamasi dan 
stres oksidatif. Tepung buah naga merah 
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mengandung komponen bioaktif dan serat 
pangan yang memiliki efek anti-resistensi 
insulin [7]. Berdasarkan Tabel Komposisi 
Pangan Indonesia, dalam 100g buah naga merah 
mengandung 9,1g karbohidrat, 1,7g protein, 
3,2g serat, 0,0004g besi, 0,128g kalium, 0,013g 
kalsium, dan 0,014g fosfor [6]. 

Produk makanan ringan kini memiliki 
beragam variasi seperti food bar, wafer, cookies, 
dan sebagainya. Cookies merupakan salah satu 
jenis makanan ringan yang memiliki tekstur 
renyah dan memiliki bentuk tipis, datar, dan 
kecil. Pengembangan cookies berbahan tepung 
sukun dan tepung buah naga merah belum 
pernah dilaporkan. Cookies berbahan dasar 
tepung sukun dan tepung buah naga merah 
dapat dijadikan makanan selingan bagi 
penderita diabetes mellitus karena memiliki 
kandungan serat di dalamnya. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi 
(analisis prosimat) cookies berbahan dasar 
tepung sukun dan tepung buah naga merah. 

 
2 Metode Penelitian  

2.1 Pembuatan Tepung Sukun 

Pembuatan tepung sukun dilakukan 
dengan cara buah sukun dikupas dan diambil 
daging buahnya. Setelah itu, daging buah sukun 
dicuci bersih dengan air mengalir untuk 
mengurangi browning pada bahan. Kemudian, 
daging buah yang telah dicuci dipotong tipis 
seperti chips yang bertujuan mempercepat 
proses pengeringan. Selanjutnya dilakukan 
perendaman menggunakan air bersih selama 30 
menit dan ditiriskan serta didiamkan selama 
kurang lebih lima menit untuk mengurangi air 
pada chips. Chips sukun dikeringkan dengan 
menggunakan oven selama 7 jam pada suhu 55-
60oC. setelah diperoleh chips kering dilakukan 
pendinginan dengan cara dikeringanginkan dan 
dilanjutkan dengan proses penggilingan 
menggunakan blender sehingga diperoleh 
tepung sukun. Hasil penggilingan diayak 
menggunakan ayakan 80 mesh untuk 
mendapatkan tepung sukun dengan ukuran 
seragam. 

2.2 Pembuatan Tepung Buah Naga Merah 

Pembuatan tepung buah naga merah 
diawali dengan memisahkan buah dengan 
kulitnya. Buah naga merah yang telah dikupas 

kulitnya kemudian diiris dengan ketebalan  
0,5 cm dan diletakkan di atas loyang. Chips buah 
naga merah dioven selama 48 jam pada suhu  
55-60°C. hasil pengovenan buah naga merah 
selanjutnya dihaluskan menggunakan blender 
dan diayak menggunakan ayakan mesh 80 
untuk mendapatkan tepung buah naga merah 
dengan ukuran seragam. 

2.3 Pembuatan Cookies 

Pembuatan cookies dilakukan dengan cara 
margarin dan kuning telur dimasukkan ke 
dalam wadah dan dikocok menggunakan hand 
mixer dengan kecepatan rendah selama 5 menit. 
Tepung sukun, tepung buah naga merah, susu 
bubuk, dan maizena serta vanila bubuk 
dimasukkan ke dalam adonan sambil diayak 
dan diaduk menggunakan spatula hingga 
tercampur rata. Adonan dicetak di atas loyang 
yang telah diberi kertas roti. Adonan 
dipanggang di dalam oven dengan suhu 130°C 
selama 15-20 menit. Formula cookies yang 
digunakan disajikan pada Tabel 1. 
 
 
 
Tabel 1. Formula Cookies 

No Bahan Formula 
1. Tepung sukun 40 g 
2. Tepung buah naga merah 40 g 
3. Kuning telur ayam 38 g 
4. Margarin  50 g 
5. Maizena 5 g 
6. Susu skim 5 g 
7. Baking powder 5 g 
8. Bubuk vanila qs 

 
 
 

2.4 Analisis Proksimat Cookies 

2.4.1 Uji Kadar Air 

Uji kadar air dilakukan dengan 
menggunakan moiture analyzer. Sampel 
sebanyak 2g dimasukkan ke dalam pan moisture 
analyzer dan ditutup. Suhu pada alat diatur 
105°C dan kemudian ditunggu hingga proses 
pemanasan selesai. Nilai yang tertera pada layar 
menunjukkan kadar air pada sampel dan 
dicatat. 

2.4.2 Uji Kadar Abu Total 

Uji kadar abu total dilakukan dengan 
menggunakan metode gravimetri yaitu dengan 
cara 2 g sampel dipanaskan dalam tanur dengan 
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suhu 600°C selama 5 jam atau hingga diperoleh 
bobot konstan. Kadar abu total dihitung 
menggunakan rumus persamaan 1.  

 
 
 

Kadar Abu Total (%) = 
𝑊2− 𝑊0

𝑊1− 𝑊0
× 100% 

(Persamaan 1) 
Keterangan: 
W2 = berat (abu+cawan) (g) 
W1 = berat (sampel+cawan) (g) 
W0 = berat cawan (g) 
 
 
 

2.4.3 Uji Kadar Abu Tidak Larut Asam 

Uji kadar abu tidak larut asam dilakukan 
dengan cara sampel dihaluskan menggunakan 
mortir dan stamper. Sampel sebanyak 2 g 
dimasukkan ke dalam cawan krus yang telah 
ditimbang sebelumnya. Sampel diabukan dalam 
tanur pada suhu 600°C hingga diperoleh berat 
abu konstan. Abu yang diperoleh kemudian 
ditambahkan 25 mL HCl 10% dan dididihkan 
selama 5 menit. Larutan abu kemudian disaring 
menggunakan kertas saring bebas abu dan 
endapan yang diperoleh dipanaskan 
menggunakan tanur selama 3 jam pada suhu 
600°C. Abu yang diperoleh didinginkan dalam 
desikator dan kemudian ditimbang. Kadar abu 
tidak larut asam dihitung menggunakan rumus 
persamaan 2. 
 
 

Kadar Abu Tidak Larut Asam (%) = 
Berat akhir (g)

Berat awal (g)
× 100% 

(Persamaan 2) 
 
 
 

2.4.4 Uji Kadar Gula Reduksi 

Uji kadar gula reduksi dilakukan dengan 
cara menimbang sampel sebanyak 2 g dan 
ditambahkan 5 mL NH4HPO4. Larutan sampel 
ditetesi Pb Asetat hingga timbul endapan putih 
dan disaring. Kemudian larutan ditambahkan 
aquades hinggal volume total 100 mL. larutan 
sampel sebanyak 10 mL dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer 250 mL dan ditambahkan 15 mL 
aquades dan 25 mL larutan luff schoorl. Larutan 
dididihkan selama 10 menit menggunakan hot 
plate dan kemudian didinginkan. Setelah itu, 
ditambahkan 10mL larutan KI 20 % dan 25 mL 
larutan H2SO4 25 %. Larutan dititrasi dengan 

natrium thiosulfat 0,1 N hingga berubah warna 
menjadi kuning. Larutan ditambahkan amilum 
0,5 % dan dititrasi kembali hingga warna biru 
hilang. Kadar gula reduksi dihitung 
menggunakan rumus persamaan 3. 
 
 
 

Kadar Gula Reduksi (%) = 
berat gula reduksi (g)× FP

berat sampel (g)
× 100% 

(Persamaan 3) 
 
 
 

2.4.5 Uji Kadar Protein 

Uji kadar protein dilakukan menggunakan 
metode spektrofotometri UV-Vis. Pembuatan 
kurva standar diawali dengan menyiapkan 
larutan standar BSA masing-masing 0,2mL, 
0,4mL, 0,6mL, 0,8mL, dan 1mL. kemudian, 
masing-masing larutan standar BSA 
ditambahkan aquades hingga volume total 4mL 
dan ditambahkan 6mL biuret. Larutan 
diinkubasi pada suhu ruang selama 10 menit. 
Larutan diukur absorbansinya dengan panjang 
gelombang 540-580 nm dan dibuat kurva 
standar BSA. 

Pengukuran kadar protein pada sampel 
dilakukan dengan menimbang 2 g sampel dan 
ditambahkan 5mL NaOH 0,5 M. Larutan sampel 
ditambahkan aquades hingga volume total 
100mL dan disentrifugasi dengan kecepatan 
300 rpm selama 10 menit. Filtrat sebanyak 4mL 
diimasukkan ke dalam gelas kimia dan 
ditambahkan 6mL biuret. Larutan diinkubasi 
pada suhu ruang selama 10 menit dan kemudian 
diukur absorbansinya dengan panjang 
gelombang maksimum yang telah diperoleh 
kemudian dianalisis. Kadar protein dihitung 
menggunakan rumus persamaan 4. 
 
 
 

Kadar Protein (%) = 
berat protein (g)

berat sampel (g)
× 100% 

(Persamaan 4) 
 
 
 

2.4.6 Uji Kadar Lemak 

Uji kadar lemak dilakukan dengan 
menggunakan metode soxhletasi. Sampel 
sebanyak 65 g dimasukkan ke dalam tabung 
soxhlet yang telah diisi 500mL n-heksana. 
Ekstraksi dilakukan selama 2 jam hingga 
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pelarut kembali tidak berwarna. Sampel 
kemudian dipekatkan menggunakan rotary 
evaporator hingga semua pelarut hilang. Lemak 
yang diperoleh dipanaskan menggunakan oven 
dengan suhu 105°C selama 1 jam hingga 
diperoleh bobot konstan. Kadar lemak dihitung 
menggunakan rumus persamaan 5. 
 
 
 

Kadar Lemak (%) = 
𝑊2− 𝑊1

𝑊0
× 100% 

(Persamaan 5) 
Keterangan: 
W2 = berat (lemak+cawan) (g) 
W1 = berat cawan (g) 
W0 = berat sampel (g) 
 
 
 

2.4.7 Uji Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat dihitung menggunakan 
metode by difference yaitu dengan cara 
mengurangkan 100% dengan nilai total dari 
kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar 
lemak. Kadar karbohidrat dihitung 
menggunakan rumus persamaan 6. 
 
 
 
Kadar Karbohidrat(%)=100%-(kadar air+kadar abu total 

+kadar protein+kadar lemak) 
(Persamaan 6) 

 
 
 

2.4.8 Uji Kadar Serat 

Uji kadar serat dilakukan dengan cara 
menimbang sampel sebanyak 2 g dan 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer. Selanjutnya 
ditambahkan 50mL larutan H2SO4 1,25 % dan 
dididihkan selama 30 menit. Sebanyak 50 mL 
NaOH 3,25 % ditambahkan ke dalam larutan 
sampel dan dididihkan kembali selama 30 
menit. Larutan disaring dengan kertas saring 
yang telah ditimbang. Endapan sampel pada 
kertas saring dicuci dengan H2SO4 1,25 % panas, 
air panas, dan etanol 96 %. Kertas saring berisi 
endapan sampel dimasukkan ke dalam kotak 
timbang yg telah ditimbang sebelumnya. Kertas 
saring berisi endapan sampel dikeringkan 
menggunakan oven pada suhu 105°C. Sampel 
dimasukkan dalam desikator dan ditimbang 
hingga bobot konstan. Kadar serat dihitung 
menggunakan rumus persamaan 7. 

Kadar Serat (%) = 
𝑊2− 𝑊1

𝑊0
 𝑥 100% 

(Persamaan 7) 
Keterangan: 
W2 = berat (serat+kertas saring) (g) 
W1 = berat kertas saring (g) 
W0 = berat sampel (g) 
 
 
 

3 Hasil dan Pembahasan 

Berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan, diperoleh hasil analisis proksimat 
cookies berbahan dasar tepung sukun dan 
tepung buah naga merah yang disajikan pada 
Tabel 2. 
 
 
 
Tabel 2. Hasil Analisis Proksimat Cookies 

No. Parameter Kandungan (%) 
1. Air 4,51 
2. Abu total 5 
3. Abu tidak larut asam 0,342 
4. Gula reduksi  1,52 
5. Lemak  22,65 
6. Protein  11,65 
7. Karbohidrat 56,19 
8. Serat 21,5 

 
 
 

Hasil uji kadar air menggunakan moisture 
analyzer diperoleh kadar air cookies sebesar 
4,51%. Proses pemanasan menyebabkan proses 
gelatinisasi pati dan karena penyerapan air 
menyebabkan granula pati membengkak. 
Pembengkakan granula pati yang telah 
mencapai batas akan pecah sehingga terjadi 
proses penguapan air [8]. Konsentrasi air 
berpengaruh pada daya simpan produk pangan 
kering. Kadar air yang tinggi dapat menurunkan 
mutu cookies baik dari segi organoleptik 
maupun mikrobiologinya [9]. Jika dibandingkan 
dengan syarat mutu biskuit berdasarkan SNI 
2973-2018 cookies telah memenuhi syarat yaitu 
kadar air kurang dari 5%. 

Uji kadar abu tidak larut asam dilakukan 
dengan pengabuan di dalam tanur dengan suhu 
600°C. Kadar abu merupakan hasil dari 
pembakaran bahan organik dan tersisa zat 
anorganik.  Kadar  abu  total  cookies  yaitu  5%. 
Kandungan abu yang tinggi pada cookies 
dikarenakan kandungan mineral pada sukun 
dan buah naga merah. Sukun dan buah naga 
merah mengandung berbagai mineral 
diantaranya kalsium, besi, dan kalium [6]. Abu 
tidak larut asam merupakan abu total yang 
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dididihkan menggunakan asam klorida 
sehingga didapatkan bagian abu yang tidak 
larut. Hasil analisis kadar abu dapat 
menggambarkan kualitas dari cookies [10]. 
Cemaran dapat bersumber dari faktor eksternal 
seperti pasir dan debu pada saat pengolahan 
tepung dan cookies. Kadar abu tidak larut asam 
cookies yaitu 0,34%. Nilai tersebut lebih tinggi 
dari syarat mutu biskuit berdasarkan SNI 2973-
2018 yaitu kurang dari 0,1%. 

Pengujian kadar gula reduksi 
menggunakan metode luff schoorl diperoleh 
kadar glukosa pada cookies sebesar 1,52%. 
Glukosa merupakan salah satu jenis 
monosakarida yang terdapat luas di alam yaitu 
pada sayur, buah, dan sumber glukosa lainnya. 
Karbohidrat dimetabolisme di dalam tubuh 
menjadi bentuk yang lebih sederhana yaitu 
glukosa dan digunakan sebagai sumber energi 
[11]. Pasien diabetes mellitus dengan kadar 
glukosa yang tidak terkontrol perlu 
penatalaksanaan secara komprehensif sebagai 
upaya pencegahan komplikasi salah satunya 
dengan pengaturan asupan glukosa. Pemanis 
berkalori seperti glukosa peru diperhitungkan 
kandungan kalorinya. Kebutuhan kalori pasien 
diabetes mellitus yaitu 25-30 kal/kgBB ideal 
[12]. 

Pengujian kadar lemak menggunakan 
metode soxhletasi diperoleh kadar lemak 
cookies 22,65%. Penambahan bahan lain pada 
pembuatan cookies seperti margarin dan kuning 
telur memberikan pengaruh pada kadar lemak 
cookies. Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan 
Indonesia dalam 100g margarin mengandung 
81g lemak, 0,6g protein, dan 0,4g karbohidrat 
[6]. Konsentrasi margarin berpengaruh pada 
konsentrasi lemak cookies. Semakin tinggi 
penggunaan margarin maka semakin tinggi juga 
kadar lemak yang dihasilkan. Kuning telur juga 
menyebabkan peningkatan kadar lemak cookies. 
Kuning telur mengandung lemak sebesar 35% 
dan sebagian besar lemak telur terdapat pada 
kuning telur [13]. Lemak merupakan senyawa 
kimia yang tersusun dar unsur C, H, dan O yang 
diperlukan tubuh dengan menyediakan energi 
sebesar 9 kkal/g. Lemak disimpan di dalam 
tubuh sebagai cadangan energi yang disimpan 
sebagai cadangan lemak. Selain itu, lemak 
berfungsi sebagai alat transportasi vitamin A, D, 
E, dan K yang mana vitamin ini bersifat larut 
dalam lemak [14]. 

Pengujian kadar protein pada penelitian 
ini menggunakan metode spektrofotometri UV-
Vis didapatkan kadar protein cookies 11,62%. 
Penggunaan bahan-bahan yang mengandung 
protein seperti tepung dan telur menyebabkan 
cookies yang dihasilkan protein yang tinggi. 
Selain itu, sumber protein diperoleh dari kuning 
telur. Pada kuning telur ayam kampung 
mengandung 1.229,5 mg/mL protein, 
sedangkan pada kuning telur ayam ras 
mengandung 930,9 mg/mL protein [15]. Pasien 
diabetes mellitus dianjurkan mengomsumsi 
protein 1-1,2 g/kgBB perhari [12]. Glukosa yang 
berasal dari protein yang dicerna menyebabkan 
peningkatan respon insulin. Diet dengan 
kandungan protein lebih dari 20% dari total 
energi dapat menurunkan konsentrasi glukosa, 
mengurangi nafsu makan, dan mempercepat 
timbulnya rasa kenyang [16]. 

Kadar karbohidrat dihitung menggunakan 
metode by difference. Gambaran kadar 
karbohidrat diperoleh dengan mengurangi 
kadar air, lemak, protein, dan abu. Metode by 
difference hanya meninjau perhitungan secara 
kasar sehingga tidak diketahui secara pasti 
pembagian karbohidrat berdasarkan 
karbohidrat tercerna, karbohidrat tidak 
tercerna atau non-karbohidrat [17]. Kadar 
karbohidrat pada cookies yaitu 56,22%. Cookies 
tepung sukun dan buah naga merah memiliki 
kandungan lemak dan protein yang tinggi. kadar 
karbohidrat dengan metode by difference 
berhubungan dengan kandungan gizi seperti 
protein dan lemak. Semakin tinggi kadar lemak 
dan protein pada cookies maka semakin rendah 
kadar karbohidrat. 

Pengujian kadar serat dilakukan 
menggunakan metode gravimetri diperoleh 
kadar serat cookies sebesar 21,5%. Serat 
merupakan bagian dari nutrisi makanan yang 
tidak mudah diserap oleh tubuh. Konsumsi 
makanan tinggi serat dianjurkan bagi penderita 
diabetes mellitus karena dapat memperpanjang 
waktu pengosongan lambung [3]. Serat 
dianggap memiliki efek hipoglikemik karena 
menurunkan waktu transit sehingga absorpsi 
glukosa menjadi lebih singkat dan berpengaruh 
terhadap peningkatan sekresi insulin dan 
pemakaian glukosa oleh sel hati. Hal tersebut 
menyebabkan terjadinya penurunan kadar gula 
darah [18]. Berdasarkan Pedoman Pengelolaan 
dan Pencegahan Diabetes Mellitus Tipe 2 di 
Indonesia (2021) anjuran konsumsi serat bagi 
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penderita diabetes mellitus adalah 20-35 g per 
hari. 

 
4 Kesimpulan 

Berdasarkan pengujian yang telah 
dilakukan, diperoleh kadar air cookies 4,51% 
dimana nilai tersebut memenuhi syarat mutu 
biskuit SNI yaitu maksimal 5%. Kadar abu 
cookies yaitu 0,34% dengan standar mutu 
maksimal 0,1%, sehingga kadar abu yang 
didapatkan melebihi batas maksimal. 
Kandungan nutrisi lainnya dari pengujian 
diperoleh kadar glukosa 1,52%, kadar lemak 
22,65%, kadar protein 11,62%, kadar 
karbohidrat 56,22%, dan kadar serat 21,5%. 
Kadar serat yang tinggi pada cookies tepung 
sukun dan tepung buah naga merah dapat 
dijadikan alternatif makanan selingan bagi 
penderita diabetes mellitus [12]. 
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