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Abstrak

Latar Belakang: Bagi penderita diabetes mellitus (DM), dengan mengetahui indeks glikemik (I1G) pangan
akan mempermudah penderita DM memilih jenis makanan. Faktor yang mempengaruhi 1G antara lain
kadar serat makanan. Bahan makanan yang mengandung serat antara lain beras merah dan biji kecipir.
Tepung beras merah dan tepung biji kecipir dapat dijadikan pengganti terigu dalam pembuatan cookies.
Tujuan: Menentukan nilai indeks glikemik dan nilai beban glikemik (BG) cookies tepung beras merah dan
biji kecipir. Metode: Jenis penelitian yaitu quasi experimental dengan pembahasan deskriptif yaitu melihat
indeks glikemik dan beban glikemik pada cookies. Cookies yang dibuat adalah cookies terigu (kontrol),
cookies subsitusi tepung beras merah dan tepung biji kecipir dengan perbandingan 65%:35%. Pengambilan
sampel darah dilakukan kepada 10 responden. Hasil: Cookies yang digunakan sebagai cookies uji adalah
cookies perbandingan 65%:35%. Perubahan glukosa darah pada glukosa murni lebih tinggi dibanding
dengan kedua cookies. Tetapi perubahan glukosa darah cookies kontrol lebih tinggi dibandingkan cookies
uji. Cookies kontrol memiliki indeks glikemik 36,82 (IG rendah), sedangkan cookies uji memiliki nilai
indeks glikemik lebih rendah yaitu 17,39. Nilai beban glikemik cookies kontrol dan uji dengan jumlah porsi
40 g adalah 8,6 dan 3,5. Keduanya termasuk beban glikemik rendah. Kesimpulan: Kenaikan glukosa darah
pada glukosa murni lebih tinggi dibandingkan cookies kontrol dan cookies uji. Cookies dengan perbandingan
pencampuran tepung beras merah dan tepung biji kecipir sebanyak 65%:35% memiliki indeks glikemik dan
beban glikemik yang rendah.

Kata kunci : indeks glikemik; beban glikemik: cookies: tepung biji kecipir; tepung beras merah

Abstract

Background: People with Diabetes Mellitus (DM) by knowing GI food will maike it easier for DM patients
to choose the type of food. Factors affecting the glycemic index include dietary fiber levels. The food that
containing fiber is brown rice and winged bean s seed. Brown rice flour and winged bean s seed flour can be
used as a substitute for flour in the making of cookies. Objective: To determine the value of glveemic index
(Gl) and glvcemic load (GL) cookies with brown rice flour and winged bean's seed flour. Methods: The
study was quasi experimental with descriptive explanation that is to know the glvcemic index and glycemic
load on cookies. Cookies made from pure flour (control), substituted rice flour substitution cookies and
winged bean's seed flour in comparison 65% : 35%. Blood sampling was done to 10 volunteers. Results:
Cookies used as test cookies are cookies comparing 65% : 35%. Blood glucose changes of pure glucose
was higher than those of both cookies. But changes in blood glhicose control cookies were higher than the
cookies test. Control cookies had 36.82 glycemic index (low GI), whereas cookies test had a lower glycemic
index value of 17.39. The value of glvcemic load of control and coolkies test with 40 g servings was 5.6
and 3.5. Both were included in the low glycemic load. Conclusion: The elevation of blood glucose in pure
glucose was higher than control cookies and coolkies test. Cookies with a mixture of brown rice flour and
four of winged bean & seed as much as 65% : 35% have a low glveemic index and glycemic load.

Keywords: glycemic index; glveemic load; cookies; winged bean's seed flour; brown rice flour
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PENDAHULUAN

Diabetes mellitus (DM) merupakan salah
satu masalah kesehatan yang besar. Data
dari studi global menunjukan bahwa jumlah
penderita diabetes mellitus pada tahun 2011
telah mencapai 366 juta orang. Jika tidak
ada tindakan vyang dilakukan, jumlah ini
diperkirakan akan meningkat menjadi 552 juta
pada tahun 2030. Pada tahun 2006, terdapat
lebih dari 50 juta orang yang menderita
DM di Asia Tenggara (1). Prevalensi DM di
Indonesia tahun 2007 sebesar 1,1% sedangkan
pada tahun 2013 sebesar 2,1% (2). Sedangkan
prevalensi DM di Provinsi Daerah Istimewa
Yogyakarta pada tahun 2012 terdapat 7.434
kasus DM ditemukan dimana DM termasuk
dalam urutan kelima dari 10 besar penyakit
3).

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa
kelompok yang mengonsumsi karbohidrat
dengan indeks glikemik tinggi menghasilkan
retensi insulin lebih tinggi daripada kelompok
yang mengonsumsi karbohidrat dengan indeks
glikemik rendah (4). Penelitian lain menemukan
pasien diabetes yang mengonsumsi diet indeks
glikemik rendah mengalami penurunan kadar
HbAlc 0,43% (CI 0,720,13) dan penurunan
kadar protein terglikosilasi 7,4%. Penelitian
meta-analisis menunjukkan diet dengan tinggi
serat mempengaruhi kadar glukosa darah.
Didapatkan penurunan kadar glukosa post
prandial = 21% (5).

Salah  satu faktor makanan vang
mempengaruhi  indeks glikemik adalah
kadar serat pada makanan. Serat terlarut
dapat meningkatkan viskositas isi intestinal
karena dapat mengikat air dan memperlambat
interaksi antara pati dan enzim pencernaan
sehingga menyebabkan semakin lambatnya
proses absorpsi (6).

Beras merah merupakan bahan makanan
vang memiliki kadar serat yang tinggi.
Kandungan serat pada beras merah lebih
tinggi dibandingkan dengan kadar serat pada
beras putih. Makanan dengan jumlah serat
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vang relatif tinggi biasanya mengandung
kadar glukosa rendah dan kadar lemak vang
rendah (7). Beras merah mengandung serat
sebanyak 42.91% (8). Sedangkan dalam 100
g biji kecipir terdapat 3,7 g serat pangan (9).
Selain itu, kecipir juga mengandung mineral-
mineral penting seperti kalsium, zink, sodium,
potasium, magnesium, fosfor dan besi (10).

Upaya pengembangan produk biji kecipir
perlu diarahkan untuk menciptakan suatu
produk baru yang memiliki beberapa sifat
yang diminati oleh masyarakat (11). Salah
satu produk tersebut adalah cookies. Cookies
merupakan salah satu cemilan yang banyak
digemari oleh masyarakat. Konsumsi rata-
rata cookies atau kue kering di kota besar dan
pedesaan di Indonesia adalah 0.40 kg/kapita/
tahun (12).

Pada penelitian sebelumnya sudah ada
penelitian yang membuat produk dari tepung
biji kecipir. Penelitian tersebut tersebut adalah
pembuatan biskuit dengan komplementasi
tepung biji kecipir terhadap tepung jagung.
Penelitian ini menggunakan tiga perlakuan
dengan formulasi 85% : 15 %, 75% : 25% dan
65%35% (9).

Berdasarkan latar belakang tersebut,
peneliti bermaksud untuk membuat suatu
produk baru yaitu cookies yang terbuat
dari tepung beras merah dan tepung biji
kecipir dengan harapan produk yang dibuat
mempunyai nilai indeks glikemik yang rendah
sehingga dapat dijadikan alternatif makanan
ringan bagi penderita DM.

METODE

Jenis penelitian yang digunakan yaitu
quasi  experimental  Adapun  rancangan
penelitian vaitu pre-post test design. Hasil
penelitian dijelaskan secara deskriptif’ yaitu
untuk melihat hasil indeks glikemik dari
subsitusi tepung beras merah dan tepung biji
kecipir pada cookies.

Penelitian dilakukan pada bulan Februari-
April 2017. Pembuatan tepung biji kecipir




dilakukan di Laboratorium Rekayasa Pangan
UGM. Pembuatan cookies dan test kadar
indeks glikemik dilakukan di Laboratorium
Kuliner dan Dietetik Fakultas [lmu Kesehatan
Universitas Respati Yogyakarta.

Cara pembuatan cookies adalah dengan
mencampurkan 200 g butter; 100 g gula halus,
telur | butir dan ': sdt vanili hingga merata.
Kemudian menambahkan baking powder
| sdt, tepung biji kecipir dan tepung beras
merah, diaduk hingga merata. Setelah merata,
adonan cookies yang sudah dibentuk ditata di
atas loyang yang telah diolesi mentega/butier.
Kemudian dimasukkan ke dalam oven selama
25 menit pada suhu 150°C.

Responden penelitian berdasarkan hasil
screening berjumlah 15 orang (13), dengan
metode purposive sampling, maka didapatkan
responden sebanyak 10 orang. Jumlah ini telah
sesuai dengan penelitian sebelumnya (14).
adalah
responden yang memiliki IMT normal (18,5-
229 kg/m?2), usia 2030 tahun, GDP <100 mg/
dl, bersedia ikut serta dalam penelitian dengan

Kriteria  inklusi penelitian ini

menandatangani informed consent.
Sedangkan kriteria eksklusi penelitian
ini adalah responden yang mengonsumsi
obat-obatan, perokok, sedang menjalankan
diet khusus karena kondisi medis, memiliki
riwayat diabetes dan penyakit kronik lainnya
seperti penyakit hati dan ginjal, sedang hamil
atau menyusui, alergi terhadap makanan uji.
Sampel yang diberikan pada responden
adalah glukosa murni, cookies kontrol dan
cookies perlakuan dengan nilai serat tertinggi.
Jumlah masing-masing sampel yang diberikan
kepada masing-masing responden adalah 50 g.
Jumlah cookies baik cookies kontrol ataupun
cookies dengan serat tertinggi yang diberikan
sesual dengan hasil perhitungan dengan
berdasarkan data uji proksimat dan serat
pangan total. Analisis proksimat dan serat
pangan total merupakan data sekunder yang
diperoleh dari hasil penelitian yang dilakukan
indeks

sebelumnya (15). Pengujian nilai

Asri Susanti, dik. : Penentuan indeks glikemik dan beban
glikemik diperoleh secara langsung dari
pengujian terhadap responden yang berjumlah
10 orang. Glukosa murni diberikan pada hari
pertama pengukuran indeks glikemik. Cookies
kontrol diberikan pada hari kedua pengambilan
nilai indeks glikemik. Sedangkan nilai beban
glikemik diperoleh secara langsung dari
perhitungan vyang dilakukan setelah nilai
indeks glikemik didapatkan.

Tepung beras merah vang digunakan
didapatkan langsung dari produk lokal dengan
nama produk “Hasil Bumiku”. Kode PIRT No.
206340201662. Diproduksi oleh “Kusuka”
UBIKU, Bantul, Daerah
Istimewa Yogyakarta. Pembuatan tepung biji

Banguntapan,

kecipir menggunakan bahan biji kecipir dan
air. Alat-alat yang digunakan adalah baskom,
timbangan, saringan, panci, nampan, blender
dan oven. Bahan untuk pembuatan cookies
adalah tepung terigu, tepung beras merah,
tepung biji kecipir, vanili, telur, gula halus dan
baking powder.

Penghitungan indeks glikemik diperlukan
satu set lengkap alat pemeriksaan gula darah
vaitu strip analisis glukosa, lancet, kapas
steril, glucose meter, sampel darah responden
pada setiap pengambilan (finger-prick
capillary blood samples method). Makanan
uji berupa glukosa mumi, cookies uji, dan
cookies kontrol yang beratnya telah dihitung
sesuai 50 g karbohidrat, program pengolahan
data komputer, naskah penjelasan penelitian,
formulir screening, dan naskah persetujuan
menjadi responden penelitian. Perhitungan
nilai beban glikemik diperlukan data nilai
indeks glikemik, data nilai karbohidrat, hasil
uji proksimat, dan alat hitung (kalkulator).

Proses pengolahan data dilakukan dengan
menggunakan program Microsoft Office Excel
2007. Analisis

mengetahui  karakteristik  masing-masing

univariat dilakukan untuk
variabel yang diteliti. Analisis univariat juga

dilakukan untuk karakteristik responden yaitu
usia dan jenis kelamin.
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Hasil uji proksimat dan serat pangan total
vang didapat dari hasil penelitian pihak lain
disajikan dalam tabel berupa hasil analisi kadar
air, kadar abu, protein, lemak, serat pangan
dan karbohidrat. Hasil pemeriksaan respon
glukosa darah pada responden penelitian
akan disajikan dalam bentuk tabel dan kurva.
Hasil perhitungan indeks glikemik dan beban
glikemik disajikan dalam bentuk tabel.

HASIL

Responden penelitian yang terpilih adalah
mahasiswa kelas transfer Universitas Respati
Yogyakarta. Responden berjumlah 10 orang
terdiri dari dua orang laki-laki dan delapan
orang perempuan. Rata-rata usia responden
dalam penelitian i adalah 24 tahun. Berat
badan rata-rata responden adalah 575 kg

dan tinggi badan rata-rata adalah 161.,8 cm.
Responden yang dipilih merupakan responden
yang memiliki status gizi normal (16), rata-
rata IMT adalah 21,8 kg/m?. Responden tidak
gangguan metabolisme glukosa
ditunjukkan dengan hasil pemeriksaan GDP
dalam batas normal yaiturata-rata GDP adalah
78,8 mg/dL.
Penentuan

memiliki

jumlah pangan wuji pada
penelitian ini setara dengan 50 g available
karbohidrat, jumlahberat bahan pangan standar
vang diberikan sebanyak 50 g glukosa murni.
Perhitungan jumlah cookies didapatkan dari
hasil perhitungan yang data dasarnya berupa
kadar serat pangan total dan nilai karbohidrat
produk dikutip dari penelitian yang dilakukan

sebelumnya (15).

Tabel 1. Nilai analisis zat gizi cookies

Rata-rata nilai zat gizi

Cookies Air Abu L P KH by diff Kadar serat
(%) (%) (%) (%) (%) pangan total (%)
Kontrol 3,6 1.49 31,5 5,05 58,37 2,95
A 3,88 1,78 30,22 7,57 56,56 9,09
B 4,05 1,88 32,73 8,15 532 12,12
C 4.44 2,06 33,13 9,95 50,43 13.25

Pada Tabel 1 didapatkan hasil bahwa
cookies dengan perlakuan yang memiliki kadar
serat pangan tertinggi adalah cookies C yaitu
cookies dengan subsitusi tepung beras dan

tepung biji kecipir dengan perbandingan 65%
: 35%. Schingga perhitungan jumlah cookies
kontrol dan perlakuan C yang diberikan
kepada responden dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Penentuan jumlah pangan uji yang setara dengan 50 g available carbohydrate

KH Serat Available Jumlah
Produk . .
lahan by diff pangan carbohydrate pangan uji
0
(%) total (% wh) (% wh) (gram)
Kontrol 58,37 3.61 54,76 92
Uji 50,43 16,28 34,15 146

Berdasarkan Tabel 2 diketahui jumlah
sajian cookies yang akan diberikan kepada
setiap responden adalah 92 g cookies kontrol
dan 146 g cookies C. Pada pembahasan
selanjutmya cookies C akan disebut sebagai
cookies uji.

Hasil respon kadar glukosa darah rata-rata
dari 10 responden setelah pemberian bahan
makanan standar dan makanan uji dapat
dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Respon kadar glukosa darah ketiga sampel (mg/dl)*
Perubahan kadar glukosa darah (mg/dl)

Sampel

Puasa 30 menit 60 menit 90 menit 120 menit

Glukosa murni 78,8 132,5 121 103,4 879
Cookies kontrol 78.4 97.5 96.4 86.5 79.5
Cookies uji 76,1 93.5 86,5 73,5 71,3
*Hasil rata-rata 10 responden

60

40

20

0
20 Puasa 30 60 90 120
®— plukosa murni  —®— Cookies kontrol ®— cookiesuji

Gambar 1. Kurva kenaikan kadar glukosa darah responden

Berdasarkan data di atas, dapat diketahui
nilai perubahan glukosa darah dari glukosa
murni lebih tinggi dibanding dengan cookies
kontrol dan cookies uji. Akan tetapi bila dilihat
dari perubahan glukosa darah antara respon
glukosa darah cookies kontrol lebih tinggi
dibandingkan cookies uji.

Nilai
pangan diperoleh dari rata-rata nilai IG

indeks glikemik masing-masing

individu responden (rata-rata dari 10 nilai
IG individu). Nilai indeks glikemik glukosa
mumi ditetapkan 100 (4). Perhitungan nilai
indeks glikemik pada cookies kontrol dan
cookies dengan subsitusi tepug beras merah
dan tepung biji kecipir diperoleh dari nilai
rata-rata 10 responden. Hasilnya dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai indeks glikemik

Produk Luas area di bawah kurva Indeks glikemik Kategori
Glukosa murni 3751.,5 100
Cookies kontrol 1381,5 36,82 Rendah
Cookies uji 652,5 17,39 Rendah

Pada Tabel 4 terlihat bahwa cookies kontrol
memiliki indeks glikemik 36,82, Sehingga
indeks glikemik cookies kontrol termasuk
rendah (17).
cookies uji memiliki nilai indeks glikemik

kategori Sedangkan untuk
lebih rendah daripada nilai indeks glikemik
cookies kontrol. Nilai indeks glikemik cookies
uji adalah 17,39. Kategori pangan menurut
rentang indeks glikemik dengan glukosa murni
sebagai pangan acuan, yaitu: IG rendah (<55),
IG sedang/ intermediatte (5570), dan IG tinggi

(=70). Sehingga cookies uji juga termasuk ke
dalam kategori indeks glikemik rendah (17).

Beban glikemik dengan menggunakan
jumlah porsi cookies diambil berdasarkan
Daftar Bahan Makanan Penukar (DBMP)
yaitu sebesar 40 g. Hasil rata-rata nilai
beban glikemik setiap makanan dapat dilihat
pada Tabel 5. Berdasarkan Tabel 5, nilai
beban glikemik cookies kontrol dan cookies
uji dengan jumlah porsi 40 masuk dalam
klasifikasi beban glikemik rendah. Tetapi
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nilai beban glikemik cookies uji lebih rendah
dibandingkan dengan nilai beban glikemik
cookies kontrol. Kategori nilai beban glikemik
didapatkan dari beban glikemik rendah bila

nilai beban glikemik <10, beban glikemik
sedang bila nilai beban glikemik >10 sampai
dengan <20 dan beban glikemik tinggi bila
nilai beban glikemik =20 (18).

Tabel 5. Nilai beban glikemik

Produk Jumlah porsi (g) Indeks glikemik Beban glikemik Kategori
Cookies kontrol 40 36,82 8.0 Rendah
Cookies uji 40 17,39 3.5 Rendah
PEMBAHASAN glikemik yang rendah (<55). Pada kedua

Salah satu upaya vang dilakukan dalam
pengendalian DM adalah dengan melakukan
kontrol glukosa darah melalui pengaturan
makan (19). Cara memilih pangan yang
tepat diantaranya melalui pendekatan Indeks
Glikemik (IG) pangan.
hasil
glukosa darah responden dari 3 produk

Berdasarkan rata-rata  kenaikan
didapatkan terjadi kenaikan glukosa darah
pada menit ke 30. Hal ini sesuai dengan
teori yang mengatakan bahwa setelah makan
makanan tinggi karbohidrat, kadar glukosa
darahmeningkat dari kadar puasa sekitar 80-
100 mg/dL. menjadi sekitar 120-140mg/dL
dalam periode 30 menit hingga satu jam (20).
Perubahan glukosa darah dari glukosa murni
lebih tinggi dibanding dengan cookies kontrol
dan cookies uji. Akan tetapi bila dilihat dari
darah

glukosa darah cookies kontrol lebih tinggi

perubahan glukosa antara respon
dibandingkan cookies uji. Dilihat dari respon
kenaikan glukosa darah setelah makan cookies
kontrol dan cookies uji tidak terlalu curam
berbeda dengan kenaikan glukosa mumi yang
sangat curam. Hal ini sesuai dengan teori (21),
bahwa makanan yang memiliki IG rendah
akan menghasilkan kenaikkan dan penurunan
kadar gula darah yang tidak terlalu curam
sesaat setelah makanan tersebut dicerna dan
dimetabolisme oleh tubuh.
hasil

glukosa darah diperoleh nilai IG dari kedua

Berdasarkan rata-rata  respon

bahan pangan yaitu cookies kontrol (36,82)
dan cookies uji (17,89) memiliki indeks
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bahan pangan memiliki perlakuan yang sama
dalam pengolahan. Proses pemasakan vang
menggunakan suhu dan waktu yang sama
membuat kedua produk memiliki nilai indeks
glikemik yang rendah. Nilai IG tergantung
dengan riwayat pengolahan, penyimpanan,
pemasakan, dan pemotongan dari makanan.
Penggunaan panas, jumlah air, dan waktu
pemasakan memiliki efek yang signifikan
terhadap IG (22).

Apabila
indeks glikemik cookies kontrol dan cookies

membandingkan antara nilai
uji, nilai indeks glikemik cookies uji lebih
rendah dibandingkan dengan cookies kontrol.
Hal ini disebabkan karena cookies uji memiliki
kadar serat vang lebih tinggi dibandingkan
cookies kontrol. Kadar serat total cookies
uji adalah 13,25% dan kadar serat total
cookies kontrol adalah 2,95%. Kadar serat
pada cookies uji lebih tinggi dikarenakan
persen pencampuran tepung biji kecipir pada
cookies uji lebih tinggi dibandingkan cookies
kontrol. Beras merah mengandung serat
sebanyak 42.91% (8). Sedangkan dalam 100
g biji kecipir terdapat 3.7 g serat pangan (9).
Kadar serat yang tinggi akan memperlambat
laju pengosongan lambung dan lebih lama
dicerna. Serat memperlambat laju makanan
pada saluran pencernaan dan menghambat
pergerakan enzim, proses pencernaan menjadi
lambat, sehingga respon glukosa darah juga
rendah (23).

Selain dikarenakan cookies uji memiliki
kadar serat total yang lebih tinggi daripada




cookies kontrol, kandungan protein dan lemak
pada cookies uji lebih tinggi dibandingkan
dengan cookies kontrol. Kadar protein
cookies uji adalah 9,95% dan kadar lemak
adalah 33,13%.
kadar protein cookies kontrol adalah 5,05%

cookies uji Sedangkan
dan kadar lemaknya adalah 31,5%. Pangan
yang mengandung lemak dan protein tinggi
cenderung memperlambat laju pengosongan
lambung, schingga pencernaan makanan di
usus halus juga diperlambat. Oleh karena itu,
pangan berkadar lemak tinggi mempunyai
IG lebih rendah daripada pangan sejenisnya,
berlemak rendah (21). Lemak dalam makanan
vang dikonsumsi akan memberikan rasa
kenyang, karena lemak akan meninggalkan
lambung secara lambat. Hal ini akan
memperlambat waktu pengosongan lambung,
sehingga memperlambat timbulnya rasa lapar
(24).

Beban glikemik (BG) bertujuan untuk
menilai dampak konsumsi karbohidrat dengan
memperhitungkan [G pangan (4). Beban
glikemik memberikan informasi yang lebih
lengkap mengenai pengaruh konsumsi pangan
aktual terhadap peningkatan kadar gula darah.
Bila kedua cookies disajikan dalam jumlah
yang sama, vaitu sebanyak 40 gram, maka
beban glikemik cookies kontrol dan cookies
uji diperoleh berturut-turut sebesar 8,6 dan 3,5,
sechingga tergolong bernilai BG rendah. Nilai
BG kedua cookies ini sesuai dengan hasil uji
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