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\bstract— Noodles was produced from purified starch or combining flour has high starch digestibility. The
Iried sago noodles without mung bean flour added has 86.00% starch digestibility value so that the necessary
idditional material that can decreased the digestibility of the starch. The aims of this study was determined
he effect of mung bean flour added on starch digestibility value of dried sago noodles. Formula was done
wyusingMixtureDesign (DX7)withsagostarch and mung bean flouras variables(80-100%and 0-20%;
‘espectively). The starch digestibility was performed using in vitro methods was analyzed with
pectroscopically. The results showedthat increasing amount of mung bean flour will decrease the value of
tarch digestibility of driedsago noodles was produced. The lowest starch digestibility derived from
ormulations of sago starch:mung bean flour is 80: 20% amounting 64.69%.

Ceywords—Dry Sago noodles, mung bean flour, starch digestibility

I. PENDAHULUAN

Pati sagu sebagai produk utama dari tanaman
‘agu mempunyai prospek yang baik untuk
likembangkan sebagai produk pangan. Salah satu
wroduk pangan yang potensial dari pati sagu
idalah mi sagu.Mi sagu termasuk dalam golongan
ni pati yaitu mi yang terbuatdari pati dan atau
‘ombinasi dengan tepung dari bahan non terigu
Tan et al. 2009).

Studi mengenai penggunaanpatiyang berbeda
intukpembuatan mi telah dilakukan diantaranya
lehCollado er al. (2001) dan Lee et al. (2005)
'ang menggunakan pati ubi jalar; Thao dan
Noomhorm (2011) yang menggunakan campuran
intara pati kacang hijau dan pati ubi jalar; Yadav
* al. (2011) menggunakan tepung beras;

Purwandari et al. (2014) menggunakan tepung
labu, tepung konjak; Liu et al. (2012)
menggunakan sorgum; dan Padalino et al. (2013)
menggunakan pati jagung.

Mi sagu memiliki beberapa kelemahan d
iantaranya tekstur yang keras dan lengket
sehingga kurang disukai serta memiliki daya
cemma pati yang tinggi. Penambahan tepung
kacang hijau yang diharapkan dapat menurunkan
daya cerna pati mi kering sagu, karena kacang
hijau memiliki daya cerna pati yang rendah.

Hasil pengukuran kemampuan enzim dalam
mencerna pati umumnya digunakan sebagai
metode untuk mengukur kecepatan indek
glikemik secara in vivo. Respon glikemik dan
kebutuhan insulin berhubungat erat dengan
kemampuan enzim. Kemampuan tersebut



tergantung dari rangkaian struktur dari komponen
pasta dan juga ukuran serta suhu pengeringan
(Petitot et al. 2009).Tujuan dari penelitian ini
yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung kacang hijau terhadap daya cerna pati mi
kering sagu. Daya cerna pati secara in vitro
merupakan salah satu cara untuk memprediksi
pengaruh fisiologis dari pencernaan makanan.
Kacang hijau mengandung kadar amilosa yang
tinggi sebesar 40% (Tanet al. 2006). Kandungan
amilosa akan mempengaruhi sifat fisik dan
fungsional mi yang dihasilkan.Kacang hijau
memiliki daya cema pati yang rendah dan
kandungan pati resisten yang tinggi (Shandua &
Lim 2008). Kacang hijau yang mengalami
beberapa perlakuan pengolahan akan merubah
sifat fisik seperti tekstur (kekerasan, kekompakan,
gumminess dan chewiness) dan karakteristik daya
cerna pati secara in vitro. Proses pengolahan yang
mempengaruhi daya cemma pati diantaranya
perendaman, perkecambahan, pemasakan dan
autoklaf. Tepung yang dibuat dengan pengolahan
yang berbeda akan menghasilkan sifat yang
berbeda seperti tepung kacang hijau yang dibuat
dengan  perlakuan  perkecambahan  akan
menghasilkan viskositas puncak dan akhir yang
tertinggi sedangkan tepung yang terbuat dari
perlakuan autoklaf menunjukkan nilai viskositas

puncak dan akhir yang terendah (Kaur et al. 2013).

Berbagai perlakuan pengolahan meningkatkan
kandungan pati mudah cerna (RDS) kacang hijau,
sedangkan kandungan pati lambat dicerna
(SDS)tepung kacang hijau tanpa perlakuan lebih
tinggi. Tepung kacang hijau tanpa pengolahan
memilikitingkat hidrolisis pati réndah pada semua
suhu dengan jumlah hidrolisis 29.90% dalam
waktu 180 menit (Kaur et al. 2013).Menurut
Metzger et al. (1996) kacang hijau memiliki daya
cerna pati secara in vitro sebesar 40% dalam
waktu 30 menit sedangkan pati gandum
mempunyai nilai daya cerna in vitro 62% dalam
waktu 30 menit, sehingga kacang hijau baik
digunakan untuk mengganti atau menstubtitusi
gandum dalam  pembuatan mi  schingga
menghasilkan mi dengan sifat fungsional yang
lebih baik dan dapat dikonsumsi oleh penderita
diabetes.

1. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Gedung F-
Technopark, Fakultas Teknologi Pertanian,

250

Institut Pertanian Bogor, Laboratorium Kimig
Pangan dan Laboratorium Pengolahan Pangan,
Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, Institut
Pertanian Bogor.

A. Bahan dan Peralatan

Bahan-bahan yang digunakan adalah pati sagu
(Metroxylon sago R.) dan GMS(Glycerol
Monostearate)diperoleh dari PT. Lautan Luas
Jakarta, kacang hijau dibeli di Pasar Anyar Bogor,
dan air. Bahan kimia yang digunakan untuk
analisis antara lain enzim alfa amilase, asam
dinitrosalisilat, maltosa, pati standar, serta bahan
kimia lainnya.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah dough mixer, pin disc mill,twin screw
extruder (Berto BEX-DS-2256), timbangan
analitik, rak pengering, desikator, inkubator,
penangas air, vortex, dan spektrofotometer UV-
Vis (Shimadzu, Japan).

B. Prosedur Penelitian

Penelitian ini terdiri dari tiga tahapan yaitu
tahap persiapan dan karakterisasi bahan baku,
penetapanformulasi bahan,dan analisis daya cerna
pati.

1. Persiapan dan Karakterisasi Bahan Baku

Pada tahap awal yang dilakukan yaitu
pembuatan tepung kacang hijau. Pembuatan
tepung kacang hijau menggunakan metode
Blessing dan Onwuka I (2010). Proses pembuatan
tepung ini dimulai dari sortasi kacang hijau yang
utuh dan tidak cacat, kemudian digiling dengan
menggunakan pindisc mill. Tepung vyang
diperoleh diayak dengan ayakan 80 mesh.

Karakterisasi bahan baku dilakukan dengan
cara analisis kimia yang berupa analisis proksimat,
amilosa dan daya cerna pati.

2. Formulasi Mi Kering Sagu

Proses pembuatan mi sagu meliputi
pencampuran bahan kering (pati sagu, tepung
kacang hijau, dan GMS (2% dari total bahan
kering)), kemudian dicampurkan air diaduk
selama 5 menit. Adonan diekstrusi pada suhu 80-
90°C. Untaian mi kemudian dikeringkan
menggunakan oven rak pengering pada suhu 50°C
selama 120 menit. )

Pada tahap penclitian pendahuluan untuk
menetapkan kisaran persentase tepung kacang.
hijau adalah 20, 30 dan 40% melalui hasil trial

Prosiding Seminar Nasional FKPT-TPI Tahun 2016
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id error, suhu proses dalam ekstruder 80-90° C
in kecepatan screw ekstruder 25.1 Hz.
emudian dilakukan penetapan kisaran kadar air
pung yaitu 50, 60, 70 % (basis kering)
rrdasarkan hasil trial and errorsuhu proses
ilam ekstruder 80-90° C dan kecepatan screw
struder 25.1 Hz. Mi sagu yang keluar dari
istruder dengan kecepatan ekstruder yang
nstan dan dalam bentuk mi yang seragam yang
lihat secara visual dapat ditetapkan sebagai

ndisi steady state.Sampel diambil setelah mi
ing keluar sepanjang kira-kira 1 meter.

Pada penelitian ini ditetapkan dua variabel
iitu  pati sagu dan tepung kacang hijau.
ormulasi  diperoleh dengan menggunakan
mcangan percobaan D-Optimal Design dengan
-ogram Design Expert(DX7). Faktor vyang
igunakan sebagai variable adalah pati sagu (80-
)0%) dan tepung kacang hijau (0-20%).Kisaran
llai  masing-masing  variable  ditetapkan
erdasarkan hasil yang diperoleh pada penelitian
andahuluan.Respon yang dipakai adalah cooking
iss, elongasi, kekerasan dan kelengketan
(uliani et al. 2015). Program Mixture
lesign(DX7) dengan dua variable akan
ienghasilkan 13 formula.Penetapan model untuk
sspon  yang diukuryaitu daya cerna pati
ienggunakan Mixture Design(DXT7).

. Analisis Daya Cerna Pati (Muchtadi et al. 1992)

Daya cema pati in vitro dianalisis secara
sektroskopi yang mencakup tahap pembuatan
urva standar maltosa dan analisis sampel sebagai
erikut:

'‘embuatan Kurva Standar Larutan Maltosa

Sebanyak 1 ml larutan maltosa standar yang
iengandung 0.0; 0.2; 0.4; 0.6; 0.8 dan 1 mg
1altose dimasukkan ke dalam tabung reaksi
ertutup, kemudian ditambahkan masing-masing

ml larutan asam dinitrosalisilat. Larutan
ipanaskan dalam air mendidih selama 12 menit,
emudian segera didinginkan dengan air mengalir.
Jitambahkan aquades 10 ml ke dalam larutan
xrsebut  kemudian diaduk hingga homogen
engan menggunakan vortex. Sampel diukur
bsorbansinya dengan spektrofotometer UV-Vis
ada panjang gelombang 520 nm.

lnalisis Sampel

Sebanyak 1 g sampel mi keringatau pati
tandar dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 ml,

kemudian ditambahkan dengan 100 ml air
aquades. Labu Erlenmeyer ditutup dengan
aluminium foil dan dipanaskan dalam penangas
air selama 30 menit sampai mencapai suhu 90°C,
kemudian didinginkan. Diambil sebanyak 2 ml
larutan sampel, dimasukkan ke dalam tabung
reaksi, ditambahkan 3 ml aquades dan 5 ml
larutan buffer Na-fosfat 0.1 M dengan pH 7.0.
Masing-masing sampel dibuat dua kali, yang salah
satunya digunakan sebagai blanko. Tabung
ditutup dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 15
menit. Larutan sampel dan blanko diangkat dan
ditambahkan 5 mllarutan enzim o-amilase (1
mg/ml dalam larutan buffer fosfat pH 7.0) dan
diinkubasi lagi pada suhu 37°C selama 30 menit
lalu dipindahkan ke dalam tabung reaksi bertutup
berisi 2 ml larutan asam dinitrosalisilat.

Larutan dipanaskan dalam air mendidih selama
12 menit, lalu segera didinginkan dengan air
mengalir. Sebanyak 10 ml aquades ditambahkan
dalam larutan dan diaduk hingga homogen dengan
menggunakan vortex. Larutan sampel dan blanko
tersebut kemudian diukur absorbansinya dengan
spektrofotometer  UV-Vis  pada  panjang
gelombang 520 nm. Daya cerna pati sampel
dihitung sebagai persentase relatif terhadap pati
murni sebagai berikut:

Daya Cerna Pati = ':- x 100 %

Keterangan:
a=kadar maltosa sampel setelah reaksi enzimatis
b = kadar maltosa pati mumi sctelah reaksi enzimatis

I1I. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Karakteristik Kimia Bahan Baku

Analisis proksimat terhadap bahan baku
dilakukan untuk mengetahui komposisi kimia
yang mempengaruhi produk yang dihasilkan
sebelum dilakukan proses pengolahan. Bahan
baku dalam pembuatan mi sagu pada penelitian
ini adalah pati sagu dan tepung kacang
hijau.Analisis kimia yang dilakukan diantaranya
yaitu analisis proksimat yang terdiri dari analisis
kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat
serta analisis daya cerna pati. Hasil analisiskimia
pati sagu dan tepung kacang hijau ditunjukkan
pada Tabel L.

Pati sagu mengandung amilosa 21.38%,
sedangkan kacang hijau mengandung amilosa
sebesar 40% (Tanet al. 2006). Dalam pembuatan
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mi berbahan baku pati, kandungan amilosa. pati
sangat mempengaruhi mi yang dihasilkan. Hal ini
dikarenakan, pati menggantikan peran gluten
dalam menentukan tekstur mi melalui proses
retrogradasi. Menurut Tan et al. (2009)
retrogradasi terjadi pada saat pendinginan dimana
molekul pati berikatan kembali membentuk kristal
yang komplek.Selain itu, amilosa akan
mempengaruhi daya cerna pati suatu produk.
Menurut Li et al. (2011) beras dengan kandungan
amilosa rendah memiliki suhu gelatinisasi lebih
rendah, nilai enthalpi yang lebih rendah, dan
kristalinitas yang rendah dibandingkan dengan
beras yang tinggi kandungan amilosa, hal ini
menunjukkan bahwaberasrendahamilosamemiliki
granula patiyanglemahdan akibatnyalebih rentan
terhadappencernaan oleh «-amilase. Sehingga

produk yang kandungan amilosanya rendah
diperkirakan memiliki daya cerna pati yang tinggi.
TABEL I
KARAKTERISASI BAHAN BAKU M1
Karakter Pati sagu Tepung kacang
hijau
Kadar air (%bb) 11.91 £0.46 11.17 + 0.28
Kadar abu (%bb) 0.11 +£0.00 3.55+0.06
Kadar protein (%bb) 0.71 £0.00 220704
Kadar lemak (%bb) 0.18+0.01 245+ 0.06
Kadar karbohidrat (%bb) 87.09 £ 0.45 60.76 £ 0.21
Amilosa (%bb) 21.38 £0.039 40.00%
Daya Cerna Pati (%) 8§1.44 £0.73 49.74

Sumber: ¥ Hudiana (2013), ® Tan et al. (2006)

2. Formulasi Mi Kering Sagu

Rancangan formula yang digunakan adalah
Mixture DesignD-optimal. Hal ini disebabkan
komposisi tiap bahan baku dipengaruhi oleh
komposisi bahan baku lainnya. Apabila persentase
satu komponen ditambahkan maka persentase
komposisi lainnya harus dikurangi. Pada tahap
perancangan formula, ditentukan total
keseluruhan komponen sebesar 100%, sehingga
rentang nilai komponen bahan baku, yaitu tepung

sagu (X)), dan tepung kacang hijau (X2) sebesar 0%

- 100%. Total formula yang dihasilkan sebanyak
13 formula.

Berdasarkan hasil analisis respon dari 13
formula, Mixture  Design (DX7) akan
merekomendasikan persamaan polynomial yang
cocok (linier, kuadratik, dan kubik) untuk hasil
analisis respon. Proses pemilihan model yaitu
dilihat dari persamaan yang menunjukkan model
memiliki hasil signifikan (lebih kecil atau sama
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dengan 0.05). Berikut disajikan hasil rancangan
formula beserta analisis respon daya cerna patj
(Tabel II). )
TABELII
RANCANGAN FORMULA M1 KERING HASIL
PROGRAM MIXTURE DESIGN (DX7) BESERTA

RESPON DAYA CERNA PATI

. Tepung kacang Respon Daya |

Formula Pati sagu (X1) hijau(X;) Cerna Pal:(;.l
1 90.00 10.00 75.58
2 92.00 8.00 76.35
3 82.50 17.50 68.84
4 100.00 0.00 88.35
S 90.00 10.00 74.03
6 85.00 15.00 71.24
| 95.00 5.00 79.37
8 80.00 20.00 65.39
9 80.00 20.00 64.87
10 100.00 0.00 86.80
11 80.00 20.00 63.80
12 100.00 0.00 87.91
13 97.50 2.50 83.70

Berdasarkan hasil analisis respon dari 13
formula, Mixture Design (DX7) akan;
merekomendasikan persamaan polynomial yang
cocok (linier, kuadratik, dan kubik) untuk hasﬂ
analisis respon. Proses pemilihan model yaitu
dilihat dari persamaan yang menunjukkan bahwa’
model memiliki hasil signifikan (lebih kecil atau
sama dengan 0.05).

Respon Daya Cerna Pati Produk

Pemilihan model oleh program Mixture Design
(DX7) didapatkan model kubik. Hasil analisis
ANOVA menunjukkan substitusi tepung kacang
hijau secara signifikan berpengaruh terhadap.
penurunan daya cerna pati mi kering sagu (p<0.05)

dengan nilai R?>= 0.99. Hasil persamaan respon

nilai daya cerna pati adalah:

Y = 0.88 (Pati Sagu) — 29.62 (Tepung Kacang
Hijau) + 0.49 (Pati Sagu)(Tepung Kacang Hijau)
— 2.110E-003 (Pati Sagu) (Tepung Kacang Hijau)
(Pati Sagu-Tepung Kacang Hijau)

Adanya peningkatan jumlah tepung kacang
hijau akan menurunkan nilai daya cerna pati mi
kering sagu yang dihasilkan. Hal ini diduga
dipengaruhi oleh komposisi amilosa, protein dan
serat yang terdapat didalam tepung kacang hijau.

Sifat fisikokimia dan metabolisme produk
berbahan baku karbohidrat seperti tepung kacang
hijau dan sagu dipengaruhioleh berbagai faktor.

Adapun faktor yang mempengaruhi daya cerna

pati diantaranya yaitu kandungan amllosa(r‘rmez‘al
2003; Li et al. 2011), serta sifat pahlamnyasepertl
ukuran granula, arsitektur, polakristal, df:ra_lat

: J
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kristalinitas, pori-poripermukaan, tingkat
polimerisasi, dan komponen non-pati(Tester
etal. 2006;Nodaetal. 2008) serta tipe pati (Jane et
al. 1999). Selain itu, daya cerna pati juga
dipengaruhi oleh pigmen (tannin dan polifenol)
yang dapat menghambat aktivitas enzimatis,
seperti daya cerna pati jagung kuning lebih rendah
dibandingkan dengan daya cerna pati jagung putih
(Adejumo et al. 2013). '

Design-Expert® Softear o ___ Two Component Mix
C Pati
S Bevigricints 7
X1= A Sagu
32 = B. Kacang Hijau
“s 7
5 " - /..'
E /,/A
o -
l/
.
.
= — e ———
Actusl Sage WO - - - wo
Astid Kacang Hgme 30 s w . °

Gambar 1. Respon daya cerna pati produk

Amilosa sering digunakan untuk
memprediksi tingkat kecernaan pati, glukosa
darah dan respon insulin.Adapun jumlah amilosa
kacang hijau lebih tinggi dibandingkan dengan
sagu sehingga daya cerna pati kacang hijau lebih
rendah daripada sagu. Dimana kacang hijau
memiliki kandungan amilosa sebesar 40% (Tan et
al. 2006).Makanan yang tinggi kandungan
amilosanya berhubungan dengan kadar glukosa
darah yang lebih rendah dan pengosongan lebih
lambat dari saluran pencernaan manusia
dibandingkan dengan bahan memiliki kandungan
amilosa yang rendah (Freietal. 2003). Hal ini
dikarenakan kadar amilosa berkorelasi positif
dengan kandungan pati tahan cerna (Li et al. 2011;
Mir et al. 2013).

3. Daya Cerna Pati

Daya cerna pati dari mi kering sagu dengan
penambahan kacang hijau sebesar 20% lebih
rendah dibandingkan mi kering sagu tanpa
penambahan kacang hijau(Kontrol), mi terigu dan
beras. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan
tepung kacang hijau memberikan pengaruh
terhadap penurunan daya cemna pati mi kering
sagu.

TABEL III
HASIL DAYA CERNA PATI
Sampel Dagrm el
pati
Mi sagu kontrol (%) 86.00
Mi kering sagu + kacang hijau (20%)(%) 65.39
Mi kering terigu (%) 78.95
Beras (%) 82.16
Tepung kacang hijau (%) 49.74
Mi kering terigu setelah rehidrasi (%) 97.82

Dari hasil analisis terhadap tepung kacang
hijau diperoleh daya cerna pati sebesar 49.74%.
Kacang hijau termasuk dalam jenis kacang-
kacangan yang memiliki daya cerna pati yang
rendah, hal ini diduga karena tingginya
kandungan amilosa sehingga memiliki berat
molekul yang relatif besar serta adanya
percabangan yang banyak (Madhusudhan &
Tharanathan 1996). Menurut Zhang dan Oates
(1999) hidrolisis pati oleh enzim «-amilase
dipengaruhi oleh varietas bahan asal pati, salah
satunya yaitu karakteristik struktural pada
berbagai tingkatan, seperti rasio fraksi utama,
ukuran amilosa, suhu gelatinisasi dan bentuk
granula.

Menurut Tan et al. (2006) mi pati dari pati
kacang hijau memiliki daya cema yang lebih
rendah dibandingkan dengan mi pati dari pati ubi
jalar dengan 1 M HCI, a-amilase, p-amilase dan
pullunase. Fenomena disebabkan oleh kandungan
amilosa kacang hijau yang tinggi (40%) sehingga
memiliki berat molekul yang besar.Daya cerna
pati berkorelasi negatif dengan diameter granula
pati dan berat molekul dari amilopektin dan
aimilosa (Shandua & Lim 2008). Sehingga
semakin besar berat molekul suatu bahan akan
memiliki daya cerna pati yang semakin rendah.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Li et al. (2011)
bahwa beras dengan kandungan amilosa rendah
memiliki temperature gelatinisasi lebih rendah,
nilai enthalpi yang lebih rendah, dan kristalinitas
yang rendah dibandingkan dengan beras yang
tinggi kandungan amilosa, hal ini menunjukkan
bahwaberasrendahamilosamemiliki granula
patiyanglemahdan akibatnyalebih rentan
terhadappencernaan oleh a-amilase.

Pola hidrolisis yang lebih cepat berhubungan
dengan hidrolisis bagian amorf dari mi pati. Pada
tahap kedua terjadi degradasi pati kristal secara
perlahan.Tingkat hidrolisis lebih lambat dari
bagian-bagian kristal dari mi pati terjadi karena 2
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sebab yaitu bentuk padat rantai pati kristalin tidak
mudah memungkinkan penetrasi HCI dan enzim
ke daerah ini dan hidrolisis asam dari ikatan
glikosidik  memerlukan  perubahan  dalam
konformasi untuk unit glukosa (Tan et al
2006).Menurut Li ef al. (2011) molekulamilosadi
daerahamorfawalnya mungkin dihidrolisis oleh
amilase tetapi molekul dihidrolisis dapat berikatan
dan menjadi resisten terhadap enzim pencernaan.
Selain itu, beras tinggi amilosa pati memiliki
butiran yang terdiri dari butiran individu, sehingga
mengurangi kapasitas amilase untuk mengikat
permukaan granula dan membatasi hidrolisis.

Kacang hijau yang mengalami beberapa
perlakuan pengolahan akan merubah sifat fisik
seperti  tekstur  (kekerasan,  kekompakan,
gumminess dan chewiness) dan karakteristik daya
cerna pati secara in vitro. Proses pengolahan yang
mempengaruhi daya cema pati diantaranya
perendaman, perkecambahan, pemasakan dan
autoklaf.Berbagai  perlakuan pengolahan
meningkat kandungan pati mudah cerna
(RDS)kacang hijau,sedangkan kandungan pati
lambat dicerna (SDS)tepung kacang hijau tanpa
perlakuan lebih tinggi. Tepung kacang hijau tanpa
pengolahan memiliki tingkat hidrolisis pati rendah
pada semua suhu dengan jumlah hidrolisis 29.9%
dalam waktu 180 menit (Kaur et al. 2013).
Sehingga pada waktu pembuatan tepung kacang
hijau hanya dilakukan penggilingan tanpa diberi
perlakuan yang lain. Menurut Metzger et al. (1996)
kacang hijau memiliki daya cerna pati secara in
vitro sebesar 40% dalam waktu 30 menit
sedangkan pati gandum mempunyai nilai daya
cerna in vitro 62% dalam waktu 30 menit,
sehingga kacang hijau baik digunakan untuk
mengganti atau menstubtitusi gandum dalam
pembuatan mi sehingga menghasilkan mi dengan
sifat fungsional yang lebih baik dan dapat
dikonsumsi oleh penderita diabetes.

Daya cerma pati mi kering terigu setelah
pemasakan mengalami peningkatan dibandingkan
yang sebelum dimasak. Hal ini dimungkinkan
karena proses pemasakan mempengaruhi daya
cerna pati  diantaranya proses gelatinisasi.
Menurut Chung ef al. (2006) menyatakan bahwa
hidrolisa enzim lebih rendah terhadap pati yang
tergelatinisasi sebagian karena sifatnya lebih
tahan.
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1V.KESIMPULAN

Penambahan tepung kacang hijau dapat
menurunkan daya cerna pati mi kering sagu. Hal
ini sesuai dengan hasil bahwa mi kering sagu
dengan penambahan tepung kacang hijau sebesar
20% memiliki nilai daya cemna pati yang paling
rendah dibandingkan dengan mi kering terigu,
beras maupun mi kering sagu tanpa penambahan
tepung kacang hijau (kontrol).
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bstract— This study aimed to determine the effect of the addition of spices and processing on in vitro
starch digestibility of rice analogue. This study used a randomized complete design with two factors, namely
the addition of powdered spices (0, 0.25, 0.5, 1, 2 and 3% of the total weight of the flour) and processing
extrusion, mixing, drying and cooking). The result of in vitro starch digestibility analysis showed that rice
nalogue with 1% spices obtained from each step in the process have a starch digestibility were lower when
compared to the control sample (0% spices). The digestibility of starch sample 1% spices significantly
different (p <0.05) the digestibility of starch from the sample 0% spices both in the process of mixing,
extrution, drying and cooking. The produced rice analogue had lower starch digestibility as compared to
:- illed rice. Thus, it is potential to be used as functional staple food for diabetics.

Keywords— extrution, in vitro starch digestibility, rice analogue, spices.

bergizi tinggi dengan cara penambahan atau
; . PENDAHULUAN pencampuran  bahan  sehingga dapat juga
¢ Beras analog merupakan beras yang dibuat meningkatkan karakteristik fisikokimia,
lengan  menggunakan bahan nonberas serta fungsionalitas dan sensori dari produk yang

dihasilkan (Hagenimana et al. 2007).

Daya cerna pati merupakan tingkat kemudahan
enzim pemecah pati untuk dapat menghidrolisis
suatu jenis pati menjadi unit-unit yang lebih
sederhana. Semakin tinggi daya cerna suatu pati

Memiliki zat gizi dan bentuk mendekati seperti
beras (Mishra et al. 2012). Produk beras analog
tibuat dengan menggunakan metode ekstrusi yaitu
Suatu  proses yang melibatkan pemasakan,
Pencampuran  dan pembentuk makanan secara

Dersamaan. Proses ekstrusi terjadi pada suhu tinggi
#an waktu singkat, dimana akan menyebabkan pati
Croelatinisasi, protein terdenaturasi, dan
embentukan ekstrudat (Smith, 1971; Wang ef al.
012). Proses pemasakan secara ekstrusi dapat
‘ nakan untuk menghasilkan makanan yang

menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah pati
yang terhidrolisis sehingga semakin banyak glukosa
yang dihasilkan dan menyebabkan kadar gula darah
meningkat. Karbohidrat dengan daya cerna pati
yang lambat menyebabkan peningkatan glukosa
dalam darah menjadi konstan (Simonato et al.



2014). Pangan yang baik tidak hanya dapat
memenuhi kebutuhan energi dan nutrisi dalam
tubuh tetapi juga dapat bersifat fungsional bagi
kesehatan. Produk pangan fungsional saat ini telah
banyak dikembangkan. Menurut Giacco et al.
(2013) dibidang teknologi pangan telah banyak
dilakukan  pengembangan  produk  pangan
fungsional yang bersifat dapat mencegah dan
mengobati penyakit degeneratif seperti diabetes.
Pengembangan produk pangan fungsional dapat
dilakukan dengan memodifikasi formula pada
proses pengolahan. Modifikasi formula dilakukan
dengan menambahkan komponen yang memberikan
efek menguntungkan bagi kesehatan atau
menghilangkan komponen yang memberikan efek
samping. Menurut Marsono (2008) sifat fungsional
dalam pangan fungsional salah satunya disebabkan
oleh adanya komponen bioaktif yang terdapat
dalam bahan nabati. Komponen bioaktif dipercayai
memiliki aspek fisiologis sehingga menimbulkan
efek kesehatan. Salah satu bahan nabati yang
mengandung komponen bioaktif adalah rempah-
rempah. Menurut Winarti dan Nanan (2005)
rempah banyak mengandung komponen bioaktif
yang bermanfaat dalam pencegahan maupun
pengobatan penyakit. Berbagai penelitian telah
membuktikan bahwa rempah-rempah seperti
bawang merah, bawang putih, daun salam, jahe dan
sereh mengandung komponen bioaktif yang
bermanfaat dalam mencegah dan mengobati
penyakit diabetes. Seperti halnya pada bawang
merah dan bawang putih yang mengandung
senyawa S- allil sistein sulfoksida (SACS) yang
memiliki efek anti diabetes dengan merangsang
produksi insulin dan memperlambat penyerapan
glukosa (Marti'nez et al. 2007, El-Demerdash et al.
2005). Selain itu, glikosida flavonoid yang
terkandung dalam daun salam bertindak sebagai
penangkap radikal hidroksil sehingga dapat
mencegah aksi diabetogenik (Studiawan dan
Santosa, 2005).

Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh
penambahan rempah dan proses pengolahan
terhadap daya cerna pati secara in vitro pada beras
analog berbasis sorgum.

II. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium F-
Technopark dan Laboratorium di Departemen IIlmu
dan Teknologi Pangan FATETA di Institut
Pertanian Bogor.
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A. Bahan dan Peralatan

Bahan baku yang digunakan adalah sorgum jenig
kawali yang diperoleh dari PTPN XII di Jawg
Timur, pati sagu dan GMS (Glycerol Monostearate)
dari PT Lautan Luas, rempah (daun salam, jahe,
bawang putih, bawang merah dan sereh) diperoleh
dari pasar Anyer Bogor, dan air. Bahan kimia yang
digunakan untuk analisis antara lain enzim alfa
amilase, asam dinitrosalisilat, maltosa, pati standar,
serta bahan kimia lainnya.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian inj
terdiri dari pin disc mill, dough mixer, twin screw
extruder (Berto Industry BEX-DS-2256), cabinet
oven dryer, neraca analitik, alat sosoh Satake Grain
Testing Mill, alat bantu (baskom, sendok pengaduk),
spectrophotometer UV-Vis (Shimadzu, Japan), dan
alat gelas lainnya.

B. Prosedur Penelitian

Penelitian ini terdiri atas tiga tahapan sebagai
berikut: (1) tahap persiapan dan karakterisasi bahan
baku, (2) tahap formulasi beras analog dengan
penambahan rempah dan penentuan formulasi
terbaik, (3) tahap analisis daya cerna pati terhadap
formula beras analog terpilih dari setiap tahapan
proses. !

1. Persiapan Bahan Baku

Persiapan bahan terdiri dari pembuatan tepung
sorgum, pembuatan rempah bubuk (bawang merah,’
bawang putih, daun salam, jahe dan sereh). ‘

Pembuatan Tepung Sorgum

Pembuatan tepung sorgum diawali dengan
proses penyosohan sorgum yang dilakukan dengan
menggunakan alat penyosoh Satake Grain Testing
Mill. Biji sorgum sebanyak 100 g disosoh selama
60 detik, untuk mendapatkan rendemen maksimum
penyosohan dilakukan sebanyak satu kali (Marissa,
2011). Pada proses pembuatan tepung sorgum
dilakukan penepungan terhadap sorgum sosoh yang
dihasilkan dari proses penyosohan dengan waktu
yang berbeda. Kemudian dilakukan penggilingan
dengan menggunakan pin disc mill dengan ayakan
80 mesh sehingga dihasilkan tepung sorgum dengan
ukuran 80 mesh (Budijanto dan Yuliyani, 2012).

Pembuatan Bubuk Rempah

Bawang merah dikupas dan dibersikan terlebih
dahulu lalu diiris melintang dengan ketebalan 2-3
mm. Setelah diiris, bawang merah dikeringkan di
dalam oven dengan suhu 50 °C selama 10 jam.
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!Sctelah kering digiling dan diayak dengan ukuran
P(} mesh. Pembuatan bubuk bawang putih dilakukan
engan cara pengupasan dan pembersihan terlebih
gahulu lalu diiris melintang dengan ketebalan 1-3
mm. Setelah diiris, bawang putih dikeringkan di
dalam oven dengan suhu 50 °C selama 8 jam.
getelah kering digiling dan diayak dengan ukuran
30 mesh. Pembuatan bubuk daun salam dilakukan
dengan cara daun salam yang telah dipetik,
dibersihkan dan dicuci kemudian ditiriskan. Daun
salam yang telah ditiriskan di keringkan dengan
menggunakan oven dengan suhu 50 °C selama 4
Jam Daun salam yang telah kering kemudian
digiling dan diayak dengan ukuran 80 mesh.
Pembuatan bubuk jahe dilakukan dengan cara
rimpang jahe dicuci dengan air mengalir, ditiriskan
dan dirajang melintang setebal 1-3 mm. Rajangan
jahe dikeringkan menggunakan pengering tipe rak
pada suhu pengeringan 50 °C selama 8 jam. Jahe
kering digiling dan diayak schingga diperoleh
bubuk jahe yang lolos ayakan 80 mesh. Pembuatan
bubuk sereh dilakukan dengan cara batang sereh
dibersihkan dari daunnya dan kemudian dicuci
dengan air, ditiriskan dan dirajang setebal 1-3 mm.
;Rajangan sereh  dikeringkan  menggunakan
pengering tipe rak pada suhu pengeringan 50 °C
rselama 7 jam. Sereh yang sudah kering digiling dan
dlayak dengan ukuran 80 mesh sehingga diperoleh
bubuk sereh.

2 Formula Beras Analog Dengan Penambahan
i Rempah dan Penentuan Formulasi Terbaik

. Penentuan formulasi penambahan rempah
«dilakukan berdasarkan penambahan rempah pada
rTesep pembuatan nasi berempah yaitu nasi uduk.
Dimana pada pembuatan nasi rempah menggunakan
'30% bawang merah, 20% bawang putih, 20% jahe,
20% sereh dan 10% daun salam. Persentase yang
(digunakan umumnya adalah persentase dari jumlah
beras yang digunakan dan berdasarkan berat basah
rempah yang digunakan. Pada penelitan ini jumlah
persentase rempah yang ditambahkan sedikit
‘dimodifikasi karena rempah yang digunakan dalam
bentuk bubuk kering (rata-rata kadar air rempah
yang digunakan sekitar 10% dari berat basahnya).
‘Pada penentuan formulasi rempah yang digunakan
dlcampur menjadi satu dan terdiri dari 30% bubuk
bawang merah, 20% (bubuk bawang putih, bubuk
nJahe dan bubuk sereh) dan 10% bubuk daun salam.
li“ormula yang diujicobakan dapat dilihat pada Tabel

TABEL 1
FORMULA PENAMBAHAN REMPAH YANG
DIUJICOBAKAN PADA PEMBUATAN BERAS

ANALOG
Formula Bubuk Rempah (%)*

F1 0

F2 0,25

F3 0,5

F4 1

F5 2

Fé6 3

‘l‘FakuItas Teknologi Pertanian, Universitas Jambi, 31 Oktober 2016

*Persen dari jumlah total berat tepung (sorgum dan sagu).

Rempah ditambahkan pada saat tahapan pencam-
puran pada proses pembuatan beras analog. Bahan
yang telah ditimbang sesuai dengan formula (sor-
gum, sagu, bubuk rempah dan GMC) dicampur de-
ngan mixer selama 10 menit. Jumlah air yang di-
tambahkan juga sesuai dengan formulasi. Air di-
tambahkan sedikit demi sedikit sampai adonan ter-
campur rata, kemudian diaduk selama 10 menit.
Adonan diekstrusi dengan ekstuder ulir ganda (T1 =
80, T2 = 80, T3 = 80, kecepatan ulir 30 Hz, dan ke-
cepatan pisau 15 Hz). Hasil ekstrusi kemudian dike-
ringkan dalam oven pada suhu 60 °C selama 4 jam.

Beras analog yang dihasilkan berdasarkan
formulasi akan dipilih satu yang terbaik
berdasarkan parameter atribut terhadap warna,
aroma, rasa, tekstur dan overall yang dinilai dengan
analisis sensori menggunakan uji rating hedonik.
Hasil terbaik dari formulasi akan digunakan pada
penelitian tahap ke tiga.

3. Analisis Daya Cerna Pati Terhadap Formula
Beras Analog Terpilih Dari Setiap Tahapan
Proses

Pada tahap 3 dilakukan analisis daya cerna
pati secara in vitro terhadap beras dari formula yang
terpilih berdasarkan analisis sensori. Pada tahapan
ini dibuat dua formulasi beras analog. Formula
pertama yaitu formula beras analog tanpa
penambahan rempah dan formula ke dua adalah
formula beras analog terbaik dengan penambahan
rempah yang diperoleh dari tahap dua. Pengambilan
bahan sebagai sampel untuk analisis daya cerna pati
dilakukan pada setiap tahapan proses. Pada tahapan
ini juga dilakukan analisis daya cerna pati terhadap
beras sosoh sebagai perbandingan. Analisis daya
cerna pati in vitro dilakukan dengan menggunakan
metode yang dikembangkan oleh Muchtadi et al.
(1992).
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I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Daya Cerna Pati Secara In Vitro Terhadap
Formula Beras Analog Terpilih

Pada penelitian ini daya cerna pati dianalisis
secara in vitro. Analisis daya cerna pati dilakukan
terhadap beras analog dari formula penambahan
rempah terbaik yang diperoleh dari analisis sensori
serta beras sosoh dan nasi putih sebagai
pembanding. Secara overall, dari hasil analisis
sensori diketahui bahwa beras analog dengan
formula F4 (1% rempah) merupakan formula
terbaik (Tabel II).

TABEL II
HASIL ANALISIS SENSORI TERHADAP NASI
BERAS ANALOG BEREMPAH
Formula Wama  Aroma Bentuk Tekstur  Overall
F1 273 4.03¢ 3.36 3.37° 3.59b
+0.64 +1.41 +1.30 +1.40 +1.29
F2  2.36° 4.30¢d 3.54q 3.36° 3.60°
+0.89 +1.19 +1.08 +1.36 +] 22
F3 283b 4.36% 3.54w 381 3.84"
+1.06 +1.36 +1.17 +1.30 +1.07
F4 3.23 4.79° 3.892 3.90° 427
+1.11 +1.23 +1.12 +1.36 +1.19
F5 247 4.67% 3.16° 3.73% 3830
+0.99 +1.35 +1.32 +1.38 +1.46
F6  2.40° 4,46 2.80¢ 3,70 3.74°
+1.24 +1.30 +42 +1.62 +1.38

Keterangan: Rataan + standar deviasi; angka yang diikuti
oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang tidak nyata (p>0.05)

Dari hasil analisis daya cerna pati secara in vitro,
diketahui bahwa sampel beras analog dengan
penambahan rempah (F4) yang diperoleh dari setiap
tahapan proses pengolahan memiliki daya cerna
pati yang lebih rendah bila dibandingkan dengan
sampel kontrol (F1l) yang tidak ditambahkan
rempah (Tabel III). Hasil uji lanjut daya cerna pati
sampel F4 berbeda nyata (p<0.05) dengan daya
cerna pati dari sampel F1 baik pada proses
pencampuran, ekstrusi, pengeringan maupun
pemasakan. Jika dibandingkan dengan beras sosoh
dan nasi (dari beras sosoh) yang memiliki daya
cerna pati berturut-turut 93.83% dan 98.98%, daya
cerna dari beras F4 (65.02%) dan nasi F4 (40.98%)
lebih rendah. Hal ini menunjukkan bahwa bubuk
rempah yang ditambahkan dalam pembuatan beras
analog dengan teknologi ekstrusi memberikan
pengaruh terhadap penurunan daya cerna pati
secara in vifro. Penurunan daya cema pati dari
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sampel F4 tersebut diduga karena adanyy
komponen bioaktif polifenol yang terdapat di dalam
rempah yang ditambahkan. Menurut Gregorio et g/ |
(2010) Flavonol dan antosianin merupakan senyawsa|
flavonoid utama yang terkandung di dalam bawang
merah. Dari hasil isolasi bawang merah terdapat
delapan jenis senyawa flavonol dan delapan jenis:
senyawa antosianin. Terdapat perbedaan yang|
signifikan dari total konsentrasi flavonoid antara!
bawang merah dan bawang putih, dimana diketahuj’
bahwa total konsentrasi flavonoid dalam bawang
merah jauh lebih tinggi tinggi dari bawang putih,
Selain itu, pada daun salam juga mengandung
tannin dan flavonoid dalam bentuk glikosida yang|

mempunyai gugus-gugus gula (Studiawan &!
Santosa 2005).

TABEL III ‘i

DAYA CERNA PATI SECARA IN VITRO SAMPEL
F1, F4 DAN BERAS SOSOH ;’
Sampel Daya cerna pati (%)* j
Fl F4 Beras iy
sosoh 4
Campuran 69.22°+0.05 52.69°+1.51 -
Extrudat  91.19°+0.30 76.07°+1.68 1
Beras 93.83%0. 5
79.17°£1.64  65.02°+1.01 75 4
Nasi 98.98+0. |
58.06™£1.19  40.98°+3 .05 27 i

= |

Keterangan: Rataan dari tiga ulangan + standar deviasi; angka yang;
diikuti oleh huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan |
perbedaan yang tidak nyata (p>0.05)

* Persentase dari kadar maltosa sampel setelah reaksi
enzimatis per kadar maltosa pati standar setelah reaksi '
enzimatis . ﬁ

i

Menurut Davis dan Hoseney (1979) senyawd |
fenolik diketahui berikatan komplek dengan protein |
dan karbohidrat dalam makanan sehingga:
membentuk struktur yang memberikan dampak!
terhadap pencernaan. Bentuk ikatan antara’
komponen polifenol dengan karbohidrat berupa;
ikatan kovalen melalui ikatan O-glikosidik atau:
ikatan C-glikosidik (Williamson, 2013). Menurut’

Widowati (2008) bentuk kompleks antara pati’

dengan polifenol menyebabkan sisi dari bagian pati

yang secara normal dihidrolisis oleh enzim
pencernaan menjadi tidak dikenali, sehingga
semakin banyak bagian pati yang terikat dengan.
polifenol maka semakin banyak bagian yang tidak®
dapat dikenali oleh enzim pencernaan, sehinggd'

5
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kemampuan hidrolisis pati menurun dan daya cerna
pati menjadi rendah. Menurut Le Bourvellec et al.
(2005) senyawa fenolik juga dapat berikatan
Jangsung dengan enzim pencernaan seperti sukrase,
amilase, tripsin, kimotripsin dan lipase sehingga
dapat menurunkan aktivitas dari enzim-enzim
tersebut, dan selanjutnya memperlambat laju
pencernaan pati. Secara khusus, penghambatan o-
amilase dapat mengurangi efek glikemik terhadap
pati.

TABEL IV
DAYA CERNA PATI SAMPEL F1 PADA SETIAP
TAHAPAN PROSES PENGOLAHAN

Proses pengolahan

Daya cerna pati (%)*

Pencampuran 69.22¢
Ekstrusi 91.19*
Pengeringan 79.17°
Pemasakan 58.06¢

Keterangan: Rataan dari tiga ulangan + standar deviasi; angka yang
(diikuti oleh huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan
iperbedaan yang tidak nyata (p>0.05)

* Persentase dari kadar maltose sampel setelah reaksi
enzimatis per kadar maltosa pati standar setelah reaksi
enzimatis

! TABEL V
DAYA CERNA PATI SAMPEL F4 PADA SETIAP
TAHAPAN PROSES PENGOLAHAN

| Proses pengolahan Daya cerna pati (%)*
' Pencampuran 52.69¢
- Ekstrusi 76.07*
Pengeringan 65.02°
' Pemasakan 40.98¢

Keterangan: Rataan dari tiga ulangan + standar deviasi; angka yang
diikuti oleh huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan
fperbedaan yang tidak nyata (p>0.05)

* Persentase dari kadar maltosa sampel setelah reaksi
., enzimatis per kadar maltose pati standar setelah reaksi
enzimatis

o

. Daya cerna pati diduga juga dipengaruhi oleh
iproses pengolahan seperti yang terlihat pada Tabel
IV dan V. Menurut Singh et al. (2010) pengolahan
bahan pangan dapat menyebabkan perubahan
terhadap struktur pati sehingga mempengaruhi
Karakteristik pati termasuk daya cerna pati. Proses
ekstrusi terjadi pada suhu tinggi dan waktu singkat,
limana akan menyebabkan pati tergelatinisasi,
protein terdenaturasi, dan pembentukan ekstrudat
AWang ef al. 2012). Selama eckstrusi, pati
Mengalami  perubahan fisikokimia yang jauh
berbeda dari sifat produk awalnya (Kadan &
epperman 2002). Vujic et al. (2014) menyatakan
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bahwa kelembaban, suhu gelatinisasi  dan
retrogradasi berpengaruh terhadap daya cerna pati.
Sampel F1 dan F4 mengalami peningkatan daya
cerna pati setelah proses ekstrusi. Hal ini didukung
oleh penelitian yang dilakukan oleh Altan et al.
(2009) yang menyatakan bahwa proses ekstrusi
dapat meningkatkan daya cerna pati terhadap
ekstrudat yang dihasilkan. Peningkatan daya cerna
pati terjadi karena adanya gelatinisasi pati selama
proses ekstrusi. Chung et al. (2006) menyatakan
bahwa proses gelatinisasi pati dapat meningkatkan
daya cerma pati. Granula pati mentah yang
tergelatinisasi selama proses pemasakan dapat
menyebabkan kerusakan struktur pati sehingga
lebih mudah terdegradasi oleh enzim. Peningkatan
daya cerna pati juga terjadi pada beras sosoh yang
telah mengalami proses pemasakan sebagaimana
yang terlihat pada Tabel III. Hal ini sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Dhital et al. (2015)
dimana beras sosoh yang telah mengalami
pemasakan memiliki daya cerna pati yang lebih
tinggi bila dibandingkan dengan beras sosoh
sebelum pemasakan.

Setelah proses pengeringan sampel F1 dan F4
mengalami penurunan daya cerna pati, demikian
juga setelah proses pemasakan. Penurunan daya
cerna pati setelah proses pengeringan dan
pemasakan diduga disebabkan oleh terbentuknya
pati resisten. Bonna ef al. (2010) menyatakan
bahwa proses pengeringan terhadap pati yang telah
mengalami gelatinisasi dapat meningkatkan pati
resisten. Hal ini disebabkan karena panas yang
dihasilkan selama proses pengeringan dapat
mengakibatkan struktur kristal pati menjadi bentuk
struktur amorf yang mudabh terhidrolisis oleh enzim.
Namun, sebagian struktur amorf tersebut dapat
membentuk struktur yang lebih padat dan kompak
sehingga sulit untuk dapat dihidrolisis oleh enzim.
Terjadinya pembentukan pati resisten setelah proses
pemasakan pada sampel F1 dan F4 diduga
disebabkan oleh adanya proses pengolahan yang
berulang terhadap kedua sampel, dimana proses
pengolahan tersebut meliputi proses ekstrusi yang
dilanjutkan dengan proses pengeringan serta proses
pemasakan. Englyst et al. (1987) menyatakan
bahwa kentang yang mengalami proses pemasakan
berulang lebih tahan terhadap hidrolisis amilase bila
dibandingkan dengan kentang yang hanya
mengalami sekali pemasakan.
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B. Manfaat Beras Analog Bagi Penderita Diabetes

Pangan yang baik tidak hanya dapat memenuhi
kebutuhan “energi dan nutrisi dalam tubuh tetapi
juga dapat bersifat fungsional bagi kesehatan.
Produk pangan fupgsional saat ini telah banyak
dikembangkan. Hal ini dilakukan seiring dengan
meningkatnya penyakit degeneratif seperti penyakit
diabetes. Penyakit diabetes merupakan sindrom
yang ditandai dengan terjadinya peningkatan gula
darah yang tinggi (hiperglikemia) dalam waktu
yang lama yang disebabkan karena adanya
gangguan produksi, sekresi insulin atau resistensi
insulin (FAO, 2014). Pendekatan farmakologis
yang dapat dilakukan untuk mengobati diabetes
diantaranya menginhibisi glukoneogenesis,
menstimulasi pelepasan insulin serta menurunkan
penyerapan glukosa pada usus halus. Terapi yang
sangat bermanfaat untuk penderita diabetes
terutama bagi penderita diabetes golongan dua
adalah mengendalikan kadar gula darah pada saat
proses penyerapan makanan (Geethalaksmi et al.
2010). Peningkatan kadar glukosa dari makanan
dipengaruhi oleh banyak faktor diantaranya adalah
proses pengolahan, daya cerna pati, kadar serat
pangan, kadar amilosa dan amilopektin, kadar
lemak, kadar protein, kadar gula dan zat antigizi
(Hallfrisch dan Behall 2000).

Daya cerna pati merupakan tingkat kemudahan
enzim pemecah pati untuk dapat menghidrolisis
suatu jenis pati menjadi unit-unit yang lebih
sederhana. Semakin tinggi daya cerna suatu pati
menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah pati
yang terhidrolisis sehingga semakin banyak glukosa
yang dihasilkan dan menyebabkan kadar gula darah
meningkat. Karbohidrat dengan daya céma pati
yang lambat menyebabkan peningkatan glukosa
dalam darah menjadi konstan (Simonato et al.
2014). Dari hasil analisis daya cerna pati secara in
vitro diperoleh bahwa beras analog F4 (1% rempah)
memiliki daya cerna pati yang rendah bila
dibandingkan dengan nasi dari beras sosoh yaitu
sebesar 65.02%. Karbohidrat yang memiliki daya
cerna rendah baik dikonsumsi oleh penderita
diabetes.

IV.KESIMPULAN

Dari hasil analisis daya cerna pati secara in vitro,
diketahui bahwa sampel beras analog dengan
penambahan 1% rempah yang diperoleh dari setiap
tahapan proses pengolahan memiliki daya cerna
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pati yang lebih rendah bila dibandingkan dengan
sampel kontrol (0% rempah). Daya cema pati
sampel 1% rempah berbeda nyata (p<0.05) dengan
daya cerna pati dari sampel 0% rempah baik pada
proses pencampuran, ekstrusi, pengeringan maupun
pemasakan. Beras analog yang dihasilkan memiliki
daya cerna pati yang lebih rendah dibandingkan
dengan nasi beras sosoh sehingga diharapkan dapat
berpotensi digunakan sebagai pangan fungsional
bagi penderita diabetes.
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