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Pengaruh Penambahan Rempah dan Proses Pengolahan Terhadap Daya Cerna 
Pati (Secara In Vitro) Beras Analog 

[The Effect of Addition Spices and Processing on In vitro Starch Digestibility 
of Rice Analogue] 

Maya Indra Rasyid l
, Slamet Budijanto2

, Nancy Dewi Yuliana2 

I Program Studi Agroleknologi Fakullas Pertanian Ulliversitas Tellku Umar 
Alue Peunyarellg, Meulabol! Aceh Barat 23615 

Email: mayaindrarasyid@gmail.com 
lDepartemen IlmLi dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Inslillil Pertanian Bogar, 

Jl. Raya Dannaga, KampLis lPB Dannaga, Bogar 16680 

Wb"lr.,et-- This study aimed to determine the effect of the addition of spices and processing on ill vilro 
,,,.,Ul digestibility of rice analogue. This study used a randomized complete design with two factors, namely 

addition of powdered spices (0, 0.25, 0.5, 1, 2 and 3% of the total weight of the flour) and processing 
Irelctnlsic>o. mixing, drying and cooking). The result of ill vitro starch digestibility analysis showed that rice 
1'!".,ul;ue with 1 % spices obtained from e.1ch step in the process have a starch digestibility were lower when 
~olmparc~d to the control sample (0% spices). The digestibility of starch sample 1 % spices significantly 
Idillere"t (I' <0.05) the digestibility of starch from the sample 0% spices both in the process of mixing, 
lexltrution. drying and cooking. The produced rice analogue had lower starch digestibility as compared to 

rice. Thus, it is potential to be used as functional staple food for diabetics. 

lK~y'vc~rd.s- extrution, ill vitro starch digestibility, rice analogue, spices. 

I. PENDAHULUAN 

analog merupakan beras yang dibuat 
menggunakan bahan nonberas serta 
zat gizi dan bentuk mendekati seperti 

(Mishra el al. 20 12). Produk beras analog 
dengan menggunakan metode ekstrusi yaitu 

proses yang melibatkan pemasakan, 
1P}~ne;ampuran dan pembentuk makanan seeara 

Proses ekstrusi terjadi pad a suhu tinggi 
waktu singkat, dimana akan menyebabkan pati 

ni sasi, protein terdenaturasi, dan 
ekstrudat (Smith, 197 1; Wang el al. 

Proses pemasakan seeara ekstrusi dapat 
untuk menghasilkan makanan yang 

bergizi tinggi dengan eara penambahan atau 
peneampuran bahan sehingga dapat juga 
meningkatkan karakteristik fi sikokimia, 
fungsionalitas dan sensori dari produk yang 
dihasilkan (Hagenimana el al. 2007). 

Oaya eerna pati merupakan tingkat kemudahan 
enzim pemeeah pati untuk dapat menghidrolisis 
suatu jenis pati menjadi unit-unit yang Icbih 
sederhana. Semakin tinggi daya eerna suatu pati 
menunjukkan bahwa semakin ban yak jumlah pati 
yang terhidrolisis seb.ingga semakin banyak glukosa 
yang dihasilkan dan menyebabkan kadar gula darah 
meningkat Karbohidrat dengan daya eerna pati 
yang lambat menyebabkan peningkatan glukosa 
dalam darah menjadi konstan (S imonato el a f. 



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 e/ al. 
(2013) dibidang teknologi pangan telah banyak 
dilakukan pengembangan produk pangan 
fungsional yang bersifat dapat mencegah dan 
mengobati penyakit degenerati f seperti diabetes. 
Pengembangan produk pangan fungsional dapat 
dilakukan dengan memodi fikasi formula pada 
proses pengolahan. Modifikasi formula dilakukan 
dengan menambahkan komponen yang memberikan 
efek menguntungkall 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 ball an nabati. Komponen bioaktif dipereayai 
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 bennanfaat dalam pencegaIJan maupun 
pengobatan penyakit. Berbagai penelitian telah 
membuktikan bahwa rempah-rempah seperti 
bawang merah, bawang putih, dawl salam, jahe dan 
sereh mengandung komponen bioaktif yang 
bennanfaat dalam mencegah dan mengobati 
penyaki t diabetes. Seperti haln ya pad a bawang 
meraIJ dan bawang putih yang mengandung 
senyawa S- allil sistein sulfoksida (SACS) yang 
memiliki efek anti diabetes dengan merangsang 
produksi insulin dan memperlambat penyerapan 
glukosa (Martl'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 diauetogenik (Studiawan dan 
Santosa, 2005). 

Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh 
penambahan rempall dan proses pengolahan 
terhadap daya cema pati secara ill vitro pad a bems 
analog berbasis sorgum. 

11. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium F­
Technopark dan Laboratorium di Departemen Umu 
dan Teknologi Pangan FATETA di Institut 
Pertanian Bogor. 

270 

A. Bahall dall Perala tan 

BalJan baku yang digunakan adalah sorgum jenis 
kawali yang diperoleh dari PTPN XU di Jawa 
Timur, pati sagu dan GMS (Glycerol MOllostearate) 
dari PT Lautan Luas, rempaIJ (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 baIJan kimia lailmya. 

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

B. Prosedtlr Penelitian 

Penelitian ini terdiri atas tiga taIJapan sebagai 
berikut: (\) taIJap persiapan dan karakterisasi ballan 
baku, (2) taIJap fonnulasi beras analog dengan 
penambaIJan rempah dan penentuan fonnulasi 
terbaik, (3) taIJap analisis daya cema pati terhadap 
fonnula beras analog terpilih dari setiap tahapan 
proses. i 

I. Persiapan Ballan Baku 

Persiapan ballan terdiri dari pembllatan tepung 
sorgum, pembuatan rempah bubuk (bawang merall;' 
bawang putih, daun salam, jahe dan sereh). 

Pembllatan Teptlllg Sorgtl1l1 

Pembuatan tepllng sorgum diawali dengan 
proses penyosohan sorgulll 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, 
20 II). Pada proses pembuatan tepung sorgum 
dilakukan penepungan terhadap sorgllm sosoh yang 
dihasilkan dari proses penyosohan dengan waktu 
yang berbeda. Kemudian dilakukan penggilingan 
dengan menggunakan pill disc mill dengan ayakan 
80 mesh sehingga dihasilkan tepung sorgum dengan 
ukuran 80 mesh (Budijanto dan Yuliyani, 2012). 

Pembuatal1 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 \ 0 jam. 

Prosiding Seminar Nasional FKPT-TPI Tahun 2016 



~~telah kering digiling dan diayak dengan ukuran 

~
meSh. Pembuatan bubuk bawang putih dilakukan 

. 
engan cara pengupasan dan pembersihan terlebih 
lIhulu lalu diiris melintang dengan ketebalan 1-3 
. . Setelah diiris, bawang putih dikeringkan di 
~alam oven dengan suhu 50°C sefama 8 jam. 
~etelah kering digiling dan diayak dengan ukuran 
~O mesh. Pembuatan bubuk daun salam dilakukan 
(lengan cara daun salam yang telah dipetik, 
'pibersihkan dan dicuci kemudian ditiriskan. Daun 
'alam yang telah ditiriskan di keringkan dengan 
menggunakan oven dengan suhu 50°C selama 4 
lam. Daun salam yang telah kering kemudian 
'digiling dan dlayak dengan ukuran 80 mesh. 
l'embuatan bubuk jahe dilakukan dengan cara 
,iimpang 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. lahe 
ikering digiling dan diayak sehingga diperoleh 
~ubuk jahe yang lolos ayakan 80 mesh. Pembuatan 
bubuk sereh dilakukan dengan cara batang sereh 

~
ibersihkan dari daUlmya dan kemudian dicuci 

dengan air, ditiriskan dan dirajang setebal 1-3 mm. 
Rajangan sereh dikeringkan menggunakan 
pengering tipe rak pad a suhu pengeringan 50°C 
selama 7 jam. Sereh yang sudah kering digiling dan 
diayak dengan ukuran 80 mesh sehingga diperoleh 
bubuk sereh. 

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

, Penentuan formulasi penambahan rempah 
idilakukan berdasarkan penambahan rempah pad a 
iresep pembuatan nasi berempah yaitu nasi uduk. 
Dimana pada pembuatan nasi rempah menggunakan 
130% bawang merah, 20% bawang putih, 20% jahe, 
,20% sereh dan 10% daun salam. Persentase yang 
[digunakan umumnya adalah persentase dari jumlah 
Iberas yang digunakan dan berdasarkan berat basah 
rrempah yang digunakan. Pada penelitan ini jumlah 
persentase rempah yang ditambahkan sedikit 
,dimodifikasi karen a rempah yang digunakan dalam 
'bentuk bubuk kering (rata-rata kadar air rempah 
ryang digunakan sekitar 10% dari berat basahnya). 
~Pada penentuan formulasi rempah yang digunakan 
'dicampur menjadi satu dan terdiri dari 30% bubuk 
[pawang merah, 20% (bubuk bawang putih, bubuk 
jahe dan bubuk sereh) dan 10% bubuk daun salam. 
Formula yang diujicobakan dapat dilihat pada Tabel 
J. 

TABELI 
FORMULA PENAMBAHAN REMPAH YANG 

DIUJICOBAKAN PADA PEMBUAT AN BERAS 
ANALOG 

Formula 
Fl 
F2 
F3 
F4 
F5 
F6 

Bubuk Rempah (%)' 
o 
0,25 
0,5 
1 
2 
3 

'Persen dari jumlah total berat tepung (sorgum dan sagu), 

Rempah ditambahkan pada saat tahapan pencam­
puran pad a proses pembuatan beras analog. Bahan 
yang telah ditimbang sesuai dengan formula (sor­
gum, sagu, bub uk rempah dan GMC) dicampur de­
ngan mixer selama 10 menit. lumlah air yang di­
tambahkan juga sesuai dengan formulasi. Air di­
tambahkan sedikit demi sedikit sampai adonan ter­
campur rata, kemudian diaduk seJama 10 menit. 
Adonan diekstrusi dengan ekstuder ulir ganda (T I = 

80, T2 = 80, T3 = 80, kecepatan ulir 30 Hz, dan ke­
cepatan pisau 15 Hz). Hasil ekstrusi kcmudian dike­
ringkan dalam oven pad a suhu 60°C selama 4 jam. 

Beras analog yang dihasilkan berdasarkan 
fonnulasi akan dipilih satu yang tcrbaik 
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 

Pad a tahap 3 dilakukan analisis daya cerna 
pati secara in vitro terhadap beras dari fonnula yang 
terpilih berdasarkan anal isis sensori. Pada tahapan 
ini dibuat dua fonnulasi 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 sam pel untuk analisis daya cerna pati 
dilakukan pada setiap tahapan proses. Pada tahapan 
ini juga dilakukan anal isis daya cerna pati terhadap 
beras sosoh sebagai perbandingan. Analisis daya 
cerna pati in vitro dilakukan dengan menggunakan 
metode yang dikembangkan oleh Muchtadi et at. 
(1992). 
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UI. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Daya Cerna Pati Secara 111 Vitro Terhadap 
Formula Beras Allalog Terpilih 

Pada penelitian ini daya cerna pati dia.l1alisis 
secara ill vitro. A.nalisis daya cerna pati dilakukan 
terhadap beras analog dari formula penambahan 
rempah terbaik yang diperoleh dari anal isis sensori 
serta beras sosoh dan nasi putih sebagai 
pembanding. Secara overall, dari hasil anal isis 
sensori diketahui bahwa beras analog dengan 
fonnula F4 (I % rempah) merupakan fOlmula 
terbaik (Tabelll). 

TABEL II 
HASIL ANALISIS SENSORI TERHADAP NASI 

BERASANALOGBEREMPAH 

Formula Wama ArOJna Bentuk Tekstur Overall 

FI 2.73b 4.03d 3.36'" 3.37b 3.59b 

±0.64 ± 1.41 ±1.30 ± 1.40 ± 1.29 
F2 2.36' 4.30,d 3.54' b 3.36b 3.60b 

±0.89 ± l. 19 ± 1.08 ±1.36 ± 1 22 
F3 2.83b 4.36'" 3.54' b 3.81' 3.84' 

±1.06 .10 1.36 ±1.I7 ±1.30 ± 1.07 
F4 3.23' 4.79' 3.89' 3.90' 4.27' 

± 1.I1 ± 1.23 ± 1.I2 ±1.36 ± 1.I9 
F5 2.47' 4.67' b 3.16' 3.73' b 3.83b 

±0.99 ± 1.35 ±1.32 ±1.38 ± 1.46 
F6 2.40' 4.46'" 2.80d 3.70·b 3.74b 

± 1.24 ± 1.30 ±42 ±J.62 ±1.38 
Kelerangan: Ralaan ± slandar deviasi; angka yang diikuli 
oleh hurufyang sama pada kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang tidak nyata (p>0.05) 

Dari hasil analisis daya cema pati secara ill 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 (F I) yang tidak ditambahkan 
rempah (Tabel 111). Hasil uji lanjut daya cerna pati 
sampel F4 berbeda nyata (p<0.05) dengan daya 
cerna pati dari sam pel F I baik pada proses 
pencampuran, ekstrusi, pengeringan maupun 
pemasakan. Jika dibandingkan dengan beras sosoh 
dan nasi (dari beras sosoh) yang memiliki daya 
cema pati berturut-turut 93.83% dan 98.98%, daya 
cerna dari beras F4 (65.02%) dan nasi F4 (40.98%) 
lebih rendah. Hal ini l11enunjukkan bahwa bubuk 
rempah yang dital11bahkan dalam pembuatan beras 
analog dengan teknologi ekstrusi memberikan 
pengaruh terhadap penurunan daya cerna pati 
secara ill vitro. Penurunan daya cerna pati dari 
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sampel F4 tersebut diduga karena adanya; 
komponen bioaktif polifenol yang terdapat di dalaml 
rempah yang ditambahkan. Menurut Gregorio et a/. j 
(2010) Flavonol dan antosianin merupakan senyawal 
flavonoid uta~a yang terkandung di dalam bawangl 
merah. Dari hasil isolasi bawang merah terdapat 
delapan jenis senyawa flavonol dan delapan jenis' 
senyawa antosianin. Terdapat perbedaan yangj 
signifikan dari total konsentrasi flavonoid antara 
bawang merah dan bawang putih, dimana diketahui' 
bahwa total konsentrasi flavonoid dalam bawang 
merah jauh lebih tinggi tinggi dari bawang putih. 
Selain itu, pad a daun salam juga 'mengandUngj 
tannin dan flavonoid dalam bentuk glikosida yang 
mempunyai gugus-gugus gula (Studiawan & 
Santosa 2005). 

I, , 
TABEL III 1 

DAY A CERNA PAT! SECARA IN VITRO SAMPEL 
FI, F4 DAN BERAS SOSOH 

Sampel Daya cerna pati (%)* 
g 

FI F4 
Beras ~i 
sosoh 

Campuran 69.22'±0.05 52.69b±1.51 
Extrudat 91.l9·±0.30 76.07b±1.68 
Beras 93 .83±0 .. 

79.17·±1.64 65.02b±1.0 I 75 '1 

Nasi 98.9
2
8
7
±0' 1 

58.06'±1.19 40.98b±3.05 . 
Ketcrangan: Ralaan dan tiga ulangan ± standar deviasi; angk~ yang I 
diikuti olch huruf yang 5ama pad a baris yang sama menullJukkan 
pcrbcdaan yang tidak nyata (p>O.05) 
* Pcrsentase dari kadar maltosa sam pel setelah reaksl 

enzimatis per kadar maltosa pati standar setelah reaksi ; 

enzimatis ~ 1 
Menurut Davis dan Hoseney (1979) senyawa 

fenolik diketahui berikatan komplek dengan protein , 
dan karbohidrat dalal11 makanan sehingga I 
membentuk struktur yang memberikan dampak ~ 
terhadap pencernaan. Bentuk ikatan antara 1# 

komponen polifenol dengan karbohidrat berupa 
ikatan kovalen melalui ikatan O-glikosidik atau'l 
ikatan C-glikosidik (Williamson, 2013). Menurut i 
Widowati (2008) bentuk kompleks antara pati :' 
dengan polifenol menyebabkan sisi dari bagian pati :1 
yang secara nonnal dihidrolisis oleh enZlffi , 
pencemaan menjadi tidak dikenali, sehingga 
semakin ban yak bagian pati yang terikat dengaIi; 
polifenol maka semakin banyak bagian yang tidak . 
dapat dikenali oleh enzim pencernaan, sehingga · 

Prosiding Seminar Nasional FKPT -TPI Tahun 2016 f 



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

TABELIV 
DAYA CERNA PATI SAMPEL FI PADA SETIAP 

TAI-IAPAN PROSES PENGOLAHAN 

Proses pengolahan 
Pencampuran 
Ekstrusi 
Pengeringan 
Pemasakan 

Daya cerna pati (%). 
69.22' 
91.19' 
79.17" 
58.06" 

Keterangan: Rataan dari liga ulangan ± standar deviasi ; angka yang 
olch huruf yang sarna pada baris yang sarna mcnunjukkan 

incrt,edaan yang tidak nyata (p>O.OS) 
Persentase dari kadar maltose sampel setclah reaksi 
enzimatis per kadar maltosa pari standar setelah reaksi 
enzimatis 

TABEL V 
DAY A CERNA PATI SAM PEL F4 PADA SETIAP 

TAHAPAN PROSES PENGOLAHAN 

Ekstrusi 
Pengeringan 

76.07' 
65.02" 
40.98" 

yang 
huruf yang sarna baris yang sarna menunjukkan 

l]lC1rbedlaan yang udak nyOla (p>O.OS) 
Persentase dari kadar maltosa sampel setelah reaksi 
enzimatis per kadar maltose pati slandar setelah reaksi 
enzimatis 

Daya cerna pati diduga juga dipengaruhi oleh 
''''~"'-. pengolahan seperti yang terlihat pada Tabel 

dan V. Menurut Singh et al. (2010) pengolahan 
pangan dapat menyebabkan perubahan 

struktur pati sehingga mempengaruhi 
stik pati termasuk daya cerna patio Proses 

~~:strusi terjadi pad a suhu tinggi dan waktu singkat, 
akan menyebabkan pati tergelatinisasi, 

terdenaturasi, dan pembentukan ekstrudat 
al. 2012). Selama ekstrusi, pati 
perubahan fisikokimia yang jauh 

dari sifat produk awalnya (Kadan & 
repp'erman 2002). Vujic et al. (2014) menyatakan 

bahwa kelembaban, suhu gelatinisasi dan 
retrogradasi berpengaruh terhadap daya cerna patio 
Sampel F 1 dan F4 rnengalami 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 karen a adanya gelatinisasi pati selama 
proses ekstrusi. Chung et al. (2006) menyatakan 
bahwa proses gelatinisasi pati dapat meningkatkan 
daya cerna pati. Granula pati mentah yang 
tergelatinisasi selwna proses pemasakan dapat 
menyebabkan kerusakan slruklur pati sehingga 
lebih mudah terdegradasi oleh enzim. Peningkatan 
daya cerna pati juga terjadi pad a 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 Fl 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. B011lla et al. (20 I 0) menyatakan 
bahwa proses pengeringan terhadap pati yang telah 
mengalami gelatinisasi dapat meningkatkan pati 
resisten. Hal ini disebabkan karen a panas yang 
dihasilkan selama proses pengeringan dapat 
mengakibatkan struktur kristal pati menjadi bentuk 
struktur amorf yang mudah terhidrolisis oleh enzim. 
Namun, sebagian struktur amorf tersebut dapat 
membentuk struktur yang lebih pad at dan kompak 
sehingga sulit untuk dapat dihidrolisis oleh enzim. 
Terjadinya pembentukan pati resisten setelah proses 
pemasakan pada sampel FI 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 
pcmasakan. Englyst et al. (1987) menyatakan 
bahwa kentang yang mengalami proses pemasakan 
berulang lebih tahan terhadap hidrolisis amilase bila 
dibandingkan dengan kentang yang hanya 
mengaiami sekali pemasakan. 
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B. Man/aat Beras Analog Bagi Penderita Diabetes 

Pangan yang baik tidak banya dapat memenuhi 
kebutuhan-energi dan nutrisi dalam tubuh tetapi 
juga dapat bersifat fungsional bagi kesehatan. 
Produk pangan fuflgsional saat ini telah banyak 
dikembangkan. Hal ini dilakukan seiring dengan 
meningkatnya penyakit degeneratif seperti penyakit 
diabetes. Penyakit diabetes merupakan sindrom 
yang ditandai dengail terjadinya peningkatan gula 
darah yang tinggi (hiperglikemia) dalam waktu 
yrulg lama yang disebabkrul karena adanya 
gangguan produksi, sekresi insulin atau resistensi 
insulin (FAO, 20(4). Pendekatan famiakologis 
yang dapat dilakukan untuk mengobati diabetes 
diantaranya menginhibisi glukoneogenesis, 
menstimulasi pelepasan insulin serta menurunkan 
penyerapan glukosa pad a usus balus. Terapi yang 
sangat bennrulfaat untuk penderita diabetes 
terutama bagi penderita diabetes golongan dua 
adalah mengendalikan kadar gula darah pad a sa at 
proses penyerapan makanan (Geethalaksmi et al. 
20 I 0). Peningkatan kadar glukosa dari makanan 
dipengamhi oleh banyak faktor dirultaranya adalah 
proses pengolahan, daya cerna pati, kadar serat 
pangan, kadar amilosa drul amilopektin, kadar 
Icmak, kadar protein, kadar gula dan zat antigizi 
(I-Iallfrisch dan Behall 2000). 

Daya cema pati merupakan tingkat kemudahan 
enzim pemecah pati untuk dapat menghidrolisis 
suatu jenis pati menjadi unit-unit yang lebih 
scderhana. Scmakin tinggi daya cerna suatu pati 
menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah pati 
yang terhidrolisis sehingga semilin banyak glukosa 
yang dihasilkan dan menyebabkan kadar gula darah 
meningkat. Karbohidrat dengan daya cema pati 
yang lrunbat menyebabkan peningkatan glukosa 
dalam darah menjadi konstan (Simonato et al. 
2014). Dari hasil anal isis daya cerna pati secara in 
vitro diperoleh bahwa beras analog F4 (I % rcmpah) 
memiliki d"ya cerna pati yang rendah bila 
dibandingkan dengan nasi dari beras sosoh yaitu 
sebesar 65.02%. Karbohidrat yang memiliki daya 
cerna rendah baik dikonsumsi oleh pendcrita 
diabetcs. 

IV. KESIMPULAN 

Dari hasil analisis daya cerna pati secru'a ill vitro, 
diketahui bahwa sam pel beras analog dengan 
penambahan 1% rempah yang diperolch dari setiap 
lahapan proscs pengolahan merniliki daya cema 
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pati yang lebih rendall bila dibandingkan dengan 
sam pel kontrol (0% rempall) . Daya cerna pati 
sampel 1% rem pall berbeda nyata (p<0.05) dengan 
daya cerna pati dari sampel 0% rempah bajk pada 
proses pencampuran, ekstmsi, 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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