PENDAHULUAN

A. Latar Belakang dan Masalah

Pada abad modern ini, filosofi makan telah banyak mengalami pergeseran. Makan
bukanlah sekedar untuk kenyang, tetapi yang lebih utama adalah manfaat
makanan bagi kesehatan tubuh. Pangan dihargpkan memberikan lebih dari
sekedar zat gizi sebagal kebutuhan dasar tubuh dan pemuas sensori, tetapi dapat

juga bersifat fungsional.

Pangan fungsional adalah makanan atau bahan pangan yang dapat memberikan
manfaat tambahan disamping fungsi dasar pangan tersebut. Makanan atau pangan
dikatakan bersifat fungsiona bila mengandung zat gizi atau non gizi (komponen
aktif) yang dapat mempengaruhi fungs fisiologis tubuh kearah yang bersifat
positif seperti memperkuat mekanisme pertahanan tubuh, mencegah penyakit
tertentu, membantu mengembalikan kondisi tubuh setelah sakit tertentu, menjaga

kondis fisik dan mental, serta memperlambat proses penuaan.

Indonesia merupakan negara yang sangat kaya akan keanekaragaman hayati.
Diversifikas atau penganekaragaman pangan fungsional sebaiknya dilakukan
dengan memanfaatkan sumberdaya alam sekitar. Nenek moyang bangsa

Indonesia telah secara turun temurun dalam menyeleksi sumberdaya hayati



(pangan tradisional) yang mereka yakini dapat memberikan manfaat bagi

kesehatan tubuh.

Menurut Ardiansyah (2008), pangan tradisional adalah makanan atau minuman
yang dikonsumsi oleh masyarakat tertentu, dengan citarasa yang khas yang
diterima oleh masyarakat tersebut. Pangan tradisonal meliputi berbaga jenis
bahan pangan seperti: bahan nabati (kacang-kacangan, sayuran hijau, umbi-
umbian dan buah-buahan), hewani (kerang, ikan, unggas), dan rempah-rempah

(Jahe, kunyit, ketumbar, salam, sirih, dan lain-lain).

Pangan tradisional yang sangat populer bagi masyarakat pedesaan di Indonesia
adalah oyek dan tiwul. Oyek dan tiwul pada umumnya dibuat dari singkong dan
dikonsumsi oleh masyarakat pedesaan yang kurang mampu atau pada saat musim
paceklik sebagai pengganti beras atau sebagai makanan pokok. Selain harga yang
relatif lebih murah dibanding beras, oyek dan tiwul (singkong) diyakini
masyarakat sebagai pangan tradisional yang memberi efek menguntungkan

terhadap kesehatan.

Pemanfaatan umbi-umbian minor seperti umbi garut dan suweg sebagai bahan
baku oyek dan tiwul belum banyak dilakukan. Sebagai pengganti beras, oyek dan
tiwul yang terbuat dari umbi-umbian minor seperti umbi garut dan suweg
memiliki potensi yang sangat baik untuk dikembangkan. Dari berbagai umbi-
umbian minor yang diteliti ternyata umbi garut kukus memiliki indeks glikemik
yang rendah yaitu sebesar 14 (Marsono, 2002) dan umbi suweg kukus memiliki
indeks glikemik sebesar 42 (Faridah, 2005). Kimpul, gembili, ganyong, dan

ubi jalar memiliki indeks glikemik sebesar 95, 90, 105, 179 (Marsono, 2002).



Indeks Glikemik adalah tingkatan pangan menurut efeknya terhadap kadar gula
darah. Dengan kata lain indeks glikemik adalah respon glukosa darah terhadap
makanan dibandingkan dengan respon glukosa darah terhadap glukosa murni.
Indeks glikemik berguna untuk menentukan respon glukosa darah terhadap jenis
dan jumlah makanan yang dikonsumsi (Rimbawan dan Siagian, 2004). Pangan
dengan 1G rendah memiliki potensi sebagai pangan fungsional. Dengan nilai 1G
umbi garut dan suweg kukus yang rendah, umbi garut dan suweg memiliki potensi

yang sangat baik untuk dikembangkan terkait dengan nilai 1G-nya.

Pangan dengan IG rendah memiliki potensi sebagal pangan fungsional karena
potensinya sebagal pengganti makanan pokok beras bagi penderita diabetes
mellitus yang kian hari semakin meningkat di Indonesia. Menurut datan WHO,
Indonesia menempati urutan ke-4 terbesar dalam jumlah penderita diabetes
mellitus di dunia. Pada tahun 2000, terdapat sekitar 5.6 juta penduduk Indonesia
yang mengidap diabetes. Namun, pada tahun 2006 diperkirakan jumlah penderita
diabetes di Indonesia meningkat tajam menjadi 14 juta orang, 50% penderita sadar
telah mengidap diabetes dan diantara mereka baru sekitar 30% yang datang
berobat teratur (Anonim, 2010). Peningkatan penderita diabetes ini dapat terjadi
karena peningkatan kesegjahteraan dan ketersediaan pangan serta pola konsumsi

yang tidak benar.

Salah satu upaya untuk pencegahan penyakit diabetes adalah dengan pengaturan
pola konsumsi yang benar dan pemilihan makanan yang tepat. Menurut Shin et al
(2003) pendekatan pemilahan dan pengaturan makanan menjadi cara yang masuk

akal untuk mencegah penyakit tersebut. Pemilahan pangan adalah salah satu cara



merubah pola makan yang kurang baik menjadi Iebih baik. Cara memilih pangan
yang tepat diantaranya dengan memakan makanan yang banyak mengandung pati
resisten. Bahan makanan yang banyak mengandung pati resisten banyak
ditemukan pada akar umbi, umbi-umbian dan kacang-kacangan. Konsumsi
makanan berkadar karbohidrat tinggi seperti nasi dan makanan yang terbuat dari
gandum lainnya ada baiknya dibatas bagi para penderita diabetes. Sebagai
gantinya dapat diberikan makanan yang memiliki pati resisten dan berindeks
glikemik yang rendah seperti garut dan suweg. Pemanfaatan garut dan suweg
yang dibuat menjadi oyek dan tiwul diharapkan dapat menjadi salah satu pangan

fungsional khususnya bagi penderita diabetes.

Para ahli telah mempelgjari faktor-faktor penyebab perbedaan IG antara pangan
yang satu dengan lain. Menurut Sarwono (2002), faktor-faktor yang berpengaruh
terhadap 1G bahan pangan adalah cara pengolahan (tingkat gelatinisasi pati dan
ukuran partikel), perbandingan amilosa dan amilopektin, kadar serat, dan anti
gizi. Haliza (2006) menyatakan bahwa pengolahan mengakibatkan perubahan
terhadap kandungan pati di dalam pangan menjadi sulit dicerna. Oleh karena itu
diperlukan penelitian terhadap sifat fisskokimia dan IG oyek dan tiwul garut,
suweg dan singkong. Apabila dari hasil penelitian terbukti oyek dan tiwul garut,
suweg dan singkong memiliki 1G rendah, maka sebagai pangan tradisional dapat

direkomendasikan menjadi pangan fungsional bagi penderita diabetes.



B. Tujuan Pendlitian

Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokimia dan indeks glikemik

oyek dan tiwul yang terbuat dari umbi garut, suweg dan singkong.

C. Kerangka Pemikiran

Beberapa pendlitian telah dilakukan terhadap beberapa pangan yang diduga
memiliki indeks glikemik rendah dan serat pangan tinggi, terkait fungsinya
sebagai makanan fungsional, termasuk dari jenis umbi-umbian. Umbi-umbian
diyakini memiliki sifat fungsional karena memiliki serat pangan (dietary fiber)

yang cukup tinggi dan dapat dijadikan sebagai salah satu pangan fungsional.

Makanan modern pada saat ini kebanyakan mengandung pati yang terdapat
didalamnya telah mengalami perubahan yang menyebabkan sulit untuk dicerna
(Haliza, 2006). Kecenderungan pola konsums yang tidak benar dan kenaikan
kesglahteraan masyarakat serta ketersediaan berbaga makanan menyebabkan
kenalkan prevalens penyakit diabetes di Indonesiaa Menurut data WHO
Indonesia menempati urutan ke-4 terbesar dalam jumlah penderita diabetes di
dunia. Pada tahun 2000 terdapat 5.6 juta penduduk Indonesia yang mengidap
diabetes. Minimnya informas tentang gejala diabetes, pencegahannya dan pola
konsumsi yang tidak benar di masyarakat menyebabkan kecenderungan penderita

penyakit ini kian meningkat di tahun-tahun mendatang.

Diversifikasi pangan fungsional terutama yang terbuat dari umbi-umbian perlu
dilakukan sedini mungkin. Keanekaragaman hayati di Indonesia yang berlimpah

termasuk umbi-umbian minor seperti garut, gembili, kimpul, sukun, suweg, talas,



ganyong dan lain-lain, mash memiliki potensi yang besar untuk digali

manfaatnya bagi kepentingan masyarakat.

Oyek dan tiwul merupakan salah satu makanan yang cukup populer dikalangan
masyarakat kelas bawah, terutama dikonsumsi pada saat paceklik. Pola konsumtif
masyarakat yang membeli makanan hanya semata-mata berdasarkan atas
pertimbangan selera dan prestise, bukan untuk pencapaian tingkat kesehatan yang
optimal, membuat oyek tidak banyak dilirik oleh kalangan atas, sehingga oyek

lebih dikenal atau identik sebagai pangan masyarakat kelas bawah.

Oyek dan tiwul yang dikenal di masyarakat biasanya terbuat dari ubi kayu padahal
tidak menutup kemungkinan bagi umbi-umbian lain yang memiliki sifat
fungsional untuk dibuat sebagai oyek. Beberapa penelitian difokuskan untuk
meneliti indeks glikemik umbi-umbian minor, salah satunya adalah garut yang
ternyata memiliki indeks glikemik yang rendah. Menurut Marsono (2002) umbi
garut kukus memiliki indeks glikemik sebesar 14, sedangkan Faridah (2005)
menyatakan bahwa umbi suweg kukus memiliki |G sebesar 42. Kedua umbi

tersebut tergolong bahan pangan yang memiliki 1G rendah.

Berdasarkan nilai 1G-nya, pangan dikategorikan menjadi tiga kelompok yaitu
pangan 1G rendah dengan rentang nilai 1G < 55, pangan |G sedang dengan rentang
nilai 1G 55 - 70, dan pangan 1G tinggi dengan rentang nilai IG > 70. Karbohidrat
dalam pangan yang dipecah dengan cepat selama pencernaan memiliki 1G tinggi,
sebaliknya pangan yang memiliki |G rendah karbohidratnya akan dipecah dengan
lambat sehingga melepaskan glukosa ke dalam darah dengan lambat (Rimbawan

dan Siagian, 2004).



Dibandingkan dengan umbi kukus, oyek dan tiwul lebih mewakili sebagai
pangan pokok pengganti beras, bagi penderita diabetes. Namun pemanfaatan
umbi-umbian minor seperti umbi garut dan umbi suweg sebagai bahan baku oyek
dan tiwul belum banyak dilakukan, dan sgauh ini belum ada informas hasil
penelitian yang bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokimia dan indeks glikemik
oyek dan tiwul dari umbi garut, suweg dan singkong. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat memberikan informas tentang sifat fisikokimia dan indeks
glikemik oyek dan tiwul dari umbi garut, suweg dan singkong terkait fungsinya

sebagal pangan fungsional.



