
II.  TINJAUAN PUSTAKA

A. Pangan Fungsional

Menurut Astawan (2009), fungsi pangan yang utama bagi manusia adalah untuk

memenuhi kebutuhan zat-zat gizi tubuh, sesuai dengan jenis kelamin, usia, bobot

tubuh  dan aktivitas fisik. Fungsi pangan yang demikian dikenal dengan istilah

fungsi primer.  Selain memiliki fungsi primer, bahan pangan sebaiknya juga

memenuhi fungsi sekunder, yaitu memiliki penampakan dan cita rasa yang baik

Seiring makin meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat,

maka tuntutan konsumen terhadap bahan pangan juga semakin bergeser. Bahan

pangan yang kini mulai banyak diminati konsumen bukan saja yang mempunyai

komposisi gizi yang baik serta penampakan dan cita rasa yang menarik, tetapi

juga harus memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh. Fungsi yang demikian

dikenal sebagai fungsi tersier.

Jepang merupakan negara yang paling tegas dalam memberi batasan mengenai

pangan fungsional, paling maju dalam perkembangan industrinya. Para ilmuwan

Jepang menekankan pada tiga fungsi dasar pangan fungsional, yaitu: (1) sensori

(warna dan penampilan yang menarik dan cita rasa yang enak), (2) nutritional

(bernilai gizi tinggi), dan (3) physiological (memberikan pengaruh fisiologis yang

menguntungkan bagi tubuh). Beberapa fungsi fisiologis yang diharapkan dari
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pangan fungsional antara lain adalah: (1) pencegahan dari timbulnya penyakit,

(2) meningkatnya daya tahan tubuh, (3) regulasi kondisi ritme fisik tubuh,

(4) memperlambat proses penuaan, dan (5) menyehatkan kembali (recovery).

Menurut para ilmuwan Jepang, beberapa persyaratan yang harus dimiliki oleh

suatu produk agar dapat dikatakan sebagai pangan fungsional adalah: (1) harus

merupakan produk pangan (bukan berbentuk kapsul, tablet, atau bubuk) yang

berasal dari bahan alami, (2) dapat dan layak dikonsumsi sebagai bagian dari diet

atau menu sehari-hari, (3) mempunyai fungsi tertentu pada saat dicerna, dan dapat

memberikan peran dalam proses tubuh tertentu, seperti: memperkuat mekanisme

pertahanan tubuh, mencegah penyakit tertentu, membantu mengembalikan kondisi

tubuh setelah sakit, menjaga kondisi fisik dan mental, serta memperlambat proses

penuaan.

Menurut konsensus pada The First International Conference on East-West

Perspective on Functional Foods tahun 1996, pangan fungsional adalah pangan

yang karena kandungan komponen aktifnya dapat memberikan manfaat bagi

kesehatan, di luar manfaat yang diberikan oleh zat-zat gizi yang terkandung

didalamnya.

Pangan fungsional menurut Badan POM adalah pangan yang secara alamiah

maupun telah melalui proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang

berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis

tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan, dikonsumsi layaknya makanan atau

minuman, serta mempunyai karakteristik sensori berupa penampakan, warna,

tekstur dan cita rasa yang dapat diterima oleh konsumen (Anonim, 2007).
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Menurut Ardiansyah (2008), kemajuan ilmu pengetahuan, teknologi pangan dan

farmasi yang pesat telah memberikan bukti ilmiah bahwa sebagian besar jenis-

jenis pangan yang diyakini nenek moyang kita bermanfaat untuk peningkatan

kesehatan dan pengobatan.

Sebagian besar zat-zat bioaktif dalam bahan pangan tersebut juga telah dapat

diidentifikasi dan diisolasi.  Kemajuan ini mendorong lahirnya berbagai produk

pangan fungsional dengan berbagai klaim khasiat dan manfaatnya. Di masa

datang kita tentu tidak ingin menggantungkan diri pada produk pangan fungsional

yang diproduksi di mancanegara tetapi bahan bakunya berasal dari negara kita,

atau diproduksi dengan lisensi dari negara lain sedangkan komponen bioaktifnya

berasal dari sumberdaya hayati pangan kita.

Dalam rangka pengembangan pangan tradisional dengan peningkatan mutu dan

keamanannya harus tetap mengacu pada food habbit atau kebiasaan makan,

dengan cara; (1) setiap masukan hal-hal baru akan mudah diterima apabila ada

kesamaan dengan ciri yang telah ada dan (2) atribut yang menjadi ciri pangan

tradisional sebaiknya tetap dipertahankan.

B. Garut (Marantha arundinaceae L.)

Garut (Marantha arundinaceae L.) merupakan sumber karbohidrat lokal yang

belum banyak termanfaatkan.   Selain memiliki banyak manfaat, garut juga mudah

ditanam.  Tanaman yang kini nyaris terlupakan di tengah gaya dan pola makan

kita ini mengandung karbohidrat dan zat besi lebih tinggi dibandingkan tepung

terigu dan beras giling. Sementara itu, kandungan lemaknya lebih rendah dari
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terigu dan beras, serta kandungan kalori tepung garut pun hampir  setara dengan

beras dan terigu (Anonim, 2007).

Garut, irut, harut atau patat sagu merupakan salah satu anggota dari suku

Marantaceae. Dalam ilmu tumbuh-tumbuhan dikenal dengan nama Marantha

arundinaceae L. Tanaman ini tumbuh tegak dengan tinggi 60 – 80 cm, batang

sejatinya terdapat dalam tanah, berbentuk kumparan menebal ke arah puncak.

Daunnya berbentuk bundar telur hingga lanset bundar telur, berwarna hijau

berbecak putih  (Anonim, 2007). Umbinya berwarna putih ditutupi dengan kulit

yang bersisik berwarna coklat muda, berbentuk silinder. Tanaman ini berasal dari

Amerika khususnya daerah tropik, kemudian menyebar ke Negara-negara tropik

lainnya seperti Indonesia, India, Sri Lanka dan Philipina. Jenis tanaman ubi-ubian

ini tumbuh pada ketinggian 0 – 900 m dpl, dan tumbuh baik pada ketinggian 60 –

90 m dpl. Tanah yang lembab dan di tempat-tempat yang terlindung merupakan

habitat yang terbaik (Sastapraja et al., 1977).

Menurut Kay (1973), garut atau arrowroot memiliki dua kultivar utama yaitu

creole dan banana. Kultivar creole memiliki rhizoma yang kecil memanjang,

dengan susunan menyebar di sekitar batang dan terpenetrasi lebih dalam ke dalam

tanah, sedangkan kultivar banana berumbi pendek tebal, sedikit memiliki serat,

dan rhizomanya terbentuk lebih dekat ke permukaan tanah. Kedua kultivar ini

memiliki komposisi kimia yang tidak jauh berbeda.  Komposisi kimia kedua

kultivar garut dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1.  Komposisi kimia kultivar creole dan banana umbi garut per 100 g bahan

No     Komposisi kimia Creole Banana
1.
2.
3.
4.
5.
6.

Air ( g)
Abu (g)
Lemak (g)
Serat (g)
Protein kasar (g)
Pati (g)

69,1
1,4
0,1
1,3
1,0
21,3

72,0
1,3
0,1
0,6
2,2
19,4

Sumber : Lingga et al. (1991)

Perbanyakan tanaman garut dilakukan dengan memotong sebagian kecil dari

rimpang yang bertunas. Tanaman ini biasanya ditanam pada permulaan musim

hujan sesudah tanah digemburkan lebih dahulu. Selama pertumbuhan, tanah

sekali-kali perlu digemburkan. Umbi dapat dipanen pada umur 10 – 11 bulan, bila

daun-daunnya mulai melayu.  Tepung garut mempunyai prospek yang baik dalam

mensubtitusi atau menggantikan tepung terigu karena mempunyai sifat yang

mendekati sifat tepung terigu, serta memiliki kandungan gizi yang tidak jauh

berbeda dengan tepung terigu maupun beras giling.

Dengan karakteristik yang lebih mendekati tepung terigu tersebut, sesungguhnya

tepung garut dapat dipergunakan sebagai alternatif untuk pengganti terigu dalam

penggunaan bahan baku kue, mie, roti kering maupun bubur bayi, makanan diet

pengganti nasi.

C. Suweg (Amorphophallus campanullatus)

Suweg adalah salah satu jenis marga Amorphophallus yang termasuk kedalam

suku talas-talasan (Araceae).  Suweg berasal dari daerah Asia tropik dan Afrika

kemudian menyebar sampai ke Indonesia (daerah Jawa), Filipina, dan Kepulauan
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Pasifik (Kriswidarti, 1980).  Di Indonesia sebagian kecil saja penduduk yang

mengenal dan menanam suweg.  Tanaman suweg umumnya tumbuh liar di hutan,

dan belum ada usaha untuk membudidayakannya secara besar-besaran, meskipun

suweg memiliki potensi besar sebagai sumber karbohidrat yang  cukup tinggi

(Lingga et al., 2003).

Tanaman marga Amorphophallus mempunyai 90 jenis (Kay, 1973).  Di Indonesia

jenis yang banyak dijumpai adalah Amorphophallus campanulatus BI sedangkan

di Jepang, jenis suweg yang sudah diusahakan besar-besaran adalah Amorphallus

conjac dengan kandungan pati cukup tinggi (Kriswidarti, 1980).

Ada dua varietas Amorphophallus  campanulatus yaitu varietas cyvestris yang

berbatang besar, berwarna agak gelap, umbinya sangat gatal dan varietas hortensis

yang berbatang lebih halus dan umbinya tidak begitu gatal (Kriswidarti, 1980).

Amorphophallus campanulatus varietas hortensis banyak ditanam rakyat sebagai

pangan karena umbinya banyak mengandung pati.  Sedangkan Amorphophallus

campanulatus varietas cylvestris belum dimanfaatkan oleh penduduk dan masih

merupakan tumbuhan liar (Rosman dan Rusli, 1991).  Hal lain yang juga

membedakan kedua varietas tersebut adalah halus kasarnya bintil-bintil pada

tangkai daun yang berwarna belang-belang.  Bintil pada varietas cylvestris jika

diraba terasa lebih kasar dan tajam (Lingga et al., 1991).

Suweg mempunyai bentuk umbi setengah bulat dengan diameter antara 10-25 cm.

Umbi ini mengandung kristal oksalat yang menyebabkan rasa gatal bila dimakan

(Purseglove, 1975).  Menurut Bradburry (1988) dari 100 gr umbi suweg
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(Amorphophallus campanulatus) mengandung kristal asam oksalat sebanyak 382

mg.  Untuk menghilangkan rasa gatal dapat dilakukan perendaman.  Perendaman

umbi yang paling baik adalah dengan menggunakan air bersih dengan lama

perendaman 12 jam asam oksalat akan larut dan terbebas keluar (Drajat, 1987).

Umbi suweg mengandung banyak mengandung karbohidrat.  Menurut Rosman et

al., (1994), komponen karbohidrat yang paling utama adalah pati. Selain

mengandung karbohidrat yang cukup tinggi, umbi suweg juga mengandung

komposisi gizi lain seperti terlihat pada Tabel 2.

Tabel 2.  Komposisi kimia dan kandungan gizi umbi suweg per 100 g  bahan

Komposisi Jumlah
I                                 II                               III

Energi (Kj) - 336 420
Air (%) 71,82 77,8 75-79
Protein (g) - 2,24 1,5
Lemak (g) - 0,06 0,4-2
Pati (g) 23,26 16,6 18
Abu (g) 0,54 1,36 -
Serat (g) - 1,45 0,6
Kalsium (mg) - - 50
Fosfor (mg) - 67 20
Besi (mg) - 0,51 0,6
Vitamin A (IU) - - 434
Vitamin B1 (mg) - - -
Vitamin C (mg) - - -

Sumber : I)  Drajat  (1987)
II)  Bradburyy (1988)
III) Yuzammi (1998)

D. Singkong (Manihot utilisima)

Singkong atau ubi kayu atau ketela pohon merupakan tiga nama yang berbeda

dengan makna yang sama.  Tanaman ini berasal Brazil yang akhirnya menyebar
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ke berbagai belahan dunia.  Singkong merupakan tanaman rakyat yang banyak

berperan sebagai sumber pangan penduduk di daerah rawan pangan.  Indonesia

merupakan salah satu negara penghasil singkong di dunia. Sebagai sumber

pangan nilai utama singkong adalah nilai kalorinya yang tinggi.  Kandungan gizi

singkong dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3.  Kandungan gizi singkong dan produk turunannya per 100 g bahan

No.   Kandungan Gizi               Singkong                   Gaplek         Tepung Tapioka
1. Kalori (Kal)                   146                           338                     363
2. Protein  (g) 1,2                            1,5                      1,1
3. Lemak (g) 0,3                            0,7 0,5
4. Karbohidrat (g) 34,7                          81,3                    88,2
5. Zat kapur (mg)               33                             80                       84
6. Phospor (mg)                 40                              60 125
7. Zat besi (mg)                  0,7                            1,9                     1,0
8. Vitamin A (S.I)              0                                 0                        0
9. Thiamin (mg)                 20 0                       0,4
10. Vitamin C (mg)              38                               0                       0

Sumber :  Lingga et al. (1991)

Menurut Lingga et al., (1991), singkong memiliki banyak varietas yang tersebar

dan dikenal di masyarakat diantaranya adalah:

a. Aipin mangi

Varietas ini berasal dari Brazil, tidak beracun, umbi memanjang, rasa manis.

b. Aipin valenca

Varietas ini juga berasal dari Brazil, aman dikonsumsi, rasa manis, dan bentuk

umbi agak gemuk.

c. Mandioca basiorao

Berasal dari Brazil, umbi gemuk, mengandung sedikit racun asam sianida.



16

d. Mandioca Sao Pedro Preto (SPP)

Berasal dari Brazil, hasil melimpah, umbi besar tidak bertangkai, rasa pahit dan

mengandung racun.

e. Bogor

Berasal dari Bogor, hasil melimpah, umbi besar tidak bertangkai, rasa pahit

meskipun telah dimasak dan mengandung racun.

f. Muara

Varietas ini merupakan hasil persilangan dari jenis Bogor,  umbi besar,

bertangkai pendek dan beracun.

g. Betawi

Varietas Betawi juga berasal dari Bogor dan merupakan hasil persilangan

antara Malaka dan Basiorao.  Umbi besar tidak bertangkai, dan aman untuk

dikonsumsi.

Selain varietas-varietas tersebut diatas, terdapat beberapa varietas lain diantaranya

Trapecum itaparica, Tapicuru, Criolincha, Pucuk biru, Pengkang, 802, Mentega,

W 236, Sulingen, Iding dan lain-lain.

Menurut Anwar (2009), singkong  yang baik dipergunakan dalam pembuatan

oyek dan tiwul adalah singkong putih dan singkong kuning dari jenis singkong

manis yang mempunyai kandungan HCN (sianida) rendah. Sianida atau racun

pada singkong dapat hilang setelah pencucian, perendaman, pemasakan, serta

pengeringan selama proses produksi oyek atau  beras-singkong.
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E. Oyek

Oyek merupakan nama tradisional yang digunakan untuk menyebut hasil olahan

dari ubi kayu yang berbentuk butiran-butiran. Nama ilmiahnya adalah beras-

singkong atau cassava rice, yang dapat digunakan sebagai beras simulasi

pengganti bahan makanan pokok yang keseluruhan bahan bakunya berasal dari

singkong. Beras-singkong sangat populer di daerah Jawa Tengah dan Jawa Timur,

juga pada sebagian masyarakat Sumatera Selatan dan Lampung.

Menurut Anwar  (2009) teknologi pembuatan beras-singkong secara tradisional

hampir sama untuk semua wilayah, baik dari Jawa Tengah, Jawa Timur,

Lampung, Sumatera Selatan atau dari Filipina. Singkong direndam beberapa hari,

kemudian dicuci sampai bersih untuk menghilangkan bau dan kotoran,

selanjutnya dibuat tepung dan dikeringkan. Untuk membuat butiran seperti beras

tepung dipercikkan air, dibuat butiran kecil, kemudian dikukus dan dikeringkan.

Pengeringan biasanya dilakukan dengan menggunakan panas matahari. Beras-

singkong ini dapat disimpan cukup lama apabila pengeringan cukup sempurna

atau kadar airnya cukup rendah.

Alternatif cara lain, singkong yang telah direndam setelah dicuci bersih langsung

dihancurkan dan dibuat butiran seperti beras tanpa terlebih dahulu dibuat tepung.

Butiran yang terbentuk dikukus dan dikeringkan. Masalah yang sering timbul

dalam pembuatan beras-singkong adalah pengeringan yang tidak sempurna,

sehingga sering produknya ditumbuhi jamur dan bau yang kurang sedap. Bau

yang kurang sedap juga timbul karena perendaman yang terlalu lama dan
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pencucian yang kurang sempurna. Keadaan inilah yang diduga sebagai penyebab

beras-singkong yang dibuat secara tradisional dengan nama oyek menjadi kurang

diminati.

Teknologi yang digunakan dalam pembuatan beras-singkong semi-instan sama

dengan teknologi pembuatan beras instan dengan sedikit modifikasi. Ada

beberapa tahap yang harus dilakukan dalam pembuatan beras-singkong semi-

instan, yaitu perendaman, pengukusan, dan pengeringan.

Perendaman dan pemasakan ditujukan agar terjadi gelatinasi dan pengembangan

granula pati. Pati yang mengalami gelatinasi setelah dikeringkan molekulnya

dapat lebih mudah menyerap air kembali dalam jumlah besar karena perendaman

dengan larutan soda kue atau dengan larutan perendaman meta fosfat menjadikan

tekstur produk semi-instan lebih porous. Struktur pati yang porous setelah

pengeringan memudahkan air untuk meresap ke dalam beras-singkong semi-

instan pada waktu rehidrasi. Sifat inilah yang digunakan dalam pembuatan pangan

instan. Diharapkan dengan menggunakan teknologi semi-instan ini tidak

menjadikan beras-singkong kurang diminati lagi  (Anwar, 2009).

F. Tiwul

Tiwul adalah makanan pokok pengganti  beras yang biasanya terbuat dari

singkong, yang merupakan makanan khas masyarakat Gunung Kidul  (Mita,

2009). Singkong yang dipergunakan dalam pembuatan gaplek adalah singkong

yang tidak beracun sehingga aman untuk dikonsumsi.  Racun pada singkong

sebenarnya  dapat dihilangkan dengan proses perendaman dan pemanasan.  Proses
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pengolahan yang dilakukan dengan baik dapat menghindarkan masyarakat  yang

mengkonsumsi tiwul dari bahaya keracunan sianida.

Perbedaan yang utama dalam pembuatan tiwul dengan oyek adalah pada proses

pengolahannya.  Dalam pembuatan tiwul didahului proses pembuatan gaplek

terlebih dahulu.

Secara tradisional, gaplek yang akan diolah menjadi tiwul harus ditepungkan

dengan cara ditumbuk. Alat penumbuknya berupa lumpang dan alu, yang juga

merupakan alat penumbuk padi, jagung, serta produk pertanian lainnya. Lumpang

biasanya terbuat dari kayu atau batu. Bentuknya segi empat berukuran sekitar  80

cm x 0,70 cm x 60 cm, dengan lubang di bagian tengahnya berbentuk lingkaran

berdiameter sekitar 30 cm. Kedalaman lubang sekitar 30 cm, dengan diameter

yang makin mengecil. Alunya sendiri berupa kayu yang berat dan keras

berdiameter 10 cm, panjang 2 m, dengan pegangan di bagian tengahnya yang

dibuat mengecil.

Gaplek yang telah ditumbuk, akan diayak dengan menggunakan tampah. Tampah

adalah anyaman bambu yang rapat dan halus, dipotong menjadi lingkaran yang

berdiameter 70 cm.   Proses pengayakan tepung gaplek dengan menggunakan

tampah, serta memerlukan keterampilan tinggi. Mula-mula gaplek yang sudah

ditumbuk diletakkan dalam tampah.  Tampah digoyang melingkar berulangkali

hingga gaplek kasar mengumpul di bagian tengah yang kemudian diambil untuk

ditumbuk ulang.  Tampah digetarkan naik turun dengan sangat cepat, hingga

tepung gaplek terkumpul di bawah dan bergerak ke arah belakang. Sementara

butiran yang masih kasar berada di atas dan bergerak ke depan yang kemudian
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ditumpahkan ke wadah lain untuk ditumbuk ulang. Proses ini dilakukan terus-

menerus sampai diperoleh tepung gaplek halus. Selanjutnya, tepung gaplek halus

ini diberi air sampai menggumpal dan kembali dihancurkan secara manual dengan

tangan. Proses ini tetap dilakukan dalam tampah. Untuk memperoleh adonan

berupa butiran yang akan menjadi tiwul, dilakukan proses pemutaran. Tepung

yang masih berupa butiran agak kasar dihancurkan dengan tangan  hingga seluruh

tepung menjadi partikel halus yang siap ditanak (dikukus).  Bila ingin disimpan

dalam waktu lama setelah proses pengukusan tiwul  basah dapat dilkeringkan

sehingga dapat memperpanjang masa simpannya.  Pada saat akan memasaknya

tiwul kering terlebih dahulu dilakukan perendaman untuk mempercepat proses

pengukusan.

Tepung gaplek kualitas baik berwarna putih bersih dan beraroma harum khas

gaplek.  Tepung kualitas kurang baik berwarna agak cokelat atau abu-abu. Warna

cokelat diakibatkan oleh adanya partikel tanah liat karena setelah dikupas,

singkong tidak dicuci. Warna abu-abu disebabkan oleh adanya kapang karena

proses penjemuran tidak sempurna. Setelah dimasak menjadi tiwul, warna tepung

gaplek yang putih itu akan menjadi cokelat muda cerah agak kekuningan.

Aromanya harum. Teksturnya mirip kue apem tetapi lebih remah. Rasa tiwul

kualitas baik agak manis akibat sebagian karbohidrat dalam pati singkong

terfermentasi menjadi gula pada proses pembuatan gaplek maupun penepungan

(Anonim, 2010)

Tiwul sebagai makanan pokok, memiliki kandungan kalori lebih rendah daripada

beras namun cukup memenuhi sebagai bahan makanan pengganti beras. Tiwul
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dipercaya mencegah penyakit maag, perut keroncongan, dan lain sebagainya.

Tiwul pernah digunakan untuk makanan pokok sebagian penduduk Indonesia

pada masa penjajahan Jepang (Anonim, 2010).

G. Pati

Pati yang merupakan sumber utama karbohidrat dalam pangan, adalah bentuk

penting polisakarida yang tersimpan dalam jaringan tanaman, berupa granula

dalam kloroplas daun dan dalam amiloplas pada biji dan umbi (Sajilata et al.,

2006).  Pati merupakan polisakarida yang tidak mempunyai rasa manis, dan

merupakan jenis karbohidrat yang paling sering digunakan sebagai sumber energi

dalam bentuk makanan pokok serta dalam bentuk makanan lain (Hodge and

Osman, 1976). Struktur molekul pati dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1.  Struktur molekul pati
Sumber : Anonim (2009)

Pada umumnya pati tidak terdapat dalam keadaan murni karena tersusun atas tiga

komponen yaitu amilosa, amilopektin, dan material lain seperti lemak dan protein

(Banks et al., 1975).  Jenis pati dapat dibedakan secara mikroskopis karena

memiliki bentuk, ukuran, letak hilum, dan juga sifat birefringent yang unik.

Granula pati memiliki sifat merefleksikan cahaya terpolarisasi sehingga di bawah
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mikroskop terlihat kristal gelap dan terang, inilah yang disebut sifat birefringent.

Granula pati yang telah menyerap air, apabila dipanaskan akan mengalami

pembengkakan yang pada suhu tertentu bersifat irreversibel.

Perubahan ini disebut proses gelatinisasi, dan suhu saat terjadinya gelatinisasi

disebut suhu gelatinisasi yang berbeda-beda pada setiap jenis pati.  Pada saat

tergelatinisasi, sifat birefringent pati akan hilang.  Pati tergelatinisasi yang

kemudian mengalami penurunan suhu dapat mengkristal kembali, proses ini

disebut retrogradasi (BeMiller and Whistler, 1996).

H. Pati Resisten

Menurut EURESTA (European FLAIR-Concerted Action on the 'Physiological

implication of the consumption of resistant starch in man') definisi pati resisten

adalah jumlah keseluruhan dari pati dan produk hasil degradasi pati yang tidak

terserap dalam usus halus pada individu yang sehat (Anonim, 2010). Definisi lain

menyatakan pati resisten sebagai fraksi kecil dari pati yang resisten terhadap

proses hidrolisis oleh α-amilase dan pullulanase pada perlakuan in vitro. Setelah

diinkubasi selama 120 menit (Englyst et al., 1992).

Menurut Brown et al. (1995) ada tiga jenis pati resisten (RS1, RS2, dan RS3) dapat

ditemui secara alami di bahan pangan ataupun juga terbentuk sebagai bagian dari

proses normal pemasakan. Croghan (2002) menyatakan bahwa pati tahan cerna

dikelompokkan dalam empat tipe yaitu: (1)  pati tahan cerna tipe 1 adalah

kelompok pati yang terperangkap di dalam sel tanaman, misalnya pada kacang-

kacangan dan serealia, (2)  pati tahan cerna tipe 2 adalah granula pati mentah
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sehingga sulit untuk dihidrolisis, contohnya umbi-umbian mentah seperti pati

kentang, jagung dan pisang, (3)  pati tahan cerna tipe 3 berupa pati retrogradasi

atau pati dalam bentuk kristal, yang terdapat pada cornflakes, kentang matang

yang didinginkan (4)  pati tahan cerna tipe 4 adalah pati yang dimodifikasi secara

kimia (Tovar et al., 1999).

I. Indeks Glikemik

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. Indeks glikemik bahan makanan berbeda-

beda tergantung pada fisiologi, bukan pada kandungan bahan makanan  (Sarwono,

2002; Rimbawan dan Siagian, 2004).

Indeks glikemik ditemukan pada awal tahun 1981 oleh Dr. David Jenkins, seorang

Profesor Gizi  pada Universitas Toronto, Kanada, untuk membantu menentukan

penanganan yang paling baik bagi penderita DM. Pada masa itu diet pada

penderita DM didasarkan pada sistem porsi karbohidrat. Konsep ini menganggap

bahwa semua pangan berkarbohidrat menghasilkan pengaruh yang sama pada

kadar gula darah. Karbohidrat dalam pangan yang dipecah dengan cepat selama

pencernaan memiliki indeks glikemik tinggi. Respon gula darah terhadap jenis

pangan (karbohidrat) ini cepat dan tinggi. Sebaliknya karbohidrat yang dipecah

dengan lambat memiliki indeks glikemik rendah, sehingga melepaskan glukosa

dengan lambat ke dalam darah. Indeks glikemik glukosa murni ditetapkan 100 dan
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digunakan sebagai acuan untuk penentuan IG pangan lain (Rimbawan dan

Siagian, 2004).

Nilai IG ditentukan dengan cara membandingkan luas area dibawah kurva respon

glikemik pangan yang diuji dengan luas area dibawah kurva respon glikemik

pangan acuan.  Kurva respon glikemik pangan diperoleh dari data pengukuran

kadar glukosa darah subjek setelah makan dengan interval 30 menit.  Kurva akan

menggambarkan efek glikemik dari pangan, yaitu ukuran seberapa cepat dan

seberapa tinggi kadar glukosa darah naik, dan seberapa cepat tubuh merespon

dengan membuat kadar glukosa darah kembali normal setelah makan (Whitney et

al., 1990).  Sebagai pangan acuan digunakan glukosa murni atau roti tawar yang

dianggap memiliki IG 100.

Kategori pangan menurut rentang IG yaitu : (1) IG rendah, rentang IG < 55 (2) IG

sedang, rentang IG 55 – 70, (3) IG tinggi, rentang IG > 70.  Karbohidrat dalam

pangan yang dipecah dengan cepat selama pencernaan memiliki IG tinggi,

sebaliknya pangan yang memiliki IG rendah karbohidratnya akan dipecah dengan

lambat sehingga melepaskan glukosa dalam darah dengan lambat (Rimbawan dan

Siagian, 2004).

Penderita penyakit diabetes dianjurkan memilih pangan yang ber-IG rendah,

sebab pangan tersebut tidak menaikkan kadar gula darah secara drastis

(Rimbawan dan Siagian, 2004). Nilai IG pangan berguna bagi penderita gangguan

metabolisme glukosa seperti penderita diabetes dalam memilih jenis makanan

yang tepat untuk dapat mengontrol kadar glukosa darah, dan bagi populasi umum

untuk mencegah terjadinya kondisi tersebut (El, 1999). Nilai IG sejumlah pangan
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telah ditentukan dan disajikan dalam bentuk tabel umum. Akan tetapi terdapat

kemungkinan perbedaan nilai IG untuk jenis pangan yang sama antara dua daerah

yang berbeda akibat perbedaan faktor tumbuh bahan pangan. Beberapa faktor

yang dapat mempengaruhi besarnya IG pangan adalah proses pengolahan, ukuran

partikel dan tingkat gelatinisasi, perbandingan amilosa-amilopektin, tingkat

keasaman dan daya osmotik, kadar serat, kadar lemak dan protein, serta kadar zat

anti-gizi pangan (Rimbawan dan Siagian, 2004).

Nilai IG hanya memberikan informasi mengenai kecepatan perubahan karbohidrat

menjadi gula darah, tetapi tidak memberikan informasi mengenai banyaknya

karbohidrat dan dampak pangan tertentu terhadap kadar gula darah. Oleh karena

itu, dikembangkan pula konsep yang dapat mengoreksi kelemahan dari IG, yaitu

dengan menentukan nilai beban glikemik (BG). Nilai BG diperoleh dengan

mengalikan nilai IG pangan dengan kadar karbohidratnya. Beban glikemik

memberikan informasi yang lebih lengkap mengenai pengaruh konsumsi pangan

aktual terhadap peningkatan kadar gula darah (Rimbawan dan Siagian, 2004).


