1. BAHAN DAN METODE

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan Biokimia Politeknik Negeri
Universitas Lampung, Laboratorium Biokimia IPB dan Laboratorium Pengolahan

Hasil Pertanian SMKN 2 Metro, dari bulan April sampai Agustus 2011.

B. Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan oyek dan tiwul adalah umbi garut
varietas creole, suweg (Amorphallus champanulatus Bl) dan singkong (Manihot
uttilissima) yang telah siap panen, diperoleh dari petani di Ganjar Asri Metro.
Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk anaisis adalah K,SO,; NaOH,
NaS,03, H3BOs3, HCI, enzim a amylase (termamyl), enzim amiloglukosidase,
fenol 5%, glukosa anhidrat, petroleum eter, buffer natrium fosfat, HCI, heksana,
H.SO,, indikator metil merah-metil biru, KI, I, asam asetat, glukosa murni,

pepsin, glukosa anhidrat, amilosa murni, larutan DNS, dan larutan maltosa murni.

Alat-alat yang dipergunakan diantaranya adalah: slicer, pisau, parut, hammer mill,

loyang, oven, tanur, neraca analitik, desikator, soxhlet, labu kjeldahl, glukometer,
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vortexs, pH-meter, pipet volumetric, erlenmeyer, cawan porselen, gelas ukur,
gelas piaa, tabung reaksi, kapas bebas lemak, kertas saring Whatman 40, kertas

lakmus, penangas air, alumunium foil, sentrifus dan spektrofotometer.

C. Metode Pendlitian

Penelitian disusun faktorial dengan dua ulangan. Faktor pertama adalah jenis
umbi (garut, suweg, singkong) dan faktor kedua adalah jenis olahan (oyek dan
tiwul). Data hasil penelitian diolah secara deskriptif dengan menggunakan nilai

rata-rata dan disajikan dalam bentuk diagram batang.

D. Pelaksanaan Pendlitian

Penelitian diawali dengan pembuatan oyek dan tiwul dari umbi garut, suweg dan
singkong, kemudian dilakukan analisis proksimat (kadar air, kadar protein, kadar
lemak, kadar abu, kadar karbohidrat dan serat kasar) dan andlisis fisikokimia
(kadar total pati, amilosa, amilopektin, serat pangan, daya cerna pati dan pati

resisten ) terhadap oyek dan tiwul garut, suweg dan singkong.

Penentuan indeks glikemik dan beban indeks glikemik oyek umbi garut, suweg,
dan singkong menggunakan glukosa murni sebagai standar. Uji indeks glikemik
(IG) dilakukan dengan menggunakan manusia sebagai objek penelitian.
Sukarelawan yang berpartisipasi berjumlah 10 orang, yang telah lolos seleks.
Syarat-syarat sukarelawan yang digunakan untuk penentuan |G adalah sehat, non-
diabetes, memiliki kadar glukosa puasa normal (70-120 mg/dl) dan memiliki nilai

Indeks Massa Tubuh (IMT) dalam kisaran normal 18.5-25 Kg/m?.
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Pengukuran kadar gula darah dilakukan setelah periode puasa (kecuali air putih
selama 10 jam pada malam hari. Pada setiap pengambilan darah yang telah
ditetapkan, sampel darah sukarelawan diambil sebanyak 0,5 pL. Pengambilan
sampel darah relawan dilakukan setiap selang 30 menit sekali yaitu O menit (kadar
gula darah puasa), serta 30 menit, 90 menit, dan 120 menit setelah mengkonsumsi

oyek dan tiwul garut, suweg dan singkong.

Nila kadar gula darah ini kemudian diplotkan menjadi sebuah grafik dengan
sumbu X sebagai waktu pengukuran dan sumbu y sebaga kadar gula darah
(Gambar 2). Indeks glikemik dihitung sebagai perbandingan antara luas kurva
kenailkan kadar gula darah setelah mengkonsumsi sampel dan glukosa sebagal
standar (Haliza dkk., 2006). Nilai indeks glikemik akhir adalah nilai rata-rata dari

10 orang sukarelawan tersebut.
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Gambar 2. Contoh kurva perubahan glukosa darah

1. Pembuatan Oyek

Oyek dibuat dengan beberapa tahapan yaitu pencucian, pemarutan, pemerasan,
pembentukan butiran dan pengukusan selama 10 menit. Setelah pengukusan

oyek dapat langsung dikonsumsi, tetapi bila akan disimpan maka oyek dapat
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dikeringkan kembali. Proses pembuatan oyek garut disgjikan pada Gambar 3,

oyek suweg pada Gambar 4, sedangkan oyek singkong pada Gambar 5.

a. Pembuatan Oyek Garut

Umbi Garut (1 kg)

A 4
Pencucian
A 4
Pemarutan »(  Filtrat
A 4
Pemerasan
A 4
Ampas

Pembentukan butiran (diameter = 2-3 mm)

A 4
Pengukusan (10 menit)

A 4
Pengeringan (sinar matahari, 2 hari )

A 4

Oyek Garut Kering ( 300 gr)

Gambar 3. Diagram alir pembuatan oyek garut
Sumber : Sukarti, 2010 (Pedagang oyek singkong di pasar Metro, yang
dimodifikasi)




b. Pembuatan Oyek Suweg
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A

4

Pengupasan

Pemotongan (3-4 cm)

A

y

Perendaman dalam air (12 jam)

A

A

Penghancuran

Pem

erasan

Ampas

A

y

Pembentukan butiran ( diameter = 2-3 mm)

A

y

Pengukusan

(10 menit)

A

y

Pengeringan (sinar matahari, 2 hari )

A

y

Oyek Suweg (325 gr)

Gambar 4. Diagram alir pembuatan oyek suweg
Sumber : Sukarti, 2010 (Pedagang oyek singkong di pasar Metro, yang

dimodifikasi)
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c. Pembuatan Oyek Singkong

Singkong (1 kg)

A 4

Pengupasan

A 4
Perendaman (5 hari)

A 4

Pemerasan

A 4
Ampas

A 4
Pembentukan butiran (diameter = 2-3 mm)

A\ 4
Pengukusan ( 10 menit)

A 4

Pengeringan (sinar matahari, 2 hari )

\4
Oyek Singkong (350 gr)

Gambar 5. Diagram alir pembuatan oyek singkong
Sumber : Sukarti , 2010 (Pedagang oyek singkong di pasar Metro, yang
dimodifikasi)

2. PembuatanTiwul

Tiwul dibuat dengan beberapa tahapan, yaitu pencucian, pengupasan, pengecilan
ukuran (pengirisan), pengeringan dengan sinar matahari, penumbukan,pengayakan

dengan menggunakan ayakan 60 mesh, pembentukan butiran, dan pengukusan.
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Jika akan disimpan dalam waktu yang lama tiwul dapat dikeringkan kembali.
Proses pembuatan tiwul garut disgjikan pada Gambar 6, tiwul suweg pada

Gambar 7 sedangkan tiwul singkong disajikan pada Gambar 8.

a. Pembuatan Tiwul Garut

Umbi Garut (1 kg)

\ 4
Pencucian

A 4

Pengirisan (diameter = 2-3 mm)

A 4
Penjemuran (sinar matahari )

A 4

A 4

Penggilingan

A 4

Pengayakan (60 mesh)

A 4
Pembentukan butiran (diameter = 2-3 mm)

A 4

Pengukusan ( 10 menit)

A 4

Pengeringan (sinar matahari, 2 hari )

A 4

Tiwul Garut (350 gr)

Gambar 6. Diagram alir pembuatan tiwul garut
Sumber : Sukarti, 2010 (Pedagang oyek singkong di pasar Metro, yang
dimodifikasi)
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b. Pembuatan Tiwul Suweg

\ 4

Pengupasan

|

Pencucian

A 4
Perendaman dalam air (12 jam)

A 4
Pengirisan (diameter = 2-3 mm)

\ 4
Penjemuran (sinar matahari)

Gaplek

\4

Penggilingan

Pengayakan (60 mesh)

A 4
Pembentukan butiran (diameter = 2-3 mm)

\ 4
Pengukusan (10 menit)

A 4
Pengeringan (sinar matahari, 2 hari )

A 4

Tiwul Suweg (350 gr)

Gambar 7. Diagram air pembuatan tiwul suweg
Sumber : Sukarti, 2010 (Pedagang oyek singkong di pasar Metro, yang
dimodifikasi)



c. Pembuatan Tiwul Singkong

Singkong (1 kg)

Pengupasan

Pengirisan (diameter = 2-3 mm)

A

4

Penjemuran (sinar matahari )

A

4

A

y

Penggilingan

A

Pengayakan (60 mesh)

A

y

Pembentukan butiran

(diameter = 2-3 mm)

A

4

Pengukusan (10 menit)

A

Pengeringan (sinar matahari, 2 hari )

Gambar 8. Diagram air pembuatan t
Sumber : Sukarti, 2010 (Pedagang
dimodifikasi)

Tiwul Singkong (350 gr)

iwul singkong
oyek singkong di pasar Metro, yang
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E. Metode Pengamatan

Uji proksimat meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak, serat kasar dan
karbohidrat by different (AOAC, 1995), dilakukan terhadap sampel oyek dan
tiwul yang terbuat dari umbi garut, suweg dan singkong. Anadlisis sifat fisiko
kimia oyek dan tiwul meliputi kadar total pati, kadar amilosa dan amilopektin,
kadar serat pangan metode enzimatis, pati resisten, dan daya cerna pati.
Pengukuran indeks glikemik terhadap sampel oyek dan tiwul garut, suweg dan

singkong dilakukan oleh 10 relawan dengan menggunakan glukometer.

1. Analisis Proksimat

a. Kadar Air (AOAC, 1995)

Cawan kosong dikeringkan dalam oven selama 15 menit, lalu didinginkan dalam
desikator, dan ditimbang. Sebanyak 4-5 g sampel ditimbang dalam cawan yang
telah diketahui bobot kosongnya, lalu dikeringkan dalam oven pengering pada
suhu 105°C selama 6 jam. Cawan dengan isinya kemudian didinginkan dalam
desikator, dan ditimbang. Pengeringan dilakukan kembali hingga diperoleh berat
konstan. Kadar air dihitung berdasarkan kehilangan berat yaitu selisih berat awal
sampel sebelum dikeringkan dengan berat akhir setelah dikeringkan.

Kadar air (%) = (berat awal-berat akhir) x 100 %
berat akhir

b. Kadar Abu (AOAC, 1995)

Cawan porselen dipanaskan dalam oven selama 15 menit, lalu didinginkan dalam

desikator dan ditimbang. Sebanyak 3-5 g sampel dimasukkan dalam cawan
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porselen dan ditimbang, lalu dibakar sampai tidak berasap lagi dan diabukan
dalam tanur bersuhu 550°C sampai berwarna putih (semua contoh menjadi abu)
dan beratnya konstan. Setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang.

Kadar abu (%) = berat abu x 100 %
berat sampel

c. Kadar Protein, Metode Semi Mikro-Kjeldahl (AOAC, 1995)

Ditimbang sgjumlah kecil sampel (0.2 g) dalam labu kjeldahl 30 ml. Ditambahkan
19 + 0.1 g K;SO,4, dan 2.0 + 0.1 ml H,SO, pekat. Sampel didestruks selama
1-1.5 jam sampai cairan menjadi jernih. Cairan didinginkan, ditambah 8-10 ml
NaOH-N&S,03 dan dimasukkan ke dalam alat destilasi. Di bawah kondensor alat
destilasi diletakkan erlenmeyer beriss 5 ml larutan H3BO3z dan beberapa tetes
indikator metil merah. Ujung selang kondensor harus terendam larutan untuk
menampung hasil destilasi sekitar 15 ml. Disdtilat dititrasi dengan HCI 0.02 N
sampa terjadi warna abu-abu. Prosedur yang sama juga dilakukan terhadap
blanko (tanpa sampel). Jumlah titrasi sampel (a) dan titrasi blanko (b) dinyatakan
dalam ml HC| 0.02 N.

Kadar N (%) = (a-b) x N HCI x 14,007 x 100 % mg
sampel

Kadar protein (%) = Kadar N (%) x 6,25

d. Kadar Lemak, Metode Soxhlet (AOAC, 1995)

Labu lemak dikeringkan dengan oven. Sampel ditimbang sebanyak 5 g dibungkus

dengan kertas saring dan ditutup kapas bebas lemak. Kertas saring berisi sampel
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tersebut diletakkan dalam aat ekstraksi soxhlet yang dirangkai dengan kondensor.
Pelarut heksana dimasukkan ke dalam labu lemak lalu direfluks selama minimal 5
jam. Sisa pelarut dalam labu lemak dihilangkan dengan dipanaskan dalam oven,
lalu ditimbang.
Kadar lemak (%) = berat lemak x 100 %
berat sampel

e. Kadar Karbohidrat by difference

Kadar karbohidrat pada sampel dihitung secara by difference, yaitu dengan cara
mengurangkan 100 % dengan nilai total dari kadar air, kadar abu, kadar protein
kadar lemak dan kadar serat kasar.

Kadar karbohidrat (%) = 100 % - (kadar air + kadar abu + kadar protein
+ kadar lemak + kadar serat kasar)

f. Kadar Serat Kasar (AOAC, 1995)

Sampel sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam labu erlenmeyer 300 ml kemudian
ditambah dengan H,SO, 0,3 N di bawah pendingin balik kemudian dididihkan
selama 30 menit dengan kadang-kadang digoyang-goyangkan. Suspensi disaring
dengan kertas saring, dan residu yang didapat dicuci dengan air mendidih hingga
tidak bersifat asam lagi (diuji dengan kertas lakmus). Residu dipindahkan ke
dalam erlenmeyer, sedangkan yang tertinggal di kertas saring dicuci kembali
dengan 200 ml NaOH mendidih sampai semua residu masuk kedalam erlenmeyer.
Sampel dididihkan kembali selama 30 menit dan disaring sambil dicuci dengan
larutan K,SO4 10 %. Residu dicuci dengan 15 ml alkohol 95%, kemudian kertas

saring dikeringkan pada 110°C sampai berat konstan lalu ditimbang.
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(berat kertas saring + residu) - berat kertas saring kosong
Serat kasar (%) = x 100
Berat sampel

2. Analisis Fisikokimia

a. Penentuan Kadar Total Pati

Penetapan kadar pati dilakukan berdasarkan metode AOAC (1984). Sebanyak 2 g
bahan dimasukkan kedalam erlenmeyer, lalu ditambahkan aquadest sampai
volume 50 ml, kemudian disentrifus selama 15 menit dengan kecepatan 5000 rpm.
Suspens disaring dengan kain saring, dan endapannya dicuci dengan agquadest
sampai diperoleh filtrat sebanyak 250 ml. Endapan dipindahkan secara kuantitatif
dari kain saring kedalam erlenmeyer 500 ml dengan pencucian menggunakan
200 ml aguadest kemudian ditambahkan HCl 25% sebanyak 20 ml, dihidrolisis
dibawah pendingin baik sdlama 1,5 jam dan didinginkan.  Selanjutnya
dinetralkan dengan NaOH 45% dan dilakukan pengenceran sampai volumenya

500 ml, lalu disaring dengan kain saring.

Sebelum penentuan kadar pati sampel, terlebih dahulu dibuat kurva standar
dengan membuat larutan glukosa standar (10 mg glukosa anhidrat/100 ml air),
dari larutan glukosa standar tersebut dilakukan 6 kali pengenceran sehingga
diperoleh larutan glukosa dengan konsentras 2, 4, 6, 8, dan 10 mg/ml. Sebanyak
7 buah tabung reaks bersih, masing-masing diis dengan 1 ml larutan glukosa
standar tersebut di atas. Satu tabung diis aguadest sebagai blanko. Kemudian
dalam tabung reaks ditambahakan fenol 5% sebanyak 1 ml. Panaskan dengan
penangas air pada suhu 30°C selama 20 menit. Kurva standar glukosa dengan OD

(Optical Density). Optical density masing-masing larutan tersebut dibaca pada
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panjang gelombang 490 nm. Penentuan kadar pati sampel dilakukan seperti cara
penentuan kurva standar glukosa. Jumlah kadar pati ditentukan berdasarkan OD
larutan contoh dan kurva standar dapat dihitung berdasarkan rumus berikut:

Kadar pati (%) = A x B x Cx 0,9 x 100%
D

Keterangan:

A

Glukosa yang diperoleh dari kurva standar

B = Volume sampel (ml)
C = Faktor pengenceran sampel
D = Berat sampel (Q)

0,9 = Faktor penentu kadar pati

b. Kadar Amilosa dan Amilopektin (Apriyantono et al., 1989)

Pembuatan kurva standar amilosa

Sebanyak 40 mg amilosa murni dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml,
ditambahkan 1 ml etanol 95 % dan 9 ml larutan NaOH 1 N ke dalam labu. Labu
takar lalu dipanaskan dalam penangas air pada suhu 95°C selama 10 menit.
Setelah didinginkan, larutan gel pati ditambahkan air destilata sampai tanda tera

sebagai larutan stok standar.

Dari larutan stok dipipet 1, 2, 3, 4, dan 5 ml dan dipindahkan masing-masing ke
dalam labu takar 100 ml. Ke dalam masing-masing labu takar tersebut kemudian
ditambahkan 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, dan 1.0 ml larutan asam asetat 1 N. Ditambahkan 2
ml larutan iod (0.2 g I, dan 2 g Kl dilarutkan dalam 100 ml air destilata) ke dalam

setiap labu, lalu ditera dengan air destilata. Larutan dibiarkan selama 20 menit,
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lalu diukur absorbansinya dengan spektrofotometer pada panjang gelombang

625 nm. Kurva standar merupakan hubungan antara kadar amilosa dan absorbansi.

Analisis sampel

Sebanyak 100 mg sampel pati dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml. Kemudian
ditambahkan 1 ml etanol 95 % dan 9 ml larutan NaOH 1 N ke dalam labu. Labu
takar lalu dipanaskan dalam penangas air pada suhu 95°C selama 10 menit.
Setelah didinginkan, larutan gel pati ditambahkan air destilata sampal tanda tera
dan dihomogenkan. Dipipet 5 ml larutan gel pati dipindahkan ke dalam labu takar
100 ml. Ke dalam labu takar tersebut kemudian ditambahkan 1.0 ml larutan asam
asetat 1 N dan 2 ml larutan iod, lalu ditera dengan air destilata. Larutan dibiarkan
selama 20 menit, lalu diukur absorbansinya dengan spektrofotometer pada
panjang gelombang 625 nm. Kadar amilosa ditentukan berdasarkan persamaan
kurva standar yang diperoleh. Kadar amilopektin diperolen dengan cara by

different, yaitu dengan cara mengurangkan nilai 100% dengan kadar amilosa.

c. Kadar Serat Pangan Metode Enzimatis (AOAC, 1995)

Sampel kering diekstrak lemaknya dengan pelarut petroleum eter pada suhu
kamar selama 15 menit. Sgiumlah 1 gram sampel bebas lemak (w) dimasukkan ke
dalam erlenmeyer, kemudian ditambahkan 25 ml 0.1 M buffer natrium fosfat pH 6
dan dibuat suspensi. Lalu ditambahkan 0.1 ml termamyl, ditutup dengan alufo dan
diinkubasi pada suhu 100°C selama 15 menit, diangkat dan didinginkan,
kemudian ditambahkan 20 ml akuades dan pH diatur menjadi 1.5 dengan

menambahkan HCI 4M. Selanjutnya ditambahkan 100 mg pepsin, ditutup dan
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diinkubasi pada suhu 40°C dan diagitasi selama 60 menit. Kemudian ditambahkan
20 ml akuades dan pH diatur menjadi 6.8, lalu ditambahkan 100 mg pankreatin,
ditutup dan diinkubasi pada suhu 40°C selama 60 menit sambil diagitas,
danterakhir pH diatur dengan HCl menjadi 4.5. Selanjutnya disaring dengan
crucible kering porositas 2 yang telah ditimbang bobotnya yang mengandung

celite kering (bobot diketahui), lalu dicuci dua kali dengan aquades.

Residu (serat makanan tidak larut/IDF)

Sampel dicuci dengan 2 x 10 ml etanol 95% dan 2 x 10 ml aseton, lalu
dikeringkan pada suhu 105°C sampai berat tetap (sekitar 12 jam) dan ditimbang
setelah didinginkan dalam desikator (D1). Kemudian diabukan dalam tanur 500°C

selamaminimal 5 jam, dan ditimbang setelah didinginkan dalam desikator (11).

Filtrat (serat makanan larut/SDF)

Volume filtrat diatur dengan akuades sampa dengan 100 ml, lalu ditambah
dengan 400 ml etanol 95% hangat (60°C), diendapkan 1 jam. Lalu disaring
dengan crucible kering (porositas 2) yang mengandung 0.5 g celite kering dan
dicuci dengan 2 x 10 ml etanol 78%, 2 x 10 ml aseton, lalu dikeringkan pada suhu
105°C hingga berat konstan, didinginkan dalam desikator dan ditimbang (D2).
Selanjutnya diabukan dalam tanur 500°C selama minimal 5 jam, didinginkan

dalam desikator dan ditimbang (12).
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Serat makanan total/TDF dan blanko

Serat makanan total (TDF) ditentukan dengan menjumlahkan nilai SDF dan IDF.
Nila blanko untuk IDF dan SDF diperoleh dengan cara yang sama namun tanpa

menggunakan sampel.

Nilai IDF (% bb) = (D1 - 11 - B1)/w) x 100%
Nilai SDF(% bb) = (D2 - 12 — B2)/w) x 100%

Nilai TDF(% bb) = Nilai IDF + SDF

d. Pati Resisten (Kim, et al., 2003)

Sebanyak 0.5 g sampel pati dilarutkan dengan 25 ml buffer fosfat 0.08 M (pH 6.0)
dalam gelas pida 250 ml, lau ditutup dengan aluminium foil. Kemudian
ditambahkan 0.05 ml enzim termamyl, dan campuran diinkubasi dalam penangas

air suhu 95°C selama 15 menit, dengan diaduk lembut setiap 5 menit sekali.

Setelah didinginkan sampai suhu ruang, pH campuran diatur hingga 7.5 dengan 5
ml larutan NaOH 0.275 N dan ditambahkan 0.05 ml enzim protease (50 mg/ml
protease dalam buffer fosfat), lalu diinkubasi dalam penangas air bergoyang
dengan suhu 60°C selama 30 menit. Setelah didinginkan sampai suhu ruang, pH
campuran diturunkan menjadi 4.3 dengan menambahkan 5 ml larutan HCI 0.325
N, lalu ditambahkan 0.05 ml enzim amiloglukosidase, dan diinkubasi dalam

penangas air bergoyang pada suhu 60°C selama 30 menit.

Setelah inkubasi selesai, ditambahkan empat bagian etanol 95% dan campuran

didiamkan selama satu malam pada suhu ruang. Endapan disaring dengan kertas
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saring Whatman 40. Residu yang tertinggal dicuci dengan 20 ml etanol 78%
sebanyak tiga kali, lalu dengan 10 ml etanol murni sebanyak dua kali, dan dengan
10 ml aseton sebanyak dua kali. Residu tersebut dikeringkan dalam oven bersuhu
40°C. Kadar pati resisten dihitung dengan cara membandingkan bobot residu
dengan bobot sampel dikalikan 100. Nilai yang diperoleh dikonversi menjadi
kadar pati resisten dalam umbi segar dan dalam tepung umbi, dengan
menggunakan nilai rendemen pembuatan tepung dan kadar total pati tepung umbi.

Kadar RS (%) =bobot residu  x 100 %
bobot sampel

e. Daya Cerna Pati (Muchtadi, 1992)

Sebanyak 1 g sampel tepung atau pati murni dimasukkan dalam erlenmeyer 250
ml, lalu ditambahkan dengan 100 ml air destilata. Wadah ditutup dengan
aluminium foil dan dipanaskan dalam waterbath hingga mencapai suhu 90°C
sambil diaduk. Setelah suhu 90°C tercapai, sampel segera diangkat dan
didinginkan. Dari larutan tersebut dipipet sebanyak 2 ml ke dalam tabung reaksi
bertutup, lalu ditambahkan 3 ml air destilata dan 5 ml buffer fosfat pH 7. Masing-
masing sampel dibuat dua kali, salah satunya sebagai blanko. Tabung ditutup dan
diinkubasikan pada suhu 37°C selama 15 menit. Larutan diangkat dan
ditambahkan 5 ml larutan enzim a-amilase (1 mg/ml dalam buffer fosfat pH 7)
untuk sampel dan 5 ml buffer fosfat pH 7 untuk blanko sampel. Inkubas

dilanjutkan selama 30 menit.

Sebanyak 1 ml campuran hasil inkubasi dipindahkan ke dalam tabung reaksi

bertutup beris 2 ml larutan DNS (asam dinitrosalisilat). Larutan dipanaskan



dalam air mendidih selama 12 menit, lalu segera didinginkan dengan air mengalir.
Ke dalam larutan, ditambahkan 10 ml air destilata dan dibuat homogen dengan
vortex, lalu diukur absorbansinya pada panjang gelombang 520 nm. Kurva standar
diperoleh dari perlakuan DNS terhadap 0.0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, dan 1.0 ml larutan
maltosa murni 0.5 mg/ml yang ditepatkan menjadi 1 ml dengan air destilata.

Dayacernapati =A -a x 100%
B-b

Dimana: A = kadar maltosa sampel
a = kadar maltosa blanko
B = kadar maltosa pati murni

b = kadar maltosa blanko pati murni
3. Penentuan Indeks Glikemik Oyek dan Tiwul (El, 1999 yang dimodifikasi)

Sebelum dilakukan penentuan nilai indeks glikemik (1G), dilakukan analisis
proksimat terhadap oyek dan tiwul garut, suweg dan singkong untuk menentukan
jumlah sampel yang harus dikonsumsi oleh relawan. Jumlah sampel ditentukan
mengandung 50 g Kkarbohidrat. Uji indeks glisemik dilakukan dengan
menggunakan manusia sebagai objek penelitian. Sukarelawan yang berpartisipas
berjumlah 10 orang, yang telah lolos seleksi. Syarat-syarat sukarelawan yang
digunakan untuk penentuan IG adalah sehat, non-diabetes, memiliki kadar
glukosa puasa normal (70-120 mg/dl) dan memiliki nilai Indeks Massa Tubuh

(IMT) dalam kisaran normal 18.5-25 Kg/m?.

Pengukuran kadar gula darah dilakukan setelah periode puasa (kecuali air putih)

selama 10 jam pada malam hari, selama dua jam pasca konsumsi oyek dan tiwul
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garut, suweg dan singkong, diambil sampel darah sukarelawan sebanyak 0.5 pL
(finger-prick capillary blood sample method). Pengambilan sampel darah relawan
dilakukan setiap selang 30 menit sekali yaitu O menit (kadar gula darah puasa), 30
menit, 90 menit, dan 120 menit setelah mengkonsumsi oyek dan tiwul garut,

suweg dan singkong.

Nila kadar gula darah ini kemudian diplotkan menjadi sebuah grafik dengan
sumbu x sebagai waktu pengukuran dan sumbu y sebagal kadar gula darah.
Indeks glisemik dihitung sebaga perbandingan antara luas kurva kenaikan kadar
gula darah setelah mengkonsumsi sampel dan glukosa sebagai standar (Haliza et
al., 2006). Nilai indeks glisemik akhir adalah nila rata-rata dari 10 orang

sukarel awan tersebut.

Data yang diperoleh ditebar pada grafik dengan kadar glukosa darah (mg/dl) pada
sumbu y dan waktu (menit) pada sumbu X, lalu dibuat kurva respon kadar glukosa
darah untuk masing-masing relawan. Dari kurva yang terbentuk, dihitung luas
area dibawah kurva dan ditentukan nilai 1IG masing-masing sampel dari setiap
relawan, lalu dihitung rata-ratannya.

IG =luas area dibawah kurva respon glikemik sampel X 100 %
luas area dibawah kurva respon glikemik standar glukosa

Perhitungan indeks glikemik dilakukan dengan menghitung luas area dibawah
kurva. Salah satu cara menghitung luas area dibawah kurva adalah dengan
menggunakan rumus trapezoida dengan pendekatan luas trapesium, dengan
tahapan sebagai berikut:

a. Alas dibagi menjadi sgumlah bagian yang sama, yang masing-masing
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lebarnya adalah h satuan
b. Menggambar garis-garis vertikal yang panjangnya y1, y2, dan seterusnya
disebut ordinat, sehingga terlihat bagian-bagian yang berbentuk trapesium.
c. Menghitung luas trapesium (luas trapesium 1 : yl1+y2 x h;
luastrapesium Il : y2 + y3 x h, dan seterusnya) (Rohzayati et al., 1996).
Menurut Wirodikromo (2006) bahwa luas yang dibatasi oleh kurva 'y = f (x),

sumbu X, garis X = adan garis x = b ditentukan ol eh:

alL=[=f(x)dx untuk f (x) =0
a

b.L=-fP=f (x)aauL= | [°=f (x)dx]|, untuk f (x) < 0.
a a
4. Penentuan Beban Glikemik

Beban glikemik (BG) memberikan informasi yang lebih lengkap mengenal
pengaruh konsums pangan aktual terhadap peningkatan kadar gula darah. Beban
glikemik dalam suatu bahan pangan ditentukan dengan menggunakan rumus
sebagal berikut :

BG= IGxCHO

Keterangan:

BG = beban glikemik

IG = indeks glikemik (%)

CHO = kandungan karbohidrat pangan



