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ABSTRACT 

 

 

THE STUDY OF GLYCEMIC RESPONSE OF PORANG TUBER 

(Amorphophallus oncophyllus) ANALOG RICE  

 

 

 

By 

 

GABRIELLA CLAUDIA ALMA PRIMASASTI 

 

 

 

Analog rice is an alternative food to replace white rice. Porang tuber 

(Amorphophallus oncophyllus) is used in the manufacture of analog rice because 

it contains 65% glucomannan which has the potential to reduce the glycemic 

response. This study aims to determine the glycemic response of porang tuber 

analog rice (A. oncophyllus) compared to white rice and brown rice. The study 

design used was experimental with a glycemic response variable arranged in a 

Completely Randomized Block Design with 4 treatments and 10 replications. 

Subjects consumed a food sample equivalent to 30 g of available carbohydrates 

by consuming 30 g of pure glucose, 97 g of white rice, 87 g of brown rice and 158 

g of porang rice from PT. AMBICO. The glycemic response test was determined 

with 10 subjects. To calculate the glycemic response, blood samples were taken 

using the finger-prick capillary blood method at minutes 0, 30, 60, 90, and 120. 

The results showed that there was a significant difference between the glycemic 

response of porang rice with pure glucose, white rice, and brown rice based on the 

Least Significant Difference test at the 5% level of significance. Pure glucose has 

an average glycemic response of 13545 area units, white rice 13218 area units, 

brown rice 11997 area units, and porang rice 11187 area units. 

 

Keywords: Analog rice, porang tuber, glucomannan, glycemic response
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(Amorphophallus oncophyllus) 
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Beras analog merupakan makanan alternatif pengganti beras putih. Umbi porang 

(Amorphophallus oncophyllus) digunakan dalam pembuatan beras analog karena 

mengandung glukomanan sebesar 65% yang berpotensi untuk menurunkan respon 

glikemik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui respon glikemik beras analog 

umbi porang (A.oncophyllus) dibandingkan beras putih dan beras merah. Desain 

studi yang digunakan adalah eksperimental dengan variabel respon glikemik yang 

disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap 4 perlakuan dan 10 ulangan. 

Subjek mengonsumsi sampel pangan yang setara dengan 30 g karbohidrat 

available dengan perlakuan konsumsi glukosa murni 30 g, 97 g nasi putih, 87 g 

nasi merah, dan 158 g nasi porang dari PT. AMBICO. Uji respon glikemik 

ditentukan dengan 10 orang subjek. Untuk menghitung respon glikemik, diambil 

sampel darah dengan metode finger-prick capillary blood pada menit ke-0, 30, 60, 

90, dan 120. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 

signifikan antara respon glikemik nasi porang dengan glukosa murni, nasi putih, 

dan nasi merah berdasarkan uji BNT pada taraf nyata 5%. Glukosa murni 

memiliki rata-rata respon glikemik sebesar 13545 satuan luas, nasi putih 13218 

satuan luas, nasi merah 11997 satuan luas, dan nasi porang 11187 satuan luas. 

 

 

Kata kunci: Beras analog, umbi porang, glukomanan, respon glikemik
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Nasi merupakan makanan pokok bagi sebagian besar masyarakat Indonesia dan 

negara-negara di Asia. Berdasarkan kebutuhan energi, 80% penduduk Asia 

memenuhi kebutuhan energinya dengan mengonsumsi nasi dari beras padi (Oryza 

sativa L.) yang mengandung karbohidrat 84,76%, protein 14,28%, lemak 0,36%, 

dan serat 0,67% (Raguvanshi et al., 2017). Nasi putih merupakan pangan yang 

dapat menaikkan kadar glukosa darah dengan cepat karena memiliki indeks 

glikemik yang tinggi (Fitri dkk., 2017). Nasi merupakan makanan yang 

memberikan kontribusi penting pada terjadinya penyakit diabetes (Hu et al., 

2012). Nasi mengandung pati yang tinggi yang melalui proses pencernaan akan 

diserap tubuh dalam bentuk glukosa. Oleh karena itu, konsumsi nasi dalam jumlah 

banyak dan jangka waktu lama dapat meningkatkan resiko penyakit diabetes (Hu 

et al., 2012). Konsumsi nasi putih sering dikaitkan dengan meningkatnya resiko 

penyakit gangguan metabolik. Pada penelitian yang dilakukan oleh Hu et al. 

(2012), mengonsumsi nasi putih dalam jumlah yang banyak lebih berisiko untuk 

mengalami diabetes mellitus tipe 2. Diabetes mellitus tipe 2 merupakan penyakit 

metabolisme yang disebabkan karena resistensi insulin dan disfungsi sel beta 

pankreas (Azriful dkk., 2018). Mengonsumsi nasi putih setiap hari dalam jangka 

waktu yang lama dapat meningkatkan resiko terjadinya diabetes mellitus tipe 2 

sebesar 11% (Bhupathiraju et al., 2014). 

 

Untuk menekan prevalensi diabetes melitus tipe 2, diperlukan inovasi produk 

pangan yang memiliki indeks glikemik rendah (Hartanti dan Mulyati, 2018). 

Seiring berkembangnya teknologi, ditemukan produk beras analog sebagai 

pengganti beras padi. Beras analog merupakan produk olahan berbentuk beras 
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sosoh. Bahan baku yang digunakan beras analog berupa tepung komposit atau 

campuran tepung yang berasal dari serealia, umbi-umbian dan kacang-kacangan, 

seperti tepung jagung, tepung kacang kedelai dan tepung umbi porang. Beras 

analog umumnya diproduksi dengan metode ekstrusi. Beras analog yang memiliki 

bentuk menyerupai beras sosoh dapat dijadikan sebagai alternatif pengganti beras 

padi. Selain itu, beras analog memiliki keunggulan, yaitu dapat diformulasikan 

sesuai dengan keinginan dan kebutuhan seperti beras analog tinggi serat pangan 

untuk penderita diabetes melitus tipe 2 (Noviasari dkk., 2017). 

 

Umbi porang (Amorphophallus oncophyllus) merupakan salah satu jenis umbi-

umbian yang banyak dibudidayakan karena permintaan ekspor yang meningkat 

setiap tahunnya (Yanuriati dan Basir, 2020). Umbi porang mengandung 

glukomanan mencapai 65%. Glukomanan baik untuk kesehatan dan dapat 

memiliki fungsi sebagai pengenyal (Salim dkk., 2021), pembentuk tekstur, 

mengikat air (Paramartha dkk., 2019), dan pengental makanan (Ardiansyah dkk., 

2019). Umbi porang (A. oncophyllus) dapat dijadikan alternatif diet penderita DM 

dengan mengolahnya menjadi beras analog pengganti beras padi. Penelitian 

Lukitaningsih dkk. (2012) menyatakan bahwa tepung glukomanan dari umbi 

porang memiliki indeks glikemik sebesar 20,6 (indeks glikemik rendah). 

Penelitian mengenai respon glikemik pangan olahan yang berasal dari umbi 

porang masih sangat terbatas. Saat ini belum diketahui respon glikemik pada 

produk olahan beras analog umbi porang. Karena itu, pada penelitian ini akan 

dilakukan kajian respon glikemik beras analog umbi porang (A. oncophyllus) 

dibandingkan dengan beras putih (Oryza sativa L.), beras merah (Oryza nivara), 

dan glukosa murni untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan respon glikemik 

yang signifikan. 

 

  

1.2  Tujuan Penelitian 
 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui respon glikemik beras analog umbi 

porang (Amorphophallus oncophyllus) dibandingkan dengan beras putih dan beras 

merah. 
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1.3  Kerangka Pemikiran 

 

 

Umbi porang (Amorphophallus oncophyllus) mengandung glukomanan yang 

sangat tinggi (hingga mencapai 65%). Kandungan glukomanan umbi porang lebih 

tinggi dibanding varietas komersial Jepang yaitu konjac atau konnyaku  

(A. konjac) yang hanya 44% (Wahyuni dkk., 2020). Kadar glukomanan yang 

diperoleh setelah dilakukan pemurnian berkisar 64,22% sedangkan, kadar 

glukomanan tepung sebelum pemurnian sebesar 28,76%. Pada percobaan dengan 

variasi konsentrasi pelarut etanol 60%, lama pengadukan 30 menit, dan rasio 

jumlah bahan dengan pelarut 1:15 diperoleh kadar glukomanan tertinggi yakni 

64,22%. Kandungan glukomanan yang tinggi tersebut sangat potensial 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan fungsional (Aryanti dan Abidin, 2015). 

Glukomanan merupakan serat pangan larut air yang memiliki kelebihan untuk 

meningkatkan fungsi pencernaan dan sistem imun, menurunkan kadar kolesterol 

dan gula darah, serta membantu menurunkan berat badan (Urli dkk., 2017). 

Lattimer and Haub (2010), menjelaskan bahwa serat larut air akan membentuk gel 

kental yang dapat melewati pencernaan di usus halus dan dapat dengan mudah 

difermentasi oleh mikroflora di usus besar. Fermentasi serat larut air diduga dapat 

memicu produksi Glucagon Like Peptide (GLP-1) dan peptide YY. Peptida YY 

merupakan hormon usus yang berperan dalam menginduksi rasa kenyang, 

sedangkan GLP-1 adalah hormone inkretin yang dapat menstimulasi pelepasan 

insulin oleh sel beta pancreas (Lattimer and Haub, 2010). Umbi porang 

mengandung serat sehingga dapat dikonsumsi penderita hipertensi dan diabetes 

(Sutriningsih dan Ariani, 2017). Sutriningsih dan Ariani (2017) juga menyatakan 

bahwa olahan umbi porang dalam bentuk mie shirataki mampu menurunkan berat 

badan, menurunkan kadar kolesterol, dan gula dalam darah.  

 

Respon glikemik nasi putih organik secara signifikan lebih rendah dibandingkan 

dengan nasi putih non-organik pada mahasiswa yang overweight. Selain itu, nasi 

putih organik dapat menunda rasa lapar dan mempertahankan rasa kenyang lebih 

lama dibandingkan nasi putih non-organik (Fitri dkk., 2017). Berdasarkan 

penelitian Saragih dkk. (2019), beras putih memiliki indeks glikemik (IG) sebesar 
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72- 74 dengan kategori IG tinggi, sedangkan beras merah memiliki indeks 

glikemik sebesar 68 – 69 dengan kategori IG sedang. Lukitaningsih dkk. (2012) 

dalam penelitiannya menyatakan bahwa IG tepung glukomanan dari umbi porang 

adalah 20,6 (kategori rendah) dan perbandingannya sangat signifikan terhadap 

beras yaitu sebesar 72,8 (kategori tinggi). Serat pangan dapat mengurangi 

glikemik postprandial dengan mengurangi penyerapan glukosa melalui 

memperlambat pencernaan dan penyerapan makanan (Ismaiel dkk., 2016). 

Berdasarkan penelitian Elleuch et al. (2011), serat pangan yang dapat larut pada 

air bisa menurunkan respon glikemik. Beras yang mengandung serat pangan lebih 

tinggi diduga dapat menurunkan respon glikemik sehingga indeks glikemiknya 

akan menjadi rendah. Konsumsi pangan dengan kadar serat tinggi adalah strategi 

yang tepat untuk meningkatkan kontrol terhadap kadar glukosa darah. Kandungan 

serat pangan (glukomanan) yang tinggi pada tepung porang terbukti dapat 

mengendalikan kadar glukosa darah (Fajrin dkk., 2022). Karena kandungan serat 

pangan dalam beras porang sebesar 1,92% (b.b.) (PT. AMBICO, 2020) lebih 

tinggi dari beras putih 0,89% (b.b.) dan beras merah 1,80% (b.b.) (Carcea, 2021), 

maka respon glikemik yang dihasilkan juga lebih rendah dibandingkan jenis beras 

lainnya. 

 

 

1.4  Hipotesis 

 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah beras analog umbi porang (Amorphophallus 

oncophyllus) memiliki respon glikemik lebih rendah dibandingkan dengan beras 

putih dan beras merah.  



   

 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Beras Analog  

 

 

Beras analog (artificial rice) adalah produk olahan yang dapat dibuat dari 

sebagian atau seluruhnya bahan non-beras (Mishra et al., 2012). Sedangkan 

Budijanto dan  Yuliyanti (2012) menyatakan beras analog yang berbentuk seperti 

butiran beras dapat dibuat dari seluruhnya tepung non-beras.  Zhuang et al. (2010)  

menggunakan beras patah (menir) sebagai bahan baku pembuatan beras analog 

dengan teknologi ekstrusi.  Teknologi ekstrusi, yaitu suatu proses yang  

melibatkan pencampuran bahan di bawah pengaruh kondisi operasi pencampuran  

dan pemanasan dengan suhu tinggi (Mishra et al., 2012; Budijanto dan Yulianti 

2012).  Secara umum proses ekstrusi untuk membuat beras analog hampir sama 

dengan proses pembuatan produk-produk ekstrusi lainnya yang terdiri dari empat 

tahap, antara lain: formulasi, prekondisi, ekstrusi, dan pengeringan (Budijanto dan 

Yulianto, 2012). 

 

Beras analog dapat dijadikan sebagai produk diversifikasi pangan yang dapat 

dikonsumsi seperti layaknya makan nasi dari beras padi.  Pemanfaatan  pangan 

lokal sebagai sumber karbohidrat dapat menghasilkan beras analog  dengan 

kandungan gizi lebih baik yang tidak kalah dengan beras (Noviasari dkk., 2015).  

Beras analog harus dibuat dari bahan yang juga dikenal sebagai sumber 

karbohidrat yang biasanya tersimpan pada tanaman dalam bentuk pati. Bahan lain 

yang diperlukan dalam pembuatan beras analog antara lain tepung (pati yang 

mengandung serat), air, lipid, bahan pengikat serta bahan aditif yang bersifat 

opsional seperti pewarna, flavor, fortifikan, dan antioksidan (Budijanto dan 

Yulianti, 2012).  
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2.2  Umbi Porang  

 

 

Umbi porang (Amorphophallus oncophyllus) termasuk dalam famili Araceae  

termasuk dalam tanaman umbi-umbian yang dapat hidup di berbagai jenis serta 

kondisi tanah. Umbi porang memiliki potensi besar dalam bidang produksi 

pangan.  Umbi porang adalah salah satu umbi-umbian yang memiliki bentuk 

bulat, memiliki kulit yang berwarna coklat ke abu-abuan, serta bagian daging 

berwarna  kuning (Sari dan Suhartati, 2015).  Umbi porang mengandung gizi yang 

beragam dan bermanfaat bagi tubuh saat dikonsumsi. Umbi porang memiliki 

senyawa glukomanan dengan kadar yang cukup tinggi hingga 64% (b.k.) 

(Ghaniya dkk., 2021). Umbi porang dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
 

Gambar 1.  Umbi porang 

       Sumber: Badan Penelitian dan    

    Pengembangan Pertanian (2015) 

 

Menurut Koswara (2013), secara taksonomi tanaman umbi porang 

(Amorphophallus oncophyllus) mempunyai klasifikasi botani sebagai berikut. 

Kingdom  : Plantae (tumbuhan)  

Divisio  : Anthophyta  

Phylum : Angiospermae  

Kelas  : Monocotyledone  

Famili  : Araceae 

Genus  : Amorphophallus 

Spesies : Amorphophallus oncophyllus. 
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Seperti umbi-umbian lainnya, umbi porang mengandung serat tinggi dan tidak 

mengandung lemak yang dapat dimanfaatkan dalam menurunkan kadar kolesterol 

dan mencegah obesitas. Umbi porang sangat cocok untuk dikonsumsi oleh 

penderita darah tinggi dan diabetes. Selain itu, umbi porang juga mengandung 

mineral serta unsur kelumit dengan konsentrasi tinggi seperti kalium, magnesium, 

fosfor, selenium, seng dan tembaga yang bermanfaat bagi metabolisme (Ghaniya 

dkk., 2021). Namun, akibat kandungan kalsium oksalat yang dimilikinya, umbi 

porang jarang dikonsumsi secara langsung karena dapat menimbulkan rasa gatal 

di lidah dan mulut. Oleh karena itu, diperlukan cara atau metode untuk 

menurunkan kadar kalsium oksalat, yakni dengan mereduksi kalsium oksalat. 

Kalsium oksalat dapat direduksi dengan mencuci umbi porang hingga bersih dan 

dalam waktu yang cukup lama. Ghaniya dkk. (2021) juga menjelaskan bahwa 

perendaman dengan larutan NaCl juga dapat membantu menurunkan kadar 

kalsium oksalat sebesar 79,53% dengan perbandingan umbi dan larutan 1:6. 

Metode tersebut dapat menurunkan kadar dari kasium oksalat pada umbi porang 

sehingga umbi porang konsumsi dapat dikonsumsi dengan aman dan gizi yang 

terkandung di dalam umbi porang dapat stabil (Ghaniya dkk., 2021). 

 

 

2.3  Glukomanan 

 

 

Glukomanan merupakan serat larut air yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pangan fungsional. Porang (Amorphophallus oncophyllus) merupakan tanaman 

jenis umbi-umbian yang di dalamnya terkandung glukomanan dan harus melalui 

proses pengekstraksian terlebih dahulu untuk mendapatkannya (Listianingtyas, 

2018). Glukoman biasa dimanfaatkan sebagai bahan aditif yang aman sebagai 

penstabil, pengembang, dapat membentuk lapisan kedap air (dengan penambahan 

NaOH atau gliserin), dapat mencair seperti agar yang dapat dimanfaatkan untuk 

membuat media pertumbuhan mikroba, serta berperan dalam membentuk gel pada 

makanan. Glukomanan merupakan turunan karbohidrat berbentuk polisakarida 

yang dapat larut di air dan dapat difermentasi. Glukomanan banyak digunakan 

sebagai makanan tradisional di Asia seperti mie, tofu, dan jelly. Tepung 
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glukomanan juga merupakan salah satu makanan sehat di Jepang yang dikenal 

dengan nama “konyaku” (Aryanti dan Abidin, 2015).  Dalam bidang kesehatan, 

glukomanan dapat membuat efek positif terhadap kesehatan, antara lain: 

menurunkan risiko kanker, berat badan, kolesterol jahat (LDL), dan mengurangi 

konstipasi (gangguan pencernaan) (Dinas Pertanian Kabupaten Mojokerto, 2020). 

Makronutrien glukomanan porang dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1.  Makronutrien glukomanan porang 

Parameter (%) Glukomanan 

Lemak  0,50 

Protein 1,05 

Serat  22,34 

Karbohidrat  31,33 

Sumber: Nugraheni dkk. (2018) 

 

Glukomanan merupakan biomaterial serbaguna yang berbentuk gel, polisakarida 

ini mengandung glukosa dan manosa dengan perbandingan 5:8 yang dihubungkan 

oleh ikatan β 1-4. Rantai samping yang pendek dari monosakarida 11-16 terjadi 

pada interval 50-60 unit dari rantai utama yang dihubungkan oleh ikatan β 1-3, 

selain itu terdapat kelompok asetat pada rantai karbon 6 yang terjadi pada setiap 9 

- 19 unit dari rantai utama. Hidrolisis kelompok asetat ini yang nantinya akan 

mengubah formasi ikatan hidrogen antar molekul yang menjadikan gelling action 

(Wigoene dkk., 2013). Glukomanan memiliki bobot molekul relatif tinggi, yaitu 

200.000 – 2.000.000 Dalton dengan ukuran antara 0,5 – 2 mm, 10 – 20 kali lebih 

besar dari sel pati. Bobot molekul yang relatif tinggi membuat glukomanan 

memiliki karakteristik antara selulosa dan galaktomanan, yaitu dapat mengkristal 

dan membentuk struktur serat-serat halus. Keadaan tersebut menyebabkan 

glukomanan dapat dimanfaatkan lebih luas dibandingkan selulosa dan 

galaktomanan (Wigoene dkk., 2013).  

 

Katsuraya et al. (2003) menyebutkan bahwa glukomanan merupakan makanan 

dengan kandungan serat larut air yang tinggi, rendah kalori, dan bersifat 

hidrokoloid yang khas. Glukomanan memiliki gugus asetil setiap 10 - 19 unit 
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gugus karbon pada posisi C2, C3 dan C6. Gugus asetil tersebut berperan pada 

sifat fisikokimia glukomanan seperti sifat kelarutan glukomanan dalam air panas 

maupun air dingin. Struktur kimia glukomanan dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 

Gambar 2.  Struktur kimia glukomanan 
   Sumber: Keithley et al. (2013) 

 

 

2.4  Respon Glikemik 

 

 

Respon glikemik merupakan kondisi fisiologis pada kadar glukosa selama periode 

tertentu setelah seseorang mengonsumsi suatu pangan. Setiap pangan yang 

mengandung karbohidrat mempunyai respon glikemik yang berbeda-beda. Pangan 

yang dapat menaikkan kadar glukosa darah dengan cepat memiliki indeks 

glikemik yang tinggi, salah satunya adalah nasi putih (Fitri dkk., 2017).  Nasi 

merupakan sumber karbohidrat yang merupakan makanan pokok yang dikonsumsi 

oleh masyarakat, terutama di Asia (Rohman et al., 2014). Nasi dianggap sebagai 

sumber makanan dengan karbohidrat yang mudah dicerna. Namun demikian, 

memiliki proses pencernaan dan menimbulkan respon glikemik yang bervariasi, 

terkait dengan kualitas padi dan teknik persiapannya. Respon glikemik yang 

ditimbulkan disebabkan oleh adanya amilosa pada nasi yang masih dapat 

mempertahankan struktur kimianya setelah dimasak (Fitri dkk., 2017). 

 

Serat makanan dapat mengurangi glikemik postprandial dengan mengurangi 

penyerapan glukosa melalui memperlambat pencernaan dan penyerapan makanan 

(Ismaiel and Yang, 2016). Berdasarkan penelitian Elleuch et al. (2011) dikatakan 

bahwa serat pangan yang dapat larut pada air bisa menurunkan respon glikemik. 
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Beras yang mengandung serat pangan yang tinggi dapat menurunkan respon 

glikemik sehingga indeks glikemiknya akan menjadi rendah. Serat pangan dapat 

membentuk suatu matriks diluar granula pati sehingga nantinya dapat 

menghambat pencernaan karbohidrat. Terjadinya penurunan glukosa darah 

disebabkan oleh adanya peningkatan dari viskositas di lambung sehingga akan 

memperlambat laju pengosongan lambung dan menyebabkan penurunan dari 

jumlah karbohidrat yang dicerna, serat pangan larut juga menyebabkan perubahan 

kadar hormon di saluran pencernaan, penyerapan zat gizi dan sekresi insulin, serta 

membantu menstabilkan kadar gula darah (Fitri dkk., 2017). 

 

 

2.5  Indeks Glikemik 
 

 

Indeks glikemik makanan mempengaruhi kestabilan kadar glukosa darah setelah 

makan. Indeks glikemik (IG) merupakan parameter yang digunakan untuk 

mengklasifikasikan makanan yang mengandung karbohidrat berdasarkan 

responnya terhadap peningkatan kadar gula darah (Queiroz et al., 2012). Faktor-

faktor yang dapat mempengaruhi indeks glikemik pada pangan antara lain cara 

pengolahan, perbandingan amilosa dan amilopektin, tingkat keasaman dan daya 

osmotik, kadar serat, kadar lemak dan protein, serta kadar zat anti gizi pangan 

(Cahyani dan Purbowati, 2022). Perhitungan indeks glikemik pada makanan yang 

mengandung karbohidrat adalah dengan membandingkan luas area bawah kurva 

respon glukosa darah makanan uji dengan luas area bawah kurva respon glukosa 

darah makanan standar (Barclay et al., 2008). Mengkonsumsi makanan dengan IG 

rendah dapat mencegah penyakit degeneratif seperti diabetes melitus (Cahyani 

dan Purbowati, 2022).  Indeks glikemik dapat dikategorikan menjadi 3 tingkatan 

yang disajikan dalam Tabel 2. 
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Tabel 2.  Klasifikasi indeks glikemik (IG) 

Kategori Pangan Rentang Indeks Glikemik 

IG Rendah  <55 

IG Sedang  55 – 70  

IG Tinggi  >70  

Sumber: Rimbawan dan Siagian (2004) 

 

 

Penentuan indeks glikemik dilakukan dengan membandingkan luas kurva respon 

glikemik selama dua jam setelah mengkonsumsi karbohidrat pangan uji dengan 

luas kurva respon glikemik selama dua jam setelah mengkonsumsi pangan standar 

(Cahyani dan Purbowati, 2022). Indeks glikemik dapat dihitung menggunakan 

rumus berikut. 

 

 

 

 

2.6  Beban Glikemik 

 

 

Beban glikemik adalah nilai yang menunjukkan respon glukosa darah setelah 

mengkonsumsi satu porsi makanan yang mengandung sejumlah karbohidrat. 

Beban glikemik dihitung dengan mengalikan nilai indeks glikemik makanan 

dengan jumlah karbohidrat yang terkandung dalam satu porsi makanan tersebut 

kemudian dibagi 100 (Brown, 2008). Beban glikemik dapat dijadikan sebagai 

indikator dari respon glukosa darah dan respon insulin yang diinduksi oleh satu 

porsi makanan. Suatu makanan dapat diklasifikasikan berdasarkan nilai beban 

glikemiknya (Barclay et al., 2008). Klasifikasi makanan berdasarkan nilai beban 

glikemik dapat dilihat pada Tabel 3 dan beban glikemik dapat dihitung 

menggunakan rumus berikut (Sagilli et al., 2022). 

 

 

 

Indeks Glikemik (IG) = 
 

 
× 100 

Beban Glikemik (BG) = 
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Tabel 3.  Klasifikasi beban glikemik (BG) 

Kategori Pangan Rentang Beban Glikemik 

BG Rendah  ≤10 

BG Sedang  11 – 19   

BG Tinggi  ≥20 

Sumber: Vega-Lopez et al. (2018) 

 

 



   

 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Tempat dan Waktu Penelitian 

 

 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik 

Negeri Lampung (uji proksimat sampel) dan Laboratorium Pengujian Mutu Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung (uji respon glikemik). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari - 

Maret 2023 dan telah mendapatkan izin dari Komisi Etik Penelitian yang 

Melibatkan Subjek Manusia, Fakultas Kedokteran, Universitas Lampung. 

 

 

3.2  Bahan dan Alat 

 

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain beras analog porang 

Konnyaku Grain PT. Ambico Surabaya, beras padi (Oryza sativa L.) varietas IR 

64 Setra Ramos PT. Beril Jaya Sejahtera Jawa Tengah, beras merah (Oryza 

nivara) varietas Himalaya PT. Beril Jaya Sejahtera Jawa Tengah, glukosa murni 

merk Lansida dari Indoplant Yogyakarta, dan bahan-bahan kimia untuk analisis 

proksimat.  Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu, timbangan 

analitik, piring, kompor, panci, rice cooker, dan alat untuk analisis proksimat. 

Sedangkan alat yang digunakan dalam analisis respon glikemik antara lain alcohol 

swab, blood glucose tester GlucoDr, strip blood glucose tester GlucoDr, soft click 

lancets GlucoDr, dan jarum lancet GlucoDr. 
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3.3  Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini menggunakan RAKL (Rancangan Acak Kelompok Lengkap) 

dengan 4 perlakuan dan 10 kali pengulangan. Perlakuan terdiri dari sampel uji 

glukosa (kontrol), nasi putih, nasi merah, dan nasi porang. Pada penelitian ini, 

sampel nasi setara dengan 30 g available karbohidrat ditentukan dengan analisis 

proksimat terlebih dahulu untuk jumlah nasi yang harus dikonsumsi subjek. 

Analisis proksimat dilakukan terhadap 3 sampel nasi matang yang telah 

dikeringkan dengan oven (suhu 50
o
C selama 24 jam). Uji respon glikemik 

menggunakan 10 orang subjek (5 orang laki-laki dan 5 orang perempuan) yang 

memenuhi syarat inklusi. Kriteria inklusi antara lain subjek berumur 18-30 tahun 

baik pria atau wanita, memiliki Indeks Massa Tubuh (IMT) normal (18,5 – 22,9 

kg/m
2
), dalam keadaan sehat (Nurdjanah dkk., 2017), dan memiliki kadar glukosa 

puasa normal (60-100 mg/dL) (Marbun and Mardiani, 2016).  Perhitungan respon 

glikemik dilakukan dengan menghitung luas area di bawah kurva (LADK) atau 

Incremental Area Under The Curve (IAUC) menggunakan program Microsoft 

Excel 2010. Uji Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan uji lanjut BNT (Beda Nyata 

Terkecil) dengan CI (Confidence Interval) 95% dilakukan dengan menggunakan 

program Microsoft Excel 2010 untuk mengetahui perbedaan yang signifikan antar 

sampel uji. 

 

 

3.4  Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1  Analisis Proksimat  

 

 

3.4.1.1  Kadar Air 

 

 

Pengujian kadar air sampel dilakukan dengan metode gravimetri (AAOAC, 2005). 

Cawan porselen dikeringkan dengan oven 100
o
C selama ±1 jam, kemudian 

didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit dan ditimbang. Sampel yang 

telah dihaluskan ditimbang sebanyak 3 - 5 g dalam cawan porselen yang telah 

diketahui berat konstannya. Cawan berisi sampel dimasukkan ke dalam oven pada 
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suhu 105
o
C selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang,  

perlakuan ini diulang sampai dicapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-

turut kurang dari 0,001 g). Pengukuran kadar air dihitung dengan rumus berikut. 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)  

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)  

C : Berat sampel (g) 

 

 

3.4.1.2  Kadar Lemak  

 

 

Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode ekstrasi Soxhlet (AAOAC, 

2005). Prinsip pengujian dalam metode ini yaitu lemak yang terdapat dalam 

sampel diekstrak dengan menggunakan pelarut non polar. Prosedur analisis kadar 

lemak yaitu labu lemak yang akan digunakan dioven selama 15 menit pada suhu 

105
o
C, kemudian didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air 

selama 15 menit dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 5 g (B) lalu 

dibungkus dengan kertas timbel, dan ditutup dengan kapas bebas lemak 

selanjutnya dimasukkan ke dalam alat ekstraksi soxhlet yang telah dihubungkan 

dengan labu lemak yang telah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan 

dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan refluks atau ektraksi lemak 

selama 5-6 jam atau sampai palarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna 

jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling, dan ditampung setelah itu 

ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-

105
o
C selama 10 menit, lalu labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 

menit dan ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai 

diperoleh bobot yang konstan.  Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus: 

Kadar air  (%) = 
= 

 

 
× 100% 
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Kadar lemak (%) = 
 

 
× 100% 

 

Keterangan : 

A : berat labu alas bulat kosong (g)  

B : berat sampel (g) 

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g) 

 

 

3.4.1.3  Kadar Protein 

 

 

Analisis kadar protein sampel nasi dilakukan dengan menggunakan metode mikro 

Kjeldahl (AAOAC, 2005) yaitu oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi 

nitrogen menjadi amonia oleh asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan 

kelebihan asam membentuk amonium sulfat. Amonium sulfat yang terbentuk 

diuraikan dan larutan dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan akan 

diikat dengan senyawa asam borat. Jumlah nitrogen yang terkandung dalam 

larutan ditentukan dengan titrasi menggunakan larutan baku asam. 

 

Prosedur analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 mL, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 

2 mg K2SO4 dan 2 mL H2SO4, batu didih, dan di didihkan selama ±1,5 jam 

sampai cairan menjadi jernih. Kemudian larutan didinginkan dan diencerkan 

dengan aquades. Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 mL larutan NaOH-

Na2S2O3 (dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 mL H2O + 12,5 

Na2S2O35H2O). Hasil destilasi ditampung dalam erlemeyer yang telah berisi 5 mL 

H3BO3 dan 2-4 tetes indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam 

alkohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang diperoleh 

kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan warna 

dari hijau menjadi abu-abu dan dilakukan hal yang sama terhadap blanko. Hasil 

yang diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 

6,25. 

 

 
Kadar protein (%) =   

 
× 100% 
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Keterangan : 

VA  : mL HCl untuk titrasi sampel  

VB  : mL HCl untuk titrasi blanko 

N : normalitas HCl standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25  

W  : berat sampel (g) 

 

 

3.4.1.4  Kadar Abu 

 

 

Pengujian kadar abu sampel nasi dilakukan dengan metode gravimetri (AAOAC, 

2005). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100
o
C kurang lebih 1 jam, 

didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sebanyak 

2-3 g sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Sampel 

selanjutnya dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap lagi, kemudian 

dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550
o
C selama 4- 

6 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan 

dalam desikator, selanjutnya dilakukan penimbangan. Pengeringan dilakukan 

berulang hingga diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan 

menggunakan rumus: 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

A : Berat sampel (g) 

B : Berat cawan + abu (g)  

C : Berat cawan (g) 

 

 

3.4.1.5  Kadar Serat Kasar 

 

 

Sampel sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer 300 mL kemudian 

diberi penambahan H2SO4 0,3 N di bawah pendingin balik dan dididihkan selama 

30 menit dengan beberapa kali 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 

Kadar abu (%) = 
 

 
× 100% 



18 
 

 

Erlenmeyer, sedangkan yang tertinggal di kertas saring dicuci kembali dengan 200 

mL NaOH mendidih sampai semua residu masuk ke dalam Erlenmeyer. Sampel 

dididihkan kembali selama 30 menit dan disaring sambil dicuci dengan larutan 

K2SO4 10 %. Residu dicuci dengan 15 mL alkohol  95%, kemudian kertas saring 

dikeringkan pada 110
o
C sampai berat konstan lalu ditimbang (berat kertas saring 

+ residu) - berat kertas saring kosong. Kadar serat kasar dapat dihitung dengan 

rumus berikut. 

 

 

 

 

Keterangan: 

A : Berat kertas saring (g) 

B : Berat kertas saring + residu (g)  

C : Berat sampel (g) 

 

 

3.4.1.6  Kadar Karbohidrat 
 

 

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. 

 

 

 

 

 

3.4.2  Perekrutan Subjek Penelitian 

 

 

Perekrutan dan seleksi subjek dilakukan dengan metode purposive sampling yang 

memenuhi kriteria inklusi. Kriteria inklusi adalah subjek berumur 18-30 tahun 

baik pria atau wanita, memiliki Indeks Massa Tubuh (IMT) normal (18,5 – 22,9 

kg/m
2
), dalam keadaan sehat (Nurdjanah dkk., 2017), dan memiliki kadar glukosa 

puasa normal (60 – 100 mg/dL) (Marbun and Mardiani, 2016). Cara menentukan 

Indeks Massa Tubuh (IMT) adalah dengan membandingkan berat badan (kg) 

Serat kasar (%) = 
 

 
x 100% 

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

lemak + serat)% 
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dengan tinggi badan (m) dikali tinggi badan (m). Setelah didapatkan hasil indeks 

massa tubuh dicocokan dengan kategori nilai indeks massa tubuh (Tabel 4), 

responden diberikan penjelasan singkat atas penelitian ini dan mengisi informed 

consent untuk mengetahui kesediaan dan komitmen sebagai seorang responden 

hingga penelitian selesai.  

 

Tabel 4.  Klasifikasi indeks massa tubuh (IMT) 

IMT (kg/m
2
)      Klasifikasi 

<18,5       BB Kurang 

18,5 - 22,9      BB Normal 

≥23,0       BB Lebih 

23,0 - 24,9      Dengan resiko 

25,0 - 29,9      Obesitas 1 

≥30       Obesitas 2 

Sumber : Perkumpulan Endokrinologi Indonesia (2015) 
 

 

3.4.3  Analisis Respon Glikemik 

 

 

Penentuan respon glikemik menggunakan metode El (1999) yang dimodifikasi 

oleh Nurdin dkk. (2018). Pengukuran glukosa darah menggunakan alat blood 

glucose tester (glukometer) merk GlucoDr. Jumlah responden adalah 10 orang (5 

orang laki-laki dan 5 orang perempuan) yang telah melewati skrining, dinyatakan 

layak menjadi subjek, dan telah menyetujui informed consent. Responden 

menjalani puasa sekurang-kurangnya 10 jam (dari jam 22.00 sampai jam 08.00 

WIB) kecuali minum air putih sebelum dilakukannya pengukuran glukosa darah. 

Sampel darah responden diambil menggunakan metode finger-prick capillary 

blood (pengambilan sampel darah pada ujung jari tangan). Menurut Sari (2019), 

pengambilan sampel darah dan pengukuran kadar glukosa darah responden terdiri 

dari beberapa tahapan sebagai berikut. 

a. Sebelum diberi sampel uji (glukosa, nasi putih, nasi merah, dan nasi porang), 

sampel darah subjek diambil pada menit ke-0 untuk mengetahui kadar glukosa 

darah puasa. 

b. Subjek diberikan pangan uji/sampel dan diberi waktu 10 menit untuk 

menghabiskan pangan uji yang diberikan. 
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c. Sampel darah diambil secara berturut-turut pada menit ke-30, 60, 90, dan 120. 

d. Tahapan pengambilan darah yaitu strip blood glucose tester dipasangkan pada 

blood glucose tester (glukometer).  

e. Lancet sekali pakai dipasangkan pada soft click lancet (pen lancet) dan 

ditusukkan ke jari tangan subjek. 

f. Darah yang keluar diteteskan pada sensor yang terdapat pada strip blood 

glucose tester.  

g. Hasil dari pengukuran glukosa darah akan terlihat pada layar glukometer dalam 

waktu 10 detik kemudian data tiap subjek dicatat. 

 

Jarak setiap pemberian untuk masing-masing pangan uji adalah 4 hari. Responden 

diberikan pangan uji pertama yaitu sampel 30 g glukosa (dilarutkan dalam 150 

mL air putih) sebagai kontrol, pangan uji ke-2 yaitu nasi putih (98 g), pangan uji 

ke-3 yaitu nasi merah (87 g), dan pangan uji ke-4 yaitu nasi dari beras analog 

porang (158 g). Selama pengambilan darah berlangsung responden bersifat santai 

dan tidak boleh melakukan perkerjaan berat. Menurut Nurdin dkk. (2018), respon 

glikemik didefinisikan sebagai luas area di bawah kurva kadar gula darah setelah 

mengonsumsi nasi setara 40 g karbohidrat available. Jumlah sampel yang 

diberikan kepada responden dihitung menggunakan rumus berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kadar glukosa darah (pada setiap waktu pengambilan sampel) yang diperoleh 

kemudian ditebar pada dua sumbu, yaitu sumbu x (waktu dalam menit) dan 

sumbu y (kadar glukosa darah dalam mg/dL). Kadar gula darah subjek diplotkan 

ke dalam grafik dan dicari luas area dibawah kurva (LADK) (Nurdin dkk., 2018). 

Perhitungan dengan metode ini dilakukan dengan cara membagi area di bawah 

kurva menjadi beberapa bagian yang dibatasi 1 garis horizontal (kadar glukosa 

Berat nasi yang dikonsumsi (g) =      40 g    x 100             

                                            F 

 

A = % Karbohidrat (b.k.) - %Serat (b.k.) 

B = 100 – Kadar Air (b.k.) 

C = A/B x 100% 

D = Kadar Air (b.b.) 

E = BK = 100 g – D 

F = C x E 
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darah puasa), dan beberapa garis vertikal sesuai batas waktu pengambilan darah 

(Nurdjanah dkk., 2017). Syahrul (2017) menyatakan bahwa luas area di bawah 

kurva dapat dihitung secara manual dengan metode trapezoid (menggunakan 

rumus luas trapesium). Luas masing-masing trapesium dalam kurva dihitung lalu 

dijumlahkan. 

 

 

 

Keterangan: 

L= luas trapesium 

t = tinggi trapesium.  

L = 
𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑠𝑖𝑠𝑖 𝑠𝑒𝑗𝑎𝑗𝑎𝑟

2
 x t 



   

 

 

 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Kesimpulan 

 

 

Beras analog umbi porang (Amorphophallus oncophyllus) memiliki respon 

glikemik dengan satuan luas AUC (Area Under The Curve) 11187 lebih rendah 

dari beras putih 13218 dan beras merah 11997, sehingga dapat dijadikan sebagai 

pangan alternatif bagi penderita Diabetes Mellitus. 

 

 

5.2  Saran 

 

 

Saran yang diajukan pada penelitian ini yaitu perlu dilakukan pengujian konsumsi 

beras analog umbi porang (Amorphophallus onchophyllus) kepada penderita 

Diabetes Mellitus untuk mengetahui seberapa besar pengaruhnya terhadap respon 

glikemik. 
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