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dengan melakukan diet yang sangat ketat. Hal yang
penting adalah bagaimana memilih jenis pangan
hipoglikemik dan tidak mendorong timbulnya komplikasi.

Indeks glikemik pangan merupakan tingkatan pangan
menurut efeknya terhadap kadar glukosa darah. Pangan
yang menaikkan kadar glukosa darah dengan cepat
memiliki IG tinggi, sebaliknya pangan dengan IG rendah
akan menaikkan kadar glukosa darah dengan lambat
(Rimbawan dan Siagian, 2004). Hasil penelitian Heather ef
al., (2001) menunjukkan bahwa pangan dengan IG rendah
dapat memperbaiki pengendalian metabolik pada penderita
DM tipe 2 dewasa. Sedangkan Miller et al., (1992)
melaporkan bahwa studi pemberian pangan IG rendah
jangka menengah pada penderita DM dapat meningkatkan
pengendalian kadar glukosa darah. Berdasarkan 1G-nya,
pangan di-kelompokkan menjadi tiga, yaitu pangan
dengan IG rendah (<55), sedang (55-70) dan tinggi (>70).

Widowati et al., (2007a) melaporkan bahwa beras
giling dari varietas beramilosa rendah cenderung memiliki
IG tinggi, dan sebaliknya beras dari varietas beramilosa
tinggi pada umumnya mempunyai IG rendah. Mayoritas
masyarakat Indonesia menyukai nasi yang pulen (beras
beramilosa rendah). Nasi pulen dengan IG tinggi tidak
dianjurkan dalam manajemen diet bagi diabetesi karena
bersifat hiperglikemik. Untuk mengatasi permasalahan
tersebut diperlukan teknologi pengolahan beras yang
dapat menghasilkan beras pulen ber-1G rendah. Menurut
Foster-Powell et al., (2002), beras pratanak (parboiled
rice) mempunyai 1G yang lebih rendah dibandingkan
dengan beras giling. Beras pratanak merupakan beras yang
dihasilkan dari gabah yang telah mengalami penanakan
parsial. Pembuatan beras pratanak merupakan proses yang
unik, karena tahap pengolahan dimulai pada saat bahan
masih berbentuk gabah (Garibaldi, 1974). Proses pratanak
akan melekatkan komponen nutrisi dari lapisan bekatul
maupun sekam, oleh karena itu terjadi perubahan
komponen nutrisi beras pratanak dibandingkan dengan
beras giling.

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi proses
pratanak terhadap penurunan IG beras dan perubahan
mutu gizinya. Diharapkan proses pratanak dapat
menghasilkan beras yang pulen tetapi memiliki IG
tergolong rendah sehingga sesuai untuk diet bagi
diabetesi.
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Bahan penelitian meliputi gabah benih sebanyak
tujuh varietas padi yang diperoleh dari Balai Besar
Penclitian Padi, Sukamandi dan bahan-bahan kimia untuk
analisis mutu gizi beras. Gabah tersebut terdiri atas dua
varietas amilosa rendah (Sintanur dan Gilirang), tiga
varietas amilosa sedang (IR 64, Mekongga dan Ciherang)
dan dua varietas amilosa tinggi (IR 42 dan Batang
Lembang). Penentuan varietas ini berdasarkan hasil
penclitian tahun sebelumnya. Alat yang digunakan untuk
uji indeks glikemik adalah glukometer One Touch Ultra™
(Life Scan Johnson & Johnson Co.), alat-alat untuk
pembuatan beras pratanak (penangas air, presto, mini
husker dan polisher) dan alat-alat untuk analisis mutu
gizi beras.

B. Metode

Proses pratanak mengikuti metode yang dikembangkan
oleh Widowati et al., (2007b). Gabah dibersihkan dari
kotoran, seperti jerami, kerikil dan tanah, kemudian
direndam dalam air (suhu 60°C, 4 jam). Kadar air gabah
hasil perendaman yang diharapkan adalah 30%.
Selanjutnya gabah dimasukkan kedalam panci presto
(tckanan 0,7895 atm) dan dimasak/dikukus selama 20 menit.
Kemudian dilakukan pengeringan dua tahap. Tahap
pertama pada suhu 100°C selama satu jam (kadar air 18-
20%) dan tahap kedua pada suhu 60°C selama 25 menit
(kadar air maksimum 12%). Gabah hasil pratanak ini
kemudian digiling menjadi beras pratanak.

Beras pratanak dari tujuh varietas yang diuji
kemudian dianalisis indeks glikemik serta mutu gizinya.
Analisis beras pratanak meliputi: komposisi kimia
proksimat (AOAC, 2006), kadar amilosa (Juliano, 1971),
daya cerna pati in vitro (Muchtadi, 2001), serat pangan
(Aspetal., 1983) dan Indeks Glikemik (Miller et al.,1996;
El, 1999).

C. Penentuan Indeks Glikemik
Pada pengujian IG digunakan relawan sebanyak 10 orang
dengan kriteria individu normal, tidak menderita diabetes.
Relawan diharuskan menjalani puasa penuh (kecuali air
putih) selama semalam. Keesokan harinya, dilakukan
pengukuran kadar glukosa darah puasa. Selanjutnya,
relawan diminta untuk mengonsumsi pangan uji, yang
mengandung 50 g karbohidrat. Selama dua jam pasca
konsumsi pangan uji, sampel darah sebanyak 50 pl (finger-
prick cappillary blood samples method) diambil setiap
30 menit untuk diukur kadar glukosanya (pengukuran
kadar glukosa menit ke-30, ke-60, ke-90 dan ke-120). Selang
3 hari, hal yang sama dilakukan dengan memberikan 50
gram glukosa (sebagai pangan acuan) kepada relawan.
Pengukuran kadar glukosa darah dilakukan
menggunakan alat glukometer One Touch Ultra™ (Life



glukosa darah pada panelis yang lebih kecj] dibandingkan
darah yang diambil darj pembuluh vepa.

pada dug sumbu, yaity Sumbu waky (X) dan sumby kadar

perendaman sebegar 30%, kadar air setelah pengerin gan [
adalah 18-20% dan kadar air akhjr (pengeringan II) tidak
lebih dari 129, Hagil penclitian menunjukkap bahwa kadar
air gabah hasj] perendaman berkjsar antara 30,57-3(,899
dan kadar ajr setelah pengeringan II adalah | 1,23-11,999.
Kedua tahapan tersebut menunjukkan tidak ada beda
Nyata antar varietas (p>0,05). Sedangkan kadar air hasil
pengeringan [ menunjukkan sedikit variasi antar varietas
(18,53-1 9.47%), namun masih dalam kisaran target proses
(18-20%).

Tabel 1. Profj] kadar air gabah selama proses pratanak
Table 1. Moistyre content profile of rough rice during parboileq

processing
Kadar air gabah setelah proses (%),
Moisture contens of rough rice after process (%)

istn Variety Perendaman/ Pengeringan 1/ Pengeringan 11

Steepin Drying [ /Drying 11

1. Sintanur 30,89° 18,92¢ 11,99

2. Gilirang 30,65 18,62 11,60

3. Ciherang 30,74* 18,84 11,82°

4. 1R 64 30,59° 19,47¢ 11,23

5. Mckongga 30,73 19,14t 11,43

6. 1R 42 30,61° 18,60? 11,65
30,57 18,53 11,51

7. Batang Lembang
Keterangan/Remarks * Angka pada baris yang sama, diikutj oleh
huruf kecil yang sama menunjukkan tidak ady perbedaan
hyata pada ujj ¢ berpasangan (p>0,05): %, -
menunjukkan penurunan)/Values jp the same roywy

Jollowed by the same Superscript indicating noy
significant difference on ¢ pair test (p>0.05); %, -
showed decreaxing).
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Sama tetapi tidak diproses pratanak (selanjutnya disebut
beras giling). Data tersebut diambil darj hasil penelitian
tahun sebelumnya. Pembahasan dibagi dalam dua aspek,

Kadar amilosa, dan 2) Sifat fungsional berag yaitu daya
Cerna pati in vitro, serat pangan dan indekg glikemik.

1. Kadar Air

Kadar air berag giling yang digunakan dalam penelitian
ini berkisar antarg 10,4-13,2% dan setelah proses pratanak
11,34-1 1,92%bb (Gambar 1), Kadar air beras pratanak relatif

beras pratanak yang tertinggi dimilikj oleh varietas IR 42
(11,92%), sedangkan yang terendah adalah varietas
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Gambar 3. Kadar lemak beras giling dan pratanak berbagai varietas

Figure 3. Fat content of milled and parboiled rice from
several varieties

Gilirang (11,34%). Hasil uji beda (uji t berpasangan) antara
beras giling dan beras pratanak untuk masing-masing
varietas tidak menunjukkan beda nyata (p>0,05). Air
merupakan komponen penting dalam bahan pangan karena
dapat mempengaruhi tekstur, penampakan dan citarasa
makanan. Kandungan air dalam bahan pangan juga ikut
menentukan daya terima, kesegaran dan daya tahan
produk. Kadar air yang rendah dapat memperpanjang umur
simpan beras. Hal tersebut dikarenakan mikroba sulit
tumbuh pada kondisi kering. Selain itu dapat juga
mencegah terjadinya perubahan beras secara kimia dan
biokimia.

2.KadarAbu

Gambar 2. menunjukkan seluruh varietas mengalami
kenaikkan kadar abu dari 0,47-0,78% (beras giling) menjadi
0,56-0,85% (beras pratanak). Persentase kenaikkan kadar
abu sebesar 7,69-19,15%. Kadar abu secara kasar dapat
mencerminkan kandungan mineral yang terkandung di
dalam beras. Mineral tersebut dalam bentuk garam oksida,
sulfat, fosfat, nitrat dan klorida. Peningkatan kadar abu
pada proses pratanak kemungkinan akibat terlarutnya
Tabel 2. Komposisi kimia rataan beras

Table 2. Mean chemical composition of rice

Komposisi proksimat Perlakuan/ Treatment

Proximate composition Giling/Milled Pratanak/ Parboiled
Air (% bb)/ moisture (%wb) 11,95" 11,66"

Abu (%bk)/ ash (%db) 0,62° 0,69*
Lemak (%bk)/ fat (7odb) 0,89* 0,85°
Protein (% bk)/ protein 9,68" 7,23
(%db)

Karbohidrat (%bk)/ 88,81 91,22"

carbohydrate (%db)

Keterangan/Remarks : Angka pada baris yang sama, diikuti oleh
huruf kecil yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan
nyata pada uji t berpasangan (p>0,05)/Values in the same
rows followed by the same superscript indicating noi
significant difference on t pair test (p>0.05)
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Gambar 4. Kadar protein beras giling dan pratanak berbagai varietas
Figure 4. Protein content of milled and parboiled rice from several

varieties

komponen bahan termasuk mineral dari bekatul dan sekam
yang melekat pada endosperma beras. Namun, hasil uji
beda t berpasangan menunjukkan peningkatan kadar abu
beras pratanak tidak berbeda nyata dengan beras giling
(p>0,05).

3. Kadar Lemak

Kadar lemak beras pratanak berkisar antara 0,56 (IR 64)
hingga 1,20%bk (IR 42), sedangkan beras giling dari
varietas yang sama mempunyai kadar lemak berkisar antara
0,58% (IR 64) hingga 1,23% (IR 42) (Gambar 3). Hasil uji
beda t berpasangan menunjukkan peningkatan kadar lemak
beras pratanak tidak berbeda nyata dengan beras giling
(p>0.05). Ditinjau dari daya simpan beras, penurunan kadar
lemak akan berdampak meningkatnya daya simpan beras
pratanak.

4. Kadar Protein

Kandungan protein beras pratanak berkisar antara 6,60
(Gilirang)-7,59% bk (IR 64), sedangkan beras giling dari
varietas yang sama mempunyai kandungan protein
sebesar 8,59-10,80% (bk). Hasil uji beda t berpasangan
pada masing-masing varietas beras menunjukkan kadar
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Gambar 5. Kadar amilosa beras giling dan pratanak berbagai varietas
Figure 5. Amylose content of milled and parboiled rice from several
varieties
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