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Abstract. Rice is a carbohydrate source and staple food for around the world of people, 
especially in Asia. Carbohydrate consumption, especially rice, can have effects on diabetes 
disease type 2. It is caused by the glycemic index of white rice, which is higher than 56. This 
research was conducted to study the effects of parboiled ciherang rice and extract of keji 
beling leaf. The rice was submerged for 6 hours, so the moisture increased to 30%. It was 
cooked in an autoclave at 116 oC for 15 minutes. The cooked rice then it was dried at 50 oC 
for 24 hours. This method didn’t have effects on reducing glycemic index, but it increased 
the glycemic index higher than 54, e.g. 56 by tester 1 and 80 by tester 2. 
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1. Pendahuluan 
 

Beras merupakan makanan pokok sebagian besar penduduk dunia, khususnya asia. Lebih dari 50% 
penduduk dunia mengkonsumsi beras sebagai makanan pokoknya [5]. Sembilan puluh persen lebih produksi 
beras dikonsumsi oleh penduduk di asia [4]. Pola hidup dalam mengonsumsi karbohidrat, khususnya nasi, 
dapat berakibat pada kegemukan atau komplikasi penyakit diabetes tipe 2. Menurut International Diabetes 
Federation (2019), pada tahun 2019, 463 juta orang di  dunia menderita diabetes dan berakibat pada 4,2 juta 
kematian serta biaya pengobatan sebesar US $ 760,3 miliar [3].  

Dalam perkembangannya, terkait dengan pengaruh makanan terhadap kadar gula darah telah 
dimunculkan sebuah parameter yang dapat dijadikan rujukan dalam memilih maupun menentukan jumlah 
konsumsi suatu jenis makanan, yaitu indeks glikemik (IG). Pengetahuan terkait nilai IG suatu makanan 
menjadi hal yang penting bagi seorang penderita diabetes agar dapat melakukan konsumsi makanan secara 
sehat. Berdasarkan parameter IG ini makanan dibedakan menjadi 3 kelompok, yaitu IG rendah, sedang, dan 
tinggi. IG dikatakan rendah jika kurang dari 55, sedang jika 56 – 70, dan tinggi jika bernilai lebih dari 70. 
Indeks glikemik (IG) adalah suatu ukuran bagi sumber makanan dilihat dari efeknya terhadap kadar gula 
(glukosa) darah. Makanan dengan IG tinggi dapat meningkatkan kadar gula darah dengan cepat, sedangkan 
yang ber-IG rendah bedampak pada kenaikan gula darah secara lambat ketika dikonsumsi [7]. Berbagai nilai 
IG beras dan kriterianya ditunjukkan pada Tabel 1 [8]. 
 

Tabel 1. Nilai indeks glikemik beras beberapa varietas padi 

No. Varietas Padi Kadar 
Amilosa (%) 

Indeks 
Glikemik Keterangan 

1. Cisokan 26,7 34 rendah 
2. Margasari 25,0 39 rendah 
3. IR36 27,3 45 rendah 
4. Logawa 25,5 49 rendah 
5. Martapura 26,4 50 rendah 
6. Air Tenggalung  28,6 50 rendah 
7. Batang Lembang 25,6 54 rendah 
8. Ciherang 22,9 54 rendah 
9. Aek Sibundong (beras merah) 22,0 56 sedang 
10. IR42 26,3 58 sedang 
11. Beras Taj Mahal 28,0 60 sedang 
12. Cigeulis 21,1 64 sedang 
13. IR64 24,0 70 sedang 
14. Batang Piaman 29,4 71 tinggi 
15. Setail (ketan hitam) 7,7 74 tinggi 
16. Ketonggo (ketan putih) 7,5 79 tinggi 
17. Ciliwung 26,2 86 tinggi 
18. Mekongga 23,1 88 tinggi 
19. Sintanur 15,4 91 tinggi 
20. Celebes 19,8 95 tinggi 
21. Gilirang 16,6 97 tinggi 
22. Bengawan Solo 17,2 106 tinggi 
23. Ciasem (ketan putih) 7,3 130 tinggi 

 
Ada 3 upaya yang dapat menjadi pilihan ketika ingin mengkonsumsi beras yang ber-IG rendah, yaitu 

memilih beras yang secara alami dikenal sebagai  beras IG rendah (lihat Tabel 1), membuat beras analog (beras 
tiruan) dari bahan-bahan yang berIG rendah, atau mengolah beras yang ber IG sedang – tinggi menjadi beras 
berIG rendah. Budijanto dkk. [1] menguji beras analog yang dibuat dari jagung, sorghum, serta sagu aren dan 
hasilnya menunjukkan nilai IG sebesar 47,09. Dari ketiga pilihan tersebut, mengingat umumnya orang terbiasa 
mengonsumsi beras putih yang dirasakannya enak walaupun IG nya tinggi maka orang sulit untuk berpindah 
ke jenis beras IG rendah (misalnya beras merah atau hitam) karena rasanya tidak sesuai dengan selera 
kebiasaan. Berangkat dari alasan ini maka pengolahan beras putih ber IG sedang – tinggi menjadi IG rendah 
merupakan alternatif dalam penyediaan beras bagi penderita diabetes. 
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 Septianingrum dkk. [6] menjelaskan bahwa nilai IG beras dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu 
varietas beras, perbandingan amilosa/amilopektin dalam beras, dan proses pengolahan beras. Beras dengan 
kandungan amilosa tinggi cenderung memiliki IG rendah. Proses pratanak atau penambahan senyawa 
polifenol dapat menurunkan IG beras. Hal ini ditunjukkan pada saat pengukuran nilai IG beras melalui 
pengaruh konsumsi nasi (beras) terhadap luas kurva respon glukosa darah. Hamad dkk. [2] mengungkapkan 
bahwa mengkonsumsi beras pratanak dapat menurunkan luas di bawah kurva respon glukosa darah hingga 
38% untuk penderita diabetes dan 35% untuk orang sehat. Penurunan luas area di bawah kurva tersebut 
sebanding dengan penurunan nilai IG. 

Penelitian ini dimaksudkan untuk melakukan studi pengaruh penambahan ekstrak daun keji beling 
pada proses pratanak beras terhadap pola respons glukosa darah. Lebih lanjut pola respon tersebut digunakan 
untuk menghitung nilai indeks glikemik beras terkait. Varietas beras yang dipelajari adalah beras ciherang. 
 
2. Metode 
2.1. Bahan 
Beras. Beras ciherang diperoleh dari gabah terpilih berkualitas benih dari toko pertanian di Boyolali. Ekstrak 
daun keji beling. Ekstrak dibuat dengan cara memanaskan bubuk daun keji beling pada 90 oC di dalam aquades 
dengan perbandingan 1 g daun : 100 mL aquades. 
 
2.2. Alat 
Alat utama penelitian terdiri atas autoklaf, magnetic heat stirrer, dan oven pengering. Alat pendukung terdiri 
atas alat-alat gelas dan alat analisis berupa multi function monitoring system merk easy touch GCU. 
 
2.3. Cara kerja 
Beras yang sudah ditimbang 100 g dicuci bersih dan ditiriskan. Beras bersih direndam dalam air (ekstrak daun 
keji beling) dengan perbandingan 1 : 1 selama 6 jam. Beras hasil rendaman dipanaskan dengan autoklaf pada 
suhu 116 oC selama 15 menit. Berikutnya beras dipanaskan dalam oven pada suhu 50 oC selama 24 jam hingga 
kering. 
 
2.4. Analisis glukosa darah 
Beras hasil pratanak ditimbang 69,7 g dan ditanak menggunakan alat penanak nasi listrik (magic jar). Nasi yang 
telah masak dimakan oleh penguji yang sebelumnya telah berpuasa (menahan dari makan dan minum) sekitar 
8 – 10 jam. Sampling darah diambil pada saat 0 jam (sebelum makan), 30 menit, 60 meit, 90 menit, dan 120 
menit. Hasil pengukuran glukosa darah digambarkan dalam bentuk grafik. Grafik yang sama dibuat dari hasil 
respon terhadap makan 50 g glukosa. Indeks glikemik dihitung berdasarkan perbandingan luas daerah respon 
sampel terhadap luas daerah respon glukosa menggunakan persamaan (1). 
 

𝐼𝐼𝐼𝐼 = 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑎𝑎𝑎𝑎 𝑑𝑑𝑎𝑎𝑑𝑑𝑑𝑑𝑎𝑎ℎ 𝑑𝑑𝑑𝑑𝑎𝑎𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟 𝑎𝑎𝑎𝑎𝑠𝑠𝑟𝑟𝑑𝑑𝑙𝑙
𝑙𝑙𝑙𝑙𝑎𝑎𝑎𝑎 𝑑𝑑𝑎𝑎𝑑𝑑𝑑𝑑𝑎𝑎ℎ 𝑑𝑑𝑑𝑑𝑎𝑎𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟 𝑔𝑔𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑟𝑟𝑎𝑎𝑎𝑎

𝑥𝑥 100  .................................................................. (1) 
 
3. Hasil dan Pembahasan 
 

Proses pratanak didasarkan pada pola kadar air dalam beras hasil perendaman sebagai fungsi waktu. 
Kenaikan kadar air akibat perendaman beras poles cepat mencapai tingkat kejenuhan, yaitu dalam waktu 0,5 
jam perendaman. Berbeda dengan kadar air hasil perendaman pada gabah kering, kadar air berubah secara 
perlahan dan mencapai tingkat kejenuhan pada rendaman jam ke 48. Data kadar air selama proses 
perendaman gabah dan beras ditunjukkan pada Gambar 1. 
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a. Gabah Kering Giling 

 
b. Beras Poles 

Gambar 1. Pengaruh waktu perendaman terhadap kadar air gabah/beras 
 

Gambar 1 menunjukkan bahwa waktu perendaman 40 jam pada gabah kering giling dapat 
meningkatkan kadar air dalam gabah menjadi 29%, sedangkan perendaman beras poles untuk mencapai kadar 
air kejenuhan memerlukan waktu 0,5 jam. Artinya, proses pratanak gabah kering giling akan lebih lama 
dibandingkan proses pratanak beras poles. Berdasarkan data ini maka dipilih proses pratanak dilakukan pada 
beras poles. 

Respon kadar glukosa darah terhadap konsumsi nasi (beras) diukur setiap 0,5 jam dalam waktu antara 
0 – 2 jam. Kadar glukosa darah mengalami kenaikan dengan cepat dan mencapai puncak pada waktu 1 jam 
setelah konsumsi nasi. Berikutnya, kadar glukosa darah mengalami penurunan yang cukup cepat hingga waktu 
2 jam setelah konsumsi nasi. Dalam waktu 2 jam ini, kadar glukosa darah sudah mendekati  kadar normal 
dalam darah seorang yang sehat (tidak mengidap diabetes) seperti di awal konsumsi. Pola respon glukosa 
darah ditunjukkan pada Gambar 2. 
 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 2. Respon glukosa darah hasil konsumsi glukosa dan beras sampel [(a) penguji 1 , (b) penguji 2] 
 

Gambar 2 menunjukkan respon kadar glukosa darah penguji setelah mengkonsumsi glukosa dan 
sampel nasi dari beras pratanak. Glukosa merupakan standar pembanding untuk menghitung nilai IG, 
sehingga nilai IG glukosa adalah 100. Data pada Gambar 2 juga menunjukkan bahwa setiap orang memiliki 
respon kadar glukosa dalam darah yang berbeda sehingga pengukuran nilai IG harus didasarkan pada penguji 
yang sama antara respon glukosa darah standar dan sampel. Selanjutnya, untuk menghitung nilai IG sampel 
maka dihitung luasan di bawah kurva bagian respon saja bukan seluruh luasan. Luasan yang digunakan untuk 
menghitung nilai IG disajikan pada Gambar 3. 
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(a) 

 
(b) 

Gambar 3. Pola respon kadar glukosa dalam darah dalam daerah respon [(a) penguji 1 , [b] penguji 2] 
 

Gambar 3 menunjukkan pola respon kadar glukosa darah di bagian daerah respon. Luas daerah di 
bawah kurva dihitung untuk menentukan nilai IG sampel berdasarkan persamaan (1). Hasil hitungan luasan 
daerah di bawah kurva dan nilai IG disajikan pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Luas daerah respon dan nilai IG sampel 
No. Penguji Sampel Luas Nilai IG 

1 Penguji 1 Glukosa 6420 100 
Beras+ekstrak 5070 80 

2 Penguji 2 Glukosa 5775 100 
Beras + ekstrak 3225 56 

 
Tabel 2 menunjukkan hasil perhitungan nilai IG beras sampel yang dikenakan pratanak menggunakan 

ekstrak daun keji beling 1% dan dimasak pada 116 oC selama 15 menit. Hasilnya belum menunjukkan nilai 
yang spesifik karena kedua penguji menghasilkan nilai IG yang cukup jauh, namun keduanya menunjukkan 
bahwa pratanak pada 116 oC dan ekstrak daun keji beling 1% tidak berdampak pada penurunan nilai IG 
bahkan cenderung meningkatkan nilai IG. Hal ini berbeda dengan hasil pratanak yang dilakukan sebelumnya  
yang berdampak pada penurunan nilai IG dari 54 menjadi 44 [7]. Hasil berbeda ini dimungkinkan karena 
kondisi pratanak yang berbeda, yaitu pada percobaan ini pratanak beras pada 116 oC selama 15 menit 
sedangkan sebelumnya pratanak gabah pada 1,8 atm dan pengeringan bertahap 100 oC selama 1 jam dan 60 
oC selama 25 menit. Diperkirakan bahwa metode pratanak dalam percobaan ini hanya berakibat pada hidrasi 
pati dan tidak timbul proses kristalisasi karbohidrat sehingga tidak menaikkan kandungan pati resisten. 
Metode pratanak sebelumnya yang mempertahankan pemanasan yang cukup lama (saat pratanak dan 
pengeringan) berdampak pada proses kristalisasi senyawa karbohidrat sehingga meningkatkan kadar pati 
resisten yang juga berdampak pada penurunan nilai IG sampel. 
 
4. Kesimpulan 
 
Penyederhanaan proses pratanak dari metode sebelumnya maupun penambahan ekstrak daun keji beling tidak 
memenuhi hasil sesuai dengan hipotesis, tetapi sebaliknya cenderung meningkatkan nilai IG. Nilai IG hasil 
pengukuran sampel adalah 56 dan 80. Oleh karena itu perlu perbaikan metode agar dapat menurunkan nilai 
IG sampel beras sesuai yang dimaksudkan. 
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