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Abst ract
The formation of lipids and amylose complex is known to increase the resistance of starch towards digestive

enzyme and acts like dietary fiber, thus the effects of palm oil addition during parboiling process on rice starch
and dietary fiber contents were examined. High amylose rice grain (IR42) was used as a raw material. Modifie d
parboiled rice prepared by adding different amount of palm oil (i.e 10%, 15% and 20% of total grain) during
heating process. The results showed that the treatments affect starch and dietary fiber contents of parboiled rice
significantly. The results of this study are expected to contribute in the development of modified rice as an

alternative diet to prevent and decrease the number of type 2 diabetics.
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Abstrak

Pembentukan kompleks lipid dan amilosa diketahui dapat meningkatkan resistensi pati terhadap enzim
pencernaan dan bersifat seperti serat pangan, maka dari itu dilakukan pengkajian terkait efek penambahan
minyak sawit selama proses pratanak terhadap kadar pati dan serat pangan beras pratanak modifikasi. Gabah
padi dengan kandungan amilosa tinggi (IR42) digunakan sebagai bahan baku penelitian. Beras pratanak
modifikasi diperoleh dengan menambahkan minyak kelapa sawit dalam jumlah berbeda (yaitu 10%, 15% dan
20% dari total gabah) selama proses pemanasan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
mempengaruhi kadar pati (amilosa dan amilopektin) serta serat pangan dari beras pratanak secara signifik an.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat berkontribusi dalam pengembangan beras modifikasi sebagai mak anan
alternatif untuk mencegah dan mengurangi jumlah penderita diabetes tipe 2.

Kata kunci : diabetes, nutrisi, proses pratanak, be ras

1. Pendahuluan

Diabetes mellitus (DM) merupakan penyakit gangguan metabolik menahun disebabkan produksi
insulin oleh pankreas tidak mencukupi atau tidak dapat digunakan secara efektif
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sehingga mengakibatkan hiperglikemia (Infodatin, 2014). Jumlah penderita DM di dunia
diprediksi meningkat 2-3 kali lipat pada tahun 2030 (Perkeni, 2011). Penyandang DM di
Indonesia diperkirakan 10 juta jiwa, menempati urutan ketujuh tertinggi di dunia untuk
prevalensi penderita DM (IDF, 2015) dan 90 persennya adalah penderita DM tipe 2. DM
dengan komplikasi merupakan penyebab kematian tertinggi ketiga di Indonesia (SRS, 2014)
serta berdampak signifikan terhadap kualitas sumber daya manusia dan peningkatan biaya
kesehatan, sehingga semua pihak harus ikut serta dalam usaha penanggulangan DM,
khususnya dalam upaya pencegahan. Pencegahan DM dapat dilakukan secara primer melalui

modifikasi gaya hidup dan secara sekunder melalui pemeriksaan dan
pengobatan (Anonymous, 2005). Pencegahan primer dapat dimulai dari pemilihan makanan
yang tepat karena salah satu faktor yang meningkatkan risiko DM adalah pola makan yang
tidak sehat seperti diet tinggi indeks glikemik (IG), garam dan lemak serta rendah serat. Salah
satu jenis pangan yang rutin dikonsumsi masyarakat Indonesia dan memiliki IG tinggi
adalah nasi. Penelitian menunjukkan bahwa konsumsi nasi putih yang tinggi berpengaruh
signifikan terhadap peningkatan risiko DM tipe 2 (Larasati, 2013), berkolerasi negatif
pada HDL kolesterol, serta berkolerasi positif pada tekanan darah, trigliserida, dan glukosa
darah puasa (Mattei et al., 2011).
Pati resisten atau resistant starch (RS) merupakan jenis pati yang tidak tercerna (resisten)
dalam usus halus manusia dan memiliki sifat fisiologis seperti serat pangan (Nugent, 2005).
Mengkonsumsi makanan dengan kadar RS yang tinggi dapat memperlambat pelepasan
glukosa sekitar 5-7 jam sehingga dapat mengontrol kenaikan kadar glukosa darah. Hal ini
dapat menurunkan respon insulin tubuh dan menormalkan kembali kadar glukosa darah
(Haub et al., 2010; Robertson et al., 2005). Selain itu, konsumsi RS juga dapat meningkatkan
kesehatan usus, menurunkan resiko penyakit jantung (Keenan et al., 2015) dan kanker usus
besar (Birt et al., 2013). Diperkirakan 10-20% RS dibutuhkan dari asupan karbohidrat harian
untuk merealisasikan manfaat fisiologis RS bagi tubuh manusia. Proses produksi makanan
secara konvensional dapat menurunkan sebagian besar RS pada makanan, sehingga

meningkatkan IG (Foster-Powell, 2002), namun proses secara komersial dilaporkan hanya

menurunkan kurang dari 5% kadar RS per porsi makanan yang diamati (Alsaffar, 2011).

Mayoritas masyarakat Indonesia menyukai nasi pulen yang tidak dianjurkan bagi penderita
DM karena bersifat hiperglikemik (rendah amilosa dan tinggi IG). Oleh sebab itu, dibutuhkan

teknologi pengolahan beras yang dapat menghasilkan beras dengan RS atau serat pangan
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tinggi dan IG rendah. Beras pratanak (parboiled rice) dihasilkan dari gabah yang telah
mengalami penanakan parsial sehingga mempunyai IG yang lebih rendah dibandingkan
dengan beras giling (Foster-Powell, 2002). Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan
kadar serat pangan beras melalui modifikasi proses pratanak dan mengevaluasi perubahan
mutu gizinya dibandingkan dengan beras giling biasa tanpa proses pratanak. Diharapkan
modifikasi proses pratanak dapat menghasilkan beras dengan kandungan serat pangan tinggi

sehingga sesuai untuk diet penderita DM.

2. Metode Penelitian

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian terdiri dari bahan baku yaitu gabah benih padi
varietas amilosa tinggi (IR42) dan minyak sawit komersil serta bahan-bahan kimia analytical

grade untuk analisis kimia.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian, yaitu alat untuk pembuatan beras pratanak antara
lain penangas air, presto, mini husker dan polisher serta peralatan laboratorium dalam

melakukan analisis kimia pada beras pratanak.

Metode

Proses pratanak

Proses pratanak mengacu pada metode yang dilakukan oleh Widowati et al., (2009) dengan
beberapa modifikasi. Proses pratanak modifikasi dimulai dengan perendaman gabah dalam
air (60°C, 4 jam) sampai kadar air gabah berkisar 30%. Kemudian gabah dimasukkan
kedalam panci presto (tekanan 0,7895 atm) dan dikukus selama 20 menit dengan
penambahan minyak sawit sebanyak 0% (Perlakuan A), 10% (Perlakuan B), 15% (Perlakuan
C) dan 20% (Perlakuan D) dari total gabah. Selanjutnya dilakukan pengeringan pada suhu
100°C selama 1 jam (kadar air maksimal 15%). Gabah hasil proses pratanak ini kemudian
digiling menjadi beras pratanak dan dilakukan analisis kadar pati (amilosa dan amilopektin)

serta serat pangan.
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Analisis Amilosa

Analisis kadar amilosa mengacu pada metode Juliano (1971).

Analisis Serat Pangan

Analisis kadar serat pangan mengacu pada metode Asp et al., (1983).
3. Hasil dan Pembahasan
Kadar Pati

Hasil wuji kadar pati pada beras pratanak modifikasi menunjukkan perbedaan yang signifikan
(p<0.05) (Gambar 1). Pati merupakan polisakarida alami dengan bobot molekul tinggi yang
terdiri dari unit-unit glukosa dan mengandung dua tipe polimer glukosa yaitu amilosa dan
amilopektin. Amilosa bersifat tidak larut dalam air dingin tetapi menyerap sejumlah besar air
dan mengembang. Amilopektin memiliki daya ikat yang baik, yang bisa memperlambat
disolusi zat aktif (Lukman et al, 2013). Pati merupakan komponen terbesar yang terdapat

pada sumber karbohidrat salah satunya pada beras.
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Kadar Amilosa Gambar 1. Kadar pati beras pratanak modifikasi

Hasil penelitian menunjukkan terdapat perbedaan yang signifikan (p<0.05) pada kadar
amilosa beras pratanak modifikasi disebabkan perbedaan perlakuan (Gambar 2). Amilosa

adalah parameter yang menentukan mutu tanak dan mutu rasa pada nasi. Beras yang
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mengandung amilosa tinggi jika ditanak akan menghasilkan nasi pera dan tekstur yang keras
setelah dingin, sebaliknya kandungan amilosa pada beras yang rendah akan menghasilkan
nasi pulen dan tekstur nasi lunak (Yusof et al., 2005). Menurut Akhyar (2009, penambahan
air selama proses pratanak mengakibatkan partikel pati membengkak dan kehilangan

kekompakan ikatan yaitu sebagian dari amilosa berdifusi keluar disebabkan oleh pengaruh
panas. Rimbawan dan Siagian (2004) mengatakan, bahwa tekstur amilosa yang tidak

bercabang membuat amilosa terikat lebih kuat schingga sulit tergelatinisasi dan akibatnya

sulit dicerna. Selain itu, penambahan minyak pada proses pratanak akan membentuk

kompleks  amilosa-lipid sehingga  menghambat  pembengkakan pada  granula

(gelatinisasi).
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Gambar 2. Kadar amilosa beras pratanak modifikasi

Kandungan amilosa sering digunakan untuk memprediksi daya cerna pati, indeks glikemik,
respon glukosa darah dan respon insulin. Beras yang memiliki kandungan amilosa tinggi

cenderung memiliki aktivitas hipoglikemik tinggi dan nilai Indeks Glikemk (IG) rendah

(Septianingrium et al, 2016).
Kadar Amilopektin

Hasil uji menunjukkan bahwa kadar amilopektin beras pratanak modifikasi berbeda nyata

(p<0.05) disebabkan perlakuan penambahan minyak sawit (Gambar 3). Amilopektin
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merupakan polimer gula sederhana bercabang yang memiliki ukuran molekul lebih besar dari

amilosa dan terbuka sehingga lebih mudah tergelatinisasi dan lebih mudah dicerna.
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Gambar 3. Kadar amilopektin beras pratanak modifikasi Serat Pangan Total

Perbedaan perlakuan memberikan pengaruh yang signifikan (p<0.05) terhadap kadar serat

pangan total beras pratanak modifikasi dimana penambahan minyak sawit menyebabkan

kadar serat pangan cenderung menurun (Gambar 4). Serat pangan terdiri dari serat larut dan

serat tidak larut. Fungsi serat pangan larut terutama adalah memperlambat kecepatan

pencernaan didalam usus, memberikan rasa kenyang yang lebih lama serta menghambat

kemunculan glukosa darah sehingga indulin yang dibutuhkan untuk mentransfer glukosa

kedalam sel-sel tubuh dan diubah menjadi energi semakin sedikit (Widowati et al., 2009).
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Gambar 4. Kadar serat pangan total beras pratanak modifikasi

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah diperoleh, penambahan minyak sawit sampai dengan
15% dapat menghasilkan beras pratanak yang berpotensi sebagai makanan dengan indeks
glikemik yang rendah. Namun, hal ini perlu dikaji dengan penelitian lanjutan berupa

pengujian indeks glikemik secara in vivo.
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