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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh teknologi penggoreagam pada buah khas
kalimantan barat yaitu cempedak terhadap nilai indeks glikemik (IG) dan gikemik (BG). Teknologi
penggorengan vakum dapat mengolah buah menjadi bentuk keripidaaaiodijadikan sebagai alaternatif
cemilan sehat. Kelengkapan informasi cemilan sehat tersebut, khususogamakanan yang akan
dipasarkan di Kalimantan Barat sangat penting untuk melengkapi nilai IG dearB@ Kalimantan Barat
merupakan salah satu provinsi yang memiliki persentase penderita diabetas (D) tertinggi di
Indonesia. Pengukuran IG dilakukan secara in vivo dengan mengguh&koresponden non penderita
DM yang diberikan sampel cempedak segar dan keripik cempedak. Eenelanologi penggorengan
vakum diukur dengan melakukan analisis data menggunakaraf),06). Hasil penelitian menunjukka
bahwa terjadi penurunan nilai IG dengan penggunaan teknologi pengaonreakum terhadap cempedak.
Penelitian ini dapat memberikan informasi kepada penderita DM atau rawan ipenj@erita DM karena
keturunan khususnya di Kalimantan Barat bahwa keripik cempedak dapat netgadhtif sebagai
cemilan sehat.

Kata kunci: beban glikemjlindeks glikemik, keripik cempedak, penggoreng vakum

PENDAHULUAN kadungan karbohidrat dalam satu porsi makanan.
Indeks glikemik (IG) merupakan nilai yang Katagori BG menurut Passos et al., (2015) terbagi
menggambarkan laju perubahan kadar glukosanenjadi tiga yaitu rendah (< 10), sedang (11-19),
darah setelah mengkonsumsi pangan yandan tinggi (>20).
mengandung karbohidrat, tingginya nilai IG Cempedak(Artocarpus integer di Kalimantan
menunjukkan semakin tinggi kadar glukosa daratlBarat populer karena rasanya yang manis dan
setelah dikonsumsi (BPOM, 2011). Informasi IGaromanya yang khas. Masyarakat Kalimantan Barat
pada makanan penting untuk diketahui, terutamamumnya mengolah dengan cara digoreng dengan
bagi penderita Diabetes Melitus (DM). menggunakan tepung (jumput-jumput). Bentuk
Berdasarkan data Riskesdas (2008) preval@ehbki olahan cempedak yang mulai dekambangkan
daerah perkotaan tertinggi terdapat di Kalimantaradalah menjadi keripik. Olahan cempedak menjadi
Barat dan Maluku (11,1%). Menuriithe British  keripik dengan penggoreng vakum berdasarkan
Diabetic Associationpenderita DM dianjurkan hasil uji hedonik memiliki tingkat kesukaan yang
paling sedikit mengkonsumsi 50% dari asupartidak kalah dibandingkan keripik nangka (Lestari
karbohidrat yang memiliki indeks glikemik rendah dan Dewi, 2016). Hal tersebut menunjukkan
(Lestari, 2009). Katagori indeks glikemik menurutkeripik cempedak memiliki potensi untuk
BPOM (2011), dibagi menjadi 3 vyaitu rendahdikembangkan yang tidak kalah dengan keripik

(<55), sedang (55-70), dan tinggi (>70). nangka.
Beban Glikemik (BG) menggambarkan respon  Tingginya prevalensi penderita DM di
makanan berdasarkan nilai IG  yangKalimantan Barat membutuhkan identifikasi nilai

memperhitungkan jumlah karbohidrat yanglG dan BG pada makanan sebagai informasi bagi
disajikan di setiap porsi (BPOM, 2011). Tingginya penderita DM ataupun berpotensi DM. Faktor-fator
BG menunjukkan semakin tinggi juga peningkatanyang mempengarui nilai IG menurut Arif (2013),
kadar gula darah dari makanan yang dikonsumsadalah kadar serat, perbandingan amilosa dan
Nilai BG dapat ditentukan setelah diketahui IG daramilopektin, daya cerna pati, kadar lemak dan
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protein, dan cara pengolahan. Oleh sebab iténalisis Indeks Glikemik (BPOM, 2011)
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ~ Analisis Indeks Glikemik (IG) dilakukan
teknologi penggorengan vakum pada bualdengan menggunakan 15 responden orang normal
cempedak terhadap nilai IG dan BG per porsinya. yang memiliki kriteria umur 21-22 tahun, Indeks
masa tubuh (IMT) normal (18-22kg#n tekanan
METODOLOGI darah normal, dan memiliki kadar gula darah puasa
Penelitian dilakukan di Laboratorium THP 70-110 mg/dl. Sampel yang digunakan ada 2
Fakultas pertanian, proses penggorengan vakum dampel vyaitu cempedak segar dan Kkeripik
CV. Firjatul Jaya di Rasau Jaya lll Kabupatencempedak, serta 1 sampel standar yaitu glukosa
Kubu Raya dan Kelompok Tani Tani Calikng Rayamurni. Berat sampel yang digunakan adalah setara

Jaya. dengan 50g karbohidrat (1).
Bahan dan Alat nL 50
. B S G = - 100
Bahan baku utama yang digunakan dala eratsampe Kadar karbohidrat " |.eeeeeeee (1)

penelitian ini adalah cempedak yang diperoleh dari
kecamatan Ambawang. Responden diharuskan puasa selama 10 jam
Alat utama yang digunakan dalam penelitian(21.00 hingga 7.00). Pengukuran kadar glukosa
ini adalah penggoreng vakum (kapasitas 2 kggarah dilakukan sebelum sampel dikonsumsi
tabung 33x44cm, dan bahan bakar LP§pinner  (sebagai data menit ke-0). Sampel dikonsumsi dan
(kapasitas 1,5 kg), dan glukometer (merk Easyvaktu selesai dicatat. Pengukuran kadar glukosa
Touch GCU model:ET-301F). dilakukan kembali pada menit ke-30, ke-60, ke-90,
dan ke-120. Data dibuat dalam bentuk grafik pada
Pembuatan Keripik Cempedak (Lestari dan duasumbu yaitu waktu (x) dan kadar glukosa darah
Dewi, 2016) (y). IG dihitung dengan cara membandingkan luas
Buah cempedak yang matang dikupas darkurva antara sampel yang diukur dengan glukosa
daging buah dibelah menjadi dua bagian. Dagingnurni (2).

buah kupas ditempatkan dalam wadah tertutup
setiap 1 Kg dan disimpan kedalareezerselama | . _ Luas kurva sampel < 100
24 jam. Cempedak beku setiap 1 Kg digoreng Luas kurva standar (glukosa) — " |.......... (2)

dengan penggoreng vakum pada tekanan -76cmHg

dan suhu 79,5+2°6 selama 40 menit. Cempedak Pengambilan sampel berikutnya dilakukan dengan
setelah digoreng dimasukkan kedalapinner jarak 4 hari yang dilakukan dengan cara yang sama,
selama 15 menit dan ditimbang. Keripik cempedalakan tetapi dengan memperhitungkan kadar

dikemas dengan kemasan aluminium foil. karbohidrat  masing-masing  sampel untuk
menentukan berat sampel yang dikonsumsi (1).
Analisis Karbohidrat (AOAC, 1995) Katagori IG sampel dibagi menjadi 3 yaitu rendah

Analisis kadar karbohidrat dilakukan dengan(<55), sedang (55-70), dan tinggi (>70).

menggunakan metodéy difference yaitu 100

dikurangi dengan kadar air, protein, lemak, danmAnalisis Beban Glikemik (Sugiarto, 2015)

abu. Kadar air dilakukan dengan menggunakan Analisis Beban Glikemik (BG) diukur

metode oven. Kadar protein dilakukan dengarberdasarkan nilai IG dan kadar karbohidrat per

menggunakan metode Mikro-Kjeldhal. Kadar porsi makanan yang disajikan. Katagori BG pada

lemak dilakukan dengan metode soxlet. Kadar abgampel terbagi menjadi tiga yaitu rendah (< 10),

dilakukan dengan metode pengabuan kering. Kad&edang (11-19), dan tinggi (>20). Penghitungan BG

karbohidrat digunakan sebagai acuan dalantlilakukan dengan menggunakan rumus sebagai

menentukan jumlah sampel yang akan dikonsumdierikut:

dalam analisis indeks glikemik. BG - IG x Kadar Karbohidrat per porsi
100 e (3)
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Analisis Data darah. Hal tersebut ditunjukkan dari lebih
Analisis data dilakukan dengan menggunakamendahnya kadar glukosa darah pada setiap titik
uji t untuk melihat ada atau tidaknya perbedaamwaktu pengambilan darah. Menurut Arif et al.,
nilai Indeks Glikemik dan Beban Glikemik (2013), pengolahan dengan cara penggorengan
sempedak setelah diolah menjadi keripik cempedatnemungkinkan terjadinya perubahan struktur pada
dengan menggunakan alat penggoreng vakum. pati yang menyebabkan lebih sulit untuk dicerna
sehingga terjadi penurunan pelepasan kadar
HASIL DAN PEMBAHASAN glukosa dalam darah.
Kandungan Karbohidrat Sampel
Kandungan karbohidrat pada cempedak segdndeks Glikemik (IG)
28,18 + 2,02%, sedangkan setelah menjadi keripik  Nilai indeks glikemik (IG) cempedak segar
meningkat secara signifikan menjadi 70,50 +dan keripik cempedak disajikan pada Tabel 1.
0,87%. Peningkatan kadar karbohidrat tersebu€Cempedak dan keripik cempedak berdasarkan hasil
disebabkan karena terjadinya penurunan kadar apengukuran termasuk dalam katagori IG rendah
selama proses penggorengan, hal tersebut jud&55).
yang memberikan tekstur keripik menjadi renyabh.
Pernyataan tersebut didukung hasil penelitian yanggabel 1: Hasil pengukuran Indeks Glikemik
dilakukan oleh Rossana et al., (2012), bahwa

. A Sampel Indeks Glikemik (1G)
penurunan kadar air mempengaruhi tingka Cempedak segar 3746
kerenyahan keripik singkong dan ubi jalar. Keripik cempedak 27+ 5
Pengukuran kadar karbohidrat ini digunakanketerangan: Huruf yang berbeda menunjukkan nilai yang berbeda
sebagai dasar dalam menentukan jumlah sampel nyata pada taraf o 0,05.

yang akan dikonsumsi dalam pengukuran IG. _ ]
Berdasarkan kandungan karbohidrat sampel yang |G cempedak segar yaitu 37, dengan katagori
dibutuhkan untuk mengukur IG pada cempedall% rendah. IG buah sejenis lainnya yaitu nangka
segar adalah 177,43g, sedangkan keripik CempedQ@rdasarkan beberapa penelitian yaitu 41 atau

sebesar 70,92g. rendah (Hoerudin, 2012), 63 atau sedang
(Premanath et al., 2011), dan 64,4 atau sedang
Perubahan Kadar Glukosa Darah (Pirasath, 2015). Berdasarkan hal tersebut dapat

Perubahan kadar glukosa darah setelafikatakan IG cempedak cenderung lebih rendah

mengkonsumsi sampel disajikan pada Gambar 1. @Pabila dibandingkan dengan nagka. IG cempedak
pun cenderung lebih rendah bila dibandingkan

70 dengan empat buah populer berdasarkan tingginya
produksi di Kalimantan Barat berdasarkan data
BPS tahun 2014, yaitu jeruk 37 + 4, nanas 68 + 8,
pisang 59 + 4, dan durian 49 (Hoerudin, 2012).
—+—Glukosa IG keripik cempedak 27 dengan katagori 1G
—m-Cempedak Segar rendah. Nilai IG tersebut lebih rendah bila
Keripik Cempedak dibandingkan jenis keripik lainnya seperti keripik
dari jagung 42 + 4 (Powell et al., 2002) dan keripik
kentang 56 + 3 (Mendosa, 2008). Berdasarkan hal
tersebut dapat dikatakan bahwa keripik cempedak
dapat dijadikan alternatif cemilan sehat dari sisi
Gambar 1: Perubahan kadar glukosa darah rendahnya nilai IG-nya.
. Pengolahan cempedak menjadi keripik dengan
Hasil pengukuran kadar_ glukosa darahy penggoreng vakum menurunkan 1G. Hal
responden (Gambar 1) dapat dikatakan bahwa qu rsebut diduga karena terjadi peningkatan
kurva urutan terbesar hingga terkecil adalah samp ndungan lemak pada keripik cempedak. Menurut
glukosa, cempedak segar, dan keripik cempedag

L C estari dan Dewi (2016), pengolahan cempedak
Pengolahan cempedak menjadi keripik cempeda enjadi keripik dengan menggunakan penggoreng

menurunkan tingkat penyerapan glukosa dalan\1/akum dapat meningkatkan kandungan lemak
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hingga 84,50%. Pendukung lainnya menurut Arif eimeningkat seiring dengan menngkatnya jumlah
al., (2013), pangan dengan kandungan lemak yarkgripik cempedak yang dikonsumsi. Hasil

tinggi memiliki kecenderungan memperlambat lajupenelitian yang sama seperti yang dilakukan oleh
pengosongan lambung, sehingga laju pencernadtiandayani (2014), bahwa ketersediaan karbohidrat
makanan di usus halus menjadi lambat juga, olemempengaruhi BG makanan yang dikonsumsi.
sebab itu dapat memberikan IG yang lebih rendalHubungan IG dengan BG Menurut Venn dan Green
Penelitian lain yang dilakukan oleh Miller et al., (2007), makanan dengan IG yang tinggi dapat
(2006), menunjukkan bahwa penambahan sumbenemberikan nilai BG yang rendah bila dikonsumsi

lemak kepada produnack barguga memberikan dalam jumlah kecil, sebaliknya makanan dengan

nilai IG yang lebih rendah. nilai IG rendah dapat memberikan nilai BG yang
tinggi ketika dikonsumsi dalam jumlah yang
Beban Glikemik (BG) berlebihan.

Nilai beban glikemik (BG) cempedak segar Berdasarkan pengukuran BG maka dapat
dan keripik cempedak pada berbagai porsdikatakan bahwa jumlah porsi yang aman (nilai BG
konsumsi disajikan pada Tabel 2. rendah) untuk dikonsumsi pada keripik cempedak

lebih rendah yaitu 50g dibandingkan cempedak
Tabel 2: Beban Glikemik (BG) pada berbagai porsi konsumsi segar yaitu 100g Sebagai jum|ah porsi yang aman
dikonsumsi penederita diabetes melitus.

Sampel Beban Glikemik (BG)

Porsi 50g | Porsi 100g | Porsi 150g
Cempedak 5,35 10,71 1606| KESIMPULAN
segar rendah rendah sedang Pengolahan cempedak menjadi keripik
Keripik 9,52 19,03 28,55 cempedak dengan menggunakan teknologi
cempedak rendah sedang tinggi penggorengan vakum dapat menurunkan nilai

Indeks Glikemik. Cempedak segar (37) dan keripik

Penentuan BG menurut BPOM  (2011), cempedak (27) memiliki katagori IG rendah. Porsi
syaratnya adalah dengan jumlah porsi minimal 40 ang aman dikonsumsi oleh penderita diabetes
Berdasarkan hal tersebut pengukuran data BG paggelitus berdasarkan katagori BG yang rendah
cempedak segar dan keripik dimulai dari berat porsiqalan 100g untuk cempedak segar dan 50g untuk

509 dan kelipatan 50g hingga 150g. keripk cempedak.
Konsumsi cempedak segar hingga porsi 100 g

masih memberikan BG rendah, sedangkan padgcapAN TERIMAKASIH

konsumsi 150g akan memberikan BG sedang dan  penylis ucapkan terimaksih kepada Divisi Kaji

200g memberikan BG tinggi. Etik Fakultas Kedokteran Universitas Tanjungpura
Keripik cempedak memberikan BG untuk (Nomor ethical-clearance

konsumsi di porsi 50g, 100g, dan 150, berurutang971/Uu22.9/DT/2017), Kelompok Tani Calikng

tersebut menunjukkan bahwa jumlah porsi yangenelitian ini dapat berjalan.

dapat dikatakan aman dikonsumsi berdasarkan B
untuk penderita DM adalah dibawah 50g. DAFTAR PUSTAKA

Tabel 2 menunjukkan bahwa BG untuk keripik arif, A B, Budiyanto A, dan Hoerudin. Nilai Indeks

cempedak relatif lebih tinggi dibandingkan  Gjikemik Produk Pangan dan Faktor-faktor
cempedak segar. Hal tersebut menunjukkan bahwa yang mempengaruhinya.Jurnal Litbang

IG yang rendah belum tentu dapat memberikan BG  pertanian Jakarta. 32(3):91-99.
yang rendah pula. Hal tersebut disebabkan karena

BG dipengaruhi oleh jumlah porsi dan kandungarspoM. 2011. Pengawasan Klaim dalam Label dan
karbohidrat pada makanan yang dikonsumsi. |klan Pangan OlahanPeraturan Kepala
Menurut Lestari dan Dewi (2016), pengolahan  Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik

cempedak menjadi keripik dapat meningkatkan  |ndonesia Nomor HK 03.1.23.11.11.009909
kandungan karbohidrat hingga 61,79%. Oleh sebab gpoM. Jakarta.

itu BG konsumsi keripik cempedak akan terus
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