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ABSTRACT 

Diabetes is a chronic disease that can occur if the body is unable to use the insulin it produces effectively. 
People with diabetes have special dietary arrangements that are different from non-diabetic people. One of 
them is by consuming foods with a low glycemic index. Cassava peel has good potential for development. 
Artificial rice from cassava peel waste, besides having good nutritional content, is also very minimally used, 
especially in the city of Padang. This research aims to develop analog rice from cassava peel waste, which has 
the potential to have a low glycemic index and be an alternative food for people with diabetes. The method of 
this research is that this research uses an experimental test method using a randomized design comparing 
cassava peel flour and sago starch flour with the ratio F1(60:40), F2(70:30), and F3(80:20). Organoleptic tests 
were carried out on 30 semi-trained panelists. Data analysis used software with the Kruskal Wallis and Mann 
Whitney tests at a 5% level. The Glycemic Index test was carried out by taking blood using a finger prick test or 
glucometer at 0, 30, 60, 90, and 120 minutes. Results: From organoleptic and proximate testing, the best 
formulation was obtained, namely F3(80:20). The nutritional content of this formulation is 3.51% ash content; fat 
content 6.3%; protein content 1.64%; carbohydrates 81.16%; amylose 16.47%; crude fiber 6.07%; dietary fiber 
29.14%. The glycemic index result was 20.63. Artificial rice from cassava skin has a low glycemic index, so it 
has the potential as a food for diabetes mellitus. 
 
Keywords: artificial rice, diabetes mellitus, cassava peel, glycemic index, alternative food 
 
 

ABSTRAK 

Diabetes merupakan penyakit kronis yang dapat terjadi apabila tubuh tidak mampu menggunakan insulin yang 
diproduksi secara efektif. Orang dengan diabetes memiliki pengaturan pola makan khusus yang berbeda 
dengan orang non diabetes. Salah satunya dengan mengonsumsi pangan berindeks glikemik rendah. Kulit 
singkong memiliki potensi yang baik untuk dikembangkan. Beras artificial dari limbah kulit singkong selain 
memiliki kandungan gizi yang baik, limbah kulit singkong juga sangat minim dimanfaatkan terutama di Kota 
Padang. Tujuan dari riset ini adalah mengembangkan beras analog dari limbah kulit singkong yang berpotensi 
memiliki indeks glikemik rendah sebagai pangan alternatif penderita diabetes. Metode uji eksperimental 
menggunakan rancangan acak pembanding tepung kulit singkong dan tepung pati sagu dengan perbandingan 
F1(60:40), F2(70:30), F3(80:20). Uji Tingkat kesukaan dilakukan pada 30 panelis semi terlatih. Analisis data 
menggunakan software dengan Uji Kruskal Wallis dan uji Mann Whitney taraf 5%. Uji Indeks Glikemik 

dilakukan pengambilan darah kemudian diukur dengan alat finger prick test atau glukometer pada menit ke 0, 
30, 60, 90 dan 120. Hasil uji organoleptik dan proksimat didapatkan formulasi terbaik yaitu F3(80:20). 
Kandungan gizi dari formulasi ini adalah kadar abu 3,51%; kadar lemak 6,3%; kadar protein 1,64%; karbohidrat 
81,16%; amilosa 16,47%; serat kasar 6,07%; serat pangan 29,14%. Hasil indeks glikemik adalah 20,63. Beras 
artificial dari kulit singkong memiliki indeks glikemik rendah sehingga berpotensi sebagai pangan penderita 
diabetes melitus. [Penel Gizi Makan 2024, 47(1):1-12]  
 
Kata kunci: beras artificial, diabetes mellitus, kulit singkong, indeks glikemik, pangan alternatif 
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PENDAHULUAN 

iabetes merupakan penyakit kronis yang 
dapat terjadi apabila tubuh tidak mampu 
menggunakan insulin yang diproduksi 
secara efektif. Pada tahun 2021, tercatat 

sekitar 537 juta orang yang mengidap penyakit 
diabetes. Sekitar 6,7 juta orang yang berusia 
20-79 tahun meninggal dunia dan dari jumlah 
ini diproyeksikan pada tahun 20145 mencapai 
783 orang yang mengidap penyakit diabetes. 
Saat ini Indonesia menduduki peringkat kelima 
dari seluruh negara dengan jumlah penderita 
diabetes pada orang yang berusia 20-79 tahun 
sekitar 19,5 juta orang akan diperkirakan di 
tahun 2045 penderita diabetes di Indonesia 
sekitar 28,6 juta orang

1
 
2
. 

Orang dengan diabetes memiliki 
pengaturan pola makan khusus yang berbeda 
dengan orang non diabetes. Penderita diabetes 
harus memperhatikan pangan yang dimakan 
yaitu tinggi serat, pemilihan jenis karbohidrat 
yang tepat, serta berindeks glikemik rendah 
sehingga kadar glukosa pada tubuh penderita 
diabetes tidak naik secara signifikan 

3
. 

Makanan yang mengandung indeks glikemik 
tinggi dapat meningkatkan resistensi insulin 
dan penurunan kerja pankreas karena 
memproduksi insulin lebih banyak sehingga 
berhubungan positif terhadap peningkatan 
risiko penyakit diabetes 

4
.  

Saat ini, ketersediaan bahan pangan 
dengan indeks glikemik rendah di Indonesia 
masih sangat terbatas. sedangkan makanan 
pokok sebagian besar masyarakat Indonesia 
terutama sumber karbohidrat nasi, yang 
memiliki indeks glikemik sebesar 92 ± 6 yang 
termasuk makanan dengan indeks glikemik 
tinggi.  

Salah satu faktor yang memengaruhi 
indeks glikemik pangan adalah kadar serat. 
Serat pangan dapat membentuk suatu matriks 
diluar granula pati sehingga dapat 
menyebabkan penurunan dari jumlah 
karbohidrat yang dicerna. Serat pangan sangat 
diperlukan oleh tubuh penderita diabetes 
karena serat pangan dapat mereduksi absorpsi 
glukosa pada usus kecil

56
. Produk pangan 

yang dapat disebut sumber serat jika 
mengandung serat pangan minimal 3 persen, 
untuk tinggi serat jika mengandung serat 
pangan minimal 6 persen 

7
. 

Kota Padang memiliki potensi dalam 
pengembangan beras artifisial berbagan baku 
kulit singkong, produksi singkong pada tahun 
2021 sekitar 767,63 ton dengan luas lahan 
panen 20 hektar 

8
. Sisa kulit singkong yang 

merupakan limbah dari industri oleh-oleh khas 
Sumatera Barat memiliki potensi untuk 
dikembangkan, tidak kurang dari 200 industri 

oleh-oleh keripik singkong yang tersebar di 
Sumatera barat

9
 Kulit singkong memiliki 

potensi yang baik untuk dikembangkan karena 
dalam 100 gram kulit singkong terdapat 8,11 
gram protein; 15,20 gram serat kasar; 0,22 
gram pektin; 1,29 gram lemak; 0,63 gram 
kalsium 

10
. meski demikian kulit singkong 

mengandung zat antinutrisi dalam bentuk asam 
cianida (HCN) yang relatif tinggi berkisar antara 
40.33-710.95 mg/kg

11
, keberadaan HCN dapat 

menyebabkan masalah bagi kesehatan. HC 
dapat menghambat penggunaan oksigen oleh 
sel sehingga dapat menyebabkan kehilangan 
kesadaran, henti napas, dan yang paling parah 
adalah kematian 

12
, sehingga diperlukan 

perlakuan tertentu dalam proses persiapan 
bahan kulit singkong menjadi tepung singkong 
untuk mengurangi dan menghilangkan kadar 
HCN. 

Tujuan dari riset ini adalah 
mengembangkan beras analog dari limbah kulit 
singkong yang berpotensi memiliki indeks 
glikemik rendah sebagai pangan alternatif 
penderita diabetes. 

 
METODE 

Penelitian dilaksanakan merupakan uji 
eksperimen pembuatan beras artifisial, uji 
organoleptik, uji proksimat dan pengukuran 
nilai indeks glikemik formulasi terbaik. 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 
Dietetik Penyelenggara Makanan Prodi Gizi, 
Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 
Andalas, dan uji proksimat dilakukan di 
laboratorium Jasa Vahana Scientific Laboratory 
Padang.  

Kulit singkong diperoleh dari salah satu 
pengrajin oleh-oleh olahan keripik singkong  
balado (Sanjai) khas Sumatera Barat Mas 
Rohim yang terletak di Jl. Sawahan Dalam 
Kota Padang. Karena kandungan HCN pada 
Kulit singkong yang cukup tinggi 

10
 diperlukan 

perlakuan tertentu untuk mengurangi serta 
menghilangkan kadar HCN pada kulit 
singkong. Pencucian dapat mengurangi kadar 
HCN sedangkan pemanasan dan pengeringan 
dalam waktu tertentu terbukti dapat 
mengurangi dan menghilangkan kadar HCN 
pada singkong

13
. Oleh sebab itu setelah 

dilakukan pengelupasan Kulit singkong kulit ari 
bagian luar secara manual, kulit yang telah 
dikupas kemudian dicuci hingga bersih guna 
menghilangkan kotoran/getah pada kulit. 
Setelah dibersihkan kulit singkong kemudian 
dilakukan perebusan selama 2 jam dan 
dilakukan pengeringan dengan menggunakan 
oven suhu 60

0
C selama 3 hari kemudian kulit 

singkong yang telah kering dilakukan 
penepungan dengan menggunakan mesin 

D 
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penggiling tepung, diayak dan terbentuklah 
tepung kulit singkong.  

Proses pembuatan beras artifisial dengan 
Mencampurkan tepung kulit singkong dan air 
sedikit demi sedikit ke dalam baskom hingga 
merata, dengan konsistensi tidak lunak/encer, 
dan tidak ada penggumpalan agar saat 
pencetakan beras tidak patah atau mudah 
dalam pencetakan, adona kemudian dilakukan  
pengadukan secara manual dan ditambahkan 
asam askorbat 0,6%, GMS, garam, dan tepung 
tapioka kemudian dilakukan pengadukan 
kembali hingga merata. Kemudian adonan 
dibentuk lalu dipotong kecil-kecil dan 
dipadatkan. Selanjutnya pengukusan adonan 
dilakukan dalam panci dengan suhu 90°C 
selama 25, 30, dan 35 menit. Waktu tersebut 
bertujuan mengetahui lama pengukusan yang 
tepat untuk menghasilkan beras dengan 
kualitas yang baik. Tujuan dari pengukusan 
agar terjadi proses gelatinisasi pati sehingga 
kulit singkong dapat menyatu menjadi butiran 
beras. Adonan Kemudian dicetak dengan 
menggunakan alat ekstruder, hasil butiran yang 
diperoleh kemudian dikeringkan pada alat 
pengering hingga diperoleh kadar air rendah 
dan dihasilkan buliran beras artifisial yang 
seragam. 

Tepung kulit singkong digunakan guna 
pemanfaatan limbah dari industri oleh-oleh 
berbasis singkong yang ketersediaannya 
sangat melimpah di Sumatera Barat dan 
dianggap sebagai limbah industri, tepung pati 
sagu digunakan sebagai perekat granula pati 
pada adonan tepung kult singong, karagenan 
digunakan padad formulasi sebagai agen 
pengental dan penstabil sehingga diperoleh 
beras artifisial dengan bentuk yang baik. GMS 
ditambahkan sebagai pengemulsi guna 
meningkatkan tekstur dan memperbaiki 
stabilitas adonan beras artifisial, sedangkan 
asam askorbat digunakan untuk mencegah 
reaksi browning / pencoklatan dengan kondisi 
asam pada saat pengukusan pada kondisi 
asam, ikatan glikosodik pada pati tidak 
mengalami pemecahan sehingga reaksi 
pencoklatan dapat dihindari sehingga 
menghasilkan beras artifisial dengan warna 
cerah

14
. 

Alat dan bahan yang digunakan untuk 
pembuatan beras artifisial adalah mixer, 
baskom, sendok, timbangan, blender, pisau, 
ayakan 80 mesh, plastik, oven, thermometer, 
kuali, pencetak. Bahan dalam pembuatan 
beras artifisial yakni tepung kulit singkong, 
tepung pati sagu, karagenan, asam askorbat, 
gliserol monostrearat (GMS), garam dan air.  

Uji proksimat untuk menganalisis 
kandungan gizi meliputi kadar abu dengan 
metode gravimetri, kadar protein dengan 
metode kjeldhal, kadar lemak total dengan 
metode ekstruksi soxhlet, kadar karbohidrat 
dengan metode by difference, kadar serat 
pangan dengan metode TDF, adar serat kasar 
dengan metode gravimetri, dan kadar amilosa 
dengan metode spektrofotometer agilent 
technoles cary 845 UV-Vis.  

Uji Organoleptik meliputi uji hedonik dan 
mutu hedonik dilakukan dengan menggunakan 
30 panelis semi terlatih yakni mahasiswa prodi 
S1 Gizi FKM Unand meliputi tingkat kesukaan 
(hedonik) terhadap variable warna, aroma, 
rasa, dan tekstur dengan skala 1-7 pada 
masing-masing variabel uji dan mutu hedonik 
skala 1-7 antara lain warna(gelap-terang), 
aroma (langu-harum), rasa (pahit-manis), dan 
tekstur (pulen-pera). 

Pengukuran nilai indeks glikemik beras 
artifisial kulit singkong dari formulasi terbaik, 
menggunakan glukometer, strip glukosa darah, 
blood lancet, , air mineral, alkohol swab 
dengan roti tawar sebagai pangan standar. 
Pengukuran glukosa darah dilakukan dengan 
metode finger prick test pada menit ke 0, 30, 
60, 90 dan 120 dengan diberikan pemberian 
pangan uji setara 25 gr karbohidrat yang 
terkandung dalam beras artifisial kulit singkong. 
Beras analog dikukus hingga menjadi nasi 
dengan perbandingan air 1:1. Responden yang 
terlibat berjumlah 10 orang dengan kriteria 
inklusi berusia 18-30 tahun, memiliki indeks 
massa tubuh (IMT) normal dengan kisaran 
18,5-25 kg/m

2
,
 
memiliki kadar glukosa darah 

puasa normal, tidak memiliki riwayat diabetes 
mellitus, tidak mengalami gangguan 
pencernaan, tidak mengonsumsi obat-obatan 
yang dapat berpengaruh pada kadar glukosa 
darah, tidak merokok, bagi perempuan tidak 
sedang mengalami masa menstruasi. Terlebih 
dahulu dilakukan pengujian pangan standar 
kemudian selang 3 hari dilakukan pengujian 
pangan uji. Nilai indeks glikemik beras artifisial 
kulit singkong formulasi terpilih dihitung dengan 
membandingkan luas kurva standar 
dibandingkan dengan luas kurva pangan uji. 
Formulasi yang digunakan dalam 
pengembangan beras artifisial kulit singkong 
pada Tabel 1. 

Penelitian ini telah disetujui oleh Komisi 
Etik Penelitian Kesehatan Fakultas Kesehatan 
Masyarakat Universitas Andalas dengan 
Nomor 51/UN6.12/KEP-FKM/2023. 
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Tabel 1 
Formulasi pengembangan beras artifisial 

Bahan F0 F1 F2 F3 

Tepung ubi kayu 62,5 0 0 0 

Tepung kulit singkong 0 60 70 80 

Tepung pati sagu 37,5 40 30 20 

Karagenan 5 5 5 5 

GMS 5 5 5 5 

Minyak 0 0 0 0 

Asam askorbat (%) 0,6 0,6 0,6 0,6 

Air 75 80 80 80 

 
 

 

HASIL 

Percobaan pembuatan produk beras 
artifisial berbahan baku kulit singkong dengan 
formulasi F0, F1, F2 dan F3 dilakukan untuk 
mendapatkan bentuk beras artifisial yang 
mendekati dengan bentuk beras asli pada 
umumya, yakni memiliki penampakan bulir 
padat, cenderung berbentuk oval dengan 
tekstur kering dan keras. 
 

Uji Organoleptik 

Pengujian terhadap produk beras artifisial 
dari formulasi yang dikembangkan pada Tabel 
2. Berdasarkan hasil uji hedonik, taraf 
kesukaan F1, F2, F3 berada pada taraf 
diterima, dengan hasil uji menunjukan tidak 

berbeda nyata antara variabel warna, aroma, 
rasa, tekstur, dan antar formulasi. Berdasarkan 
tabel hasil uji hedonik diketahui bahwa 
pengembangan beras artifisial dari kulit 
singkong untuk warna menghasilkan 
penampakan agak terang, Aroma dari langu 
sampai agak langu, Rasa setelah mencicipi dar 
pahit sampai agak pahit dan variabel tekstur 
agak pulen.  

Uji Proksimat 

Kandungan zat gizi pada beras artifisial 
diuji dengan menggunakan uji proksimat 
(kadar air, abu, lemak, Protein, karbohidrat), 
kandungan amilosa, serat kasar dan serat 
pangan (Tabel 3). 
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Tabel 2 
Hasil Pengujian Organoleptik Beras Artifisial 

Variabel       Uji     F0     F1   F2    F3 

Warna  Hedonik Netral Netral Netral Netral 

Mutu Hedonik Gelap Agak terang Agak terang Agak terang 

Aroma  Hedonik tidak suka tidak suka tidak suka tidak suka 

Mutu Hedonik Agak langu Agak langu Langu Agak langu 

Rasa Hedonik tidak suka tidak suka tidak suka tidak suka 

Mutu Hedonik Agak pahit Pahit Agak pahit Agak pahit 

Tekstur Hedonik tidak suka netral tidak suka netral 

Mutu Hedonik Agak Pulen Agak Pulen Agak Pulen Agak Pulen
 
 

 

 
 

Tabel 3 
Hasil pengujian kandungan zat gizi beras artifisial 

Kandungan F0 F1 F2 F3 

Kadar Air (%) 11,71 11,62 4,99 7,39 

Kadar abu (%) 1,59 3,3 3,43 3,51 

Kadar Lemak (%) 6,85 5,14 5,78 6,3 

Kadar Protein (%) 1,4 1,25 1,33 1,64 

Karbohidrat (%) 78,45 78,69 84,48 81,16 

Amilosa (%) 18,26 14,07 15,61 16,47 

serat kasar (%) 2,8 4,67 5,36 6,07 

Serat Pangan (%) 11,93 18,49 24,43 29,14 

 
Hasil pengujian menunjukkan kadar air air 

terendah ditunjukkan pada F3 sebesar 7,39 % 
dan kadar air tertinggi ditunjukkan pada F1 
11,62 %. Persentase kadar abu terendah 3,3 % 
terdapat pada F1 dan persentase tertinggi 
terdapat pada F3 sebesar 3,51 %. Kadar lemak 
yang tertinggi ditunjukkan pada F3 sebesar 
6,3% dan terendah ditunjukkan pada F1 
sebesar 5,14%. Kadar protein tertinggi 
ditunjukkan pada F3 sebesar 1,64% dan kadar 
protein terendah ditunjukkan pada sampel F1 
sebesar 1,25%. Persentase kadar karbohidrat 
tertinggi 84,48% terdapat pada F2 dan 
persentase kadar karbohidrat terendah 78,45%  

terdapat pada F1. Kadar serat kasar dan serat 
pangan tertinggi ditunjukkan pada F3 dengan 
persentase berturut-turut 6,07% dan 29,14%. 
 
Formulasi Terbaik 

Penentuan formulasi terbaik meng-
gunakan sistem skoring dengan skala 1-3.  
Total skoring merupakan penjumlahan dari  
hasil uji hedonik dan uji proksimat, Skor 
tertinggi pada salah satu formulasi dari F1 
sampai F3 merupakan formulasi terpilih. Skor 
1 diberikan pada variabel yang memberikan 
karakteristik penurunan mutu produk (Tabel 4). 
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Tabel 4 
Penentuan Formulasi Terbaik 

Uji Hedonik                                F1        F2        F3 

Warna  2 3 3 

Aroma  1 2 3 

Rasa 3 2 1 

Tekstur 3 1 2 

Total Uji Hedonik 9 8 
9 
 

Kandungan zat gizi                   F1        F2        F3 

Kadar Air  1 3 2 

Kadar abu  1 2 3 

Kadar Lemak  3 2 1 

Kadar Protein  1 2 3 

Karbohidrat  3 1 2 

Amilosa  1 2 3 

serat kasar  1 2 3 

Serat Pangan 1 2 3 

Total Kandungan zat gizi 12 16 20 

Total Skoring 21 24 29 

 
 

 
Gambar 1 

Profil Glukosa Darah Pada Beras Artifisial Setelah Pemberian Pangan 
Uji Dibandingkan Dengan Roti Putih (Standar) 
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Pengukuran Indeks Glikemik  

 Beras artifisial yang ditetapkan sebagai 
Formulasi terpilih selanjutnya diukur nilai 
indeks glikemiknya dengan menggunakan 10 
responden yang sebelumnya telah berpuasa 
minimal selama 8 jam. Sebelum dilakukan 
pengujian pada pangan standar dan pangan 
uji dilakukan pengukuran glukosa darah finger 
prick  untuk mengecek darah puasa setelah itu 
responden diminta mengkonsumsi pangan 
standar (roti) yang setara dengan 25 gram 
karbohidrat, pengambilan darah finger prick 
kemudian dilakukan pada menit 0, 30, 60, 90, 
dan 120 setelah mengkonsumsi. Selang 3 hari 
kemudian hal yang sama juga dilakukan 
terhadap pangan uji. Hasil pengukuran 
glukosa darah dengan menggunakan aplikasi 
Microsoft excel data kemudian ditebar pada 
dua sumbu yakni waktu (sumbu x) dan kadar 
glukosa darah (sumbu y). Indeks glikemik 
ditentukan dengan membandingkan luas 
daerah di bawah kurva antara pangan yang 
diukur IG nya dengan pangan acuan, setelah 
dengan memperhitungakan kadar 
karbohidratnya dapat hitung beban glikemik 
dari beras artifisial formulasi terpilih, hasil 
pengukuran rata-rata glukosa darah beras 
artifisial dan standar seperti pada Gambar 1. 
 Indeks glikemik ditentukan dengan 
menurunkan persamaan garis masing-masing 
kurva dan dibandingkan antara luas kurva 
pada beras artifisial (pangan uji) dengan luas 
kurva pada roti putih (pangan standar) Hasil 
pengukuran indeks glikemik menunjukkan nilai 
sebesar 20.63 yang termasuk kategori indeks 
glikemik rendah sedangkan perhitungan beban 
glikemik menunjukkan hasil 16,74 dengan 
kategori sedang.  
 
BAHASAN 

Dewasa ini sesuai dengan perkembangan 
kemajuan dan perubahan dinamika masyarakat 
pertimbangan dalam memilih bahan pangan 
tidak lagi bertumpu pada citarasa saja akan 
tetapi bagaimana pengaruh makanan pada 
kesehatan sudah menjadi perhatian khusus 
yang dapat memberikan efek menguntungkan 
bagi kesehatan

15
.  Makanan yang memiliki 

indeks glikemik rendah dapat memberikan 
manfaat bagi orang dengan diabetes karena 
tidak menyebabkan lonjakan glukosa darah 
yang tinggi, meringankan kerja sel beta 
pankreas, dapat mencegah hiperglikemia, dan 
mencegah timbulnya komplikasi. Beberapa 
faktor yang mempengaruhi indeks glikemik 
adalah cara pengolahan, ukuran partikel, 
tingkatan gelatinisasi, rasio 
amilosa/amilopektin, kadar serat, kadar protein, 

dan kadar lemak. Makanan dengan kandungan 
pati resisten tinggi tidak dapat dicerna dan 
memperlambat proses pencernaan karbohidrat 
sehingga mencegah terjadinya fluktuasi pada 
glukosa darah 

16
. 

Potensi pengembangan sumberdaya lokal 
yang melimpah yang belum termanfaatkan 
dengan maksimal  karena hanya menjadi 
produk limbah atau tidak diolah lebih lanjut 
selain membantu menyelesaikan masalah 
lingkungan juga dapat dimanfaatkan sehingga 
memiliki nilai ekonomis. Kulit singkong yang 
dihasilkan dari industri keripik sanjai di 
Sumatera Barat menjadi limbah yang 
dihasilkan setiap dalam jumah banyak karena 
paling sedikit menymbang 15% dari total 
produksi singkong perhari.Tingginya 
kandungan zat gizi pada kulit singkong dalam 
bentuk serat atau karbohidrat kompleks 
menjadi potensi tersendiri untuk dikembangkan 
menjadi produk bagi penderita diabetes yang 
dapat dikonsumsi menggantikan nasi dari 
beras. Beras artifisial menjadi alternatif yang 
dapat dikonsumsi kaerna memiliki potensi 
pengontrolan glukosa darah yang baik.dari 
formulasi terbaik yang dihasilkan beberapa 
parameter mutu dari kandungan zat gizi 
menjadi perhatian penting. 

Kadar air merupakan penentuan kualitas 
pada suatu produk. Semakin rendah kadar air 
yang terkandung maka produk akan awet, 
terhambatnya pertumbuhan mikroorganisme, 
dapat mempertahankan nilai gizi, memudahkan 
dalam pengemasan, dan meningkatkan masa 
penyimpanan

17
. Kadar air <14% dapat 

mencegah pertumbuhan kapang. Akan tetapi 
menurut SNI 6128:2015, kadar air yang 
terkandung didalam beras analog maksimum 
13% untuk tercegah dari pertumbuhan kapang 
7,18

. Menurut tabel 3 Kadar air pada formulasi 
yang dikembangkan telah memenuhi standar.  

Kandungan mineral baik makro dan mikro 
suatu bahan pangan dapat digambarkan 
melalui kadar abu. Tingginya kadar abu 
menunjukkan tingginya kandungan mineral 
pada suatu bahan pangan. Penyebab kadar 
abu bertambah tinggi di beras analog tidak 
hanya dari kulit tetapi juga bisa dari GMS. GMS 
dapat mempengaruhi tingginya kadar abu pada 
pangan

19
. Berdasarkan uji organoleptik yang 

dilakukan, berdasarkan Tabel 2 rata-rata 
penilaian panelis menunjukkan kurang 
menyukai  variabel aroma dan rasa sedangkan 
untuk variabel warna dapat diterima. Kadar abu 
yang tinggi pada produk menghasilkan produk 
dengan aroma dan rasa yang sedikit 
menyimpang dan warna  yang cenderung lebih 
gelap

20
.  
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Tingginya konsentrasi mineral (seperti 
pada Tabel 2) diharapkan mengandung mineral 
mikro dan mineral makro kompleks memiliki 
potensi terhadap perbaikan patogrenesis 
diabetes melitus melalui mekanisme 
homeostasis, regulasi enzim dan fungsinya 

21
. 

Mineral sangat berperan dalam proses fisiologi, 
beberapa proses biokimiawi dalam tubuh 
membutuhkan keberadaan mineral dan dapat 
menstabilkan pembentukan protein dan enzim, 
berdasarkan beberapa studi, mineral seperti 
kalsium, berperan dalam homeostasis 
glukosa

22
, intake kalsium yang cukup dapat 

menghindari potensi seseorang terkena DM 
tipe 2 

23
. 

Kandungan lemak pada bahan pangan 
berpengaruh terhadap indeks glikemik, 
tingginya kadar lemak dapat berpengaruh 
terhadap perlambatan laju pengosongan 
lambung sehingga menunda laju pencernaan 
makanan pada usus halus

24
. Akan tetapi dalam 

sistem metabolism dalam tubuh tingginya 
lemak dalam diet dapat berpengaruh terhadap 
peningkatan sekresi insulin

25
 dan kelebihan 

berat badan sehingga konsumsi lemak dalam 
diet perlu diperhatikan tidak melebihi 30% dari 
total energi.  

Konsumsi pangan dengan kadar protein 
tinggi memiliki faktor protektif terhadap DM tipe 
2

2627
. Protein diduga dapat merangsang sekresi 

insulin yang dapat mengendalikan kadar 
glukosa darah dalam tubuh 

28
. Produk pangan 

dengan kadar protein tinggi cenderung memiliki 
indeks glikemik rendah. Kandungan protein 
menyebabkan lamanya pengosongan lambung 
sehingga dapat memperlambat kenaikan 
glukosa darah 

29
, kandungan protein pada 

beras artifisial formulasi terpilih pada tabel 2 
turut berperan pada nilai indeks glikemik yang 
rendah pada produk.  

Tingkat daya cerna pati dapat diukur 
dengan adanya kandungan amilosa, komponen 
pangan dengan  kandungan amilosa tinggi 
cenderung memiliki aktivitas hipoglikemik tinggi 
dan nilai GI rendah

30
. Pati pada pangan terbagi 

atas 2 macam molekul polisakarida yaitu 
amilosa dan amilopektin. Amilosa memiliki 
ikatan α-(1-4) glukosidik sedangkan 
amilopektin merupakan polimer glukosa 
dengan ikatan α-(1- 6) glukosidik. Kandungan 
amilosa menjadikan karakteristik tekstur 
pangan dibedakan menjadi tekstur pulen 
(kadar amilosa 10-20%), tekstur sedang (kadar 
amilosa 20-25%), dan tekstur pera (kadar 
amilosa>25%)

31
. Pangan yang banyak 

mengandung amilosa pada granula patinya  
mempunyai struktur yang lebih keras yang 
akibat ikatan hidrogen yang intensif sehingga 
amilosa sulit tergelatinisasi dan dicerna

32
.  

Amilosa berfungsi dalam memperlambat 
proses pencernaan yang dapat mengontrol 
proses peningkatan kadar glukosa darah

33
. 

Semakin banyak tepung kulit singkong yang 
digunakan pada formulasi maka semakin tinggi 
kadar amilosa pada produk. Kadar amilosa 
pada beras artifisial formulasi terpilih tergolong 
cukup tinggi 

34
 (Tabel 2). Serat pangan pada 

beras artifisial berperan dalam niai indeks 
glikemik produk. Serat pangan berperan 
sebagai penghambat fisik sehingga dapat 
memperlambat laju pencernaan dan menekan 
aktivitas enzim yang berakibat pada lambatnya 
peningkatan glukosa dalam darah 

28
 

Gambar 1 menunjukkan bagaimana 
perbandingan rata-rata respon glukosa darah 
dari 10 responden antara pangan uji (beras 
artifisial) dengan pangan standar (roti putih), 
rata-rata lonjakan glukosa darah pada beras 
artifisial relatif lebih rendah dan kenaikan serta 
penurunan kadar glukosa darah persatuan 
waktu jauh lebih landai dibandingkan dengan 
pangan standar. Berdasarkan hasil kurva,  
konsumsi beras artifisial dari formulasi terbaik 
dapat membantu menstabilkan tingkat glukosa 
darah, baik bagi individu dengan diabetes tipe 
II maupun individu yang sehat. 

Pengukuran nilai indeks glikemik dari 
formulasi terpilih Berdasarkan persamaan dari 
kurva rata-rata respon glukosa darah pada 
gambar 1 menunjukkan nilai indeks glikemik 
dalam kategori rendah dengan hasil 20,63. 
Pangan yang memiliki indeks glikemik rendah 
dicerna dan diserap secara lambat, membuat 
tingkat glukosa dalam darah stabil. Sebaliknya, 
pangan IG tinggi dicerna dan diserap dengan 
cepat dapat menyebabkan fluktuasi kadar 
glukosa darah.  

Konsumsi pangan dengan indeks glikemik 
rendah menunjukkan keuntungan dalam 
pengontrolan glukosa darah jangka pendek, 
berat badan ideal dan pengaturan perlemakan 
tubuh

35
. Pangan dengan indeks glikemik 

rendah secara klinis terbukti secara signifikan 
penurunan glukosa darah puasa akan tetapi 
kadar insulin puasa dalam darah tetap 

3637
. 

Konsumsi pangan rendah indeks glikemik dari 
beberapa penelitian juga menunjukkan 
keuntungan dalam penurunan berat badan, 
indeks massa tubuh, lingkar pinggang dan 
pinggul dan rasio pinggang dan pinggul dan 
lemak tubuh

38-41
. Konsumsi pangan dengan 

Indeks glikemik rendah dapat menurunkan 
bebeapa biomarker inflamasi yang 
kemungkinan berkintribusi terhadap penurunan 
risiko penyakit vascular kronis dan komplikasi 
diabetes lainnya

42,35
 

Indeks glikemik juga memiliki kaitan erat 
dengan beban glikemik. Beban glikemik 
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memiliki arti meskipun suatu makanan memiliki 
nilai indeks glikemik tinggi, namun jika dimakan 
dalam porsi yang sedikit efeknya akan berbeda 
dengan jika dimakan dalam jumlah banyak. 
Demikian juga sebaliknya pangan dengan 
indeks glikemik rendah jika dikonsumsi dalam 
jumlah banyak dapat saja memiliki beban 
glikemik yang sedang atau tinggi.  

Nilai indeks glikemik dan beban glikemik 
makanan yang mengandung karbohidrat sering 
dikaitkan dengan risiko diabetes sebagai 
pangan berbasis karbohidrat. Beban glikemik 
adalah ukuran dari jumlah makanan yang 
dikonsumsi dalam sekali makan dan besar 
kuantitas inilah yang memberikan efek 
terhadap peningkatan glukosa darah 

43
. 

Berdasarkan hasil penelitian, beras 
artifisial memiliki beban glikemik dalam kategori 
sedang. Bagi penderita diabetes perlu 
diperhatikan komponen pangan yang akan 
dikonsumsi. Diet dengan tinggi indeks glikemik 
dan beban glikemik yang juga tinggi dapat 
meningkatkan sekresi insulin dan berdampak 
pada hyperinsulinemia. Asupan pangan 
dengan beban glikemik tinggi dapat 
berpengaruh terhadap resistensi insulin karena 
kerja berlebihan sel beta pankreas dalam 
menghasilkan insulin yang juga dapat 
berdampak pada kerusakan sel beta jangka 
panjang 

44
.  

Konsumsi makanan dengan beban 
glikemik tinggi ketika tubuh mengalami 
resistensi insulin akan menyebabkan tubuh 
akan merespon dengan meningkatkan sekresi 
insulin. Sekresi insulin yang meningkat akan 
menyebabkan sel beta pankreas lelah dan 
akhirnya tidak dapat memenuhi kebutuhan 
insulin. Dalam penelitian tersebut dijelaskan 
bahwa bahan makanan dengan kandungan 
serat dapat mempengaruhi beban glikemik 

45
. 

Hasil penelitian ini berpotensi untuk 
digunakan sebagai referensi dalam 
pemanfaatan limbah kulit singkong menjadi 
artificial rice sebagai pangan alternatif 
penderita diabetes. Selain itu, sebagai alternatif 
pangan untuk masyarakat sebagai pencegahan 
dini dari penyakit diabetes yang dapat 
menurunkan angka terjadinya penyakit 
diabetes. Hasil penelitian ini juga untuk 
memberikan nilai tambah ekonomi dari limbah 
kulit singkong dan memberikan kontribusi 
terhadap perkembangan ilmu pengetahuan dan 
teknologi (IPTEK). 
 

KESIMPULAN 

Pengembangan beras artifisial berbahan 

kulit singkong menghasilkan formulasi terbaik 

dengan tingkat kesukaan diterima dan kadar  

serat sebesar 6,07/100 gram bahan dengan 

nilai indeks glikemik 20,63 dalam kategori 

rendah.  

 
SARAN 

Pengembangan produk berbasis indeks 
glikemik rendah perlu terus dilakukan untuk 
mengurangi faktor risiko penyakit-penyakit 
degeneratif khususnya diabetes mellitus.  
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