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ABSTRAK

Latar belakang: Diabetes melitus merupakan masalah kesehatan global dan nasional yang terus meningkat. Pada
tahun 2021, sebanyak 537 juta individu di dunia menderita diabetes melitus dan jumlah ini diprediksi meningkat
menjadi 643 juta pada tahun 2030 serta 783 juta pada tahun 2045. Di Indonesia, prevalensi diabetes melitus juga
mengalami peningkatan dari 8,5% pada tahun 2018 menjadi 11,7% pada tahun 2023. Kondisi ini menuntut
pengembangan intervensi berbasis pangan yang lebih sehat. Penelitian ini berfokus pada pengembangan pangan
lokal khas Sulawesi Barat, yaitu loka pere, yang diolah menjadi tepung dan diaplikasikan dalam pembuatan es
krim. Salah satu parameter penting yang perlu diperhatikan dalam formulasi es krim adalah indeks glikemik, yang
mencerminkan respon glukosa darah setelah konsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk menilai nilai indeks
glikemik es krim yang diformulasikan dengan penambahan tepung loka pere.

Metode: Penelitian ini menggunakan desain studi eksperimental dengan subjek sebanyak 10 mahasiswa gizi.
Subjek menerima dua intervensi, yaitu pangan standar berupa glukosa murni dalam bentuk roti dan es krim loka
pere, dengan jeda waktu antarperlakuan selama dua hari. Pemeriksaan glukosa darah dilakukan pada menit ke-0
(glukosa darah puasa setelah puasa 8 jam), serta menit ke-15, 30, 45, dan 60. Penentuan porsi pangan uji dan
pangan standar setara dengan 50 g karbohidrat, berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2019 dan
hasil uji laboratorium BBLK Makassar.

Hasil: Konsumsi es krim loka pere menyebabkan peningkatan kadar glukosa darah hingga 78,8 mg/dL, kemudian
menurun secara bertahap menjadi 74 mg/dL pada menit ke-60. Respon ini lebih rendah dibandingkan pangan
standar, yang menunjukkan peningkatan kadar glukosa darah hingga 111,8 mg/dL pada menit ke-60. Nilai luas
area di bawah kurva es krim loka pere sebesar 412,5, dengan nilai indeks glikemik sebesar 23,93.

Simpulan: Es krim loka pere memiliki nilai indeks glikemik sebesar 23,93 yang tergolong rendah, serta
menghasilkan respon glukosa darah yang lebih rendah dibandingkan pangan standar.

Kata kunci: indeks glikemik; eskrim; loka pere

ABSTRACT
Title: Glycemic Index of Ice Cream with the addition of Loka Pere Flour From Mandar

Background: Diabetes mellitus remains a major global and national public health problem. In 2021, an estimated
537 million people worldwide were living with diabetes mellitus, and this number is projected to increase to 643
million by 2030 and 783 million by 2045. In Indonesia, the prevalence of diabetes mellitus has increased from
8.5% in 2018 to 11.7% in 2023. These trends highlight the need for effective dietary interventions through the
development of healthier food products. This study focuses on the development of a local food from West Sulawesi,
loka pere, which was processed into flour and incorporated into ice cream. One important parameter in ice cream
formulation is the glycemic index (Gl), which reflects postprandial blood glucose responses. This study aimed to
evaluate the glycemic index of ice cream formulated with loka pere flour.

Methods: An experimental study was conducted involving 10 nutrition students as subjects. Each subject received
two interventions: a reference food (pure glucose in the form of sweet bread) and loka pere ice cream, with a two-
day washout period between interventions. Blood glucose levels were measured at five time points: minute (0
(fasting blood glucose after an 8-hour fast), and at 15, 30, 45, and 60 minutes post-consumption. The portions of
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both the reference food and test product were standardized to provide 50 g of available carbohydrates, based on
the 2019 Indonesian Food Composition Table (TKPI) and laboratory analysis conducted at the Makassar Center

for Health Laboratory (BBLK)..

Results: Consumption of loka pere ice cream resulted in an increase in blood glucose levels to 78.8 mg/dL,
followed by a gradual decline to 74 mg/dL at 60 minutes. This response was lower than that observed for the
reference food, which showed an increase in blood glucose levels to 111.8 mg/dL at 60 minutes. The incremental
area under the curve (iIAUC) for loka pere ice cream was 412.5, with a glycemic index value of 23.93.

Conclusion: Loka pere ice cream had a low glycemic index value of 23.93 and produced a lower blood glucose

response compared with the reference food.

Keywords: glycemic index; ice cream; loka pere

PENDAHULUAN

Menurut International Diabetes Federation (IDF),
pada tahun 2021, 537 juta individu menderita diabetes
melitus dan diprediksi angka ini akan bertambah
menjadi 643 juta pada tahun 2030, dan 783 juta pada
tahun 2045.! Di Indonesia, prevalensi diabetes melitus
mengalami peningkatan yaitu dari 8,5% pada tahun
2018 menjadi 11,7% pada tahun 2023.% Selain itu,
remaja yang menderita diabetes melitus juga
mengalami peningkatan setiap tahunnya, 1,2 juta
remaja di dunia mengalami diabetes tipe 1 pada tahun
2021.! Oleh karena itu diperlukan upaya intervensi
yang komprehensif untuk menanggulangi
permasalahan kesehatan tersebut, salah satunya
melalui pengembangan produk makanan.

Berbagai  inovasi  produk  pangan telah
dikembangkan  untuk  membantu = mengatasi
permasalahan gizi dan kesehatan, khususnya yang
berkaitan dengan risiko penyakit tidak menular yang
dipengaruhi oleh pola konsumsi makanan. Salah satu
produk pangan yang berpotensi dikembangkan adalah
es krim. Es krim merupakan salah satu produk
makanan yang sangat populer, sehingga penting untuk
meningkatkan  nilai gizi es krim dengan
mengembangkan formulasi dari bahan-bahan lokal
sehingga memiliki nilai gizi yang lebih baik.3

Nilai gizi es krim sangat dipengaruhi oleh
komposisi bahan pangan yang digunakan serta metode
pengolahannya. Oleh karena itu, salah satu aspek
penting yang perlu diperhatikan dalam pengembangan
es krim adalah indeks glikemik. Indeks glikemik bisa
digunakan untuk menilai seberapa cepat efek dari
makanan pada kadar glukosa dalam darah seseorang.
Semakin tinggi kadar indeks glikemik yang dikandung
oleh sebuah pangan, maka semakin cepat peningkatan
kadar glukosa dalam darah.*3

Bagi penderita diabetes melitus, pemilihan
makanan yang mengandung indeks glikemik rendah
merupakan salah satu modifikasi diet untuk bisa
menstabilkan kadar gula dalam darah. Makanan
dengan indeks glikemik rendah juga bisa sebagai upaya
pencegahan terhadap kondisi hiperglikemia, yang
merupakan salah satu karakteristik penyakit diabetes
melitus. Diabetes melitus merupakan suatu kelompok
penyakit gangguan metabolik dengan karakteristik
utama yaitu ada nya hiperglikemia karena kelainan
sekresi insulin, kerja insulin, atau keduanya.®
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Data secara global menunjukkan bahwa diabetes
melitus merupakan salah satu penyakit yang terus
mengalami peningkatan setiap tahunnya Kondisi ini
mendorong meningkatnya kebutuhan akan pangan
yang tidak hanya berfungsi sebagai sumber energi,
tetapi juga berperan dalam pengendalian kadar glukosa
darah, salah satunya melalui pengembangan dan
pemanfaatan produk pangan berbasis bahan lokal.”

Salah satu hasil pangan yang banyak di
kembangkan adalah tanaman pisang. Pisang
merupakan salah satu pangan yang banyak
dikembangkan menjadi berbagai produk, seperti
tepung, keripik, dan bahkan es krim. Penambahan
pisang pada pembuatan es krim mempengaruhi warna,
tekstur, rasa dan aroma yang dihasilkan oleh es krim,
serta bisa menjadi bahan penstabil yang aman
digunakan Pada pengembangan produk yang
digunakan kali ini adalah jenis pisang lokal yang diolah
menjadi dalam bentuk tepung kemudian menjadi bahan
dalam pembuatan es krim. 31

Di Sulawesi Barat terdapat pisang khas yang
dikenal dengan loka pere. Loka pere ini merupakan
jenis pisang yang berbeda dengan pisang pada
umumnya. Kandungan gizi loka pere lebih tinggi
dibandingkan dengan pisang kapok dan pisang ambon,
Buah loka pere yang dapat digunakan sebagai sumber
serat adalah buah muda dan buah lewat matang dengan
kadar serat pangan 3,96, sedangkan buah matang
sempurna hanya memiliki kadar serat pangan 2,50
g/100 g bahan dan serat kasar 1,82% per buah. Dalam
setiap 100 g loka pere mengandung karbohidrat 31,15
g, protein 0,76 gr, lemak 0,38 gr, besi 2,15 mg, kalium
2190 mg dan berbagai zat gizi lainnya.'!

Beberapa penelitian telah dilakukan dengan
menggunakan bahan pisang maupun kulit, juga
membuat es krim dari tepung pisang kepok dan kulit
pisang kepok, bahkan dengan penambahan langsung
pisang kepok yang telah dihaluskan.'?!* Penelitian ini
mengkaji pengembangan pangan lokal di Sulawesi
Barat, yaitu loka pere melalui proses pengolahan
menjadi tepung dan pemanfaatannya dalam pembuatan
es krim. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
nilai indeks glikemik es krim dengan penambahan
tepung loka pere.
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MATERI DAN METODE

Jenis penelitian ini yaitu studi eksperimental.
Penelitian dilakukan pada bulan Juli-November 2023
dan dilakukan di Laboratorium Terpadu Universitas
Sulawesi Barat. Penelitian ini menggunakan subjek
manusia sebagai responden analisis indeks glikemik
dan telah mendapatkan persetujuan dari Komisi Etik
Penelitian Kesehatan (KEPK) PENGDA TAKMI
SULTRA dengan nomor 148/KEPK-IAKMI/x-2023.

Pembuatan Es Krim Loka Pere

Pelaksanaan tahapan ini dibagi menjadi dua
kegiatan yaitu (1) Pembuatan tepung loka pere Khas
Mandar, diawali dengan melakukan sortasi loka pere
yang sudah dikupas kulitnya dan dicuci bersih.
Selanjutnya pisang dipotong menjadi ukuran kecil,
kemudian disusun di atas nampan dan dikeringkan
dalam oven pada suhu 80°C selama 7 jam. Setelah
kering, pisang tersebut dihaluskan menggunakan
blender, lalu diayak dengan ayakan berukuran 80 mesh
untuk memperoleh tepung loka pere.'>!® (2)
Pembuatan es krim, pada tahap ini peralatan yang
digunakan adalah mixer, freezer, panci, spatula, wadah
plastik, sendok takar, timbangan bahan makanan, gelas
ukur 1000 ml. Adapun bahan yang digunakan
mencakup tepung loka pere dengan penambahan
sebanyak 30 gr, susu skim 5 gr, susu kedelai 50 mL,
dan 15 gr whipping cream. Pembuatan es krim dimulai
dengan menambahkan whipping cream dalam baskom
yang berfungsi sebagai pengembang, lalu kemudian di
mixer hingga kaku, selanjutnya susu kedelai di
pasteurisasi pada suhu 80°C, kemudian tunggu sampai
dingin, kemudian tambahkan tepung loka pere lalu di
mixer hingga merata. Selanjutnya, adonan es krim
dilakukan proses homogenisasi selama 2 jam,
kemudian adonan dikeluarkan dan dimixer selama 15
menit hingga mengembang, kemudian dimasukkan ke
dalam freezer selama 24 jam. Setelah dibekukan,
adonan es krim dikeluarkan dan di mixer kembali
hingga teksturnya menjadi lebih halus serta

HASIL DAN PEMBAHASAN
Respon Glukosa Darah

140
120 o

mengembang lebih optimal, kemudian dikemas ke
dalam cup es krim.'7-13
Intervensi Pemeriksaan Glukosa Darah

Intervensi dan pemeriksaan glukosa darah ini
dilakukan untuk menganalisis nilai indeks glikemik.
Pengukuran indeks glikemik mengacu kepada
Peraturan BPOM Nomor 1 Tahun 2022 tentang
Pengawasan Klaim pada Label dan Iklan Pangan
Olahan, dimana subyek penelitian sejumlah 10 orang
dalam satu kelompok yang berusia 19-21 tahun,
pemilihan sampel usia tersebut berdasarkan hasil
penelitian terdahulu, mempunyai indeks massa tubuh
normal, keadaan sehat dan kadar glukosa darah puasa
normal. Satu kelompok subyek (10 orang) diberikan
dua kali intervensi.!>* Hal tersebut dilakukan untuk
mengendalikan faktor dari karakteristik subyek yang
dapat menjadi perancu .

Intervensi yang diberikan yaitu (1) pangan standar
dalam bentuk roti, (2) es krim loka pere. Roti
merupakan salah satu pangan uji yang umum
digunakan sebagai reference food atau pangan
pembanding selain glukosa murni, karena memiliki
kandungan karbohidrat yang relatif tinggi, mudah
dicerna, dan menghasilkan respons glikemik yang
konsisten pada individu sehat. Penelitian terdahulu
menunjukkan bahwa roti putih sering digunakan
sebagai pangan standar dalam uji indeks glikemik
karena ketersediaannya luas, komposisi zat gizi yang
relatif seragam, serta kemudahan dalam penyeragaman
porsi berdasarkan kandungan karbohidrat tersedia.?!-’

Antar intervensi diberikan jeda waktu 7 hari. Setiap
intervensi dilakukan pemeriksaan glukosa darah
sebanyak lima kali yaitu pada menit ke-0 (glukosa
puasa, subjek telah puasa selama 8 jam), dan setelah
perlakuan pada menit ke-15, 30, 45, 60.2° Penentuan
porsi pangan standar dan es krim Joka pere sejumlah 50
g karbohidrat berdasarkan TKPI 2019 dan hasil
laboratorium BBLK Makassar. Bahan dan alat yang
digunakan yaitu roti putih, es krim loka pere, alat
glucometer merek auto check, strip analisis glukosa,
lancet, alcohol swab.
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Sepuluh subjek yang diberikan intervensi dan
pengukuran kadar glukosa darah dalam keadaan schat
dan memiliki indeks massa tubuh yang normal. Rerata
hasil pengukuran pertama yang merupakan kadar
glukosa puasa untuk semua subjek yaitu 78 mg/dL
untuk konsumsi roti sebagai pangan standar dan 78,8
mg/dL untuk konsumsi es krim. Kadar glukosa darah
subjek dapat diklasifikasikan masuk ke dalam rentang
normal dari kadar glukosa puasa yaitu 70-100 mg/dL.
Setelah subjek penelitian berpuasa dan diperiksa kadar
glukosa puasanya, semua subjek mengkonsumsi 3
buah roti manis (setara dengan 50 g karbohidrat)
sebagai pangan standar. Setiap 15 menit setelah subjek
mengkonsumsi roti, dilakukan pengecekan kadar
glukosa darah untuk setiap subjek penelitian.
Intervensi selanjutnya dilakukan 7 hari setelahnya,
dimana setelah dilakukan pengukuran kadar glukosa
darah puasa, subjek mengkonsumsi es krim loka pere
yang mengandung 50 g karbohidrat, kemudian
dilakukan pengukuran kadar glukosa darah setiap 15
menit.

Respon glukosa darah dari 10 subjek penelitian
terhadap konsumsi es krim dengan penambahan tepung
loka pere dan pangan standar berupa roti manis dapat
dilihat pada gambarl. Hasil tes glukosa darah
menunjukkan bahwa terdapat peningkatan kadar
glukosa darah 15 menit setelah subjek mengkonsumsi
es krim dan terus menurun secara bertahap.
Peningkatan glukosa darah setelah konsumsi es krim
loka pere cenderung lebih rendah dibandingkan dengan
pangan standar yaitu roti manis. Kondisi ini dapat
terjadi sebagai akibat perbedaan kandungan serat yang
terdapat pada es krim dan roti manis, dimana semakin
tinggi nilai serat maka respon glukosa akan semakin
rendah. Pisang merupakan buah yang mengandung
kadar serat dan pektin yang cukup tinggi.?” Makanan
tinggi serat dapat meningkatkan viskositas, rasa
kenyang yang lebih lama, menurunkan absorbsi dari
zat gizi makro, sehingga dapat menurunkan kadar
glukosa darah postprandial®® Konsumsi makanan
dengan kadar serat yang tinggi dapat bermanfaat dalam
mengontrol glukosa darah melalui efek
anhypoglycemic ~ yang  dapat = memperlambat
pengosongan lambung dan proses absorpsi glukosa
sehingga dapat menurunkan peningkatan kadar
glukosa setelah makan.?® Hasil yang sama didapatkan
pada beberapa penelitian yang menyatakan bahwa
konsumsi makanan yang mengandung serat seperti
pektin dapat menurunkan respon glikemik dan
berpotensi pada pengobatan dan pencegahan diabetes
melitus.30-32

Nilai Indeks Glikemik
Tabel 1. Nilai Indeks Glikemik Makanan Uji
No. Sampel Luas Area di Indeks
Makanan bawah Kurva Glikemik
1. Roti Manis 1723,5 100
2. Es Krim Loka 4125 23.93

pere
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Tabel 1 menunjukan hasil uji indeks glikemik
(IG) menggunakan perhitungan luas area bawah kurva
atau incremental Area Under the Curve (1IAUC yang
menggambarkan nilai Indeks Glikemik dari es krim
Loka pere yang diperoleh dari rata-rata nilai indeks
glikemik 10 subjek penelitian. Pengukuran indeks
glikemik dilakukan pada sampel es krim loka pere dan
roti manis. Semua makanan yang diujicobakan
mengandung karbohidrat yang setara dengan 50 g
karbohidrat total. Karbohidrat total yang dimaksud
yaitu karbohidrat yang mudah dicerna, terabsorbsi, dan
termetabolisme di dalam tubuh. Nilai indeks glikemik
dibedakan menjadi tiga klasifikasi yaitu, (1) indeks
glikemik rendah, dengan nilai <55; (2) indeks glikemik
sedang, dengan nilai 55-70; dan (3) indeks glikemik
tinggi, dengan nilai >70.>* Berdasarkan klasifikasi
tersebut, es krim dengan penambahan tepung loka pere
memiliki indeks glikemik yang rendah. Indeks
Glikemik didefinisikan sebagai rasio luas area dibawah
kurva pangan yang dibandingkan dengan pangan
standar (roti).>* Berdasarkan hasil penelitian ini, nilai
indeks glikemik es krim loka pere adalah 23,93 yang
artinya termasuk kategorei indeks glikemik rendah.
Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi indeks
glikemik yaitu komposisi karbohidrat, struktur kimia,
dan proses enzimatik.3> Makanan dengan nilai indeks
glikemik yang rendah akan dicerna dan dikonversi
menjadi glukosa secara bertahap dan perlahan yang
mengakibatkan pelepasan glukosa menuju saluran
sistemik yang lebih lambat sehingga peningkatan kadar
glukosa yang lebih rendah. Hal ini akan mempengaruhi
sekresi insulin dan penggunaan glukosa pada sel hepar
yang akan menghasilkan penurunan kadar glukosa
darah. Konsumsi makanan yang memiliki indeks
glikemik yang rendah dapat meningkatkan sensitivitas
insulin dan menurunkan absorpsi glukosa. Hal ini dapat
meningkatkan kontrol glikemik pada pasien yang
menderita DM.*

SIMPULAN
Es krim loka pere memiliki nilai indeks glikemik
sebesar 23,93 yang tergolong rendah, serta

menghasilkan respon glukosa darah yang lebih rendah
dibandingkan pangan standar.
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