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Iversl i bertuiungan oengan metode pembuaian bars nstan indeks glkemd rendah sebaga afemald webufuhan pokok masyaaal
terutama ursuk masyacakal dengan kadar gula darah inggy Kebutuhan masyarakal paca suaty produk pengan selan menunit mudah

' daban panynian (nstan) mudah Ghonsumel, bergai 8an bemantast uniuk kesehatan Ivensi ry dlaiuian prosss pembuatan bers

das pas beras mesjadk rendah (indeds gllemis rendah] Karatenssk bems instant yang dhashan dan salah satu pedakuan yang
Aunakan, yakne kadar g 14 %, wakty detdrs: 4 §7 mend, rendiemen 96, 54%, daya serap air §184% coraat pengembangan 30 290
N rosks ghlobmk Tevendah (38,35) diperleh pade peraluan kombinasi pendngnan, kemudian pefangn kmbral pemboian
‘ratamta 40030 Sadangian beras nstan kontrol jugd dipercleh indaks gikemd yang mash bergolong mndah cengan nlal mie-rata
.70, Pertalan pandingnan nils: indels glkemk pada 20 mant awal sebesar 34,09 L meningica! secara padahan hngga 120 ment
Engan knalan ft-rata 435% Fada pedakuan pembeluan 1G 20 mend wal sebesar 32,35 dan penngiatn rata-rata selama 120
wend sabeadr 6.7 Sedangian unbuk konbrol M 20 menil peal sebesar 35 T3 selama 120 mend perngeaian it sebesar § 4%
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Deskripsi

PROSES PENGOLAHAN BERAS INSTAN INDEKS GLIKEMIK RENDAH

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini berhubungan dengan metode pembuatan beras instan
dengan indeks glikemik rendah sebagai alternatif kebutuhan pokok
masyarakat terutama untuk masyarakat dengan kadar gula darah
yang tinggi. Lebih khusus invensi ini dikombinasikan dengan

perlakuan pendinginan atau pembekuan untuk menurunkan indeks

glikemik.
Latar Belakang Invensi

Beras putih merupakan beras yang paling banyak dikonsumsi
oleh penduduk Indonesia. Masyarakat umumnya mengolah beras
dengan cara memasak dalam rice cooker atau dengan penanakan
dalam air, cara tersebut memiliki keunggulan, yaitu prosesnya
sederhana dan mudah, tetapi membutuhkan waktu minimal 30 menit.
Proses penyiapan nasi tersebut masih relatif bagi kalangan
masyarakat dinamis, sehingga dibutuhkan cara memasak nasi dalam
waktu yang singkat. Cara yang dapat dilakukan untuk mempercepat
proses pengolahan beras menjadi nasi adalah dengan proses
instanisasi, dalam aspek penyajian produk instan dapat disajikan
dalam waktu yang lebih cepat dan dapat dikonsumsi dalam keadaan
hangat selain itu dapat dijadikan sebagai pangan darurat. Produk
pangan instan berkembang pesat mengikuti perkembangan jaman
dimana masyarakat menuntut produk pangan yang mudah dikonsumsi,
bergizi, mudah dalam penyajiannya dan bermanfaat untuk

kesehatan.

Konsumsi beras putih yang lebih tinggi dilaporkan dikaitkan
dengan peningkatan risiko diabetes tipe 2 vyang signifikan,
terutama pada masyarakat Asia. Hal ini disebabkan karena beras
memiliki nilai indeks glikemik yang tinggi dengan variasi indeks
glikemik mulai dari 54 hingga 121. Makanan dengan kadar qula

atau pati yang rendah atau makanan dengan indek glikemik rendah

a
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merupakan makanan yang cocok untuk penderita DM tipe 2 Kkarena
terbuktl dapat mengendalikan kadar gqula darah., Penurunan IG
beras dapat dilakukan dengan cara retrogradesi patl sehingga
diperoleh pati resjisten. Penurunan daya cerna patl pada nasi
melalul pembentukan patl reslsten dapat mengurangl dampak

meruglikan darl konmumsi nami sebagal makanan pokok.

Sampal maat ini telah terdapat beberapa paton terkalt
dengan beras Instan. Invensi sebelumnya yang bersumber darl
China dengan judul invensl “Production method for instant rice
(paten no CN102232%22B)" mengklaim tentang metode produksi beras
inatan. Paten lainnya terkait dengan beraes instan terdapat pada
(paten no CN101984852A) yang bersumber dari China dengan judul
Invensl “Method for preparing germinated brown rice nutritional
instant rice” mengklalm metode pembuatan beras instan dari beras
merah berkecambah. Dalam paten no CHN101406269B dengan judul
invensli “Method for producing fresh-keeping instant rice”
mengklaim proses pembuatan beras instan dengan teknik pengolahan

ultrasonik dan perendaman dengan menggunakan enzim.

Hasil penelusuran invensi terkait beras instan telah banyak
dilakukan dengan berbagai metode, tetapi pembuatan beras instan
tersebut tidak dikombinasi dengan perlakuan yang dapat
menurunkan indeks glikemik.

Keunggulan invensi yang diusulkan adalah selain menghasilkan
beras instan juga dikombinasi dengan perlakuan pendinginan/
pembekuan sehinga merubah struktur pati menjadi pati resisten.
Perubahan sifat pati tersebut menyebabkan tingkat glikemik yang
rendah, sehingga beras aman dikonsumsi untuk penderita diabet
atau kalangan cobesitas yang melakukan pola makan diet.

Uraian Singkat Invensi

Invensi yang diusulkan ini bertujuan untuk menghasilkan beras
instan indeks glikemik rendah sebagai alternatif kebutuhan pokok
masyarakat terutama untuk masyarakat dengan kadar gula darah
yang tinggi. Proses produksi beras instan dengan indeks glikemik

a
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rendah dilakukan melalui tahapan=-tahapan: a. Pembersihan dan
penimbangan beras, b, Pencuclan dan penirlisan bheras, £,
Rekonstruksl kadar air beras menjadi 30-3%Y dengan perendaman
beras dalam penangas air pada suhu 40 °C selama 10=30 menit.
Jumlah ailr yang digunakan dalam perendaman beras sebanyak 1:1 -
4:1, d. Pemasakan beras dilakukan pada suhu bertekanan dengan
menggunakan autoklaf pada suhu 105 *C egeloma 5=10 menlit, @,
Retogradasi dilakukan dengan proses pendinganan dan pembekuan,
f. Pengeringan untuk menurunkan kadar air beras hingga 14%, dan
g. Produk beras instan indeks glikemik rendah.

Karateristik beras instan yang diperoleh adalah kadar alr 14
\, rendemen (90,05-96,84%) ,daya serap (60,27-78,67%), waktu
rehidrasi (4,97-9,18 menit) dan derajat pengembangan (23,32~
30,29%). Milai indeks glikemik terendah (38,36) dipercleh pada
perlakuan kombinasi pendinginan suhu 4°C, kemudian perlakuan
kombinasi pembekuan suhu =-4°C diperoleh nilai rata-rata 40,03.
Sedangkan beras instan tanpa pendinginan atau tanpa pembekuan

(kontrol) 3juga dipercleh indeks glikemik vyang masih tergeleng
rendah dengan nilail rata-rata 44,70.

Uraian Lengkap Invensi

Sebagaimana yang telah diuraikan dilatar belakang invensi
ini bahwa konsumsi beras putih yang lebih tinggi dilaporkan
dengan peningkatan risiko diabetes tipe 2 yang signifikan. Saat
ini juga proses penyiapan nasi masih relatif bagi kalangan
masyarakat dinamis, sehingga dibutuhkan cara memasak nasi dalam
waktu yang singkat dan bermanfaat untuk kesehatan. Salah satu
cara yang dapat dilakukan vyaitu dengan proses instanisasi.
Proses instanisasi akan sangat mempermudah dalam proses
pemasakan nasi melalui mempersingkat waktu penyiapan nasi.
Olehnya itu dalam invensi ini dilakukan proses pembuatan beras
instan dan sekaligus memiliki indeks glikemik rendah. Penyliapan
beras instan akan mempermudah dalam Preoses penyiapan nasi dengan

mengurangi waktu penyiapan/pemasakan beras.
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Beras instan adalah beras yang secara cepat dapat diubah
menjadi nasi dengan waktu pemasakan sekitar 5-8 menit. Beras
instan akan meningkatkan daya cerna, karena beras telah
mengalami gelatinisasi sehingga lebih mudah dicerna. Beras
instan yang telah mengalami gelatinisasi dapat dikeringkan,
tetapi molekul-molekulnya tidak dapat kembali lagi ke sifat awal
sebelum gelatinisasi. Bahan yang telah kering tersebut masih
mampu menyerap air kembali (rehidrasi) dalam jumlah yang besar.
Sifat rehidrasi tersebut yang digunakan agar beras instan dapat
menyerap air kembali dengan mudah.

Proses pembuatan beras instan indeks glikemik rendah
dilakukan dengan tahapan-tahapan, yang meliputi:

1. Pembersihan dan penimbangan beras. Pembersihan
untuk memisahkan sisa-sisa dedak atau benda asing lainya.

dilakukan

Penimbangan dilakukan untuk mengetahui jumlah beras dan
jumlah air yang dibutuhkan dalam proses perendaman.

2. pencucian beras dilakukan hingga 3 kali 1lalu ditiriskan.
Pencucian dilakukan untuk menghilangkan pasir, tanah atau
kotoran yang melengket pada beras.

3. Rekonstruksi kadar air beras menjadi kadar air 30 sampai 35%,
dengan perendaman beras dalam penangas air pada suhu 40 °C
selama 10-30 menit. Jumlah air vang digunakan dalam
perendaman  tersebut sebanyak 1:1 - 1:3 (beras:air}.
Rekonstruksi kadar air beras dari 14 % menjadi 30-35%
diperlukan agar saat proses pemasakan dengan metode steam
dapat menunjang terjadi proses gelatinisasi pati beras.
Proses gelatinisasi pati beras akan terjadi jika saat
pemanasan ketersediaan kadar air terdapat minimal 30-35%,
sehingga dengan proses pemanasan akan menyebabkan pecahnya
granula pati (gelatinisasi).

4. Pemasakan beras dilakukan dengan menggunakan autoklaf pada
suhu 105°C selama 5-10 menit. Pada proses pemanasan tersebut
diperoleh beras yang telah matang {nasi) dan telah

tergelatinisasi
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Beran matang (nasi) vyang diperoleh diretogradansi dengan

melalul dua metode, (1) pendinginan pada suhu suhu 4°C pelama

24 jam. (2)Pembekuan pada suhu =4°C selama 24 jaﬁ} Proses

fetogradasi tersebut dilakukan dengan tujuan untuk membuat

Struktur pati menjadi struktur kristal, sehingga pati beras

memiliki sifat resisten dalam proses pencernaan.

6. Beras matang yang telah diretogradasi melalui proees
Pendinginan dikeringkan hingga kadar air 14 % dalam mesin
Pengering pada suhu 60 °C hingga B 4am. Pengeringan hingga
kadar air 14% adalah merupakan kadar air keseimbangan,
sehingga beras instan glisemik rendah dapat disimpan dalam
waktu yang lama.

7. HNasi yang telah dibekukan (metode kedua) dilelehkan lebih
dahulu sebelum dilakukan pengeringan. Pengeringan dilakukan
untuk menurunkan kadar air hingga 14%. Pengeringan
menggunakan mesin pengering pada suhu 60 °C hingga 10 jam.
Pengeringan dilakukan untuk menghasilkan kadar air maksimal
14%. Persayaratan kadar air beras instan agar dapat disimpan
lebih lama harus memiliki kadar air antara 8-14%.

8. Pengemasan beras instan untuk dapat menjamin daya simpan yang
lebih lama.

Hasil invensi pada produksi beras instant dari perlakuan
pendinginan dan pembekuan setelah proses pengeringan, diperoleh
karateristik kadar air, rendemen, daya serap air, waktu

rehidrasi dan derajat pengembangan seperti ditampilkan pada
Tabel 1.

Tabel 1. Karateristik Beras Instan dari Perlakuan Pendinginan,
Pembekuan dan Kontrol (tanpa pendinginan/pembekuan).

Rata-Rata (%)
Daya s
Perlakuan Kadar Rendemen | Serap Waktu Derajat
Air (%) (%) Ay Rehidrasi | Pengembangan
(2) {menit) (%)
Keontrol 14 96.04 60.27 9.18 24.99
Pendinginan* 14 96.84 61.84 4.97 30.29%
Pembekuan#® 14 90.05 78.67 6.35 23.32
“)setelah proses pendinginan/pembekuan dilakukan proses pengeringan

a
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Kadar air beras {instan diperoleh 14% setelah dilakukan
pengeringan (suhu 60°C) selama 8 Jam untuk perlakuan kentrol
{tanpa pendinginan atau pembekuan) dan pendinginan (suhu 4°C),
sedangkan kadar air 14% tercapal setelah pengeringan 10 jam
(suhu 60°C) wuntuk perlakuan pembekuan (suhu =-4°C)., Kadar alr
beras instan yang baik, berkisar antara B-14%.

Rendemen beras instan yang diperoleh untuk perlakuan kontrol
dan pendinginan (suhu 4°C) masing-masing sebesar 96,08% dan
96,84%, sedangkan perlakuan pembekuan (suhu -4°C) rendemen yang
diperoleh sebesar 90,05%. Rendahnya rendemen beras instan dengan
perlakuan pembekuan dapat disebabkan karena kehilangan sejumlah
berat saat dilakukan pelelehan sebelum proses pengeringan.

Hasil analisa daya serap air perlakuvan kontrol menunjukkan
daya serap air rata-rata 60,27%, perlakuvan pendinginan daya
serap air rata-rata 61,84% dan perlakuvan pembekuan daya serap
air rata-raa 78,67%. Tingginya penyerapan air mampu menjamin
kekompakan produk. Daya serap air yang tinggi menunjukkan air
semakin mudah untuk terserap mengisi rongga didalam suatu bahan
sehingga waktu yang dibutuhkan untuk rehidrasi semakin singkat.
Presentase kadar air tertinggi pada perlakuan pembekuan (suhu -
4°C selama 24 jam). Proses pembekuan menghasilkan sifat porositas
yang tinggi sehingga waktu rehidrasi menjadi lebih singkat.
Salah satu faktor yang mempengaruhi sifat instanisasi suatu
produk adalah porositas. Celah atau pori-pori yang terbentuk
akan memudahkan transfer air dan panas selama pemasakan sehingga
menghasilkan nasi yang lebih lembut.

Waktu rehidrasi adalah lamanya waktu yang diperlukan oleh
suaty produk untuk menyerap air setelah melewati proses
pengeringan. Waktu rehidrasi yang relatif singkat (4,97 menit)
diperoleh pada perlakuan pendinginan (suhu 4°C). Perlakuan
pembekuan (suhu -4°C)dipercleh waktu rehidrasi sebesar 6,35
menit. Sedangkan beras instan tanpa pendinginan atau pembekuan
diperoleh waktu rehidrasi selama 9,18 menit. Beras instan yang
baik adalah memiliki waktu rehidrasi sekitar 5-8 menit,
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pNaktu 1ehadiasi yang lebih singkat  dipeselah pada Bevas
ymatan disebalan Karena dary  tahapan pengeiahan dengan proses
pemanazan Al atas subhu vatih oelatinisasi, alan menyebablan
pecahnya granula, pelepasan amifesa dary granuia  Jdan puatasnya
ikatan N pada styuktuy deble kelilbe  amilopedt in,  menyebabian
gudus hidroksil  pada  rantatl amtle=a dan amtlopaliin dapal
menyerapr ait lebih muaah dan fumlah yang eulup besay .

Ha=zil ATALIZA devajal pengerl angan ey labuan Koent el
renunjukkan derajat  pengenbanaan  vata=vata 24,993, per lakuan
pendinginan deratatl pengembangan vata=vata M, 29 dan perialuan
pesbekuan  dera‘at pengermbangan  ratasrata J3, 30V Pre=entase
dera‘at penagenbanaan paling tinagal vantu Pada ey iakuan
pendinginan sebanyal 30,29% hal 1m1 dizebabhkan Lavena =elama
penanakan beras menjadi nasi terfadi pevdbahan fisih yang
dikenal s=ebagai proses gelatinizasi yang menyebablhan teriadinya
peninakatan kapasitas penailatan alr melalui ikatan H pada uvnous
hidrekszil bebas amilosa dan amilopektin,

Tndeks Glilkemil (IG'  adalah  indekz  atauw  nivlatl yang
menunjukan potensi peninckatan gula darah davi karboehidrat yang
tersedia pada bahan pangan. Indeks glisemik bBerhubungan denaan
respen  glukosa makanan  sedanagkan  rerpen  glukesa  bBerhubungan
dengan kecernaan makanan yana berzanokutan. Kaday gluke=a davah
menunjukkan keZernaan dan  abzerbsi karbohidiat  maka indeks
glizemik rendah dikarenakan kecernaannya rendah,

Beras diangoap sebacai =alah satu sumber pangan penyebab
utama peningkatan XKadar aglukosa davah Xarena memiliki  indeks
glikemik tingei. Menyebabkan beras serina kKali dihindari ¢leh
penderita diabetes. Beras memiliki nilai indekz glikemik yanu
tingal dengan variasi indeks glikemik mulal davi %4 hingaa 1201,

Hasil invensz=i pada penguiian nilail indeks glikemik beras
instan stelah melalul proses perendaman, pema=akan dan
pendinginan/pembekuan dan penderingan ditampilkan pada Tabel 2.
Fetiga perlakuan vyang digunakan (kentiel, pendinginan 49 dan
pembekuan =-4°C) dipercelah nilai indeks alikemik Nategeori rendah
dengan nilai IG dibawah 55.

Q
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Tabel 2. Hasil Analisis Indeks Glikemik Beras Insatan dengar
Perlakuan Pendinginan (4°C) dan Pembekuan (=47Ch.
T_: ‘ | Kadat Glukcoa pada Menlt heo-+ Kats
Ferlakuan e — T8
1 | 20| a0 60 80 oo | aze | '
e — —— —
1..nEqu| 1y ) Tl 84, % a4 91 650, 63 |".‘P I T
Kontrol Tarcen . - Tf—
l.Jn].I..l 15, %4 36, 2T 44, 1% 44,45 50,12 L e A4,
Rata-rata 35,73 36, 51 44.64 44, £9 50,37 50.26 42,70
Ulangan z - £ & + 1 5
1, 96 a5 Fi 7,53 42,66 42, I8, -
Fendinginan I 339 L A
s Ulangan | 5, 23 ¥6, 11 37,02 17,77 42,87 42,93 18,49
11 34,2 36, » 02 37,
Rata=rata 34,09 | 35.98 36.99 | 3v.65 | 42.76 | 42.8) 18.36
Ulangan | o, 4 | 39,20 | 39,61 | 40,62 | 44,63 | 46,14 | 40,12
Ferbekuan I s
(=4°C) ul«:rdn 12,1 37,17 30, 45 40,48 adq,47 46,01 19 G§
Rata-rata 32,55 | 371.23 | 39.53 | 40.55 | 4¢.45 | a6.07 | 40.03
Hasil invensi dihasilkan nilai indeks glikemik terendah
yakni rata-rata 38, 36 diperoleh pada perlakuan kombinasi

pendinginan suhu 4°C,

-4°Cc diperoleh nil

tanpa pendinginan atau tanpa

dl rata-rata

indeks glikemik yang masih tergoleng

rata 44,

70. Indeks

glikemik bahan

jika nilai IG lebih kecil dari

55-70 dan IG tinggi,

Fengolahan beras
105 °C selama
pada suhu
yang rendah
reaksi sebesar

menit dengan kenaikan

pembe kuan suhu =4°C IG 20

peningkatan secara

Sedangkan untuk perlakuan

selama

Fenomena

120 menit

perlahan selama

pPeningkatan

ini menunjukkan bahwa

lalu meningkat

kontrol

kemudian perlakuan kombinas:i
40,03.

pembekuan

Sedangkan beras

(kontrol)

pembe kuan suhu

instan

juga diperoleh

rendah dengan nilaa

pangan dikategorikan

rata-

rendah

55, IG sedang 3jika nilai antarae

rata-rata 4§,36%.

menit

secara

kecepatan penyerapan kKarbohidrat

4°C selama 24 jam diperoleh indeks
138,36}, dimana dipercleh IG
34,09

Pada perlakuan

awal

120

jika bahan pangan memiliki nilai

pada

secara perlahan

sebesar

menit

pelahan

glikemik

instan dengan perlakuan pemanasan pada

20 menit

sebesar

IG 20 menit awal sebesar

sebesar

diatas

32,35

70.

suhu
5-10 menit yang dikombinasikan dengan pendinginan

rata=rata

awal

hingga 12

8,44

a

[#]
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serta kemampuan karbechidrat untuk menaikkan konsentrasi glukosa
darah dalam waktu tertentu relatif rendah.

Proses pemanasan dalam autoklawv pada suhu 105 ¢C akan

menyebabkan pati tergelatinisasi sempurna, kemudian diikuti
dengan pProses pendinginan  menyebabkan pati mengalami
retogradasi, Proses retogradasi menyebabkan terjadinya

rekristalisasi struktur pati dan pembentukan pati resisten tipe
3 (RS3) sehingga pati menjadi lebih sulit dicerna. Struktur
pati yang sulit dicerna berdampak pada penurunan indeks
glikemik, karena terjadinya penurunan penyerapan karbohidract,
sehingga konsentrasi glukosa darah dalam waktu tertentu relatif
stabil.
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Klaim

1.

Suatu proses pengolahan beras instan dengan indeka glikemik

rendah, dilakukan dengan tahapan-tahapan, yang meliputi:

a. Pembersihan dan penimbangan beras;

b. Pencucian beras dilakukan hingga 3 kali lalu ditiriskan:

€. Rekonstruksi Kkadar air beras menjadl 30-35% dengan
perendaman beras dalam penangas air pada suhu 40 °C selama
10-30 menit, jumlah air yang digunakan dalam perandaman
beras sebanyak 1:1 - 3:1;

d. Pemasakan beras dilakukan pada suhu bertekanan dongan
menggunakan autoklaf pada suhu 105 °C selama 5-10 menits

e. Retogradasi dilakukan dengan Pproses pendinganan atau

pembekuan;
E. Fengering‘n untuk “'I-Erlul'unkﬂn kﬂdﬂt !l.’l:‘ bﬂ‘rﬂﬂ h-‘-“gq‘ 11‘;

g. Produk beras instan indeks glikemik rendah.

Proses pengolahan beras instan indeks glikemik dengan tahapan
retogradasi sebagaimana pada klaim 1le, dilakukan dengan dua
metode retogradasi yakni (1) proses pendinginan pada suhu 4°C
selama 24 jam, dan (2) pembekuan pada suhu -4°C selama 24 jam.
Proses pengolahan beras instan indeks glikemik rendah dengan
tahapan pengeringan, sebagaimana pada klaim 1f, nasi vyang
telah didinginkan dikeringkan hingga kadar air 14 % dalam
mesin pengering pada suhu 60 °C hingga B jam,

Proses pengolahan beras instan indeks glikemik rendah dengan
tahapan pengeringan, sebagaimana pada klaim 1f, nasi yang
telah dibekukan lebih dahulu dilelehkan sebelum proses
pengeringan, proses pengeringan dilakukan menggunakan mesin
pengering suhu 60 °C selama 10 jam untuk menurunkan kadar air
hingga 14%.
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Abatyak

PROSRS TENGOLANAN RERAS INSTAN INDEKS GLIREMIK RENDAH

invensi iny bBerhubungan dengan metode pembuatan beras instan
indels glilemik  rendah  sebagai  alternmatif A\ebutuhan pokek
Masyarakat terutama untuk masyarakat dengan kadar gula darah
Linggi. Nebutuhan mazyarakat pada =uatu produk pangan selain
menuntut  mudah dalam  penyadian  (instan), mudah dikensumsi,
Pergizy dan bemantaat wuntuk kesehatan. Invensi ini dilakukan
Fiotes  pembuatan beras  in=tan  dikembinasi  dengan perlakuan
pendinginan/penbeluan yang menyebabkan beras instan
tetetogrdasi, sehingoa penyerapan gula dari pati beras menjadi
rendah (indeks glikemik rendah). Karateristik beras instant yang
dihasilhan dart =alah satu perlakuan yang digunakan, yakni:
kadar air 314 &, waktu dehidrasi 4,97 menit, rendemen 96,844,
daya serap alr 61,84y, detajat pengembangan 30,29%, Nilai indeks
alikemik terendah (3%,3¢! diperolen pada perlakuan kombinasi
sendinginan, \Yemudian petlakuan kembinasi pembekuan (rata-rata
40,031, Sedanghkan beras instan kontrol juga diperoleh indeks
slike=id wvang masih tergeleng rvendah dengan nilai rata-rata
44,70, Perlakuan pendinginan nilai indeks glikemik pada 20 menit
awal sebesar 34,09 lalu meningkat secara perlahan hingga 120
=enit dengan \enaikan rata-rvata 4,36V, Pada perlakuan pembekuan
'S N0 =enit awal sebeszar 32,3% dan peningkatan rata-rata selama
12¢ menit sebesar ¢,73%, Sedangkan wuntuk kontrol IG 20 menit
awal s=ebesar 35,73 =elama ¢0 menit peningkatan rata-rata
sebesar §,44%,
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