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ABSTRACT 

 
Determinants of the glycemic index (GI) of carbohydrate food were described in several 

publications. Important information regarding the physicochemical properties including 

starch granule diameter, gelatinization temperature, GI value/category, the content of 

resistant starch, protein, fat, bioactive compounds, amylose, amylopectin and the ratio of 

amylose and amylopectin have been observed. However, there was a discrepancy among the 

published data. This study focuses on the resistant starch dan bioactive compound content. 

Some sources of carbohydrates that have high resistant starch are black rice, aromatic rice, 

white sorghum, taro, white canna, yam, breadfruit, banana, peas, red kidney bean, jack bean, 

pigeon pea, and jackfruit seed. Meanwhile, the sources of carbohydrate foods that contain 

high bioactive compounds are black rice, purple rice, waxy white corn, waxy purple corn, 

wheat, rye, barley, white sweet potato, red sweet potato, purple sweet potato, taro, arrowroot, 

white canna, yam, jacatupe, cocoyam, arenga, banana, date fruit, peanut butter fruit, peas, 

mungbean, pigeon pea, dan tamarind seed. Most of them are indigenous Indonesian 

carbohydrate foods with the resistant starch content between 10.63%-78.9% (w/w) and 

antioxidants content ranging from 150-43200 mg/100g on a dry basis. From the forty-nine 

sources being observed, only eleven sources are not available in Indonesia. Thus, it 

encourages for consuming various carbohydrate sources which are abundantly available in 

Indonesia. 
 

Keywords : antioxidant activity, degenerative disease, glycemic index, indigenous Indonesian 

carbohydrate foods, resistant starch. 
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ABSTRAK 

 
Faktor-faktor utama penentu indeks glikemik pangan karbohidrat telah dijelaskan dalam 

beberapa publikasi. Informasi penting mengenai sifat fisikokimia meliputi ukuran granula 

pati, suhu gelatinisasi, nilai/ kategori IG (indeks glikemik), kadar pati resisten, protein, lemak, 

senyawa bioaktif, amilosa, amilopektin, dan rasio amilosa dan amilopektin telah diamati. 

Variasi data terdapat di antara data publikasi yang diperoleh. Penelitian ini memfokuskan 

pada kadar pati resisten dan senyawa bioaktif. Beberapa sumber karbohidrat yang memiliki 

kadar pati resisten tinggi adalah beras hitam, beras aromatik, sorghum putih, talas, pati 

ganyong putih, yam, sukun, pisang, kacang polong, kacang merah, kacang koro pedang, 

kacang gude, dan biji nangka. Sedangkan sumber pangan karbohidrat yang memiliki kadar 

senyawa bioaktif yang tinggi adalah beras hitam, beras ungu, jagung putih pulut, jagung 

ungu, gandum, rye, barley, ubi kulit putih, ubi kulit merah, ubi ungu, talas, ubi garut, pati 

ganyong putih, yam, bengkoang, talas bogor, aren, pisang, kurma, kacang amazon, kacang 

polong, kacang hijau, kacang gude, dan biji buah asam. Mayoritas sumber pangan 

karbohidrat tersebut terdapat di Indonesia dengan kadar pati resisten antara 10,63-78.9% 

(b/b) dan kadar aktivitas antioksidan antara 150-43200 mg/100 g basis kering. Sebanyak 49 

sumber karbohidrat yang diamati, hanya 7 sumber karbohidrat yang tidak tersedia di 

Indonesia. Hal tersebut mendorong pengonsumsian sumber karbohidrat yang terdapat di 

Indonesia secara beragam. 

Kata Kunci : aktivitas antioksidan, indeks glikemik, pangan karbohidrat Indonesia, penyakit 

degeneratif, pati resisten. 

 

 

PENDAHULUAN 

Faktor penentu indeks glikemik pangan karbohidrat telah banyak diteliti di 

seluruh dunia dan sudah banyak literatur yang tersedia berkaitan dengan pangan 

karbohidrat yang dikonsumsi oleh manusia. Karbohidrat menyediakan 45-60% dari 

total asupan energi (Lamothe et al., 2017). Data literatur menunjukkan pangan 

karbohidrat utama yang dikonsumsi adalah sereal (mewakili 85% karbohidrat yang 

dikonsumsi di dunia) kemudian diikuti oleh umbi dan kacang-kacangan. Studi tentang 

pangan karbohidrat lainnya (buah-buahan, sagu, umbi-umbian lokal, dan kacang-

kacangan) sangat jarang, meskipun kajian mengenai sifat fisikokimianya sangat 

menarik (Budijanto dan Yuliana, 2015). Dalam hal ini, pangan karbohidrat perlu dikaji 

lebih lanjut. Ada banyak referensi tentang pangan karbohidrat, baik terkait komposisi 

maupun aspek indeks glikemik (Schwingshackl dan Hoffmann, 2013). 

Pangan karbohidrat adalah sumber energi utama bagi manusia. Karbohidrat juga 

dikenal dengan aspek sifat fungsionalnya, yang banyak diteliti manfaatnya terhadap 

kesehatan, seperti penelitian yang banyak dilakukan di negara-negara barat dan maju. 

Karbohidrat fungsional memiliki  nilai hipoglikemik, anti-obesitas, dan antioksidan 

(Hughes dan Rastall, 2007). Kadar pati resisten berkontribusi pada karakter tersebut. 
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Tingginya nilai antioksidan pada karbohidrat terkait dengan efek anti-obesitasnya 

(Hayes dan Tiwari, 2015). Komponen lain seperti amilosa, lemak, atau protein 

dilaporkan memainkan peran penting dalam menentukan sifat-sifat tersebut (Arif et 

al., 2013). Meskipun demikian, hanya sedikit referensi yang dapat membantu 

memeta-analisiskan secara komprehensif dari data yang dipublikasikan. Tujuan dari 

kajian ini adalah untuk melakukan meta-analisis dari berbagai data literatur mengenai 

kadar karbohidrat secara komprehensif dengan menggunakan data yang tersedia pada 

berbagai jurnal ilmiah untuk menganalisis dampak kadar pati resisten yang tinggi atau 

kandungan senyawa bioaktif terhadap sifat fungsional karbohidrat. 

METODE 

Sumber Data dan Metode Kajian 

Referensi mengenai pangan karbohidrat dikumpulkan dari hasil pencarian 

scientific database jurnal internasional bereputasi (Proquest, Ebsco, Cengage 

Learning, dan Science Direct) dan jurnal nasional terakreditasi (Google Scholar dan 

mesin pencari Google). Kata kunci yang digunakan untuk mencari adalah pangan 

karbohidrat (starchy food), sifat fisiko kimia (physicochemical properties), indeks 

glikemik (glycemic index), kadar karbohidrat (carbohydrate content), senyawa 

bioaktif (bioactive compound), dan suhu gelatinisasi (gelatinization temperature). 

Secara keseluruhan, terdapat 49 referensi dirangkum pada Tabel 1 dengan literatur 

tahun terlama adalah adalah Pernambuco et al. (1994). Untuk setiap referensi, kategori 

indeks glikemik (IG) disebutkan jika informasinya tersedia. Ketika tidak ada 

keterangan, maka referensi tersebut ketegori IG tersebut dikosongkan. Selain itu, 

ditambahkan juga referensi dari Indonesia, yaitu Indrasari et al. (2008), Hernawan dan 

Meylani (2016), Musa et al. (2011), Suhartatik (2013), Suarni (2012), Suprijadi 

(2012), Herawati (2011), Astawan dan Widowati (2011),  Faridah  et al. (2013), 

Harmani et al. (2016), Nadia et al. (2014),  Hasbullah et al. (2014), Puspitasari et al. 

(2015), Suryani et al. (2001), Budijanto (2014), Marsono et al. (2002), Santosa et al. 

(2002), Setiarto et al. (2015), Iqbal et al. (2013), Gilang et al. (2013), Maintang et al. 

(2014), Sukatiningsih (2005), dan Hutasoit et al. (2014) untuk melengkapi tabel 

referensi tinjauan pustaka. Referensi-referensi ini mencakup pangan karbohidrat dari 

sereal, umbi-umbian, kacang-kacangan dan buah-buahan. 
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Kerangka analisis dari tinjauan pustaka tentang faktor-faktor yang 

mempengaruhi indeks glikemik pangan karbohidrat, dilakukan dengan dua langkah 

awal meta-analisis seperti yang dilakukan oleh Vidyatmoko dan Hastuti (2017). 

Langkah pertama adalah menentukan dan mempelajari topik penelitian yang berkaitan 

dengan pemahaman indeks glikemik, pengertian pangan karbohidrat, dan faktor-faktor 

yang mempengaruhi IG serta cara kerjanya. Hasilnya kemudian diringkas. Selanjutnya 

dilakukan identifikasi kata kunci melalui pencarian literatur yang relevan dalam 

database jurnal secara daring. Pencarian faktor-faktor yang mempengaruhi indeks 

glikemik pangan karbohidrat dilakukan sesuai dengan yang tercantum dalam Arif et 

al. (2013). Jurnal yang dicari-baik dalam bahasa Inggris maupun bahasa Indonesia 

yang diambil dari Google, Google Scholar, Proquest, dan Science Direct tanpa 

memperhatikan tahun publikasinya. Jumlah artikel yang diperoleh di awal adalah 500 

artikel. Kemudian diseleksi berdasarkan judul dan abstrak yang sesuai sehingga 

diperoleh 100 artikel lengkap untuk dinilai kesesuaian isinya. Sebanyak 51 artikel 

disisihkan sehingga diperoleh 49 artikel untuk ditabulasi. Kriteria penyisihannya 

adalah artikel tidak relevan, substansi tidak sesuai, dan sumber tidak sesuai. Langkah 

selanjutnya adalah memilih topik tertentu menggunakan kata kunci sebelumnya 

sebagai panduan. Sebagian besar publikasi yang diperoleh dari Proquest adalah artikel 

akademik berupa jurnal dan disertasi. Dari Google, berbagai artikel mulai dari jurnal 

ilmiah, kertas kerja, makalah konferensi, laporan kelembagaan, disertasi, dan buku. 

Sumber artikel ilmiah baik dari Google Scholar dan Science Direct mendapatkan 

beberapa jurnal ilmiah yang dikutip secara luas. Secara umum, jurnal ilmiah yang 

dijadikan referensi adalah jurnal internasional yang diakui oleh DIKTI (jurnal 

terindeks dari Thomson Reuter/Web of Science, Scopus, dan Microsoft Academic 

Search). 

Faktor-Faktor Penentu Indeks Glikemik Karbohidrat 

Hanya parameter-parameter utama penentu IG pangan karbohidrat yang 

dirangkum, yaitu ukuran diameter granula pati (DGP), kandungan amilosa (KAM), 

kandungan amilopektin (KAP), rasio amilosa-amilopektin (RAA), kadar pati resisten 

(KPR), kadar protein (KP), kadar lemak (KL), kandungan senyawa bioaktif (KSB), 

suhu gelatinisasi (SG), serat (S), kandungan karbohidrat (KK), kadar pati (KPA) dan 

indeks glikemik (IG) (Arif et al. 2013; Dworatzek et al. 2013; Steele et al. 2013). 
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Dalam beberapa kasus, terdapat data yang tidak ada untuk satu atau beberapa 

parameter. Jika terdapat beberapa data pada parameter tertentu, maka yang digunakan 

adalah nilai rata-ratanya. 

Analisis Data 

Variabel penting yang diperhatikan dalam tabulasi data sumber karbohidrat 

adalah sumber karbohidrat dan tahun publikasi. Adapun keterangan data 

pendukungnya, seperti tingkat produksi, kondisi saat mengonsumsi, atau sifat 

fisiologis aktif sumber karbohidrat karena datanya jarang tersedia sehingga tidak 

dituliskan dalam tabulasi. Data negara-negara yang dirangkum dikelompokkan ke 

dalam entitas geografis menjadi dua, yaitu Indonesia dan non-Indonesia. 

Untuk menilai hasilnya, digunakan diagram kartesius dengan persamaan garis 

untuk menunjukkan korelasi indeks glikemik dan pati resisten atau antioksidan serta 

disajikan dalam bentuk diagram lingkaran. Microsoft Excel 2019 digunakan untuk 

semua analisis statistik (Gherezgihier et al., 2017). Kadar pati resisten dikelompokan 

menjadi empat, yaitu sangat rendah (<1%), rendah (1-2,5%), sedang (2,5-5%), tinggi 

(5-15%), dan sangat tinggi (>15%) (Goni et al., 1996). Kadar senyawa bioaktif 

dikelompokkan menjadi tiga, yaitu rendah (<100 mg/ 100 g), sedang (100-500 mg/ 

100 g), dan tinggi (>500 mg/ 100 g) (Vasco et al., 2008).  

HASIL PEMBAHASAN 

Komposisi utama pangan karbohidrat menurut literatur adalah mengandung 

>50% untuk kandungan karbohidrat (dalam % b/b), 0,14-78,9% untuk pati resisten, 

0,03-29,23% untuk kandungan protein, 0,05-27,40% untuk kandungan lemak, dan 

0,06-43200 mg/100 g untuk senyawa bioaktif (Tabel 1). Secara umum, jumlah 

referensi antar sumber karbohidrat berimbang baik sereal, umbi-umbian, buah, 

kacang-kacangan, dan sumber karbohidrat lain yang kurang termanfaatkan 

(underutilized) hanya beberapa data saja yang tidak tersedia angkanya.  Jumlah data 

dari sereal adalah yang paling besar. 

Pangan karbohidrat diidentifikasi dengan menganalisis korelasi  kadar pati 

resisten yang tinggi (>5%) atau kandungan senyawa bioaktif yang tinggi (>500 

mg/100 g) dengan IG.  Beberapa sumber karbohidrat yang memiliki kandungan pati 

resisten tinggi (dalam % b/b) adalah beras hitam (36,59%), beras aromatik (17,9%), 

sorgum putih (21,89%), talas (35,19%), ganyong putih (16,58%), yam (22,48%), 
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sukun (13,6%), pisang (32,49%), kacang polong (13%), kacang merah (10,63%), jack 

bean (14,15%), pigeon pea (78,9%), dan biji  nangka (74,26%). Sedangkan sumber 

karbohidrat yang memiliki kandungan senyawa bioaktif tinggi (dalam mg/100 g) 

adalah beras hitam (435,1), beras ungu (318,28), jagung pulut putih (10824), jagung 

pulut ungu (35,19), gandum (1420), rye (400), barley (641,44), ubi jalar putih (43200), 

ubi jalar merah (7866), ubi jalar ungu (14173), talas (293), garut (150), ganyong putih 

(6463),  yam (447,3), bengkuang (313), cocoyam (602), aren (194,3), pisang (180,6), 

buah kurma (399), buah selai kacang perak/ peanut butter fruit (870,8), kacang polong 

(360), kacang hijau (507), pigeon pea (439,88), dan biji asam jawa (4930). Sebagian 

besar merupakan pangan karbohidrat asal Indonesia dengan kandungan pati resisten 

antara 10,63%-78,9% (b/b) dan kandungan antioksidan berkisar antara 150-43200 

mg/100 g basis kering. 

Pati resisten (PR) mengacu pada bagian pati dan produk pati yang tahan cerna 

saat melalui saluran pencernaan. PR beragam bentuk dan jenisnya. Pati yang dapat 

dicerna adalah sumber energi penting bagi manusia dan berkontribusi penting bagi 

kesehatan. Pati resisten berpengaruh positif terhadap fungsi saluran pencernaan, flora 

mikroba, kadar kolesterol darah, indeks glikemik dan membantu dalam mengontrol 

diabetes (Sofi et al., 2017). 

Pangan karbohidrat (seperti  beras merah, beras hitam, jagung manis kuning, 

ubi ungu, sorgum merah, dan lain-lain) merupakan sumber penting senyawa untuk 

memelihara kesehatan dengan baik karena mengdanung senyawa fitokimia dan 

bioaktif alami (Benouis, 2016).  Senyawa bioaktif dalam pangan karbohidrat seperti 

asam fenolik, flavonoid, isoflavon, karotenoid, antosianin, tanin, fitat, oksalat, dan 

lain-lain. Pangan karbohidrat yang berwarna memiliki senyawa bioaktif yang tinggi 

dengan kapasitas antioksidan yang tinggi (Thitipramote et al., 2016). Hal tersebut 

dapat membantu menurunkan risiko penyakit degeneratif, seperti kanker, penyakit 

kardiovaskular dan neurodegeneratif, kerusakan DNA, atau bahkan memiliki 

kemampuan untuk anti-penuaan (Obrenovich et al., 2011).  

Hubungan antara karbohidrat dengan pati resisten tinggi digambarkan pada 

Gambar 1 dimana kadar pati resisten sebagai absis dan IG sebagai ordinat. Ada 

korelasi positif antara kandungan pati resisten terhadap nilai IG. Hasil persamaannya 

adalah y=0,8533x+29,453 dengan R2=0,2055.  Hal tersebut sejalan dengan hasil 
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penelitian Arif et al. (2013) yang meneliti tentang nilai indeks glikemik produk pangan 

dan faktor-faktor yang mempengaruhinya.  Pati resisten menurunkan nilai IG karena 

bersifat tidak larut dan sulit dicerna.  Beras aromatik memiliki nilai IG tinggi; sukun, 

talas, dan beras hitam memiliki IG sedang; dan sisanya memiliki nilai IG rendah 

(Gambar 1). 

 

Gambar 1. Korelasi Kadar Pati Resisten terhadap Nilai IG pada Pangan Karbohidrat
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Tabel 1. Berbagai Referensi (n=49) Faktor-Faktor yang Mempengaruhi IG Pangan Karbohidrat dari Literatur 

 Referensi DGP 

(µm) 

KAM 

(% b/b) 

KAP 

(% b/b) 
RA

A 

KPR 

(% b/b) 
S 

(% b/b) 

KP 

(% b/b) 
KL 

(% b/b) 
KSB 

(mg/100 g) 
SG 

(oC) 
KK 

(% b/b) 

KPA 

(% b/b) 

Sumber 

(Kategori IG) 

1 Alcazar-alay dan Meireless 

(2015) 

5 23 77 0,3 2,18 0,23 0,1 1 3,2 69,5 78,3 80,0 beras putih 

(67.9=sedang) 

2 Indrasari et al. (2008) 5 8,2 91,8 0,09 0,14 2,71 10,5 0,71 29,7 74 70,2 70,0 beras merah 

(59=sedang) 

3 Hernawan dan Meylani (2016) 5 23,28 76,72 0,30 36,59 7,7 8,16 0,35 435,1 90 79,6 70,5 beras hitam 

(65,45=sedang) 

4 Musa et al. (2011) 5 23,83 76,17 0,31 2,67 1,23 8,50 1,23 3,3 73,6 77,3 82,0 beras cokelat 

(53=rendah) 

5 Klunkin dan Savage (2018) 5 6,42 93,58 0,07 5,55 5,56 12,97 2,77 318,28 89,0 79,6 73,0 beras ungu 

(48,56=rendah) 

6 Lum (2017) 5 10,83 89,17 0,12 17,9 2,73 7,24 0,38 0,48 72,0 92,0 64,8 aromatic rice 

(74=sedang) 

7 Indrasari et al. (2008) 5 7,5 92,5 0,08 4 7,47 9,04 0,66 0,002 70,2 78,9 87,2 ketan putih 

(79=tinggi) 

8 Suhartatik et al. (2013) 5 7,7 92,3 0,08 4 7,47 9,86 0,57 18,31 71,2 78,9 87,2 ketan hitam 

(74=tinggi) 

9 Alcazar-alay dan Meireless 

(2015) 

11,5 28,5 71,5 0,40 4 1,05 6,65 2,25 0,84 68 84 10,5 jagung manis kuning 

(48=rendah) 

10 Zhou et al. (2013) 11,5 2,05 97,95 0,02 3,8 1,5 9,11 2,51 10824 72 71,9 57 jagung pulut putih 

(41=rendah) 

11 Sarepoua et al. (2013) 11,5 21,5 78,5 0,27 8,89 1,5 7,9 2,5 11491 61,1 71,9 63,9 jagung pulut ungu 

(33=rendah) 

12 Suarni (2012) 9 22,73 53,97 0,42 21,89 1,4 8,29 2,80 0,12 73,7 89 66,0 sorgum putih 

(32=rendah) 

13 Suprijadi (2012) 15,5 16,42 63,68 0,26 2,95 1,4 6,88 4,54 0,17 81,1 70,7 78,1 sorgum merah  
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 Referensi DGP 

(µm) 

KAM 

(% b/b) 

KAP 

(% b/b) 
RA

A 

KPR 

(% b/b) 
S 

(% b/b) 

KP 

(% b/b) 
KL 

(% b/b) 
KSB 

(mg/100 g) 
SG 

(oC) 
KK 

(% b/b) 

KPA 

(% b/b) 

Sumber 

(Kategori IG) 

14 Alcazar-alay dan Meireless 

(2015) 

29 25,6 74,4 0,34 5,5 15,1 0,25 0,10 1420 58 71,0 91,0 gandum  

(70=sedang) 

15 Herawati (2011) 8 23,17 76,83 0,30 0,53 7,22 14,05 3,37 0,22 68,8 66,0 22,1 millet  

(56,42=sedang) 

16 Gomdan et al. (2011) 26 24,2 72,3 0,33 2,2 13,1  0,03 0,33 400 48,6 60,3 60,1 rye  

(62=sedang) 

17 Alcazar-alay dan Meireless 

(2015) 

17,5 20,6 79,4 0,26 7,4 21,02 0,3 0,75 641,44 80 80,5 56,6 barley  

(40=rendah) 

18 Zhou et al. (1998) 6,5 31,95 68,05 0,47 0 32,3 18,3 6,2 4,1 88,3 57,8 38,7 oat  

(69=sedang) 

19 Ramirez et al. (2015) 29,5 23,95 76,05 0,32 2,1 14,59 13,73 1,6 94 80,4 60,6 65,3 triticale  

(68=sedang) 

20 Alcazar-alay dan Meireless 

(2015) 

110 29,3 70,7 0,41 3 7,9 0,1 0,1 86,2 62,5 94 66,5 kentang  

(82=tinggi) 

21 Alcazar-alay dan Meireless 

(2015) 

15 23,7 76,3 0,31 0,62 8,2 0,3 0,2 0,6 58 95 75 singkong  

(78,7=tinggi) 

22 Alcazar-alay dan Meireless 

(2015) 

13,2 32,15 67,85 0,47 3,2 1,85 4,38 2,21 43200 82,5 89 98,9 ubi putih  

(70=sedang) 

23 Osundahunsi et al. (2003) 45 34,16 65,84 0,52 1,37 2,21 5,56 2,28 7866 50 87 60,1 ubi merah (70) 

24 Astawan dan Widowati (2011) 10,4 23,02 76,98 0,30 2,0 2,35 4,40 0,75 14173 66 85,8 99,0 ubi ungu  

(60=sedang) 

25 Astawan dan Widowati (2011) 9,4 24,94 75,06 0,33 3,80 1,90 5,47 0,76 0,28 66 90,2 98,5 ubi oranye 

(62=sedang) 

26 Chukwu (2015) 2,02 5,59 94,41 0,06 35,19 13,33 5,57 0,65 293 75,1 88 75 talas (63,1=sedang) 

27 Faridah et al. (2013) 37,5 24,64 73,46 0,34 1,35 9,78 0,62 0,45 150 75,1 98,7 98,1 garut (14=rendah) 
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 Referensi DGP 

(µm) 

KAM 

(% b/b) 

KAP 

(% b/b) 
RA

A 

KPR 

(% b/b) 
S 

(% b/b) 

KP 

(% b/b) 
KL 

(% b/b) 
KSB 

(mg/100 g) 
SG 

(oC) 
KK 

(% b/b) 

KPA 

(% b/b) 

Sumber 

(Kategori IG) 

28 Harmani et al. (2016) 22,5 18,6 81,4 0,23 16,58 8,59 3,7 0,4 6463 74,2 98,5 86,6 ganyong putih 

(19,87=rendah) 

29 Nadia et al. (2014) 40 14,6 85,4 0,17 22,48 0,11 10,46 0,82 447,3 72,7 77,4 97,6 yam (54=rendah) 

30 Hasbullah et al. (2017) 24,49 24,5 75,5 0,33 2,15 13,71 7,20 0,28 25 81 83,0 66,3 suweg (42=rendah) 

31 Pernambuco et al. (1994) 8,5 23,0 77,0 0,30 19,41 0,14 0,17 0,33 313 61 68 87,7 bengkuang (56) 

32 Pusptasari et al. (2015) 7,00 22,03 34,27 0,64 - 3,43 11,34 2,38 602 81,8 73,4 51,4 purse/cocoyam 

33 Kumari et al. (2017) 15,09 32,3 67,7 0,48 - 0,79 1,02 0,62 - 76,3 97,4 97,4 tikhur 

34 Momuat et al. (2015) 30 36,89 63,11 0,58 0,98 7,26 0,8 0,34 8 66 98 81,0 sagu (26=rendah) 

35 Suryani et al. (2001) 36,31 21,35 78,65 0,27 5,69 0,02 0,10 0,27 194,3 73,5 95,3 73,2 aren (35) 

36 Oboh et al. (2015) 18000 22,52 77,48 0,29 13,6 6,1 0,53 0,39 9,6 84,1 92 77,2 sukun (64,50=sedang) 

37 Budijanto (2014) 39 20,5 79,5 0,26 32,49 1,8 4,9 0,5 180,6 76,3 93 83,7 pisang 

(52,78=rendah) 

38 Herchi et al. (2014) - - - - - 13,25 2,16 0,56 399 - 83,5 16,5 kurma  

(40.5=rendah) 

39 Karunasena et al. (2018) - - - - - 45,29 0,32 3,35 870,8 - 50,2 - peanut butter fruit  

40 Marsono et al. (2002) 23,75 31,25 68,75 0,45 13 28,1 26,15 0,05 360 58,4 69,1 32,5 kacang polong 

(35=rendah) 

41 Santosa et al. (2002) 15 25,54 74,46 0,34 9,5 2,8 24,0 1,9 81,4 74,7 52,1 39,3 kacang tunggak 

merah (29=rendah) 

42 Santosa et al. (2002) 15 22,06 77,94 0,28 7,84 2,3 25,2 1,8 64,2 74,0 52,0 40,0 kacang tunggak putih 

(41=rendah) 

43 Setiarto et al. (2015) 22,5 28,8 71,2 0,41 4,59 2,2 22,2 1,2 507 71,5 61,4 56,5 kacang hijau 

(76=sedang) 
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KP 
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KK 

(% b/b) 

KPA 

(% b/b) 

Sumber 

(Kategori IG) 

44 Iqbal et al. (2013) 40 27 73 0,34 10,63 1,29 17,78 1,1 8 77,5 63,3 33,1 kacang merah 

(26=rendah) 

45 Gilang et al. (2013) 23 37,5 62,5 0,6 14,15 0,11 29,23 27,40 0,605 80,0 51,3 99,0 kacang koro pedang 

(42,38=rendah) 

46 Maintang et al. (2014) 20 29,30 70,7 0,41 78,9 7,16 21,0 1,2 439,88 74,0 65,0 29,7 pigeon pea 

(44,2=rendah) 

47 Sukatiningsih (2005) 7 16,0 84,0 0,19 - 8,2 8,84 5,60 0,06 74,3 65,0 - breadnut seed 

48 Hutasoit et al. (2014) 10,48 32,14 67,86 0,47  74,26 14,7  9,92  6,95 1,62 81,6 75,0 85,5 biji nangka (24,79) 

49 Kaur dan Singh (2016) 4,53 14,2 85,8 0,17 - 3,08 20,23 3,90 4930 72,4 59,3 38,9 biji asam 

DGP = diameter granula pati; KAM = kadar amilosa; KAP = kadar amilopektin; RAA= rasio amilosa-amilopektin; KPR = kadar pati resisten; KP = kadar 

protein; KL = kadar lemak; KSB = kadar senyawa bioaktif; SG = suhu gelatinisasi; S= serat; KK=kadar karbohidrat; KPA= kadar pati; IG = indeks glikemik 

                      : biji-bijian,                  : umbi,                  : buah,                   :kacang-kacangan,                    : jarang dikonsumsi. 

 
          



Food Scientia Journal of Food Science and Technology 3(1)  2023, 40-57 

 

51 
Copyright © 2023, Food Scientia Journal of Food Science and Technology 

 

Hubungan antara sumber karbohidrat dengan senyawa bioaktif tinggi 

ditunjukan pada Plot diagram kartesius pada Gambar 2 dengan kandungan senyawa 

bioaktif sebagai absis dan nilai IG sebagai hasil ordinat. Terdapat korelasi positif 

antara kandungan senyawa bioaktif dengan nilai IG. Artinya, jika kandungan senyawa 

bioaktif pada pangan karbohidrat semakin tinggi, maka nilai IG-nya semakin tinggi. 

Hasil persamaannya adalah y=0,0004x+50,978 dengan R2=0,0402. Umumnya 

senyawa bioaktif dalam beberapa literatur dinyatakan dapat menurunkan nilai IG 

dengan mekanisme induksi sekresi insulin, meningkatkan jumlah sel beta pankreas, 

dan memiliki sifat antioksidan (Mendes dan Bogle, 2015). Cocoyam dan kacang hijau 

memiliki nilai IG tinggi; beras hitam, jagung pulut ungu, gandum, rye, ubi jalar putih, 

ubi jalar merah, ubi jalar ungu, talas, dan bengkuang memiliki nilai IG sedang; dan 

sisanya memiliki nilai IG rendah (Gambar 2). 

 

Gambar 2.  Korelasi Kandungan Senyawa Bioaktif terhadap Nilai IG Pangan 

Karbohidrat. 

Dari 49 sumber karbohidrat yang diamati, hanya 11 sumber karbohidrat yang 

tidak tersedia di Indonesia. Persentase sumber karbohidrat yang tersedia di Indonesia 

adalah 78% dan yang tidak tersedia di Indonesia sebesar 22%. Ragam pangan pokok 

yang dikonsumsi masyarakat Indonesia sebelum tahun 1960 beragam, yaitu padi 

(53,5% dari diet), singkong (22,2% dari diet), jagung (18,9% dari diet), dan kentang 

(4,99% dari diet) (Budijanto dan Yuliana, 2015). Beras analog yang  terbuat dari 
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sumber karbohidrat non-beras untuk memberikan asupan karbohidrat lokal yang 

beragam dalam bentuk yang dapat diterima secara budaya (beras).  Beras analog 

tersebut memiliki potensi fungsional dalam mencegah penyakit degeneratif seperti 

diabetes mellitus, kanker, dan penyakit kardiovaskular. Sehingga, strategi tersebut 

dapat digunakan untuk mendorong peningkatan konsumsi berbagai sumber 

karbohidrat yang banyak tersedia di Indonesia seperti sagu, sorgum, jagung, pisang, 

ubi jalar, talas, dan lain-lain (Gambar 3). 

 

Gambar 3.  Berbagai Sumber Karbohidrat yang Banyak Tersedia di Indonesia 

 

KESIMPULAN 

Beberapa sumber karbohidrat yang memiliki kandungan pati resisten tinggi adalah 

beras hitam, beras aromatik, sorgum putih, talas, ganyong putih, yam, sukun, pisang, 

kacang polong, kacang merah, jack bean, pigeon pea, dan biji nangka. Sedangkan 

sumber pangan karbohidrat yang memiliki kandungan senyawa bioaktif tinggi adalah 

beras hitam, beras ungu, jagung pulut putih, jagung pulut ungu, gandum, rye, barley, 

ubi jalar putih, ubi jalar merah, ubi ungu, talas, garut, ganyong putih, yam, bengkuang, 

cocoyam, aren, pisang, buah kurma, buah selai kacang perak (peanut butter fruit), 

kacang polong, kacang hijau, kacang gude (pigeon pea), dan biji asam jawa. Sebagian 

besar dari pangan karbohidrat tersebut (78%) adalah pangan karbohidrat asal Indonesia 
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dengan kandungan pati resisten antara 10,63%-78,9% (b/b) dan kandungan 

antioksidan berkisar 150-43200 mg/100g basis kering. Kajian penelitian ini 

menunjukkan bahwa pati resisten memiliki korelasi negatif terhadap nilai IG dan 

senyawa bioaktif memiliki korelasi positif terhadap nilai IG. Informasi tersebut 

berguna pada pemanfaatan sumber karbohidrat dalam mencegah penyakit degeneratif 

seperti diabetes mellitus, kanker, dan penyakit kardiovaskular. Sehingga, hal ini akan 

mendorong masyarakat untuk mengonsumsi berbagai sumber karbohidrat yang 

banyak tersedia di Indonesia seperti sagu, shorgum, jagung, pisang, ubi jalar, talas, dan 

lain-lain.   
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