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ABSTRAK

Informasi indeks glikemik (IG) dapat digunakan untuk membantu konsumen dalam memilih
makanan dan mengurangi resiko terhadap penyakit diabetes. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui IG dan korelasi metode in-vitro dan in-vivo dalam penentuan IG pada sari tebu
alami (STA), nira serbuk (NS) dan gula kristal putih (GKP). Analisa IG dengan metode in vivo
dilakukan menggunakan partisipan (manusia). Respon gula darah selama 2 jam diukur setelah
diberi asupan makanan contoh. Metode in vitro prediksi indeks glikemik dilakukan dengan
membuat simulasi sistem pencernaan di luar tubuh. Glukosa yang dibebaskan dari contoh yang
dicerna secara in vitro selama 2 jam di bandingkan acuan (glukosa). Analisis statistik dilakukan
untuk uji t berpasangan dan korelasi indeks glikemik pada metode in vivo dan in vitro. Hasil
penelitian menunjukkan nilai indeks glikemik secara in vivo dari contoh STA, NS dan GKP
berturut-turut 57,96 (IG sedang); 77,37 (IG tinggi); dan 85,78 (IG tinggi). Pengujian in vitro
dari contoh STA, NS dan GKP menunjukkan nilai indeks glikemik berturut-turut 62,6 (IG
sedang), 76,7 (IG tinggi) dan 86,3 (IG tinggi). Hasil uji t menunjukkan metode in vitro dapat
diterima untuk menggantikan metode in vivo. Pengujian IG metode in vitro dan in vivo memiliki
korelasi kuat (r = 0,9188) dan positif.

Kata kunci: tebu, respon glikemik, indeks glikemik, in vivo, in vitro

ABSTRACT

The information of glycemic index may assist consumers to regulate nutrition content and
manage blood glucose levels. The objective of this research to determine glycemic index (GI)
and the relationship between the in vivo glycemic index (GI) and in vitro digestibility of natural
sugarcane juice (STA), sugarcane juice powder (NS) and plantation white sugar (GKP). The in
vivo glycemic index determination method, samples were tested for GI in healthy human
(participants). The blood glucose responses measured for 2 hours. An in vitro method that
predicts glycemic response proposed a simulated gastrointestinal digestion. Glucose liberated
from samples digested in vitro were analysis and compared with glucose as reference.
Statistical analysis using paired t-tests were conducted on glycemic index and correlation of in
vivo and in vitro method. The result showed that GI values for in vivo method were STA 57.96
(medium GI); NS 77.37 (high GI); and GKP 85.78 (high GI). An in vitro method showed
glycemic index for STA, NS and GKP respectively 62,6 (medium GI); 76,7 (high GI),; and 86,3
(high GI). The t test results showed that the in vitro method was acceptable to replace the in
vivo method. The GI values were strongly (r= 0,9188) and positively correlated with an in vivo
and in vitro methods for determining glycemic index.
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PENDAHULUAN

Angka penderita diabetes melitus
seluruh dunia masih sangat tinggi dan
cenderung meningkat setiap tahunnya.
Tahun 2021 jumlah penderita diabetes
mencapai 10,25% dari jumlah manusia
dewasa (20-70 tahun) atau sebanyak 537
juta  jiwa  (International = Diabetes
Federation, 2021), dan diperkirakan jumlah
ini meningkat menjadi 643 juta pada tahun
2030. Penyakit diabetes dan kegemukan
(obesitas) terkait erat dengan kelebihan
asupan makanan dengan indeks glikemik
tinggi, peningkatan muatan glikemik
(glycemic load) dan gaya hidup yang tidak
aktif (Sagili et al. 2022).

Makanan karbohidrat akan memicu
peningkatan kadar gula darah (Bellmann et
al., 2017, Shkembi and Huppert, 2023)).
Indeks glikemik mengindikasikan pengaruh
spesifik dari makanan tertentu terhadap
peningkatan gula darah, sementara muatan
glikemik merujuk pada kualitas dan
kuantitas karbohidrat secara keseluruhan
dalam  makanan dan interaksinya.
Konsumsi makanan yang mengandung
indeks glikemik rendah berguna untuk
mengatur /evel gula darah seseorang yang
dalam kondisi menderita diabetes (Barclay
etal., 2021).

Indeks glikemik merupakan salah
satu  parameter kualitas karbohidrat
(Gourineni et al., 2019), yang dapat
digunakan untuk memperingkat dampak
dari  karbohidrat  tersedia  terhadap
peningkatan kadar gula darah (Barclay et
al., 2021). Secara fisiologi indeks glikemik
menerangkan bagaimana dampak makanan
karbohidrat terhadap peningkatan glukosa
darah (Sun et al., 2022; Koseoglu dan
Celikel, 2022). Indeks glikemik dari suatu
makanan digunakan untuk memonitor /evel
gula darah dari sekelompok orang tertentu.
Indeks glikemik menyatakan presentase
area di bawah kurva respon gula darah bila
mengkonsumsi sejumlah tertentu
karbohidrat glukosa. Hal ini untuk
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menjelaskan bagaimana dampak terhadap
asupan makanan yang mengandung
karbohidrat terhadap gula darah.

Nilai glikemik indeks berkisar
antara | hingga 100 (Sun et al., 2022). Nilai
indeks glikemik <55 tergolong rendah, nilai
indeks glikemik 56-69 dalam kelompok
indeks glikemik sedang. Nilai indeks
glikemik >70 dikelompokkan ke dalam
indeks glikemik tinggi (Atkinson et al.,
2021; Barclay et al., 2021). Makanan yang
tergolong memiliki indeks glikemik tinggi
memiliki respon meningkatkan nilai kadar
gula darah lebih tinggi daripada makanan
dengan indeks glikemik rendah.

Informasi nilai indeks glikemik
dalam suatu makanan dapat membantu
konsumen dalam memilih makanan bagi
penderita diabetes maupun bagi mereka
yang ingin mencegah diabetes dan menjaga
kesehatannya (Whelan et al., 2010). Indeks
glikemik idealnya ditentukan secara in vivo
dengan mengamati tingkat kadar gula darah
pada manusia yang mengasup makanan
tersebut. Respon gula darah dari makanan
yang dikonsumsi dibandingkan dengan
makanan acuan dalam periode waktu
tertentu dan indeks glikemik dapat
ditentukan.

Hasil pengujian indeks glikemik
secara in vivo lebih realistik (Miller, 2004;
Sun et al., 2022). Namun demikian, analisa
indeks glikemik secara in vivo sangat
komplek dan menimbulkan masalah etika
karena menggunakan subyek manusia,
membutuhkan biaya besar, dan waktu yang
lama (Bohn et al., 2018; Koseoglu dan
Celikel, 2022). Engelyst et al. (1999) telah
mengembangkan protokol pengujian secara
in vitro untuk memprediksi indeks glikemik
dengan melibatkan pengukuran glukosa
yang dibebaskan oleh makanan selama
inkubasi pada 37 °C dengan melibatkan
enzim-enzim pencernaan.

Metode in vitro digunakan dengan
mensimulasikan ~ pencernaan  makanan
(Brodkorb et al., 2019). Secara umum,
model pencernaan in vitro meniru kondisi in
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vivo seperti bahan kimia yang terlibat,
kondisi lingkungan reaksi, bahan dan
pergerakan makanan. Menurut Nurhayati et
al. (2019), penentuan indeks glikemik
dengan metode in vitro oleh Argyri et al.
(2016) mendekati nilai yang diperoleh dari
indeks glikemik secara in vivo.

Penelitian indeks glikemik pada
produk sari tebu alami dan nira serbuk
belum pernah dilaporkan. Tujuan penelitian
ini untuk mengetahui indeks glikemik sari
tebu alami, nira serbuk dan gula kristal
putih dengan pangan acuan berupa glukosa,
serta korelasi metode pengujiannya secara
in vitro terhadap metode in vivo.

METODE
Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Pasca Panen, Pusat Penelitian
Perkebunan Gula Indonesia (P3GI)
Pasuruan. Waktu penelitian yaitu pada
bulan September — Desember 2021.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah sari tebu alami (STA)
diperoleh dari Laboratorium Pasca Panen,
Pusat Penelitian perkebunan Gula Indonesia
(P3GI). Nira serbuk dari hasil spray drying
nira tebu yang dilakukan di laboratorium
Pasca Panen, P3GI. Gula kristal putih
diperoleh dari pasaran dengan merk Rose
Brand. Glukosa teknis, dinitro salisilic acid,
kalium natrium tartarat, natrium hidroksida,
enzim alfa-amilase, enzim alfa-glukosidase,
HCI, buffer phospat, etanol.

Alat yang digunakan adalah pipet
volume, tabung reaksi, oven, waterbath, pH
meter, termometer, stopwatch, neraca
analitik, vortex, rak dan tabung reaksi,
pengaduk magnetik, panci dan
spektrofotometer, glucometer dengan merk
On Call Plus, stripe, lancet.

Metode

Analisis Nilai Indeks Glikemik secara In
Vivo (Metode Brouns et al., 2005)
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Pengujian indeks glikemik in vivo
dilakukan dengan metode Brouns et al.
(2005). Penentuan subyek atau partisipan.
Partisipan dalam hal ini adalah orang yang
menjalani uji penentuan glikemik indeks
untuk produk makanan. Partisipan dengan
jenis kelamin perempuan berusia antara 18-
23 tahun. Kondisi partisipan harus sehat
dengan berat badan normal dengan indeks
massa tubuh (body mass index/BMI) sekitar
19-21, tidak memiliki alergi terhadap
makanan, tidak memiliki penyakit diabetes
atau penyakit kronis lainnya, dan tidak
dalam masa pengobatan atau tidak
mengkonsumsi obat-obatan yang bisa
mempengaruhi kadar glukosa darah.

Penentuan nilai indeks glikemik
pada produk STA, nira serbuk dan gula
kristal putih (GKP) dilakukan dengan
memberikan sampel uji kepada partisipan
untuk dikonsumsi. Partisipan diwajibkan
berpuasa sekurang-kurangnya 8 jam
sebelum mengkonsumsi contoh yang
diberikan. Jumlah contoh yang dikonsumsi
sebanyak 50 gram pada setiap partisipan.
Pengambilan sampel darah dari partisipan
pada menit ke-0 untuk mengetahui kadar
glukosa darah puasa dilakukan
menggunakan alat finger prick capillary
blood. =~ Pengambilan  sampel darah
berikutnya dilakukan pada interval waktu
40 menit selama 120 menit setelah
mengkonsumsi makanan yang diujikan.
Nilai kadar glukosa darah ditunjukkan dari
alat glucometer On Call Plus. Luasan area
bawah kurva (area under curve/AUC)
diperoleh dari kurva yang terbentuk antara
waktu pengambilan contoh darah versus
kadar glukosa darah. Perhitungan nilai
indeks glikemik diperoleh dari
perbandingan antara luasan area bawah
kurva dari contoh pangan yang diujikan
dibanding luasan area bawah kurva dari
pangan acuan. Pangan acuan yang
digunakan adalah glukosa (Brouns et al.,
2005). Persamaan penentuan nilai indeks
glikemik pangan yang diuji sebagai berikut:



Luas area bawah kurva dari pangan yang diuji

Indeks Glikemiks x 100

Luas area bawah kurva dari pangan acuan

Prosedur Pengujian Indeks Glikemik secara
In-Vitro

Prosedur pengujian indeks glikemik
secara in-vitro menggunakan Metode
Nurhayati (2019) dan Argyri et al. (2016).
Sebanyak 250 mg bahan ditambahkan
akuades 10 ml dan diaduk hingga homogen.
Selanjutnya campuran ditambahkan enzim
a-amilase 185 unit/g. Campuran didiamkan
selama 2 menit pada suhu 37°C. Kemudian
campuran ditambahkan asam klorida 0,5M
hingga pH 2,5 dan tambahkan 2 ml larutan
buffer fosfat 0,1IM pH 6,5. Selanjutnya
campuran di-inkubasi pada 37 °C selama 30
menit, dan ditambahkan 0,5 ml larutan
enzim amiloglukosidase 3260 unit/ml.
Inkubasi dilanjutkan kembali pada 37 °C
selama 2 jam. Penentuan kadar glukosa
menggunakan metode DNS dilakukan
setiap 40 menit yaitu menit ke 0, 40, 80, 120
setelah inkubasi. Pengujian in vitro pada
sampel dilakukan dalam 3 kali ulangan.
Luasan area bawah kurva (area under
curve/AUC) diperoleh dari kurva yang
terbentuk antara waktu penggambilan
contoh versus kadar glukosa contoh.
Perhitungan nilai indeks glikemik diperoleh
dari perbandingan antara luasan area bawah
kurva dari contoh pangan yang diujikan
dibanding luasan area bawah kurva dari
pangan acuan.

Analisa kuantitatif gula reduksi
dengan metode Dinitro Salicylic Acid
(DNS) (Milner, 1959)

Larutan contoh sebanyak 1 ml
diencerkan sampai 10 ml. Ambil 1 ml
larutan contoh dimasukkan ke dalam tabung
reaksi dan tambahkan 1 ml pereaksi DNS
IM dikocok homogen. Tutup bagian mulut
tabung reaksi dengan aluminium foil dan
panaskan hingga mendidih selama 15 menit
hingga larutan berwarna merah kecoklatan.
Selanjutnya tambahkan 1 ml larutan kalium
natrium tartarat 40%. Tabung reaksi
didinginkan dan ditambahkan akuades

hingga volume 8 ml dan kocok sampai rata.
Larutan diukur absorbansinya pada panjang
gelombang 575 nm. Pembuatan kurva
standar kalibrasi menggunakan larutan
glukosa dengan konsentrasi 0, 200, 400,
800 dan 1000 ppm.

Analisa statistik

Analisa statitistik dilakukan pada
data hasil pengujian indeks glikemik
dengan metoe in vivo dan in vitro. Data
diolah dengan software Statistic 8 untuk
mendapatkan uji beda nyata dua perlakuan
berpasangan, serta untuk memperoleh
koefisien korelasi Pearson’s.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Respon glikemik pada pengujian secara
in vivo

Respon glikemik mengindikasikan
seberapa cepat suatu karbohidrat dicerna
dan terjadi peningkatan kadar glukosa
darah. Kecepatan dan puncak peningkatan
gula darah ini dibandingkan dengan respon
glikemik dari pangan acuan yang biasanya
glukosa.  Respon  glikemik  setelah
mengkonsumsi sari tebu alami, nira serbuk,
gula kristal putih dan glukosa (sebagai
makanan acuan) disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. menunjukkan
peningkatan kadar gula darah paling tinggi
terjadi setelah mengkonsumsi glukosa,
selanjutnya gula kristal putih (GKP), nira
serbuk dan terakhir sari tebu alami (STA).
Kurva perubahan kadar glukosa pada
Gambar 1 menunjukkan respon glikemik
dari makanan yang diuji terhadap makanan
acuan. Respon peningkatan gula darah yang
bervariasi ini dapat disebabkan oleh
banyaknya karbohidrat yang terkandung
dalam makanan yang dikonsumsi, juga oleh
jenis  monosakarida di  dalamnya
(Donaldson, 2001, Hamli, 2013). Respon
enzim terhadap pencernaan bahan pada
usus halus dan absorpsi glukosa hasil
pencernaan melewati dinding usus akan
mempengaruhi  peningkatan kadar gula
darah (Sadakiyo et al., 2017)
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Gambar 1. Respon glikemik secara in vivo
dari sari tebu alami, nira
serbuk, gula kristal putih dan
glukosa (makanan acuan)

Figure 1. Glycemic response by in vivo of

natural sugarcane juice,
sugarcane juice powder, white
sugar plantation and glucose as
reference food

Penentuan respon glikemik secara in
vitro

Respon glikemik dipelajari secara in
vitro dengan membuat simulasi sistem
pencernaan di luar makhluk hidup.
Peningkatan glukosa setelah
mengkonsumsi makanan dapat terjadi
karena pemecahan dan absorpsi karbohidrat
di usus. Penentuan indeks glikemik secara
in vitro untuk sari tebu alami, nira serbuk
dan gula kristal putih disajikan pada
Gambar 2.

Gambar 2 menunjukkan jumlah
glukosa yang dibebaskan selama proses
inkubasi diamati dalam kurun waktu 0
hingga 120 menit dari sampel sari tebu
alami, nira serbuk dan gula kristal putih,
dibandingkan dengan dektrosa (glukosa)
sebagai acuan. Jumlah glukosa yang
dibebaskan dari sampel tersebut bervariasi
pada titik pengamatan waktu yang sama.
Respon glikemik digambarkan sebagai
banyaknya glukosa yang dibebaskan dari
sampel dibandingkan dengan yang dilepas
dari glukosa sebagai standar (Goni et al.,
1997). Respon glikemik dari penelitian ini
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diurutkan dari yang paling kecil ke paling
besar adalah sari tebu alami < nira serbuk <
gula kristal putih < glukosa.
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Gambar 2. Respon glikemik in vitro
terhadap sari tebu alami, nira
serbuk, gula kristal putih dan
makanan acuan (glukosa)

Figure 2. Glycemic response by in vitro vivo

of natural sugarcane juice,
sugarcane juice powder, white
sugar plantation and glucose as
reference food

Perbandingan indeks glikemik metode in
vivo terhadap metode in vitro

Respon glikemik dan indeks
glikemik memiliki hubungan yang erat.
Indeks glikemik merupakan perbandingan
luasan area bawah kurva dari sampel
makanan dibandingkan dengan luasan area
bawah kurva dari makanan acuan
yangmana kurva tersebut terbentuk dari
respon glikemik selama 2 jam setelah
mengkonsumsi makanan sebanyak 50 gram
(Sadler, 2011).

Hasil penentuan nilai indeks
glikemik untuk sari tebu alami, nira serbuk
dan gula kristal putih disajikan pada Tabel
1. Nilai indeks glikemik sari tebu secara in
vivo adalah 57,95 + 4,11 dan secara in vitro
sebesar 62,67 + 2,08. Nilai ini tergolong
dalam kategori IG sedang. Kedua metode
pengujian menempatkan pada kategori yang



sama meskipun nilai nominal indeks
glikemik sari tebu alami secara in vitro lebih
tinggi dibandingkan metode in vivo.

Tabel 1 Nilai glikemik indeks dengan
metode in vivo dan metode in
Vitro

Table 1. Value of glycemic index using in
vivo and in vitro methods

Nilai indeks
glikemik
Value of
glycemic index

s
A
S
5 2% | £ g<
M s Y _ M8
= S |53 S
& 22|28
5 S g% | 8%
g = =5 | 58
3 3
Z =2
Sari Tebu | 57,95 | 62,67+ | Sedang
Alami +4,11 2,08 Medium
Natural
Sugarcane
Juice

Nira Serbuk 77,90 | 76,67 = | Tinggi
Sugarcane + 1,30 1,52 High
Juice Powder
Gula Kristal | 85,4+ | 84,00+ | Tinggi
Putih 4,22 1,00 High
Plantation
White Sugar

Tabel 1 juga menunjukkan nilai
indeks glikemik nira serbuk sebesar 77,90 +
1,30 untuk hasil pengujian secara in vivo
dan 76,67 £ 1,52 untuk hasil pengujian in
vitro. Nilai tersebut berada dalam kategori
tinggi karena lebih dari 70 dan kedua
metode baik in vivo maupun in vivo
menunjukkan ke dalam kelompok yang
sama.

Nilai indeks glikemik untuk gula
kristal putih sebesar 854 + 422
menggunakan metode in vivo dan 84,00 +
1,00 menggunakan metode in vivo. Indeks
glikemik contoh gula kristal putih dengan
menggunakan metode in vivo dan in vitro
masuk dalam kategori tinggi atau lebih dari

70. Nilai indeks glikemik sukrosa (gula
kristal putih) beragam dalam kisaran 62
sampai dengan 87,4. Hal tersebut
dilaporkan GI sukrosa berikut: 87,4 + 6,3
(Lee dan Wolever, 1998); 77,6 + 3,1 (Lee et
al., 2013); 65,43 (Livesey, 2003); 62(Rytz
etal., 2019).

Indeks glikemik suatu bahan
dipengaruhi oleh beberapa faktor. Menurut
Barclay et al. (2021), faktor-faktor tersebut
antara lain: persentase karbohidrat tersedia
(available carbohydrate) seperti gula atau
pati, jenis gula (misalnya fruktosa, glukosa,
sukrosa, maltose), tanaman sumber dari pati
dan karakteristik fisiko-kimianya (misalnya
derajat gelatinisasi, kadar amilosa, kadar
amilopektin), ukuran partikel dari makanan,
adanya interaksi antara protein-pati dan
lemak-pati, adanya serat yang viscous,
adanya enkapsulasi oleh dinding sel (fibre
matrix), komposisi dan struktur makanan
secara individu dan proses pengolahan pada
makanan.

Uji t dua perlakuan dan Korelasi

Pengujian indeks glikemik secara in
vivo dan in vitro pada sari tebu alamai, nira
serbuk, gula kristal putih dan glukosa diuji
untuk mengetahui hubungan kedua metode
tersebut. Secara statistik pada pengujian 2
perlakuan yang berpasangan diperoleh
seperti pada Tabel 2. Hipotesis nol (Ho)
menyatakan bahwa kedua perlakuan yaitu
metode in vivo dan in vitro adalah sama atau
tidak berbeda nyata. Tabel 2 menunjukkan
nilai P > 0,05 dan t hitung < dari t tabel.
Tabel 2 menunjukkan nilai p = 0,3061, t
hitung = -1,09 dan t tabel =1,86. Kriteria ini
menunjukkan bahwa hipotesis awal (Ho)
diterima, sementara hipotesis alternatif (Ha)
ditolak. Hipotesis awal (Ho) diterima artinya
kedua perlakuan tersebut, metode in vivo
dan metode in vitro dalam penentuan nilai
glikemik indeks tidak berbeda nyata.
Korelasi Pearson menunjukkan nilai
0,9188. Hal ini berarti korelasi yang kuat
dan positif pada kedua metode tersebut.
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Tabel 2. Statistik untuk uji t berpasangan
pada pengujian in vitro dan in vivo
untuk sari tebu alami, nira serbuk
dan gula kristal putih

Table 2. Statistic for t test paired on in vitro
and in vivo test of sugarcane juice,
sugarcane juice powder and
plantation white sugar

Kriteria Nilai

Criteria Value
T -1.09

P 0.3061
t Table 1.860

Korelasi Pearson 0,9188
Pearson’s 0.9188
Correlation

Penentuan indeks glikemik secar in
vitro tanpa menyertakan aspek dinamik
pencernaan di tubuh disebut model statis in
vitro. Bohn et al. (2018) menyatakan bahwa
model statis in vitro ini bisa saja terjadi
relevan secara fisiologis. Pada pencernaan
karbohidrat memiliki korelasi yang sangat
baik untuk pengujian in vitro dan in vivo.
Nilai indeks glikemik secara in vitro
berkorelasi kuat dengan nilai indeks
glikemik secara in vivo (Cairano et al.,
2022), meskipun demikian  korelasi
signifikan ini juga tergantung dari formulasi
produk makanan.

Analisis  korelasi ~ merupakan
analisis yang digunakan untuk mengetahui
keeratan hubungan antara  beberapa
variabel. Biasanya uji korelasi berhubungan
dengan wuji regresi yang menunjukkan
apakah masing-masing variabel saling
mempengaruhi. Korelasi yang menghu-
bungkan kedua metode in vivo dan in vitro
dalam analisa indeks glikemik juga dapat
dijelaskan dalam Gambar 3. Hasil rata-rata
yang diperoleh dalam pengujian in vivo
maupun in vitro memiliki nilai R? sebesar
0,9839 dalam persamaan y = 0,8799x +
10,171 merupakan korelasi yang baik antara
keduanya.
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Gambar 3. Hubungan analisa indeks
glikemik menggunakan
metode in vivo dan in vitro

Figure 3. Correlation of analysis of
glycemic index using in vivo
and in vitro methods

Menurut Monro dan Mishra (2022),
nilai indeks glikemik secara in vitro akurat
untuk  memprediksikan  nilai  indeks
glikemik in vivo untuk bubur nasi dengan
nilai R?=0,97 dengan persamaan; y = 1,11x
+ 2,83. Namun demikian korelasi antara
nilai IG in vitro dan IG in vivo untuk semua
pengujian makanan berkabohidrat dari nasi
dan gandum memiliki nilai R?> =0,88,
dengan persamaan y = 1,11x + 231.
Analisis in vitro dapat menjadi alat yang
akurat dan ekonomis dalam pengembangan
pra klinis produk gandum utuh.

Garsetti et al (2005) juga telah
melaporkan  hubungan antara indeks
glikemik secara in vivo dan daya cerna
(digestibility) secara in vitro berkorelasi
signifikan pada biskuit manis plain.
Penentuan daya cerna secara in vitro
menggunakan metode Engelyst ef al., 1999.
Karakteristik indeks glikemik berkorelasi
dengan kecernaan pati dan bergantung pada
jenis pengolahannya.

Goni et al. (1997) melaporkan
prediksi indeks glikemik dilakukan dengan
metode in vitro memiliki koefisien korelasi
(r) sebesar 0,909 terhadap nilai indeks
glikemik metode in vivo. Prediksi nilai
indeks glikemik dari pangan berkarbohidrat



diperoleh dengan persamaan indeks
glikemik (IG) = 39,21 + 0,803H90). Simbol
H menyatakan derajat hidrolisis atau
hydrolysis index yaitu persentase glukosa
yang dibebaskan dari contoh dibandingkan
dengan yang dilepaskan dari glukosa
standar. Angka 90 menunjukkan waktu
hidrolisis hingga 90 menit.

Secara  statistik  nilai  indeks
glikemik secara in vitro memungkinkan
untuk pendekatan dalam penentuan indeks
glikemik (Hamli, 2013). Penggunaan
indeks glikemik secara in vitro ini
bermanfaat untuk menghilangkan
kebutuhan akan subyek manusia atau
analisis darah untuk mengukur indeks
glikemik dalam makanan multi komponen.

KESIMPULAN

Hasil analisis indeks glikemik
secara in vivo didapatkan nilai rerata
sebagai berikut: sari tebu alami 57,96; nira
serbuk 77,37; gula kristal putih 85,78. Hasil
analisis indeks glikemik secara in vitro
didapatkan hasil rerata sebagai berikut: sari
tebu alami 62,69 ; nira serbuk 76,68 ; dan
gula kristal putih 86,72. Uji t dari dua
perlakuan metode in vivo dan in vitro untuk
pengujian indeks glikemik menunjukkan
kedua metode tersebut tidak berbeda nyata
dan nilai korelasi sebesar 0,9188. Hasil
pengujian in vitro dibandingkan dengan in
vivo menunjukkan bahwa metode in vitro
dapat digunakan substitusi dari metode in
vivo.
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