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KATA PENGANTAR  

  

Bismillaah hirrohmaa nirrohiim  

Pentingnya mengetahui nilai indeks glikemik dalam makanan, diperlukan sebagai 

panduan memilih makanan yang tepat dalam menu makan keseharian. Semakin tinggi nilai 

glikemik suatu makanan maka akan semakin besar pengaruhnya terhadap perubahan kadar 

insulin dan gula darah. 

Metode memasak yang digunakan untuk mengolah makanan juga memengaruhi 

indeks glikemik. Makanan yang dimasak sangat matang dengan tekstur halus dan kecil 

akan lebih mudah diserap tubuh, sehingga lebih cepat memengaruhi gula darah.  

Sorgum merupakan salah satu bahan pangan alternatif potensial di Indonesia , dan 

sebagai sumber pangan dunia berada di peringkat ke-5 setelah gandum, padi, jagung dan 

barley. Penelitian mengenai  “uji aktivitas indeks glikemik dan nilai beban glikemik 

produk nasi sorgum, bubur sorgum, dan lontong sorgum: kajian dari varietas sorgum 

merah  (Sorghum bicolor) dan sorgum putih (KD4)”. dalam rangka pengembangan potensi 

sorgum sebagai sumber pangan alternatif  yang bergizi dan sehat untuk Mendukung 

Program Diversifikasi dan Ketahanan Pangan Bangsa Indonesia. 

Semoga hasil penelitian tersebut dapat memberi manfaat kepada seluruh 

Masyarakat dan khususnya untuk civitas akademika di lingkungan Universitas Wijaya 

Kusuma Surabaya.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

Bahan baku yang potensial dapat dikembangkan untuk mendukung program 

diversifikasi dan ketahanan pangan bangsa Indonesia, satu diantaranya adalah sorgum 

(Sorghum Sp). Sorgum sebagai sumber pangan dunia berada di peringkat ke-5 setelah 

gandum, padi, jagung dan barley. Di Indonesia sorgum telah lama dikenal khususnya di 

Jawa, NTB dan NTT. Sorgum memiliki kandungan nutrisi yang baik, selain karbohidrat, 

protein, lemak juga mengandung mineral kalsium, besi, pospor, dan vitamin B1.       

Seiring dengan perubahan gaya hidup dan pola konsumsi pangan masyarakat serta 

paradigma sehat, yaitu dari pengobatan ke pencegahan, maka pengetahuan tentang pangan 

dan gizi sangat diperlukan. 

        Sorgum (Sorghum bicolor) merupakan tanaman biji-bijian (serealia) yang banyak 

dibudidayakan di daerah beriklim panas dan kering.  Sorgum memiliki potensi rata-rata hasil 

sorgum dapat mencapai 5-6 ton/ha. Sorgum memiliki kandungan nutrisi yang baik, 

kandungan gizi sorgum dibandingkan komoditi lainnya yaitu: beras, singkong, jagung, dan 

kedelai, selengkapnya disajikan pada Tabel 1.1.  

 

Tabel 1.1 Kandungan Nutrisi Sorgum Dibanding Sumber Pangan Lain 

 

Unsur Nutrisi 
Kandungan/100 g 

Beras Sorgum Singkong Jagung Kedelai 

Kalori (cal) 360 332 146 361 286 

Protein (g) 6.8 11.0 1.2 8.7 30.2 

Lemak (g) 0.7 3.3 0.3 4.5 15.6 

Karbohidrat (g) 78.9 73.0 34.7 72.4 30.1 

Kalsium (mg) 6.0 28.0 33.0 9.0 196.0 

Besi (mg) 0.8 4.4 0.7 4.6 6.9 

Posfor (mg) 140 287 40 380 506 

Vit. B1 (mg) 0.12 0.38 0.06 0.27 0.93 
Sumber: DEPKES RI., Direktorat Gizi (1999) dan Noerhartati (2016) 

 

Sorgum memang diketahui sebagai ’’saudaranya” gandum atau jagung, tanaman biji-

bijian (serelia) yang kaya kalori, sehingga dipertimbangkan sebagai salah satu jenis pangan 

pokok substitusi beras, selain jagung, singkong, atau sagu. Sorgum selain bentuk dan 

rasanya mirip nasi, juga bergizi tinggi. Jika dilihat dari tabel Direktorat Gizi Depkes, 

kandungan nutrisinya lebih tinggi dibanding makanan pokok lain seperti beras, terigu 

(gandum), jagung dan singkong,” katanya. Kalori sorgum sebesar 332cal per 100g, sedikit 

lebih rendah dari beras (360cal), terigu (365cal) dan jagung (361cal), dan kandungan 
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karbohidrat sorgum sebesar 73g per 100g juga lebih sedikit dibanding beras (78,9g) dan 

terigu (77,3g). Namun biji-bijian ini mempunyai kandungan protein yang tinggi (11g per 

100 g) dibanding terigu (8,9g), beras (6,8g), jagung (8,7g) atau bahkan singkong (1,2g), 

ujarnya. Kandungan kalsium (28mg per 100 g), besi (4,4mg), Fosfor (287mg), vitamin B1 

(0,38mg). Kandungan protein 1 g sorgum adalah 1,6 kali lipat dibandingkan beras. Sorgum 

juga memiliki kandungan besi 5,5 kali lipat  dibandingkan beras, 2,05 kali lipat fosfor, 3,1 

kali lipat vitamin B1, 4,7 kali lipat lemak dan 4,6 kali lipat kalsium. Angka-angka tersebut 

menunjukkan sorgum  dapat disejajarkan dengan beras, gandum, singkong, kedelai, maupun 

jagung (Tabel 1.1). Sorgum juga masih ada keunggulan lain dari sisi kesehatan, yaitu “gluten 

free”, lebih banyak serat, dan mengandung antioksidan. mengandung tannin, dan 

antioksidan. Manfaat sorgum bagi kesehatan yaitu: sebagai bahan pangan bernutrisi, 

mengandung serat yang tinggi sehingga baik untuk pencernaan, dapat sebagai pengendalian 

diabetes, gluten free yang dapat mencegah penyakit celiac, mengandung kalsium baik untuk 

kesehatan tulang, dapat meningkatkan sirkulasi dan produksi sel darah merah, meningkatkan 

tenaga, dan pencegahan kanker. Selain itu sorgum juga mengandung fenol dan tannin 

dengan komposisi tinggi, dua senyawa ini mampu melawan radikal bebas penyebab kanker. 

Semua bagian tanaman sorgum dapat digunakan sebagai bahan baku yaitu beras, tepung, 

dan bekatul untuk memperkaya potensi sorgum, serta batang sorgum sebagai bahan pemanis 

alami. 

Pentingnya mengetahui nilai indeks glikemik (IG) dalam makanan, diperlukan 

sebagai panduan memilih makanan yang tepat dalam menu makan keseharian. Semakin 

tinggi nilai glikemik suatu makanan maka akan semakin besar pengaruhnya terhadap 

perubahan kadar insulin dan gula darah.  

Metode memasak yang digunakan untuk mengolah makanan juga memengaruhi 

indeks glikemik. Makanan yang dimasak sangat matang dengan tekstur halus dan kecil 

akan lebih mudah diserap tubuh, sehingga lebih cepat memengaruhi gula darah. Selain itu, 

suhu makanan juga memengaruhi. Nasi yang dingin memiliki indeks glikemik yang lebih 

rendah dibandingkan nasi hangat. 

Semakin tinggi nilai glikemik suatu makanan maka akan semakin besar pengaruhnya 

terhadap perubahan kadar insulin dan gula darah. Jika Anda mengonsumsi makanan yang 

bernilai glisemik tinggi, kadar gula darah Anda akan meningkat lebih cepat dibandingkan 

dengan makanan dengan nilai IG lebih rendah. 

https://hellosehat.com/hidup-sehat/diabetes-sebaiknya-makan-nasi-kemarin/
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Dua jenis makanan yang berbeda dengan jumlah yang sama bisa memiliki nilai 

indeks glikemik yang berbeda. Itu kenapa orang-orang yang cenderung punya gula darah 

tinggi atau sudah terdiagnosis diabetes perlu lebih berhati-hati dalam memilah-milih 

makanan agar gula darah tetap stabil. Katagori Bahan Makanan Berdasarkan IG disajikan 

pada Tabel 1.2.  

 

Tabel 1. 2 Katagori Bahan Makanan Berdasarkan IG 
 

Katagori Pangan Rentang IG 

IG rendah < 55 

IG sedang 55 – 70 

IG tinggi >70 
   Sumber: Rimbawan dan Siagian, 2004 
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BAB II 

 

PROSES PEMBUATAN NASI, BUBUR, DAN LONTONG SORGUM 

 

2.1 Bahan Baku Penelitian 

Bahan baku yang digunakan adalah varietas sorgum merah (Sorghum bicolor) dari 

Kabupaten Bandung Jawa Barat dan Varietas sorgum putih (KD4) dari Kabupaten 

Lamongan Jawa Timur. Kebun sorgum di Kabupaten Bandung dan Kabupaten Lamongan 

disajikan pada Gambar 2.1 dan 2.2. 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Kebun sorgum merah di Kabupaten Bandung  

 

 

 

 

Gambar 2.2 Kebun sorgum putih di Kabupaten Lamongan 

 

 

2.2 Proses Pembuatan Produk 

Diagram alir proses pembuatan beras sorgum merah/putih disajikan pada Gambar 

2.3, sedangkan diagram alir proses pembuatan nasi sorgum, bubur sorgum dan lontong 

sorgum disajikan pada Gambar 2.4 – 2.6. 

“Proses pembuatan beras sorgum” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Biji sorgum merah /putih 

Penyosohan 1 

Penyosohan 2 

Beras sorgum merah /putih 

Bekatul 

Dedak 

Gambar 2.3  Diagram Alir Proses Pembuatan Beras Sorgum 
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Keterangan: proses pembuatan beras sorgum merah/ putih dimualai dari sortasi biji 

sorgum, dipilih biji sorgum yang bagus,  kemudian dilanjutkan dengan proses penyosohan 

yang pertama, yang dihasilkan limbah dedak sorgum, kemudian dilanjutkan proses 

penyosohan ke dua yang dihasilkan beras sorgum dan limbah bekatul sorgum. 

 

“Proses pembuatan nasi sorgum”  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: proses pembuatan nasi sorgum merah/ putih dimulai dari sortasi beras 

sorgum, dipilih beras sorgum yang bagus,  dipisahkan dari kerikil atau kotoran lainnya yang 

terselip di antara butir beras, kemudian dilanjutkan dengan proses pencucian yang pertama, 

kemudian dilanjutkan proses perendeman air selama 8 jam, setelah itu dilakukan pencucian 

tahap 2 sampai bersih dan ditiriskan, kemudian dilanjutkan dengan pemasakan dengan 

menggunakan panci dan ditambahkan air bersih hingga satu ruas jari telunjuk dan mulai 

ditanak dengan api sedang. Setelah nasi setengah matang, angkat dari panci dan ganti dengan 

panci kukus. Masukan air di bawah saringan yang terdapat dalam panci kukus. Pindahkan 

Beras  sorgum merah /putih  

 

Nasi sorgum merah /putih  

Pencucian 1 

Perendaman 

Pencucian 2 

Penirisan 

Gambar 2.4  Diagram Alir Proses Pembuatan Nasi Sorgum  

Pemasakan Air  
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nasi tersebut dalam panci kukus. Lalu, kukus nasi sekitar 15 hingga 30 menit tergantung 

pada porsi nasi yang ditanak, sehingga dihasilkan nasi sorgum. 

 

“Proses pembuatan lontong sorgum”  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: proses pembuatan lontong sorgum merah/ putih dimulai dari sortasi 

beras sorgum, dipilih beras sorgum yang bagus,  dipisahkan dari kerikil atau kotoran lainnya 

yang terselip di antara butir beras, kemudian dilanjutkan dengan proses pencucian yang 

pertama, kemudian dilanjutkan proses perendeman air selama 8 jam, setelah itu dilakukan 

pencucian tahap 2, bisa mencucinya 4-6 kali sampai bersih untuk menghasilkan lontong 

yang lebih awet,  dan ditiriskan, kemudian dilanjutkan dengan pencetakan (cetakan bisa 

menggunakan daun atau plastik, kemudian dilanjutkan dengan pemasakan dengan 

menggunakan panci yang sudah diisi air dan dipanaskan terlebih dahulu, sampai lontong 

matang sehingga dihasilkan lontong sorgum. 

 

Beras  sorgum merah /putih  

 

Lontong sorgum merah /putih  

Pencucian 1 

Perendaman 

Pencucian 2 

Penirisan 

Gambar 2.5  Diagram Alir Proses Pembuatan lontong Sorgum  

 

Pemasakan Air  

Pencetakan 
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“Proses pembuatan bubur sorgum” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: proses pembuatan bubur sorgum merah/ putih dimulai dari sortasi beras 

sorgum, dipilih beras sorgum yang bagus,  dipisahkan dari kerikil atau kotoran lainnya yang 

terselip di antara butir beras, kemudian dilanjutkan dengan proses pencucian yang pertama, 

kemudian dilanjutkan proses perendeman air selama 8 jam, setelah itu dilakukan pencucian 

tahap 2, dan ditiriskan, kemudian dilanjutkan dengan pemasakan dengan menggunakan 

panci yang sudah diisi air dan dipanaskan terlebih dahulu, sampai lontong matang sehingga 

dihasilkan lontong sorgum. 

 

  

Beras  sorgum merah /putih  

 

Bubur sorgum merah /putih  

Pencucian 1 

Perendaman 

Pencucian 2 

Gambar 2.6  Diagram Alir Proses Pembuatan Bubur Sorgum  

Pemasakan Air  
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BAB III 

UJI AKTIVITAS INDEKS GLIKEMIK DA BEBAN GLIKEMIK 

 

3.1 Perhitungan Nilai Indeks Glikemik 

 

Pengujian Indeks Glikemik (Chapter 4. The role of theglcemic index in food choice 

www.fao.org) http://www.fao.org/docrep/w8079e/w8079e0a.htm. Pengukuran nilai indeks 

glikemik dilakukan dengan menggunakan hewan uji tikus jantan galur Wistar usia 2-3 bulan 

sebanyak 36 ekor. Hewan uji dibagi menjadi 8 kelompok perlakuan dimana suspensi 

dilakukan dengan pelarut aquades dengan pemberian produk sebanyak 5 g /kgBB dilakukan 

secara oral memakai sonde (1cc). Adapun kelompok perlakuan adalah : 

1. Pemberian pakan tikus standar (kontrol) 

2. Suspensi nasi putih  

3. suspensi nasi sorgum merah  

4. suspensi nasi sorgum putih  

5. Suspensi bubur sorghum merah 

6. Suspensi bubur sorghum putih  

7. Suspensi lontong sorghum merah 

8. Suspensi lontong sorghum putih  

 

Tikus dipuasakan selama 12 jam dengan tujuan pakan uji yang akan direaksikan 

tidak tercampur dengan kadar glukosa dari pakan lain. Selanjutnya sampling darah tikus 

dilakukan pada jam ke-0, 1 dan 2 setelah pemberian bahan uji. Kadar glukosa darah diukur 

menggunakan alat Autocheck. 

Kadar glukosa darah yang diperoleh selanjutnya dihitung nilai indeks glikemiknya 

(IG). Nilai Indeks Glikemik dapat dilakukan dengan cara membandingkan nilai Area Under 

Curve (AUC) glukosa darah tikus setelah pemberian sampel dengan nilai AUC glukosa 

standar yang bernilai IG 100. Perhitungan AUC mengikuti rumus trapesium yang terbentuk 

di daerah bawah kurva antara waktu (jam) dengan kadar glukosa (mg/dL). 

Perhitungan AUC mengikuti rumus trapesium yang terbentuk di daerah bawah kurva antara 

waktu (jam) dengan kadar glukosa (mg/dL). 

[AUC] (t1-t0) = glu t1 – glu t0   + (glu t1 – glu t0) + (glu t2 – glu t0)   

           2                  2  

Penilaian adalah IG rendah (<55), IG sedang (55-70), IG tinggi (>70) 

 

http://www.fao.org/
http://www.fao.org/docrep/w8079e/w8079e0a.htm
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3.2 Perhitungan Nilai Beban Glikemik 

 

Bahan pangan yang mempunyai indeks glikemik tinggi belum tentu akan 

meningkatkan kadar gula darah secara signifikan jika dikonsumsi dalam jumlah sedikit. 

Untuk itu maka jumlah konsumsi karbohidrat dalam bahan pangan harus diperhitungkan 

karena sangat berkonstribusi menyebabkan terjadinya perubahan kadar gula darah. 

Perkiraan banyaknya suatu jenis bahan pangan dalam meningkatkan kadar glukosa darah 

seseorang setelah dimakan disebut sebagai beban glikemik (glycemic load). Untuk itu maka 

beban glikemik (BG) atau bobot glikemik adalah perkiraan jumlah suatu jenis bahan pangan 

dalam meningkatkan kadar glukosa darah setelah memakan makanan tersebut.  

Beban glikemik (BG) dihitung dengan mengalikan IG produk dengan kandungan 

karbohidrat tersedia atau tercerna (available carbohydrate), atau kandungan pati dalam satu 

takaran saji (serving size) pangan tersebut, dibagi 100 (Foster-Powell et al. 2002).  

 

Beban Glikemik = (Jumlah gram karbohidrat x Indeks Glikemik) / 10 
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BAB IV 

HASIL PENGUJIAN INDEKS GLIKEMIK DAN BEBAN GLIKEMIK 

 

“Uji Aktivitas Indeks Glikemiks (IG) dan Beban Glikemik (BG) Nasi Sorgum, Bubur Sorgum, dan Lontong Sorgum:  Kajian dari Varietas 

Sorgum Putih (KD4) dan Sorgum Merah (Sorghum Bicolor)” 

 

Tabel 4.1 Hasil Pengamatan Indeks Glikemik dan Beban Glikemiks dengan menggunakan 5 tikus (tahap 1) 

 tikus t0 t1 t2 sumt1 sumt2 AUC/ IG 

Beban 

Glikemik 

Kelompok 1 1 82 104 105 11 22,5 33,5 3,35 

pakan standar 2 86 138 132 26 49 75 7,5 

 3 107 107 117 0 5 5 0,5 

       37,83333 3,783333333 

Kelompok 2 1 92 125 96 16,5 18,5 35 3,5 

nasi putih 2 97 109 132 6 23,5 29,5 2,95 

 3 101 128 133 13,5 29,5 43 4,3 

     0 0 35,83333 3,583333333 

Kelompok 3 1 116 123 125 3,5 8 11,5 1,15 

nasi sorghum 

merah 2 100 117 101 8,5 9 17,5 1,75 

 3 89 125 113 18 30 48 4,8 

 4 96 137 110 20,5 27,5 48 4,8 

 5 83 105 87 11 13 24 2,4 

       29,8 2,98 

Kelompok 4 1 82 122 91 20 24,5 44,5 4,45 

nasi sorgum 

putih 2 
101 138 116 

18,5 26 44,5 4,45 

 3 82 118 106 18 30 48 4,8 

 4 82 114 92 16 21 37 3,7 
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 5 84 113 121 14,5 33 47,5 4,75 

       44,3 4,43 

Kelompok 5 1 78 159 110 40,5 56,5  0 

bubur sorgum 

merah 2 86 121 91 17,5 20 37,5 3,75 

 3 100 107 124 3,5 15,5 19 1,9 

 4 93 139 119 23 36 59 5,9 

 5 81 95 72 7 2,5 9,5 0,95 

       31,25 3,125 

Kelompok 6 1 92 117 113 12,5 23 35,5 3,55 

bubur sorgum 

putih 2 103 122 100 9,5 8 17,5 1,75 

 3 79 92 110 6,5 22 28,5 2,85 

 4 92 96 112 2 12 14 1,4 

 5 88 83 106 2,5 6,5  0 

       23,875 2,3875 

Kelompok 7 1 85 94 116 4,5 20 24,5 2,45 

lontong sorgum 

merah 2 78 89 116 5,5 24,5 30 3 

 3 76 91 112 7,5 25,5 33 3,3 

 4 91 90 89 -0,5 -1,5  0 

 5 75 106 108 15,5 32 47,5 4,75 

       33,75 3,375 

Kelompok 8 1 85 98 122 6,5 25 31,5 3,15 

lontong sorgum 

putih 2 76 83 118 3,5 24,5 28 2,8 

 3 69 83 109 7 27 34 3,4 

 4 84 113 122 14,5 33,5 48 4,8 

 5 85 115 153 15 49 64 6,4 

       41,1 4,11 
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Tabel 4.2  Hasil Perhitungan IG  nasi putih, pakan standar, dan  nasi, lontong, bubur sorgum 

merah tahap 1 

 

 

mean 

IG 

Pakan standar 37,83 

Nasi putih 35,833 

Nasi sorgum merah 29,8 

Lontong sorgum merah 33,75 

Bubur sorgum merah 31,25 

 

 
Gambar 4.1 Perbandingan IG nasi putih dan pakan standar, dengan nasi, lontong, bubur 

sorgum merah tahap 1 

 

Tabel 4.3  Hasil Perhitungan Beban Glikemik (BG) nasi putih, pakan standar, dan nasi, 

lontong, bubur sorgum merah tahap 1 

 

 

mean 

BG 

Pakan standar 3,783 

Nasi putih 3,5833 

Nasi sorgum merah 2,98 

Lontong sorgum merah 3,375 

Bubur sorgum merah 3,125 
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Gambar 4.2 Perbandingan BG nasi putih, pakan standar dengan nasi, lontong, bubur sorgum 

merah tahap 1 

 

Tabel 4.4 Hasil Perhitungan IG nasi putih, pakan standar, dengan nasi, lontong, bubur sorgum 

putih tahap 1 

 

 

mean 

IG 

Pakan standar 37,83 

Nasi putih 35,833 

Nasi sorgum putih 44,3 

Lontong sorgum putih 41,1 

Bubur sorgum putih 23,875 

 

 
 

Gambar 4.3 Perbandingan IG nasi putih, pakan standar, dengan nasi, lontong, bubur sorgum 

putih tahap 1 
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Tabel 4.5 Hasil Perhitungan BG pakan standar, nasi putih, dan  nasi, lontong, bubur sorgum 

Putih tahap 1 

 

 

mean 

BG 

Pakan standar 3,783 

Nasi putih 3,5833 

Nasi sorghum putih 4,43 

Lontong sorghum putih 4,11 

Bubur sorghum putih 2,3875 

 

 
Gambar 4.4 Perbandingan BG pakan standar dan nasi putih, dengan nasi, lontong, bubur 

sorgum putih tahap 1 

 

Tabel 4.6  Hasil perhitungan Indeks Glikemik (IG)  nasi putih,  nasi sorgum merah dan nasi 

sorgum putih tahap 1 

 

 IG 

Nasi putih 35,833 

Nasi sorgum merah 29,8 

Nasi sorgum putih 44,3 

 

 
 

Gambar  4. 5 Perbandingan Indeks Glikemik (IG)  nasi putih,  nasi sorgum merah dan nasi 

sorgum putih tahap 1 
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Tabel 4.7  Hasil perhitungan Indeks Glikemik (IG)  nasi putih,  lontong sorgum merah, dan 

lontong sorgum putih tahap 1 

 

 IG 

Nasi putih 35,833 

Lontong sorgum merah 33,75 

Lontong sorgum putih 41,1 

 

 
Gambar 4.6  Perbandingan Indeks Glikemik (IG)  nasi putih,  lontong sorgum merah, dan 

lontong sorgum putih tahap 1 

 

Tabel 4.8  Hasil perhitungan Indeks Glikemik (IG)  nasi putih,  bubur sorgum merah, dan 

bubur sorgum putih tahap 1 

 

 IG 

Nasi putih 35,833 

Bubur sorgum merah 31,25 

Bubur sorgum putih 23,875 

 

 
Tabel 4.7  Perbandingan Indeks Glikemik (IG)  nasi putih,  bubur sorgum merah, dan bubur 

sorgum putih tahap 1 
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Tabel 4.9 Hasil Pengamatan Indeks Glikemik dan Beban Glikemiks dengan menggunakan 4 tikus (tahap 2) 
 

 tikus t0 t1 t2 sumt1 sumt2 AUC/ IG 

Beban 

glikemik 

Kelompok 1 1 82 104 105 11 22,5 33,5 3,35 

pakan standar 2 86 138 132 26 49 75 7,5 

 3 107 107 117 0 5 5 0,5 

       37,83333 3,783333333 

Kelompok 2 1 92 125 96 16,5 18,5 35 3,5 

nasi putih 2 97 109 132 6 23,5 29,5 2,95 

 3 101 128 133 13,5 29,5 43 4,3 

     0 0 35,83333 3,583333333 

Kelompok 3 1 100 117 101 8,5 9 17,5 1,75 

nasi sorghum merah 2 89 125 113 18 30 48 4,8 

 3 96 137 110 20,5 27,5 48 4,8 

 4 83 105 87 11 13 24 2,4 

       34,375 3,4375 

Kelompok 4 1 82 122 91 20 24,5 44,5 4,45 

nasi sorghum putih 2 101 138 116 18,5 26 44,5 4,45 

 3 82 118 106 18 30 48 4,8 

 4 84 113 121 14,5 33 47,5 4,75 

       46,125 4,6125 

Kelompok 5 1 86 121 91 17,5 20 37,5 3,75 

bubur sorghum merah 2 100 107 124 3,5 15,5 19 1,9 

 3 93 139 119 23 36 59 5,9 

 4 81 95 72 7 2,5 9,5 0,95 

       31,25 3,125 

Kelompok 6 1 92 117 113 12,5 23 35,5 3,55 

bubur sorghum putih 2 103 122 100 9,5 8 17,5 1,75 
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 3 79 92 110 6,5 22 28,5 2,85 

 4 92 96 112 2 12 14 1,4 

       23,875 2,3875 

Kelompok 7 1 85 94 116 4,5 20 24,5 2,45 

lontong sorghum 

merah 2 78 89 116 5,5 24,5 30 3 

 3 76 91 112 7,5 25,5 33 3,3 

 4 75 106 108 15,5 32 47,5 4,75 

       33,75 3,375 

Kelompok 8 1 85 98 122 6,5 25 31,5 3,15 

lontong sorghum putih 2 76 83 118 3,5 24,5 28 2,8 

 3 69 83 109 7 27 34 3,4 

 4 84 113 122 14,5 33,5 48 4,8 

       35,375 3,5375 
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Tabel 4. 10  Hasil perhitungan IG dan BG pakan standar dan nasi putih, dengan nasi, lontong, 

bubur sorgum merah tahap 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 4. 11 Hasil perhitungan IG dan BG pakan standar dan nasi putih, dengan nasi, lontong, 

bubur sorgum putih tahap 2 

 

 

mean 

IG 

mean 

BG 

Pakan standar 37,83 3,783 

Nasi putih 35,833 3,5833 

Nasi sorgum putih 46,12 4,612 

Lontong sorgum putih 35,37 3,537 

Bubur sorgum putih 23,875 2,3875 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. 8 Perbandingan IG pakan standar dan nasi putih, dengan nasi, lontong, bubur 

sorgum merah tahap 2 

 

 

Gambar 4.9 Perbandingan IG pakan standar dan nasi putih, dengan nasi, lontong, bubur 

sorgum putih tahap 2 

 mean IG mean BG 
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Tabel 4.12 Hasil Perhitungan IG dan BG nasi putih dengan nasi sorgum merah dan putih 

tahap 2 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 4. 10 Perbandingan IG nasi putih, dengan nasi sorgum merah dan putih tahap 2 

 

 

Tabel 4. 13 Hasil Perhitungan IG dan BG nasi putih dengan lontong sorgum merah dan putih  

tahap 2 

 IG BG 

Nasi putih 35,833 3,583 

Lontong sorgum merah 33,75 3,375 

Lontong sorgum putih 35,37 3,537 

 

 

 
Gambar 4. 11 Perbandingan IG nasi putih, dengan lontong sorgum merah dan putih tahap 2 

 

Tabel 4. 14 Hasil Perhitungan IG dan BG nasi putih, dengan Bubur sorgum merah dan putih 

tahap 2 
 IG BG 

Nasi putih 35,833 3,583 

Bubur sorgum merah 31,25 3,125 

Bubur sorgum putih 23,875 2,387 
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 IG BG 

Nasi putih 35,833 3,5833 

Nasi sorgum merah 34,37 3,437 

Nasi sorgum putih 46,12 4,612 
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Gambar 4. 12 Perbandingan IG nasi putih, dengan bubur sorgum merah dan putih tahap 2 

 
Gambar 4. 13 Perbandingan BG pakan standar dan nasi putih, dengan nasi, lontong, bubur 

sorgum merah tahap 2 

 

 

 
 

 

Gambar 4. 14 Perbandingan BG pakan standar dan nasi putih, dengan nasi, lontong, bubur 

sorgum putih tahap 2 

 

 

Tabel 4. 15 Hasil perhitungan IG dan BG Nasi, lontong, bubur sorgum Merah dan Putih  

tahap 2 

 IG BG 

Nasi sorgum merah 34,37 3,437 

Nasi sorgum putih 46,12 4,612 

   

Lontong sorgum merah 33,75 3,375 

Lontong sorgum putih 35,37 3,537 
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Bubur sorgum merah 31,25 3,125 

Bubur sorgum putih 23,875 2,387 

 

 

 
Gambar 4. 15 Perbandingan IG Nasi, lontong, bubur sorgum Merah dan Putih tahap 2 

 

Tabel 4. 16 Hasil Perhitungan IG pakan standar dan  nasi putih, dengan nasi, lontong, bubur    

sorgum tahap 2 

 

 IG BG 

Pakan standar 37,83 3,783 

Nasi putih 35,833 3,583 

Nasi sorghum merah 34,37 3,437 

Lontong sorghum merah 33,75 3,375 

Bubur sorghum merah 31,25 3,125 

Nasi sorghum putih 46,12 4,612 

Lontong sorghum putih 35,37 3,537 

Bubur sorghum putih 23,875 2,387 
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Gambar  4. 16 Perbandingan IG pakan, nasi putih, dengan nasi, lontong, dan bubur sorgum 

Merah dan Putih tahap 2 
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BAB V 

Kesimpulan 

 

1. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa Indeks Glikemik dan 

Beban Gilkemik suatu produk pangan  sangat dipengaruhi oleh teknologi 

pengolahan (nasi, lontong, bubur) dan bahan baku (varietas) yang digunakan 

 

2. Hasil Indeks Glikemik dan Beban Gilkemik untuk sorgum merah secara 

berturut-turut tertinggi nasi, lontong, yang terendah bubur 

 

3. Hasil Indeks Glikemik dan Beban Gilkemik untuk sorgum putih secara berturut-

turut tertinggi nasi, lontong, yang terendah bubur 

 

4. Hasil Indeks Glikemik dan Beban Gilkemik nasi sorgum putih lebih tinggi dari 

nasi sorgum merah 

 

5. Hasil Indeks Glikemik dan Beban Gilkemik lontong sorgum putih lebih tinggi 

dari lontong sorgum merah 

 

6. Hasil Indeks Glikemik dan Beban Gilkemik bubur sorgum merah lebih tinggi 

dari bubur sorgum putih  

 

7. Hasil keseluruhan indeks Glikemik nasi, lontong, bubur sorgum varietas sorgum 

merah dan putih tergolong indeks Glikemik rendah. Hal ini terlihat bahwa 

keseluruhan IG < 55 

 

8. Hasil penelitian ini bisa dijadikan rujukan dalam pemilihan bahan pangan 

alternatif berbasis beras sorgum 

 

9. Hasil penelitian ini sangat bermanfaat yaitu sorgum sebagai salah satu sumber 

bahan pangan dapat dijadikan alternatif makanan yang sehat yaitu: tergolong IG 

rendah 
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Lampiran 1. Foto Produk Nasi sorgum, Lontong sorgum, dan Bubur sorgum 
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Lampiran 2. OUT PUT SPSS 16.00 Normality Test 

 

 
Homogenity Test 

 
 

One Way Anova Test 
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