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PENGARUH TEPUNG FRAKSI HASIL PENGGILINGAN GABAH PRATANAK DAN CAMPURAN JENIS PEMANIS RENDAH KALORI TERHADAP SIFAT SENSORIS DAN INDEKS GLIKEMIK BISKUIT
Raka Ardi Kurniawan, Wisnu Adi Yulianto, Sri Luwihana
Jumlah penderita diabetes di Indonesia terus meningkat, sementara ketersedian makanan selingan yang dapat dikonsumsi (berindeks glikemik rendah) bagi penderita diabetes masih sangat terbatas. Makanan selingan, seperti biskuit dapat dibuat dari tepung beras pratanak yang memiliki nilai indeks glikemik rendah. Selanjutnya, makanan selingan tersebut perlu dikembangakan dengan tetap memiliki tingkat kemanisan yang disukai oleh konsumen, tetapi rendah kalorinya. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan produk biskuit berindeks glikemik rendah dan disukai oleh panelis yang dibuat dengan tepung beras, menir dan bekatul yang diperoleh dari hasil penggilingan gabah pratanak dan berbagai jenis bahan pemanis rendah kalori. 

Penelitian ini dikerjakan dengan rancangan acak lengkap dengan dua faktor, yaitu variasi jenis tepung fraksi penggilingan gabah pratanak (beras, menir dan bekatul) dan variasi campuran bahan pemanis rendah kalori. Tepung beras  yang digunakan sebanyak 40%,  tepung menir 30%, dan tepung bekatul 20%. Jenis bahan pemanis yang digunakan ialah isomalt, asesulfam, sorbitol, stevia, dan gula halus, sedangkan masing-masing campurannya yaitu pemanis 1 : isomalt, sorbitol, asesulfam; pemanis 2 : isomalt, asesulfam; pemanis 3 : sorbitol, asesulfam; pemanis 4 : gula halus, sorbitol; pemanis 5 : stevia. Analisis yang dilakukan meliputi, kadar total fenol, kadar indeks glikemik dan tingkat kesukaan panelis terhadap biskuit. Data yang diperoleh di analisis secara statistik menggunakan Univariate Analysis of Variance dari software SPSS dengan tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa biskuit yang dibuat dengan  substitusi tepung beras 40%, tepung menir 30%, dan tepung bekatul 20% dan campuran jenis pemanis 4 (sorbitol 40% dan gula halus 60%), semuanya disukai dan dapat diterima oleh panelis. Biskuit yang paling disukai ialah biskuit dengan subtitusi tepung beras 40% dan penambahan campuran pemanis 4. Biskuit ini memiliki kadar total fenol 2549 mg GAE/kg dan  indeks glikemik sebesar 31. Biskuit ini cocok untuk makanan selingan bagi penderita diabetes karena memiliki indeks glisemik yang rendah (< 55). 
Kata kunci : biskuit, beras pratanak, bekatul, pemanis rendah kalori, indeks glikemik 
THE EFFECT OF FRACTION FLOUR OF MILLED - PRABOILED PADDY AND TYPE OF LOW-CALORIE SWEETENER MIXTURE TO SENSORY PROPERTIES AND GLYCEMIC INDEX OF BISCUIT

The number of diabetics in Indonesia continues to increase, while the availability of the snack that can be consumed ( low glycemic index ) for people with diabetes is still very limited. Snacks, such as biscuits can be made from the flour of parboiled rice and that a low glycemic index. This research aims to produce biscuits that have a low glycemic index and are preferred by panelists made from the flour of rice, broken rice, and bran obtained from the milling of parboiled paddy and various low calorie – mixed sweeteners. 

This research was done with a completely randomized design with two factors, namely variation of fraction flour of milled parboiled paddy (rice, broken rice, and Bran) and types of the low-calorie sweetener mixture. Rice flour is used as much as 40%, broken rice flour of 30%, and bran flour of 20%. Types of sweeteners used are isomalt, accessories, sorbitol, stevia, and refined sugars. Type of sweetener 1 consists of isomalt, sorbitol, and acesulfame; sweetener 2: isomalt, acesulfame; sweetener 3: sorbitol, acesulfame; sweetener 4: refined sugar (cane sugar), and sorbitol; sweetener 5: stevia powder. The analyses conducted include total levels of phenols, glycemic index, and the preference level of panelists on biscuits. The data obtained in the analysis statistically uses univariate analysis of variance of SPSS software with a confidence level of 95%. 

Results showed that biscuits are made from the substitution of rice flour of 40%, broken rice flour of 30%, and bran flour of 20% and a mixture of sweetener type 4 (40% sorbitol and 60% refined sugar from cane sugar), all are liked and acceptable to panelists. The most preferred biscuits are biscuits substituted with 40% rice flour and the addition of a mixture of sweetener 4. This biscuit has a phenolic total of 2549 mg GAE/kg and a glycemic index of 31. Therefore, these biscuits are highly recommended as snacks for diabetics. 
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PENDAHULUAN

Diabetes mellitus (DM) merupakan salah satu penyakit degeneratif yang prevalensinya terus meningkat di dunia, termasuk Indonesia. Menurut data International International Diabetes Federation Ninth Edition 2019 prevalensi terjadinya DM di Indonesia sebesar 10,7 juta orang dan diperkirakan pada tahun 2045 sebanyak 16,7 juta orang akan terkena DM. Indonesia masuk dalam 10 besar negara penderita diabetes terbanyak di dunia yang menempati urutan ketujuh setelah China, India, Amerika Serikat, Pakistan, Brazil dan Mexico (Anonim, 2020). Hasil riset kesehatan dasar (2007) DM menduduki peringkat kedua sebagai penyebab kematian pada kelompok 43-54 tahun di perkotaan dan peringkat keenam di pedesaan dengan jumlah kematian sebesar 5,8% (Anonim, 2010). Bahkan  oleh Roglic et al., (2005) dilaporkan bahwa setiap 10 kematian orang yang berusia produktif yaitu antara 35 - 64 tahun  di dunia, setidaknya 1 orang disebabkan oleh diabetes. Salah satu faktor yang menjadi penyebab utama adalah keturunan dan pola makan yang tidak sehat (Perkeni, 2015 dan Fatimah, 2011). 
Salah satu strategi untuk mengelola gula darah diabetesi ialah dengan mengkonsumsi makanan yang memiliki indeks glikemik (IG) yang rendah (IG < 55), yakni lambat meningkatkan gula darah. Produk utama dari hasil penggilingan gabah parboiled, berupa beras parboiled terfortifikasi Cr-Mg- ekstrak kayu manis yang diketahui memiliki IG rendah kurang dari 55, dan produk samping: menir (kaya Cr dan Mg), dan bekatul (kaya Cr, Mg, dan serat pangan) yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan biskuit sebagai makanan selingan penderita diabetes (Yulianto dkk., 2018). 
Sementara itu, hingga saat ini ketersediaan jenis pangan tersebut masih terbatas jumlahnya. Salah satu makanan selingan yang disukai oleh hampir semua tingkat umur ialah biskuit, produk pangan kering yang berbahan baku tepung terigu. Jenis produk roti ini (Nabisco)  memiliki IG 77 (standar glukosa =100, Foster-Powell & Miller, 1995).
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan telah diketahui perlakuan substitusi tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak dengan jenis tepung (beras pratanak, menir dan bekatul) menghasilkan biskuit dengan indeks glikemik relatif rendah. Penambahan tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak dapat menurunkan kadar indeks glikemik biskuit. Biskuit yang paling disukai pada masing-masing jenis tepung fraksi penggilingan gabah pratanak yaitu pada konsentrasi substitusi tepung sebanyak 40% pada beras, 30% pada menir dan 20% pada bekatul. 
Selama ini bahan pemanis yang biasa digunakan dalam pembuatan biskuit ialah  sukrosa dan HFCS (high fructose corn syrup) yang memiliki nilai kalori tinggi. Karena produk ini ditujukan bagi penderita diabetes yang diharuskan membatasi konsumsi gula maka bahan pemanis yang digunakan dalam pembuatannya perlu dipilih yang rendah kalori dan lambat dicerna sehingga lambat meningkatkan gula darah, bahan pemanis yang memiliki kalori rendah diantaranya isomalt (2 kkal/g), asesulfam (0 kkal/g), sorbitol (2,6 kkal/g), dan stevia (2,42 kcal/kg). Sorbitol sebagaimana xilitol dan laktitol, termasuk senyawa poliol atau gula alkohol dinyatakan sebagai bahan pemanis yang cocok bagi penderita diabetes (Nabors & Gelardi, 1991). 
Penggunaan bahan pemanis tunggal dalam produk pangan memiliki kelemahan pada penerimaan sensori, diantaranya timbulnya aftertaste dan meningkatnya laju off flavor, oleh karena itu penggunaan pemanis sering dikombinasikan (Nabors 2001). Pemakaian 2 jenis pemanis atau lebih yang dikombinasikan guna meningkatkan keamanan, kualitas, dan kestabilan produk pangan (Wijaya 2010; BPOM 2004). Selain itu, beberapa pemanis buatan yang dikombinasi dapat menutup aftertaste, meningkatkan profil sensori yang diinginkan, meningkatkan flavor, serta memiliki rasa yang dekat dengan sukrosa (Bakker dkk., 1996).   
Oleh karena itu, perlu diteliti modifikasi produk biskuit subtitusi tepung terigu dengan tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak (tepung beras, menir dan bekatul pratanak) dengan penambahan berbagai campuran jenis pemanis rendah kalori yang bisa direkomendasikan untuk dikonsumsi oleh penderita diabetes. 
METODE PENELITIAN
a. Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitin ini yaitu tepung beras, tepung menir dan tepung bekatul pratanak dari jenis gabah Ciherang dengan ekstrak kayu manis dengan fortifikasi mineral esensial Cr dan Mg yang kami buat sendiri dan tepung terigu Kunci Biru (Bogasari), serta campuran bahan pemanis rendah kalori antara lain Pemanis 1 : isomalt, sorbitol, asesulfam; pemanis 2 : isomalt, asesulfam; pemanis 3 : sorbitol, asesulfam; pemanis 4 : gula halus, sorbitol; pemanis 5 : stevia.

b. Alat 

Alat utama yang digunakan dalam pembuatan cookies meliputi: gilingan, ayakan 60 mesh, mixer, oven, cetakan kue, dan kabinet dryer. Alat yang digunakan dalam analisis meliputi: spektrofotometer UV-VIS (Shimadzu UV Mini 1240), vortex (Health), sentrifus (Hermle), timbangan analitik (Ohaus), kuvet plastik (Brand), mikropipet (Socorex).

c. Cara Penelitian


Penelitian ini dikerjakan secara bertahap. Tahap pertama, dilakukan pembuatan tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak (beras, menir dan bekatul) dengan cara menggiling fraksi tersebut dan dilanjutkan penggayakan 60 mesh. Tahap kedua, dilakukan pembuatan biskuit dengan mengganti terigu sebesar 40% dengan tepung beras pratanak, 30% tepung menir, dan 20% tepung bekatul, serta digunakan bahan pemanis isomalt, asesulfam, sorbitol, stevia, dan gula halus, sedangkan masing-masing campurannya yaitu pemanis 1: isomalt, sorbitol, asesulfam; pemanis 2: isomalt, asesulfam; pemanis 3: sorbitol, asesulfam; pemanis 4: gula halus, sorbitol; pemanis 5 : stevia.
Pembuatan Biskuit Dengan Penambahan Tepung Fraksi Hasil Penggilingan Gabah Pratanak Dan Campuran Jenis Pemanis Rendah Kalori 
Dibuat adonan dengan modifikasi formulasi tertera pada Tabel 1 (Zamhari,1999). Presentase tepung beras yang digunakan sebesar 40% sehingga tepung terigu yang digunakan sebesar 60%. 
Adapun skema proses pembuatan biskuit terbagi menjadi 4 tahap pencampuran. Pencampuran pertama, bahan yang dicampurkan yaitu shortening, campuran pemanis, garam halus, soda kue dan  bubuk skim yang diaduk menggunakan mixer selama 3 menit dengan kecepatan sedang hingga adonan mengembang. Pencampuran kedua,  ditambahkan vanili dan diaduk selama 1 menit masih adengan kecepatan sedang. Pencampuran Ketiga, ditambahkan kuning telur diaduk dengan kecepatan mixer tinggi selama 1 menit. Pencampuran terakhir,  ditambahkan tepung terigu dengan substitusi tepung fraksi hasil pengilingan gabah pratanak (beras 40%, menir 30%, bekatul 20%). Pencampuran ini dilakukan hingga adonan cukup mengembang.

Adonan yang terbentuk digilas dengan roll kayu sampai didapatkan lembaran dengan ketebalan 0,5 cm, kemudian dicetak dengan cetakan cookies berdiameter 4,5 cm, dipanggang pada 150 0 C selama 20 menit. Cookies yang telah masak didinginkan pada suhu kamar selama 15 menit, selanjutnya diuji tingkat kesukaannya. 

Tabel 1. Formulasi Dalam Pembuatan Biskuit (total adonan 100 g)
	No 
	Bahan
	Jumlah (g)

	1
	Tepung terigu+ non terigu
	100

	2
	Margarin
	37,51

	3
	Gula halus
	53,13

	4
	Kuning telur
	13,51

	5
	Bubuk skim
	10,51

	6
	Garam
	0,76

	7
	Vanili 
	0,51

	8
	Soda kue
	1,41

	9
	Bahan pemanis
	-

	9.1
	Pemanis 1
	33,6

	9.1.1
	Isomalt
	16,7

	9.1.2
	Sorbitol 
	16,7

	9.1.3
	Asesulfam 
	0,2

	9.2
	Pemanis 2
	30,2

	9.2.1
	Isomalt 
	30

	9.2.1
	Asesulfam 
	0,2

	9.3
	Pemanis 3
	22,08

	9.3.1
	Sorbitol 
	22

	9.3.2
	Asesulfam
	0,08

	9.4
	Pemanis 4
	40

	9.4.1
	Gula halus 
	24

	9.4.2
	Sorbitol 
	16

	9.5
	Pemanis 5
	0,3

	9.5.1
	Stevia 
	0,3


                                    Sumber : Modifikasi dari Zamhari (1999).
Adonan yang terbentuk digilas dengan roll kayu sampai didapatkan lembaran dengan ketebalan 0,5 cm, kemudian dicetak dengan cetakan cookies berdiameter 4,5 cm, dipanggang pada 150 0 C selama 20 menit. Cookies yang telah masak didinginkan pada suhu kamar selama 15 menit, selanjutnya diuji tingkat kesukaannya. 

d. Rancangan Percobaan 


Rancangan percobaan yang dilakukan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial dengan menggunakan 2 faktor, yaitu faktor pertama berupa perlakuan fraksi atau jenis bahan (tepung beras, tepung menir dan tepung bekatul), sedangkan faktor kedua berupa campuran bahan pemanis rendah kalori,  adapun variasi campuran jenis pemanis rendah kalori adalah campuran  Pemanis 1 : isomalt 16,7 g , sorbitol 16,7 g , asesulfam 0,2 g ( 33,6 g); Pemanis 2 : isomalt 30 g , asesulfam 0,2 g (30,2 g); Pemanis 3 : sorbitol 22 g , asesulfam 0,08 g (22,08 g); Pemanis 4 : gula halus 60%, sorbitol 40% ( 40 g); Pemanis 5 : stevia 0,3 g.; pemanis 6 : gula halus 53,13 g. Dengan demikian variasi total adonan untuk pemanis 1 : 197,81 g; pemanis 2 : 194,41 g; pemanis 3 : 186,29 g; pemanis 4 : 204,21 g; dan pemanis 5 : 164,51 g. Berdasarkan rancangan percobaan tersebut diperoleh 18 kombinasi perlakuan dengan 2 kali ulangan
e. Analisis yang dilakukan:
Analisa yang dilakukan meliputi: Uji organoleptik dengan menggunakan metode uji kesukaan (hedonic scoring test) (Kartika et al., 1992), Pengujian fenol total dengan metode Folin-Ciocalteau (Garcia dkk, 2007) dan Pengujian indeks glikemik dengan prosedur yang ditetapkan oleh BPOM (2011)
f. Analisa Data
Data yang diperoleh di analisis secara statistik menggunakan Univariate Analysis of Variance dari software SPSS dengan tingkat kepercayaan 95%. Jika terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan maka dilanjutkan dengan pengujian one way ANOVA dan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Data yang diperoleh dari uji sensoris secara statistik menggunakan pengujian one way ANOVA dan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Tingkat Kesukaan
Uji Tingkat Kesukaan terhadap biskuit dengan penambahan tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak dan campuran jenis pemanis rendah kalori disajikan pada Tabel 2. Uji tingkat kesukaan dilakukan oleh 25 panelis tidak terlatih dengan melakukan penilaian terhadap rasa, warna, tekstur, dan kesukaan secara keseluruhan. 
Tabel 2. Tingkat kesukaan panelis terhadap biskuit substitusi tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak dengan campuran jenis pemanis rendah kalori.

	Jenis tepung
	
	
	Parameter
	
	

	dan pemanis
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Keseluruhan

	Kontrol
	1,48a
	1,84a
	1,92a
	1,56a
	1,56a

	Beras Pemanis 1
	2b
	2,12abc
	2,84bc
	2,20bc
	2,36b

	Beras Pemanis 2
	2,88c
	2,6d
	2,64bc
	3,08d
	3,12c

	Beras Pemanis 3
	2,28b
	2,48bc
	3,08c
	2,76d
	2,84c

	Beras Pemanis 4
	1,96ab
	2,04ab
	2,16a
	1,88a
	2ab

	Beras Pemanis 5
	2,88c
	3d
	3,04c
	2,68cd
	2,88c

	Menir Pemanis 1
	2,12ab
	2,24ab
	2,72bc
	2,40a
	2,48b

	Menir Pemanis 2
	2,36b
	2,56b
	 2,76bc
	2,72ab
	2,5b

	Menir Pemanis 3
	2,40b
	2,48b
	3,16cd
	2,88ab
	3,12c

	Menir Pemanis 4
	2,16ab
	2a
	2,20ab
	2,24ab
	2,12ab

	Menir Pemanis 5
	3c
	3,24c
	3,72d
	3,24b
	3,76d

	Bekatul Pemanis 1
	2,68b
	2,36ab
	2,36b
	2,68bc
	2,36b

	Bekatul Pemanis 2
	3b
	2,48b
	3,16c
	2,76bc
	3,08c

	Bekatul Pemanis 3
	2,76b
	2,52b
	2,88c
	3,24c
	2,96c

	Bekatul Pemanis 4
	2,56b
	2,20ab
	2,32b
	2,40ab
	2,20b

	Bekatul Pemanis 5
	3,08c
	3c
	3,15c
	3,16c
	3,16c


a) Keterangan : 1= sangat suka, 2= suka, 3= agak suka, 4= agak tidak suka, 5= tidak suka, dan 6= sangat tidak suka
b) Jenis pemanis 1 : isomalt 16,7 g , sorbitol 16,7 g , asesulfam 0,2 g (33,6 g); Pemanis 2 : isomalt 30 g , asesulfam 0,2 g (30,2 g); Pemanis 3 : sorbitol 22 g , asesulfam 0,08 g (22,08 g); Pemanis 4 : gula halus 60%, sorbitol 40% (40 g); Pemanis 5 : stevia 0,3 g ; pemanis 6* (kontrol) : gula halus 53,13 g. 
c) Konsentrasi substitusi tepung beras pratanak 40%, tepung menir 30%, tepung bekatul 20%.
d) Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05). 
Tingkat kesukaan keseluruhan terhadap biskuit meliputi parameter mutu warna, rasa, tekstur dan aroma. Adanya subtitusi tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak (beras, menir, dan bekatul) serta penggunaan campuran jenis pemanis rendah kalori pada pembuatan biskuit tersebut mempegaruhi secara nyata parameter aroma, rasa, tekstur, keseluruhan biskuit. 

Dari uji statistik dapat dilihat bahwa perlakuan dengan penambahan pemanis 4: : gula halus 60%, sorbitol 40% menunjukkan rerata tidak berbeda nyata dibandingkan dengan penambahan pemanis kontrol yang artinya masih berada pada rentang yang masih disukai dan dapat diterima oleh panelis yaitu dengan nilai 2 (suka) untuk biskuit tepung beras 40%, 2,12 (suka) untuk biskuit tepung menir 30% dan 2,20 (suka) untuk biskuit tepung bekatul 20%. Pemanis 4 : gula halus 60%, sorbitol 40%; tidak memberikan pengaruh terhadap tingkat kesukaan rasa biskuit yang dihasilkan. Hal tersebut dikarenakan campuran pemanis 4; gula halus 60%, sorbitol 40% sudah dapat memperbaiki sifat sensoris biskuit. pada taraf tersebut rasa yang dihasilkan dari campuran sorbitol dan gula halus tidak terlalu berbeda dengan pemanis kontrol, sedangkan aroma, warna dan, tekstur biskuit sudah memenuhi syarat mutu SNI (2973:2018) yaitu memiliki keadaan yang normal. Sampel yang paling disukai yang dapat merepresentasikan sebagai makanan selingan bagi diabetesi yaitu sampel biskuit dengan subtitusi fraksi tepung beras 40% dengan penambahan campuran pemanis 4; gula halus 60%, sorbitol 40% dengan skor keseluruhan tertinggi yakni 2 (suka) yang mempunyai warna kuning kecoklatan, aroma normal khas biskuit, serta rasa yang normal menyerupai rasa biskuit kontrol dengan gula halus. 
Total fenol
Hasil analisis kadar total fenol biskuit yang disubstitusi dengan fraksi tepung hasil penggilingan gabah pratanak dengan penambahan campuran jenis pemanis rendah kalori dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Kadar total fenol mg GAE/kg biskuit yang dibuat dari tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak dengan campuran jenis pemanis rendah kalori 

	FRAKSI
	
	
	Jenis pemanis
	
	
	     Rata 

	
	1
	2
	3
	4
	5
	Rata

	Beras 40%
	2157,65
	1583,5
	1993,4
	2549
	2658
	2188,43ab

	Menir 30%
	2218,65
	1739,65
	2681,4
	2787,15
	3409,25
	2567,22b

	Bekatul  20%
	2452,2
	2369,1
	2522,05
	3145,8
	4132,3
	2924,43c


a) Keterangan: jenis pemanis 1 : isomalt 16,7 g , sorbitol 16,7 g , asesulfam 0,2 g (33,6 g); Pemanis 2 : isomalt 30 g , asesulfam 0,2 g (30,2 g); Pemanis 3 : sorbitol 22 g , asesulfam 0,08 g (22,08 g); Pemanis 4 : gula halus 60%, sorbitol 40% (40 g); Pemanis 5 : stevia 0,3 g. 

b) Angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95% (P<0,05). 

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa tidak ditemukan adanya interaksi antara tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak (beras, menir, bekatul) dan campuran jenis pemanis rendah kalori yang digunakan terhadap kadar fenol biskuit. Meskipun demikian terdapat pengaruh yang nyata dari jenis tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak yang digunakan terhadap kadar fenol biskuit. Sementara itu, penggunaan campuran jenis pemanis rendah kalori tidak mempengaruhi kadar fenol biskuit. 
Kadar total fenol biskuit berkisar antara 1583,5 - 4132,3 mg GAE/kg biskuit. Hal ini karena dalam pembuatan bahan yang digunakan yaitu tepung gabah pratanak telah ditambah ekstrak kayu manis, Ervina dkk. (2016) menyatakan bahwa hasil ekstraksi kulit batang Cinnamomum burmanii mengandung senyawa antioksidan utama berupa polifenol (tanin, flavonoid) dan minyak atsiri golongan fenol. 
Kadar fenol biskuit dari tepung bekatul lebih tinggi dari biskuit tepung beras dan tepung menir. Tepung bekatul diketahui kaya senyawa fenol, Dibandingkan tepung beras pecah kulit (PK), bekatul mengandung lebih banyak antioksidan dan berhubungan dengan nilai kapasitas antioksidan yang tinggi pula (Aguilar-Garcia dkk., 2007). Hal ini sesuai pernyataan Dar dan Sharma (2011) bahwa senyawa antioksidan fenolik juga terkandung dalam bagian aleuron bekatul. 
Indek Glikemik (IG)

.Untuk menentukan indeks glikemik (IG), bahan yang diujikan kepada relawan adalah biskuit terigu (kontrol) dan semua biskuit dengan fraksi tepung gabah pratanak (tepung beras 40%, menir 30%, bekatul 20%) dengan campuran pemanis rendah kalori yang jumlahnya setara dengan 50 g glukosa.
Kadar gula darah puasa dan postprandial 30, 60, 90, dan 120 menit (setelah mengonsumsi biskuit yang diuji dan glukosa) dari relawan, selanjutnya dibuat kurva hubungan kadar gula (sumbu X) dan waktu pengambilan sampel darah (sumbu Y), kemudian dihitung luasan di bawah kurva tersebut. IG biskuit dapat ditentukan dengan membagi luasan kurva dari respons glukosa (biskuit) dengan luasan kurva respon glukosa murni 50 gram (standar), disajikan pada Tabel 4. 
Tabel 4. Indeks glikemik biskuit pada berbagai tepung fraksi hasil penggilingan gabah parboiled dan campuran jenis pemanis rendah kalori sebagai pengganti gula halus

	Fraksi Tepung
	
	Campuran jenis pemanis rendah kalori

	
	R
	1
	2
	3
	4
	         5

	Beras 40%
	46,6j
	31,58fg
	31,78fgh
	31,57fg
	31efg
	25,67b 

	Menir 30%
	46,6j
	35,22i
	31,57fg
	32,7h
	31,94gh
	27,32c

	Bekatul 20%
	46,6j
	27,32c
	30,76ef
	28,74d
	30,47e
	23,98a


a) Keterangan: :  campuran jenis pemanis 1 : isomalt 16,7 g , sorbitol 16,7 g , asesulfam 0,2 g (33,6 g); Pemanis 2 : isomalt 30 g , asesulfam 0,2 g (30,2 g); Pemanis 3 : sorbitol 22 g , asesulfam 0,08 g (22,08 g); Pemanis 4 : gula halus 60%, sorbitol 40% (40 g); Pemanis 5 : stevia 0,3 g, kontrol : gula halus 53.13 g.

b) Angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 95% (P<0,05). 
Berdasarkan Tabel 4 menunjukkan nilai IG yang dihasilkan berkisar antara 35,22 – 23,98. Berdasarkan hasil analisis indeks glikemik menggunakan luasan kurva kadar gula darah, hasil uji statistik menunjukkan bahwa ada interaksi antara tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak (tepung beras 40%, menir 30%, bekatul 20%) dan campuran jenis pemanis rendah kalori yang digunakan terhadap nilai Indeks glikemik biskuit. Secara keseluruhan nilai IG beras pratanak terfortifikasi kromium dan magnesium ini kurang dari 55. Oleh karena itu biskuit  dalam penelitian ini dapat dikategorikan ke dalam pangan ber-IG rendah (Rimbawan dan Siagian, 2004). 

Biskuit dari masing-masing jenis penambahan tepung fraksi beras, menir dan bekatul pratanak dengan kadar indeks glikemik terendah diperoleh dari perlakuan pemanis 5 yaitu stevia dengan nilai IG berturut-turut 25,67, 27,32 dan 23,98. Selain karena memiliki nilai kalori yang rendah yaitu (2,42 kcal/kg), stevia merupakan sumber antioksidan, yang mengandung senyawa fenol dan flavonoid sebesar 24,01 dan 18,93 mg/gram berat kering daun stevia. Bahan pangan yang mempunyai serat yang tinggi juga cenderung mempunyai indeks glikemik yang rendah. Menurut Nursalim (2007) bekatul juga merukapan sumber serat pangan (dietary fiber) yang sangat baik. 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan tersebut di atas dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: Biskuit yang dibuat dari semua substitusi tepung fraksi hasil penggilingan gabah pratanak yaitu tepung beras 40%, tepung menir 30%, dan tepung bekatul 20% dengan campuran jenis pemanis 4 : gula halus 60%, sorbitol 40% (40 g) seluruhnya disukai dan dapat diterima oleh panelis. Biskuit yang paling disukai adalah biskuit dengan subtitusi tepung beras 40% dengan penambahan campuran pemanis 4; gula halus 60%, sorbitol 40% (40 g) yang memiliki kadar total fenol 2549 mg/kg dan IG  31.
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