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ABSTRACT 
 

Diabetes mellitus (DM) is one of the non-communicable diseases that could be prevented by 
consumption of foods capable of maintaining blood glucose at a safe level. Phenolic compounds are  
components in food that affect blood glucose levels. Lemongrass and bay leaf are Indonesian spices 
commonly used for cooking and contain phenolic compounds that have potential as antidiabetic compounds. 
The aim of this study was to evaluate the effect of adding lemongrass and bay leaves water extracts on the 
GI value of cooked white rice. Lemongrass and bay leaves containing phenolic compounds were extracted 
with water and added to white rice during the cooking process or sprayed on cooked rice. The glycemic 
index of the tested food measured using the ISO 26642 method showed that the addition of lemongrass 
extract and a combination of lemongrass and bay leaf extract with total phenolic content (TPC) of 570 mg 
GAE/100 g and 565 mg GAE/100 g, respectively, on cooked white rice IR 64 resulted in the GI reduction in 
the cooked rice by 23 and 27%, respectively. These reduction was higher than those resulted from the 
addition of lemon grass or the combination of lemon grass and bay leaf extract during the cooking process, 
i.e. 9 and 13%, respectively. 

 
Keywords: glycemic index, Indonesian bay leaves, lemongrass, total phenolic content 

ABSTRAK 
 

Diabetes melitus (DM) adalah salah satu penyakit tidak menular yang perlu dicegah dengan pemilihan 
makanan yang dapat mempertahankan glukosa darah pada tingkat yang aman. Senyawa fenolik adalah 
salah satu faktor yang mempengaruhi kadar glukosa darah. Serai dan daun salam merupakan rempah 
Indonesia yang umum digunakan sebagai bumbu masakan dan mengandung senyawa fenolik yang 
berpotensi sebagai antidiabetes. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh penambahan 
ekstrak air serai dan daun salam terhadap nilai IG nasi putih. Proses ekstraksi serai dan daun salam yang 
mengandung total senyawa fenolik (TSF) dilakukan dengan air untuk kemudian ditambahkan pada nasi 
putih dengan dua cara, yakni ketika proses pemasakan dan disemprotkan pada nasi matang. Pengujian 
indeks glikemik pangan uji dengan metode ISO 26642 menunjukkan bahwa penambahan ekstrak serai dan 
kombinasi ekstrak serai dan daun salam pada nasi putih IR 64 yang telah matang dengan TSF sebesar 570 
mg GAE/100 g dan 565 mg GAE/100 g dapat menurunkan IG nasi putih sebesar 23 dan 27%. Penurunan 
IG tersebut lebih tinggi dibandingkan dengan nasi yang diberi penambahan ekstrak serai atau kombinasi 
ekstrak serai dan salam selama proses pemasakan nasi yaitu 9 dan 13%.  
 
Kata kunci: daun salam, indeks glikemik, serai, total senyawa fenolik  

 

PENDAHULUAN 
 

Diabetes melitus (DM) adalah salah satu penya-
kit tidak menular prioritas yang perlu dicegah. Pada 
tahun 2019, IDF (2019) memperkirakan sedikitnya 
terdapat 463 juta orang dewasa di dunia menderita 
diabetes atau setara dengan angka prevalensi 

                                                           
*Penulis Korespondensi: 
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sebesar 9,3% dari total penduduk pada usia yang 
sama. Indonesia merupakan negara ke-7 diantara 10 
negara dengan jumlah penderita terbanyak, yaitu 
sebesar 10,7 juta. Hasil Riskesdas 2018 menun-
jukkan adanya peningkatan prevalensi DM pada 
penduduk berdasarkan hasil pemeriksaan gula darah 
dari 6,9% pada 2013 menjadi 8,5% pada tahun 2018. 

https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
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Diabetes melitus dapat terjadi karena jumlah insulin 
yang dihasilkan oleh pankreas tidak cukup atau peng-
gunaan insulin oleh tubuh tidak efektif (Kemenkes, 
2020). Jenis diabetes ada dua, yakni diabetes tipe-1 
yang disebabkan oleh tidak cukupnya insulin yang 
dihasilkan oleh pankreas, dan diabetes tipe-2 yang 
disebabkan oleh ketidakefektifan kerja insulin (WHO, 
2016). Ciri khas penyakit DM adalah terjadinya hiper-
glikemia, yakni suatu kondisi ketika kadar glukosa 
dalam darah meningkat dan melebihi batas normal 
(Kemenkes, 2020).  

Bagi penderita DM, pemilihan makanan yang 
dikonsumsi merupakan hal yang penting sebagai 
upaya mempertahankan kadar glukosa darah pada 
tingkat yang aman. Indeks glikemik (IG) adalah skala 
yang umum digunakan untuk menggolongkan 
pangan berdasarkan respon glukosa darah yang tim-
bul setelah makanan dikonsumsi. Pengelompokkan 
pangan berdasarkan nilai IG dibagi menjadi tiga, 
yaitu: 1) pangan IG rendah (≤55), 2) pangan IG 
sedang (56-69) dan 3) pangan IG tinggi (≥70). Diet IG 
tinggi dapat memicu terjadinya kondisi hiperglikemia 
dan hiperinsulinemia (Robert et al., 2008). Sebalik-
nya, diet IG rendah dapat mengontrol kadar glukosa 
darah postprandial (sesudah makan), kadar insulin 
dan kadar lipid darah, memperbaiki resistensi insulin 
serta memberikan rasa kenyang yang lebih lama 
sehingga berpotensi mencegah obesitas, penyakit 
kardiovaskuler dan DM (Augustin et al., 2015). 

Beras merupakan sumber karbohidrat paling 
utama yang banyak dikonsumsi oleh orang Indo-
nesia. Menurut Arif et al. (2013), terbentuknya senya-
wa kompleks antara pati dan polifenol menyebabkan 
terjadinya perubahan struktur yang mengakibatkan 
enzim pencernaan tidak mengenali bagian pati yang 
secara normal dihidrolisis oleh enzim tersebut. Kadar 
senyawa fenolik suatu pangan, berkorelasi negatif 
pada nilai IG pangan tersebut (Afandi, 2020). 
Menurut Hanhineva et al. (2010), senyawa polifenol 
dapat memengaruhi metabolisme glukosa melalui 
beberapa mekanisme, seperti penghambatan pen-
cernaan karbohidrat dan penyerapan glukosa di 
usus, stimulasi sekresi insulin oleh pankreas, modu-
lasi pelepasan glukosa dari hati, aktivasi insulin 
reseptor dan pengambilan glukosa di jaringan sensitif 
insulin. 

Serai (Cymbopogon citratus) dan daun salam 
(Syzygium polyanthum) merupakan rempah yang 
umum digunakan sebagai bumbu masakan di 
Indonesia. Saat ini, serai juga umum digunakan 
sebagai pengobatan tradisional (Sah et al., 2012). 
Serai dan daun salam biasa digunakan pada 
masakan tradisional Indonesia seperti nasi uduk, nasi 
kuning, nasi liwet, dan nasi bakar. Serai ditemukan 
menjadi ramuan untuk pengobatan anti-hiperglikemia 
karena dapat menghambat aktivitas enzim α-amilase 
dan α-glukosidase (Gunawan-Puteri et al., 2018). 
Penelitian Mirghani et al. (2012) menyatakan bahwa 

essential oil pada batang serai memiliki aktivitas anti-
oksidan dan antidiabetes yang sangat tinggi dengan 
daya hambat yang efektif sebesar 89,5 dan 89,63%. 

Salah satu komponen bioaktif yang terdapat 
pada daun salam adalah senyawa fenolik (Ismail dan 
Ahmad, 2019; Luliana et al., 2019; dan de Freitas et 
al., 2019). Turunan senyawa fenolik dari fraksinasi 
ekstrak metanol-air daun salam memiliki aktivitas 
inhibisi enzim α-glukosidase (enzim yang berperan 
dalam diabetes tipe-2). Senyawa bioaktif lain yang 
berperan sebagai antidiabetes pada daun salam 
adalah linalool dan β-sitosterol (Rahim et al., 2018). 
Senyawa fenolik dilaporkan mampu menurunkan nilai 
indeks glikemik suatu pangan, oleh karena itu 
penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi nilai IG 
nasi putih dengan nasi putih yang ditambahkan 
senyawa fenolik dari ekstrak air serai dan kombinasi 
ekstrak air serai dan daun salam, serta memban-
dingkan pengaruh pemasakan terhadap nilai IG nasi 
putih yang ditambahkan senyawa fenolik dari ekstrak 
air serai dan kombinasi ekstrak serai dan daun salam. 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan 

Nasi putih yang diuji adalah beras putih IR 64 
Setra Ramos yang diperoleh dari supermarket lokal 
di Bogor, serai dan daun salam berasal dari pasar 
tradisional setempat, dan pangan acuan yang digu-
nakan adalah glukosa (Dextrose monohydrate) dari 
PT. Brataco, Indonesia. Bahan kimia yang digunakan 
adalah bahan kimia standar untuk analisis yang dibeli 
dari Merck, Jerman. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Departemen Ilmu dan Teknologi Pa-
ngan, Fakultas Teknologi Pertanian, IPB University 
Bogor.  

 
Pembuatan ekstrak serai dan daun salam 

Pembuatan ekstrak serai dan daun salam 
mengacu pada metode Rafsanjani dan Putri (2015 
dengan modifikasi). Serai dan daun salam yang 
diperoleh dari pasar tradisional, dicuci dan dikering-
kan menggunakan cabinet dryer (Pilot Plant Engi-
neering and Equipment GmbH, West Germany) 
bersuhu 60°C selama ±6 jam hingga diperoleh serai 

dan daun salam kering yang kemudian diblender 
menjadi simplisia bubuk dan diayak menggunakan 
ayakan berukuran 35 mesh. Proses ekstraksi serai 
dan daun salam menggunakan air matang sebagai 
pelarut agar dapat dikonsumsi oleh subjek. 

Proses ekstraksi serai dilakukan dengan men-
campur serai bubuk dan air matang dengan perban-
dingan 5% (b/v), kemudian disonikasi pada suhu 
30°C selama 30 menit. Selanjutnya disaring dengan 
kain saring sehingga diperoleh filtrat. Proses ekstrak-
si daun salam dilakukan dengan mencampur daun 
salam bubuk dan air matang dengan perbandingan 
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sebesar 5% (b/v) agar memperoleh konsentrasi feno-
lik yang relatif sama dengan ekstrak air serai, disoni-
kasi dengan menggunakan sonikator Selecta Series 
0463786 (J.P. Selecta, Spanyol) pada suhu 30°C 
selama 30 menit, dan disaring hingga diperoleh filtrat 
yang kemudian disimpan di dalam refrigerator sebe-
lum digunakan.  

 
Analisis total senyawa fenolik 

Filtrat yang diperoleh dari masing-masing eks-
trak dianalis total senyawa fenolik (TSF) dengan 
metode Vongsak et al. (2013) dan digunakan untuk 
perlakuan uji. Kadar TSF sampel dianalisis dengan 
metode Folin-Ciocalteu. Setiap sampel (1000 µg/ 
mL), 200 µL dicampur dengan 500 µL reagen Folin-
Ciocalteu (diencerkan 1:10 dengan air deionisasi) 
dan 800 µL larutan natrium bikarbonat (7,5% b/v). 
Campuran tersebut didiamkan pada suhu 30°C sela-
ma 30 menit dengan sesekali di vorteks. Kemudian 
absorbansinya diukur pada λ= 765 nm menggunakan 
spektrofotometer UV-VIS (Spektro UV mini-1240, 
Shimadzu, Jepang). Kadar TSF dihitung sebagai 
rata-rata ± SD (n= 3), dihitung dari kurva standar, dan 
dinyatakan dengan mg asam galat ekuivalen per g 
sampel basis kering (bk). 
 
Penentuan porsi pangan uji 

Penentuan porsi pangan uji, dilakukan dengan 
menghitung kadar available karbohidrat yang terda-
pat pada pangan uji. Pangan uji yang diberikan 
kepada subjek penelitian adalah pangan yang setara 
dengan 50 g available karbohidrat (ISO, 2010). Anali-
sis proksimat dan serat pangan (dinayatakan dalam 
basis basah atau bb) bertujuan untuk menentukan 
porsi pangan yang diuji. Available karbohidrat adalah 
karbohidrat yang dapat dicerna, diserap, dan dimeta-
bolisme oleh tubuh (Afandi et al., 2019). Analisis 
proksimat yang diujikan, meliputi pengukuran kadar 
air (BSN, 1992), kadar abu (BSN, 1992), kadar 
protein (AOAC, 2012), kadar lemak (BSN, 1992), dan 
kadar karbohidrat (by difference). Analisis serat 
pangan menggunakan metode AOAC (2012). 

Perhitungan available karbohidrat berbasis pada 
kadar karbohidrat by difference (% bb) dikurangi 
kadar total serat pangan (Rakhmawati et al., 2011), 
sehingga porsi pangan uji dapat dihitung dengan 
cara: 

 
Porsi Pangan Uji= 

 

50 g KH available

(kadar karbohidrat (g)-total serat pangan (g))
x100 g 

 
Persiapan pangan uji 

Pangan yang diujikan pada penelitian ini adalah 
nasi putih dan nasi putih yang diberi perlakuan 
penambahan ekstrak rempah dengan metode yang 
berbeda. Pemasakan nasi putih dilakukan dengan 

cara direbus di dalam rice cooker dengan perban-
dingan beras dan air 1:2 (1 kg beras dalam 2 L air). 
Metode penambahan ekstrak rempah pada nasi putih 
ini terdiri dari dua macam, yakni penambahan dengan 
cara disemprotkan kepada nasi putih yang sudah 
matang dengan menggunakan sprayer, dan ditam-
bahkan ketika proses pemasakan nasi putih sebagai 
pengganti air. Pemberian ekstrak serai dan kombi-
nasi ekstrak serai dan daun salam adalah sebesar 
20% dari berat nasi, menurut penelitian Afandi (2020) 
penambahan ekstrak daun salam sebesar 20% pada 
nasi masih diterima secara sensori. 

Jenis pangan yang diuji indeks glikemiknya 
antara lain adalah (1) Nasi putih sebagai kontrol N); 
(2) Nasi putih yang disemprot ekstrak daun serai 
sebanyak 20% (NS-semprot); (3) Nasi putih yang 
dimasak dengan ekstrak serai sebanyak 20% (NS-
masak); (4) Nasi putih yang disemprot ekstrak serai 
10% dan ekstrak daun salam 10% (NSS-semprot); 
(5) Nasi putih yang dimasak dengan ekstrak serai 
10% dan ekstrak daun salam 10% (NSS-masak). 
Penambahan ekstrak daun salam sebanyak 20% 
pada nasi putih telah dilakukan pada penelitian sebe-
lumnya oleh Afandi (2020). Ekstrak serai dan daun 
salam yang ditambahkan pada nasi matang, dihitung 
dari jumlah nasi yang diujikan kepada responden.  

 
Pengukuran indeks glikemik secara in vivo  

Uji indeks glikemik dilakukan dengan menggu-
nakan 10 subjek. Subjek yang diuji indeks glikemik-
nya merupakan subjek sehat yang telah dipilih sesuai 
dengan karakteristik subjek yang dipersyaratkan oleh 
ISO (2010). Subjek pengujian indeks glikemik ini 
merupakan subjek yang memiliki nilai coefficient of 
variation (CV) luas area glukosa darah pangan acuan 
<30%. Wolever (2013) menyatakan bahwa untuk 
mendapatkan data respon glikemik yang akurat dan 
presisi, subjek sebaiknya menghasilkan CV dari 2 
ulangan uji pangan acuan sebesar <30%. Uji IG 
dilaksanakan berdasarkan Ethical Approval No. 
290/IT3.KEPMSM-IPB/SK/2020 yang dikeluarkan 
oleh Komisi Etik LPPM IPB. 

Seluruh subjek diberikan pemberitahuan infor-
masi seputar pengujian, detil protokol pengujian, dan 
informasi risiko yang mungkin terjadi sebelum mela-
kukan pengujian. Subjek diharuskan untuk berpuasa 
selain air putih selama 10-12 jam sebelum pengujian 
dilakukan. Pengujian indeks glikemik berdasarkan 
metode ISO (2010), pengambilan darah dilakukan 
melalui ujung jari tangan subjek dengan metode 
finger-prick capillary blood samples menggunakan 
alat glukometer One Touch Ultra Lifescan. Sampel 
darah diambil pada saat kondisi puasa dan kemudian 
pada 15, 30, 45, 60, 90, 120 menit dari ketika subjek 
mulai mengonsumsi pangan uji atau pangan acuan. 

Selama pengujian, subjek tidak diperbolehkan 
mengonsumsi makanan apapun dan tetap berada 
dalam laboratorium serta meminimalkan aktivitas 
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fisik. Sebagai pangan acuan, digunakan 50 g glukosa 
murni (dextrose monohydrate). Pengujian pangan 
acuan (glukosa) dilakukan pada hari yang berlainan 
dengan jeda waktu dua hari sebelum pengujian 
pangan uji. Nilai IG diperoleh berdasarkan perban-
dingan luas area dibawah kurva antara pangan uji 
dengan luas area pangan acuan dikali 100%. Nilai IG 
pangan uji dihitung dari rata-rata nilai IG seluruh 
subjek. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Total senyawa fenolik ekstrak serai dan daun 
salam  

Kandungan TSF ekstrak serai dan ekstrak daun 
salam ditentukan dengan menggunakan data dari 
kurva standar asam galat dengan persamaan y= 
0,0409x+0,0135 (nilai R2 = 1). Pengujian TSF pada 
serai yang diekstrak dengan menggunakan air 
dengan proporsi 5% (b/v) menghasilkan TSF sebesar 
30,64±0,37 mg GAE/mL sampel bk, sementara peng-
ekstrakan daun salam dengan menggunakan air 
pada konsentrasi 5% b/v menghasilkan TSF yang 
lebih besar dari TSF pada ekstrak serai 5% b/v yaitu 
sebesar 190,13±0,54 mg GAE/g sampel bk. 

Menurut Hasim et al. (2015) kandungan TSF 
pada ekstrak daun serai yang diekstrak dengan 
menggunakan etanol 30% adalah 50,017 mg GAE/g, 
sedangkan TSF pada daun salam yang diekstrak 
dengan etanol 70% sebanyak 445,9 mg GAE/g bk 
(Dewijanti et al., 2019). Perbedaan kandungan 
senyawa fenolik dalam tanaman dapat dipengaruhi 
oleh hal-hal seperti persiapan sampel (waktu, penge-
ringan, suhu), kondisi pertumbuhan tanaman, cara 
ekstraksi dan teknik analisis (Hasim et al., 2015). 
Polifenol merupakan salah satu senyawa yang dapat 
menghambat aktivitas enzim pencernaan sehingga 
dapat menurunkan daya cerna pati. Berbagai polife-
nol telah terbukti menghambat aktivitas α-amilase 
dan α-glukosidase secara in vitro (Hanhineva et al., 
2010). Enzim α-amilase berperan untuk memecah 
pati atau polisakarida menjadi disakarida dan oligosa-
karida, selanjutnya enzim α-glukosidase memecah 
disakarida menjadi monosakarida yang kemudian 
diserap dalam sirkulasi darah. Penghambatan kinerja 
enzim ini menyebabkan pemecahan pati di saluran 
gastrointestinal menjadi lebih lambat, sehingga 
mengurangi kadar glukosa darah postprandial. 
Ademiluyi dan Oboh (2013) menduga bahwa aktivitas 
antioksidan senyawa fenolik dapat menginduksi 
penghambatan dengan mengubah struktur enzim, 
yang kemudian dapat mengakibatkan penghancuran 
disakarida menjadi glukosa menjadi lambat. 

Kandungan senyawa fenolik pada bahan 
pangan dapat memengaruhi nilai indeks glikemik. 
Menurut Afandi (2020), kadar senyawa fenolik 
merupakan salah satu faktor penentu utama indeks 

glikemik bahan pangan pati-patian. Senyawa fenolik 
dan flavonoid dilaporkan mampu menghasilkan 
enzim α-amilase yang dapat menurunkan nilai IG 
pada teh hijau jeruk. Serai (Cymbopogon citratus) 
merupakan tanaman yang umum digunakan sebagai 
bumbu masak oleh masyarakat di Indonesia dan 
dikenal mengandung senyawa fenolik yang memiliki 
kapasitas antioksidan kuat (Vazquez-Briones et al., 
2015). Menurut Ismail dan Ahmad (2019), daun 
salam juga memiliki kandungan senyawa fenolik yang 
turunannya dapat berfungsi sebagai antidiabetes. 

Daun salam mengandung fenolik, terpen, 
minyak atsiri (sitral dan eugenol), tanin, alkaloid, 
steroid, squalen, triterpenoid, dan flavonoid. Senya-
wa fenolik yang terdapat dalam daun salam adalah 
asam kafeat, asam galat, dan 4-allyl-1,2-dihydroxy-
benzene (hydroxychavicol) (Ismail dan Ahmad, 
2019). Turunan senyawa hidroksil asam benzoat/ 
senyawa fenolik yang diperoleh dari fraksinasi 
ekstrak metanol-air daun salam, yaitu 4-hydroxy-3-
methoxy benzoic acid dan 4-hydroxy-3,5-dimethoxy 
benzoic acid memiliki aktivitas inhibisi enzim α-
glukosidase. Senyawa bioaktif lain yang berperan 
sebagai antidiabetes pada daun salam adalah linalool 
dan β-sitosterol (Rahim et al., 2018). 
 
Indeks glikemik nasi putih  

Pengujian indeks glikemik dilakukan dengan 
menggunakan 10 subjek. Berdasarkan kandungan 
gizinya (Tabel 1), porsi nasi putih setara 50 KH 
available yang dikonsumsi subjek penelitian adalah 
sebanyak 186,50 g. Kurva rata-rata respon glukosa 
darah dalam kurun waktu 2 jam postprandial 
(sesudah makan) untuk basis porsi 50 g KH available 
dari glukosa, nasi putih, nasi putih yang ditambahkan 
ekstrak serai sebanyak 20%, dan nasi putih yang 
ditambahkan kombinasi antara ekstrak serai 10% dan 
ekstrak salam 10% dengan cara disemprot maupun 
ditambahkan ketika proses pemasakan disajikan 
pada Gambar 1. Glukosa menghasilkan kenaikan 
awal konsentrasi glukosa darah yang cepat pada 30 
menit pertama dan perlahan mencapai puncak kon-
sentrasi pada menit ke-45. Pangan uji nasi putih (N) 
dan nasi putih yang ditambah dengan kombinasi 
ekstrak serai dan daun salam (NSS) juga memberi-
kan kenaikan konsentrasi glukosa darah yang relatif 
cepat dan mencapai puncak konsentrasi pada menit 
ke-45. Sampel nasi putih yang ditambah dengan 
ekstrak serai (NS) mencapai puncak konsentrasi 
pada menit ke-30. Selanjutnya antara menit ke-45 
hingga menit ke-120, konsentrasi glukosa darah 
menurun secara perlahan. Pada glukosa, penurunan 
konsentrasi glukosa darah yang terjadi relatif lebih 
cepat bila dibandingkan kelima pangan uji. Di akhir 
pengujian, konsentrasi glukosa darah yang diinduksi 
baik oleh glukosa maupun kelima pangan uji masih 
berada di atas konsentrasi glukosa basal, akan tetapi 
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pada glukosa konsentrasinya sudah sangat mende-
kati konsentrasi glukosa basal. 

Berdasarkan hasil pengujian, diperoleh bahwa 
IG nasi putih IR 64 Setra Ramos sebagai pemban-
ding adalah sebesar 79,00±0,54. Nilai IG nasi putih 
IR 64 Setra Ramos tergolong tinggi (≥ 70). Kesim-
pulan serupa juga diperoleh dari penelitian Millati et 
al. (2019) yang menyatakan bahwa nilai IG nasi putih 
IR 64 tergolong tinggi dengan IG sebesar 76. Nilai IG 
nasi putih yang ditambahkan ekstrak serai dan ekstrai 
daun salam lebih kecil dari nilai IG nasi putih dan nasi 
putih yang ditambahkan ekstrai serai. Nilai IG nasi 
putih yang ditambahkan ekstrak serai dan kombinasi 
ekstrak serai dan daun salam dengan cara disemprot 

lebih rendah apabila dibandingkan dengan pangan uji 
yang ditambahkan ketika proses pemasakan 
(Gambar 2). 

Penambahan ekstrak serai sebesar 569,80 mg 
GAE/100 g nasi putih ketika proses pemasakan pada 
nasi IR 64 Setra Ramos menyebabkan terjadinya 
penurunan nilai IG sebesar 9,33% dari 79 menjadi 71. 
Penambahan kombinasi ekstrak serai 10% dan 
ekstrak daun salam 10% dengan konsentrasi fenol 
sebanyak 564,70 mg GAE/100 g nasi putih IR 64 
Setra Ramos yang ditambahkan pada proses pema-
sakan menyebabkan terjadinya penurunan nilai IG 
dari 79 menjadi 68 atau sebesar 13,52%. 

 
Tabel 1. Kandungan gizi nasi putih 
Table 1. Nutritional composition of white rice 

Parameter Uji (Test Parameter) Hasil Uji (g/100 g bb)* (Analytical Result (g/100 g wb))* 
Kadar air (Moisture content) 66.55±0.01 
Kadar abu (Ash content) 0.21±0.00 
Kadar lemak (Fat content) 1.56±0.01 
Kadar protein (Protein content) 3.81±0.00 
Kadar karbohidrat (Carbohydrate content) 27.87±0.01 
Kadar total serat pangan (Dietary fiber content) 1.06±0.06 

Keterangan:  *Hasil dari dua kali ulangan uji; bb= basis basah 
Note: *Results from duplicate analysis; wb= wet basis or wet weight 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: N= Nasi putih sebagai kontrol; NS-Semprot= Nasi putih yang disemprot ekstrak daun serai sebanyak 20%; 

NS-Masak= Nasi putih yang dimasak dengan subtitusi ekstrak serai sebanyak 20%; NSS-Semprot = Nasi putih yang 
disemprot ekstrak serai 10% dan ekstrak daun salam 10%; NSS-Masak= Nasi putih yang dimasak dengan subtitusi 
ekstrak serai 10% dan ekstrak daun salam 10% 

Note: N= White rice control; NS-Sprayed= White rice sprayed with 20% lemon grass extract; NS-Cooked= White rice 
cooked with substituted 20% lemon grass extract; NSS-Sprayed = White rice sprayed with 10% lemon grass extract 
and 10% bay leaf extract; NSS-Cooked= White rice cooked with substituted 10% lemon grass extract and 10% bay 
leaf extract 

 
Gambar 1.  Kurva rata-rata respon glukosa darah 10 responden terhadap konsumsi glukosa dan pangan uji 

dalam satu kali pengujian  
Figure 1.  The curve of blood glucose response average of 10 respondents to the consumption of glucose 

and tested foods in one experiment 
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Keterangan: N= Nasi putih sebagai kontrol; NS-Semprot= Nasi putih yang disemprot ekstrak daun serai sebanyak 20%; 

NS-Masak= Nasi putih yang dimasak dengan subtitusi ekstrak serai sebanyak 20%; NSS-Semprot= Nasi putih yang 
disemprot ekstrak serai 10% dan ekstrak daun salam 10%; NSS-Masak= Nasi putih yang dimasak dengan subtitusi 
ekstrak serai 10% dan ekstrak daun salam 10% 

Note: N= White rice control; NS-Sprayed= White rice sprayed with 20% lemon grass extract; NS-Cooked= White rice 

cooked with substituted 20% lemon grass extract; NSS-Sprayed= White rice sprayed with 10% lemon grass extract 

and 10% bay leaf extract; NSS-Cooked= White rice cooked with substituted 10% lemon grass extract and 10% bay 

leaf extract 

Gambar 2. Hasil uji indeks glikemik  
Figure 2. Glycemic index analysis result 

 

Penurunan nilai IG karena adanya penambahan 
ekstrak serai dan kombinasi ekstrak serai dan daun 
salam yang mengandung senyawa fenol ini sesuai 
dengan penelitian yang dilakukan oleh Adedayo et al. 
(2018) yang menyatakan bahwa senyawa fenol 
berperan dalam penurunan IG beras. Senyawa feno-
lik dan flavonoid dilaporkan mampu menghambat 
kerja enzim α-amilase yang dapat menurunkan nilai 
IG secara signifikan pada nasi yang diberi ekstrak 
daun salam (Afandi, 2020). Hal ini disebabkan oleh 
peran fenol sebagai antioksidan, inhibitor enzim dan 
penghambatan transpor glukosa. Antioksidan pada 
senyawa fenol dapat menurunkan stress oksidatif 
yang ada di dalam tubuh sehingga fungsi dan sekresi 
insulin dapat berjalan dengan normal dan baik 
(Sarian et al., 2017). Kandungan polifenol, dapat 
menghambat kinerja enzim α-amilase maupun enzim 
α-glukosidase (Asgar, 2013), dan menghambat trans-
por glukosa dengan cara menghasilkan perubahan 
konformasi yang memungkinkan pengikatan glukosa, 
sehingga penyerapan glukosa di usus menjadi lam-
bat (Hanhineva et al., 2010). 

Pada proses penambahan ekstrak serai dan 
kombinasi ekstrak serai dan daun salam pada nasi IR 
64 Setra Ramos yang telah matang dengan cara 
penyemprotan, penambahan ekstrak serai sebesar 
569,80 mg GAE/100 g nasi menyebabkan terjadinya 

penurunan IG dari 79 menjadi 60 atau terjadi penu-
runan nilai IG sebesar 23,22%. Sementara itu, 
penambahan kombinasi ekstrak serai 10% dan 
ekstrak daun salam 10% dengan konsentrasi fenol 
sebanyak 564,7 mg GAE/100 g nasi putih IR 64 Setra 
Ramos meyebabkan terjadinya penurunan IG dari 79 
menjadi 57 atau terjadi penurunan nilai IG sebesar 
26,90%. Penelitian Afandi (2020) pada nasi putih 
yang ditambahkan dengan ekstrak daun salam 20% 
dengan cara penyemprotan menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak salam 20% dengan konsentrasi 
fenol sebanyak 556 mg/100 g nasi putih menyebab-
kan terjadinya penurunan IG yang relatif sama, yaitu 
sebesar 24%. 

Pada penelitian ini, senyawa fenol pada nasi 
putih berasal dari ekstrak serai dan daun salam. Serai 
mengandung senyawa flavonoid dan fenolik, yang 
terdiri dari luteolin, isoorientin 2’-O-rhamnoside, 
quercetin, kaempferol dan apiginin (Hasim et al., 
2015). Sementara pada daun salam terdapat senya-
wa fenol berupa asam kafeat, asam galat, dan 4-allyl-
1,2-dihydroxybenzene (hydroxychavicol) (Ismail dan 
Ahmad, 2019). Turunan senyawa fenol dari fraksinasi 
ekstrak metanol-air daun salam memiliki aktivitas 
inhibisi enzim α-glukosidase (enzim yang berperan 
dalam diabetes tipe-2). Penambahan ekstrak serai 
dan kombinasi ekstrak serai dan daun salam pada 

             N                        NS-Cooked               NSS-Cooked            NS-Sprayed              NSS-Sprayed 
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nasi putih menyebabkan penurunan nilai IG sebesar 
9,33% untuk nasi yang ditambah dengan ekstrak 
serai dan 13,52% untuk nasi yang ditambah dengan 
kombinasi antara ekstrak serai dan daun salam. 
Penelitian Aljamal (2011) terhadap pasien DM tipe 2 
yang mengkonsumsi makanan dan obat anti DM 
dengan suplementasi bubuk daun salam menye-
babkan terjadinya penurunan kadar gula darah pada 
pasien. 

Serai dan daun salam mengandung senyawa 
polifenol yang memiliki efek pada sensitifitas insulin, 
penyerapan glukosa dan antioksidan sehingga 
diduga dapat menurunkan kadar glukosa dalam 
darah. Pemberian ekstrak serai dan daun salam pada 
tikus yang terinduksi diabetes/hiperglikemia berhasil 
menurunkan kadar gula darah puasa dan postpran-
dial pada level normal (Abbas et al., 2018; 
Ademuyiwa et al., 2015; Lelono dan Tachibana, 
2013). Kandungan fenol yang terdapat pada ekstrak 
serai dan daun salam yang ditambahkan pada nasi 
putih menghambat kinerja enzim α-amilase maupun 
enzim α-glukosidase sehingga menurunkan penye-
rapan glukosa dan kadar gula darah dan menyebab-
kan penurunan nilai IG pada nasi putih yang diuji. 

Berdasarkan data yang diperoleh, diketahui 
bahwa penambahan ekstrak serai dan kombinasi 
ekstrak serai dan daun salam yang disemprotkan 
saat nasi telah matang mengalami penurunan IG 
yang lebih besar daripada penambahan ekstrak serai 
dan kombinasi ekstrak serai dan daun salam yang 
dilakukan pada saat proses pemasakan nasi. Ber-
dasarkan hasil uji statistik ANOVA pada Tabel 2, 
diketahui bahwa perlakuan dengan penyemprotan 
berpengaruh signifikan terhadap penurunan IG nasi 
putih (signifikan <0,05), sementara perlakuan dengan 
cara dimasak tidak berpengaruh signifikan terhadap 
penurunan nilai IG. Sehingga dapat disimpulkan 
bahwa perlakuan dengan penyemprotan lebih baik 
dalam menurunkan nilai IG nasi putih dibandingkan 
dengan perlakuan dengan cara dimasak. Perbedaan 
penurunan nilai IG ini diduga disebabkan oleh kan-
dungan TSF yang menurun selama proses pema-
sakan nasi, sehingga jumlah senyawa fenolik yang 
menghambat aktivitas enzim pencernaan menjadi 
berkurang. Mekanisme penyemprotan ekstrak pada 
nasi yang telah matang dapat menurunkan nilai IG 
nasi putih diduga karena kandungan TSF pada 
ekstrak serai dan kombinasi ekstrak serai dan daun 
salam tidak mengalami perubahan akibat proses 
pemanasan ketika pemasakan nasi. Dugaan penu-
runan kandungan TSF selama proses pemasakan 
nasi, belum didukung oleh data primer hasil penelitian 
yang menjadi kekurangan dalam penelitian ini. 
Namun demikian, penelitian Boeira et al. (2018) 
menunjukkan bahwa kandungan TSF pada ekstrak 
serai yang diperoleh dengan metode konvensional 
pada suhu 20°C memberikan TSF yang lebih tinggi 
jika dibandingkan dengan suhu lain yang lebih tinggi 

yang diuji pada metode ini. Studi oleh Mokrani dan 
Madani (2016) juga menguatkan bahwa kenaikan 
suhu dari 25 menjadi 70°C mengurangi kandungan 
senyawa fenolik dari buah persik (Prunus persica L.). 
Suhu di atas nilai-nilai tertentu dapat mendorong 
degradasi senyawa fenolik yang sebelumnya terda-
pat dalam matriks tanaman (Boeira et al., 2016). 
Tabaraki et al. (2012) melaporkan bahwa pemanasan 
ekstrak tumbuhan pada suhu antara 52 dan 67°C 
dapat melembutkan jaringan dinding sel dan meng-
hidrolisis senyawa fenolik.  

 
Tabel 2.  Hasil uji statistik nilai IG 
Table 2.  Statistical analysis result of IG value 

Kontrol  
(Control) 

Sampel 
(Sample) 

Signifikansi 
(Significance) 

N NS-Masak 
(NS-Cooked) 

0.610 

NSS-Masak 
(NSS-Cooked) 

0.237 

NS-Semprot 
(NS-Sprayed) 

0.006* 

NSS-Semprot 
(NSS-Sprayed) 

0.001* 

Keterangan: *berbeda nyata dengan kontrol pada taraf 
signifikansi 5%; N= Nasi putih sebagai kontrol; NS-
Semprot= Nasi putih yang disemprot ekstrak daun serai 
sebanyak 20%; NS-Masak= Nasi putih yang dimasak 
dengan subtitusi ekstrak serai sebanyak 20%; NSS-
Semprot = Nasi putih yang disemprot ekstrak serai 10% 
dan ekstrak daun salam 10%; NSS-Masak= Nasi putih 
yang dimasak dengan subtitusi ekstrak serai 10% dan 
ekstrak daun salam 10% 

Note: *Significantly different from the control at a 
significance level of 5%; N= White rice control; NS-
Sprayed= White rice sprayed with 20% lemon grass 
extract; NS-Cooked= White rice cooked with substituted 
20% lemon grass extract; NSS-Sprayed = White rice 
sprayed with 10% lemon grass extract and 10% bay leaf 
extract; NSS-Cooked= White rice cooked with 
substituted 10% lemon grass extract and 10% bay leaf 
extract 

KESIMPULAN 
 

Penambahan ekstrak serai dan kombinasi 
ekstrak serai dan daun salam mampu menurunkan 
nilai IG nasi putih sebanyak 9,33-26,90%. Metode 
penyemprotan ekstrak senyawa fenolik (23,22-
26,90%) lebih efektif menurunkan nilai IG nasi putih 
dibandingkan dengan penambahan saat proses 
pemasakan (9,33 dan 13,52%).  
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