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GLISEMIK INDEKS MINUMAN SEGERA BIJIRAN CAMPURAN: 

PENGETAHUAN SEMASA DAN PROSPEK MASA DEPAN 

 

ABSTRAK 

 

Biji-bijian sering dikonsumsi sebagai makanan tetapi dengan teknologi canggih, biji-

bijian dalam bentuk serbuk dapat digunakan oleh pengguna kerana mereka dapat 

menyiapkannya dengan serta-merta. Produk minuman segera bijiran campuran adalah 

sesuai untuk orang yang tidak aktif dan ia mempunyai tempoh ketahanan yang lama. 

Kajian ini bertujuan untuk menentukan nilai indeks glisemik untuk minuman segera 

bijiran campuran berdasarkan pengetahuan semasa dan prospek masa depan, menilai 

perbezaan antara kaedah berdasarkan kaedah in vitro dan kajian klinikal untuk 

penentuan indeks glisemik dan mencadangkan nilai indeks glisemik yang disyorkan 

untuk minum segera bijian campuran berdasarkan kajian terdahulu. Dari hasilnya, 

kekuatan kajian dalam ujian klinikal lebih besar daripada kaedah in vitro kerana 

ketepatannya. Walau bagaimanapun, kajian sebelumnya menunjukkan bahawa kaedah 

in vitro mempunyai batasan yang lebih sedikit berbanding dengan ujian klinikal yang 

digambarkan sebagai mahal, memakan masa, sukar dan diperlukan di kalangan 

manusia yang termotivasi untuk menyelesaikan penyelidikan kajian. Dan dapat 

disimpulkan bahawa minuman segera bijiran campuran dianggap mempunyai nilai GI 

rendah berdasarkan beberapa kajian sebelumnya yang dilakukan oleh penyelidik di 

seluruh dunia. Sebilangan besar produk bijiran campuran dinilai sebagai GI rendah 

kerana kandungan serat makanannya yang tinggi, kandungan protein yang tinggi dan 

faktor lain yang menghasilkan tindak balas glisemik yang perlahan ketika memakan 

produk bijiran campuran. Nilai glisemik yang disyorkan adalah antara 30-40, 

mengambil jumlah purata iaitu 35. 
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GLYCEMIC INDEX OF INSTANT MULTIGRAIN BEVERAGE: CURRENT 

KNOWLEDGE AND FUTURE PROSPECTS 

 

ABSTRACT 

  

Grains often consumed as food but with advanced technology, it is in powdered form 

which is convenient to consumers as they can prepare it instantly. Instant multigrain 

beverage product provides longer shelf life and convenient to sedentary people. The 

study is aimed to study the glycemic index values for instant multigrain beverage based 

on current knowledge and future prospects, observe the differences between methods 

based on in vitro and clinical trial method for determination of glycemic index and to 

suggest the recommended glycemic index values for instant multigrain beverage based 

on previous studies. From the results, the strength of the current study on clinical trial 

is greater than in vitro method because of its accuracy. However, previous studies 

shown that in vitro method have fewer limitations compared to clinical trial that were 

described as costly, time-consuming, laborious and required participants among 

human beings that are motivated to complete the study research. And it can be 

concluded that instant multigrain beverage is considered having low GI value based 

on several previous studies done by researchers worldwide. Most multigrain products 

evaluated as low GI due to their high dietary fibre content, high protein content and 

other studies that resulted in slow glycemic response when consuming multigrain 

products. The recommended glycemic value between 30-40, averaged as 35.  

 

 


