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Perbandingan Kadar Glukosa Pada Nasi Yang Diberi Perlakuan dan Tanpa
Rerlakuan

ABSTRAK

Latar Belakang : Nasi merupakan makanan pokok bagi sebagian besar masyarakat
Indonesia dan sumber utama karbohidrat. Namun, penyimpanan nasi dapat
menyebabkan perubahan kadar glukosa yang berpotensi memengaruhi indeks
glikemik serta dampaknya terhadap kesehatan. Oleh karena itu, penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan kadar glukosa pada nasi
yang diberi perlakuan dan tanpa perlakuan. Tujuan : Mengetahui perbedaan kadar
glukosa pada nasi yang diberi perlakuan dan tanpa perlakuan. Metode : Penelitian
ini merupakan studi eksperimental analitik dengan metode spektrofotometri UV-
Vis untuk mengukur kadar glukosa pada empat jenis nasi, yaitu nasi putih premium,
nasi putin medium, nasi ketan, dan nasi merah. Sampel nasi dibagi menjadi dua
kelompok, yaitu tanpa penyimpanan dan dengan penyimpanan dalam suhu kulkas
4°C selama 3 jam yang kemudian dihangatkan kembali menggunakan oven pada
suhu 65°C selama 15 menit. Hasil : Hasil analisis menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan signifikan kadar glukosa antara nasi yang diberi perlakuan dan tanpa
perlakuan (p = 0,000). Kadar glukosa lebih rendah ditemukan pada nasi yang diberi
perlakuan dibandingkan dengan nasi tanpa perlakuan, dengan nasi merah memiliki
kadar glukosa tertinggi dan nasi putih medium memiliki kadar glukosa terendah.
Kesimpulan : Perlakuan berupa penyimpanan dalam suhu kulkas selama 3 jam dan
dihangatkan kembali dapat menurunkan kadar glukosa pada semua jenis nasi yang
diuji. Hal ini kemungkinan besar terjadi akibat proses retrogradasi pati yang
mengurangi ketersediaan glukosa. Penelitian ini memberikan wawasan bahwa
penyimpanan nasi dapat menjadi salah satu strategi dalam mengontrol kadar
glukosa makanan bagi individu yang perlu menjaga kadar gula darah.

Kata kunci : Nasi, Kadar Glukosa, Perlakuan, Indeks Glikemik,
Spektrofotometri UV-Vis.
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Comparison of Glucose Levels In Rice With Treatment and Without
Treatment

ABSTRACT

Background: Rice is a staple food for the majority of the Indonesian population
and a primary source of carbohydrates. However, rice storage can lead to changes
in glucose levels, which may affect the glycemic index and its impact on health.
Therefore, this study was conducted to determine whether there is a difference in
glucose levels in rice with and without treatment. Objective: To investigate the
difference in glucose levels in rice with treatment and without treatment Methods:
This is an analytical experimental study using UV-Vis spectrophotometry to
measure glucose levels in four types of rice: premium white rice, medium white
rice, glutinous-rice, and red rice. The rice samples were divided into two groups:
one group without storage and the other with storage in a refrigerator at 4°C for 3
hours, followed by reheating in an oven at 65°C for 15 minutes. Results: The
analysis showed a significant difference in glucose levels between rice with
treatment and without treatment (p = 0.000). Lower glucose levels were found in
rice with treatment compared to rice without treatment, with red rice having the
highest glucose levels and medium white rice having the lowest. Conclusion:
Storing rice in a refrigerator for 3 hours and reheating it can reduce glucose levels
in all types of rice tested. This is most likely due to the starch retrogradation process
that reduces glucose availability. This study provides insight that rice storage could
be one strategy to control food glucose levels for individuals who need to manage
their blood sugar levels.

Keywords: Rice, Glucose Levels, Treatment, Glycemic Index, UV-Vis
Spectrophotometry.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Nasi sebagai makanan pokok bagi sekitar setengah dari populasi dunia,
menyediakan 20% dari total kalori yang dikonsumsi secara global. Konsumsi beras
meningkat seiring dengan pertambahan populasi. Di abad ke-21 ini, jumlah
populasi dunia diprediksi.akan terus bertambah dalam jumlah besar di tahun-tahun
mendatang, terutama di Asia dan Afrika di_mana populasi hidup dari beras. Ada
banyak indikasi bahwa masalah pangan akan menjadi sama pentingnya dengan
masalah lingkungan.t

Seperti banyak negara di Asia, masyarakat Indonesia juga menjadikan beras
sebagai sumber utama karbohidrat dalam kehidupan sehari-hari. Menurut data Bank
Dunia tahun 2010, Indonesia menempati posisi ketiga karena termasuk negara yang
sangat bergantung pada beras, konsumsi di Indonesia tergolong tinggi secara
global, setelah Tiongkok dan India. Saat itu, total konsumsi beras di Indonesia
mencapai sekitar28 juta ton metrik setiap tahunnya. Angka ini-diperkirakan akan
meningkat setiap tahun seiring dengan peningkatan populasi.?

Bagi orang Indonesia, nasi sudah seperti makanan wajib sehari-hari, berasal
dari beras yang dimasak dengan cara direbus hingga matang. Sebagian besar
masyarakat Indonesia mengonsumsi nasi sebagai bagian dari menu utama setiap
harinya, baik pagi, siang, maupun malam. Pada provinsi Sulawesi Selatan tingkat

konsumsi nasi cukup tinggi. Melansir dari Badan Pusat Statistik, total konsumsi



beras mencapai 1.024.926,25 ton disepanjang tahun 2023. Sementara itu, kota
makassar merupakan wilayah pengonsumsi beras tertinggi di Sulawesi Selatan
dengan angka mencapai 158 080,20 ton di tahun 2023.3

Melihat pola hidup masyarakat yang mengonsumsi nasi sebagai sumber
karbohidrat utama, kita tetap perlu memerhatikan porsinya. Konsumsi karbohidrat
berlebih juga dapat-merusak kesehatan.* Diketahui bahwa konsumsi makanan yang
Kandungan.indeks glikemik ~(IG) ' dan beban glikemik (BG) yang tinggi
menyebabkan kadar gula dalam darah postprandial yang tinggi. Sebuah meta-
analisis dari studi kohort dari negara-negara Barat menunjukkan bahwa pola makan
yang tinggi IG dan BG, sebagian besar dari sumber karbohidrat, sering dikaitkan
dengan meningkatnya risiko terkena diabetes tipe 2.° Banyaknya bukti yang
mengatakan bahwa konsumsi berlebihan berbagai golongan karbohidrat, baik gula
sederhana seperti glukosa dan fruktosa, gula ganda seperti sukrosa, serta
karbohidrat kompleks seperti pati dan glikogen, merusak kesehatan manusia dan
pada akhirnya mendukung perkembangan sindrom metabolik, diabetes, obesitas,
dan berbagai penyakit penyertanya.* Federasi Diabetes Internasional
memperkirakan bahwa Pada tahun 2015, sekitar 1 dari setiap 11 orang dewasa
berusia antara 20 hingga 79 tahun di seluruh dunia hidup dengan diabetes melitus.
Para ahli Memperkirakan bahwa angka kasus diabetes melitus akan mengalami
kenaikan secara drastis, dari sekitar 415 juta orang menjadi 642 juta pada tahun
2040. Peningkatan terbesar diprediksi terjadi pada kelompok masyarakat yang
ekonominya sedang berkembang, terutama mereka yang beralih dari pendapatan

rendah ke menengah.® Pada tahun 2016, WHO mengeluarkan ajakan untuk



mengambil tindakan terhadap diabetes, dengan menyoroti pentingnya peningkatan
upaya pencegahan dan pengobatan penyakit ini. Laporan Global WHO tentang
diabetes menunjukkan peningkatan penyakit diabetes yang jumlahnya meningkat
drastis, menjadi sekitar 422 juta kasus, atau hampir empat kali lebih banyak
dibandingkan tahun 1980 diabetes di seluruh dunia. Hanya dalam satu tahunpada
2012 diabetes menyebabkan sekitar 1,5 juta angka kematian global. Kasus ini tidak
hanya berbahaya karena gula darah yang tingoi, tetapi juga karena komplikasinya
yang serius, seperti. serangan jantung, stroke, kebutaan, gagal ginjal, hingga
amputasi anggota tubuh bagian bawah. Laporan ini mengingatkan Kita semua,
sebagai individu, sebagai langkah awal untuk hidup lebih sehat dengan makan
makanan bernutrisi, tetap aktif bergerak, dan menghindari kenaikan berat badan
yang berlebihan.” Oleh sebab itu, konsumsi karbohidrat juga sebaiknya tidak
berlebthan. Pola makan orang dewasa yang sehat harus mencakup 45% hingga 65%
karbohidrat sebagai bagian dari asupan harian, Jumlah ini setara dengan sekitar 200
hingga 300 gram  karbohidrat per hari. Sebagai Gambaran, karbohidrat
menyumbang kurang lebih 4 kalori energi untuk setiap gram yang dikonsumsi.
(atau sekitar 17 kilojoule).®

Ada beberapa hal yang memengaruhi kadar karbohidrat dan glukosa dalam
nasi, seperti jenis beras yang digunakan, cara memasaknya, serta bagaimana nasi
tersebut disimpan.® Dalam penelitian yang dilakukan oleh Lu dkk, mengungkapkan
bahwa dibandingkan dengan nasi putih yang baru dimasak, nasi parboiled yang
disimpan dingin dan dipanaskan kembali serta nasi parboiled yang baru dimasak

dapat mengurangi respons glikemik postprandial. Walau tidak ditemukan



perbedaan signifikan dalam respons glikemik postprandial antara nasi parboiled
yang baru dimasak dan nasi parboiled yang dipanaskan kembali. Bagi konsumen
nasi parboiled sebaiknya memanaskan kembali nasi yang dimasak setelah
penyimpanan dingin untuk mengatur-beban glikemik dalam makanan kita, apalagi
jika dilakukan secara konsisten dalam jangka panjang, bisa membantu mengurangi
risiko diabetes tipe 2 dan juga diabetes saat kehamilan (diabetes gestasional).®
Penelitian _lain-mendapakan bahwa, nasi yang tidak disimpan-memiliki indeks
glikemik lebih rendah dibanding nasi yang disimpan dalam penanak nasi selama 12
jam.t! Penelitian yang dilakukan oleh Novianti M dkk, mendapakan perbedaan Nasi
putih dengan kadar glukosa yang relatif lebih rendah yang disimpan O jam
dibanding nasi putih yang disimpan 12 jam di rice cooker dengan hasil 10,761 ppm
pada nasi yang disimpan 0 jam dan 32.250 ppm, kadar glukosa nasi dapat berubah

setelah disimpan di rice cooker selama 12 jam*?
B. Rumusan Masalah

Apakah terdapat perbedaan kadar glukosa pada nasi yang diberi perlakuan

dan tanpa perlakuan.
C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan umum

Untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan kadar glukosa pada nasi yang
diberi perlakuan dan tanpa perlakuan.
2. Tujuan khusus

a. Untuk mengetahui kadar glukosa pada 4 jenis nasi yang berbeda



b. Untuk mengetahui kadar glukosa pada 4 jenis nasi yang diberi perlakuan
penyimpanan
c. Untuk mengetahui kadar glukosa pada 4 jenis nasi tanpa perlakuan

penyimpanan

D. Manfaat Penelitian

!)J \\“\“\--- 7 ”/ Q
: =

,4__0*

Sebagai tambahan pengetahuan dan pembelajaran tersendiri bagi siapa

pun yang ingin melakukan penelitian eksperimental di laboratorium.



BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

A. Nasi

1. Defenisi

a Sativa merupakan

Gambar 2.1 Pembentukan Pati dari Glukosa Melalui Reaksi
Kondensasi, Melepaskan Air.13



Beras adalah salah satu biji-bijian yang paling sulit untuk diawetkan,
karena sekam dan kulit yang melindungi endosperma dihilangkan selama
pemrosesan beras, dan endosperma secara langsung terhubung ke
endosperma. Karena endosperma dan lapisan kulit yang melindungi
endosperma dihilangkan selama pemrosesan beras, endosperma terhubung
langsung ke lingkungan eksternal dengan faktor-faktor seperti suhu dan
kelembapan. Hidrokoloid yang kaya akan pati, protein,dan.nutrisi lainnya,
sangat rentan terhadap kelembapan, panas, oksigen, serangga, jamur, dan
pengaruh lainnya dan kerusakan. Terutama pada musim panas yang bersuhu
tinggi, kondisi kelembaban tinggi, kualitas beras menurun, dan jamur
mempercepat, mengakibatkan peningkatan keasaman, dan viskositas
menurun, sehingga kualitas makanan beras menurun atau bahkan hilang
nilai makanan. Kualitas beras menurun dan bahkan kehilangan nilai yang
dapat dimakan. Untuk menjaga kesegaran beras, masyarakat perlu menjaga
kesegaran beras. Untuk menjaga kesegaran beras, orang perlu menyimpan
beras di pelestarian kesegaran, dan di antara berbagai metode penyimpanan
beras, penyimpanan suhu rendah memiliki keunggulan yang signifikan

dibandingkan metode penyimpanan lainnya.*®

Terdapat beberapa jenis nasi, beberapa jenisnya meliputi nasi putih,
nasi merah, dan nasi ketan Nasi putih merupakan nasi yang paling banyak
dikonsumsi. Tekstur nasi putih cenderung lebih pulen karena kandungan
seratnya lebih rendah dibandingkan dengan beras merah maupun beras

hitam. Hal inilah yang membuat nasi putih lebih disukai oleh Masyarakat.



Sebagai sumber kalori utama nasi putih juga menyediakan mineral penting
(misalnya magnesium, mangan, selenium, besi, dan fosfor) serta vitamin
(tiamin, niasin, asam folat).!® Selanjutnya ada nasi merah berasal dari beras
merah (Oryza nivara) Beras merah-menjadi salah satu sumber pangan utama
di Indonesia selain beras putih, dengan nilai gizi yang cukup tinggi. Tak
hanya mengandung karbohidrat, lemak, protein, serat, dan mineral, beras
merah-juga kaya akan -antosianin, yaitu senyawa yang berperan sebagai
antioksidan alami bagi tubuh.!’ Lalu ada nasi ketan berasal dari beras jenis
ketan. Beras ketan mengandung berbagai vitamin yang bermanfaat bagi
tubuh, seperti vitamin C, B1, B6, B12, dan vitamin E. Selain itu, beras ini
juga mengandung mineral, air, serta kaya akan antioksidan yang dapat
membantu melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan.'® Beras putih dibagi
menjadi beberapa tingkatan menurut mutunya. Beras putih dibagi menjadi
beras putih premium, beras putih medium, beras putih submedium, dan
beras pecah. Mutu beras menggunakan parameter berupa derajat sosoh,
kadar air, butir menir, beras patah, butir beras lainnya terdiri atas: a) butir
rusak, yaitu yang berwarna putih bening, kuning, atau merah; b) butir kapur,
yakni beras yang tampak seperti kapur (chalky) dan memiliki tekstur lunak
akibat gangguan fisiologis; serta c) butir berwarna, misalnya butir merah
pada beras putih dan ketan, butir putih pada beras merah dan hitam, atau
butir hitam pada beras putih, merah, dan ketan. Selain itu, juga dapat
ditemukan butir gabah dan benda asing lainnya yang bukan termasuk beras

maupun gabah.®



2. Jenis-Jenis Nasi

Beras Putih (Oryza sativa, L.) memiliki bentuk dan warna yang
beragam, baik tanman maupun berasnya. Di Indonesia, antara lain terdapat
padi yang warna berasnya bermacam-macam antara lain beras putih
(Oryza sativa L.), beras merah (Oryza nivara) dan beras hitam (Oryza
sativa L.dindica). Beras putih (Oryza sativa L.) merupakan bahan makanan

pokok sebagian besar masyarakat Indonesia.*’

Nasi putih merupakan sumber nutrisi penting yang dibutuhkan tubuh
untuk menjaga kesehatan. Dalam setiap 100 gram nasi putih terkandung
sekitar 180 kkal energi, 3 gram protein, 0,3 gram lemak, 39,8 gram
karbohidrat, serta 0,2 gram serat dan abu. Selain itu, nasi putih juga
mengandung sejumiah mineral, seperti kalsium (25 mg), fosfor (27 mg),
besi (0,4 mg), natrium (1 mg), dan kalium (38 mg). Tak hanya itu, nasi putih
juga mengandung vitamin B1 (tiamin) sebesar 0,05 mg yang bermanfaat

dalam proses metabolisme energi.®

Beras merah (Oryza nivara) adalah salah saiu sumber pangan
pokok di indonesia selain beras putth, yang dikenal memiliki nilai
kesehatan yang tinggi. Di samping kandungan karbohidrat, lemak, protein,
serat, dan mineral, beras merah juga kaya akan antosianin. Antosianin
sendiri merupakan pigmen berwarna merah yang umumnya terdapat pada
lapisan luar beras, yaitu pericarp dan tegmen, namun bisa juga ditemukan

di seluruh bagian gabah.!” U beras hitam sendiri adalah varietas lokal yang



memiliki pigmen alami, berbeda dari beras putih maupun jenis beras
berwarna lainnya. Warna gelap yang khas—kombinasi merah, biru, dan
ungu tua—pada bagian pericarp, aleuron, dan endosperm menunjukkan
tingginya kandungan antosianin dalam beras ini. Selain itu, beras hitam
juga mengandung.serat pangan (dietary. fiber) dan hemiselulosa yang
bermanfaat bagi kesehatan pencernaan.'’ sedangkan Beras ketan secara
umum:-terbagi menjadi-dua jenis, yaitu beras ketan hitam.dan beras ketan
putih. Beras ketan hitam akan berubah menjadi ungu kehitaman setelah
dimasak. Jenis ini mengandung nutrisi seperti amilopektin 12 g, kalori 356
kkal, protein 7 g, lemak 0,7 g, serat 3,1 g, vitamin C 1 mg, vitamin B1 0,2
mg, serta karbohidrat sebanyak 74,5 g. Sebagian besar butiran beras ketan
hitam terdiri dari pati—sekitar 80—-85%—yang tersimpan dalam bagian
endosperma dan tersusun dari granula-granula pati. Sementara itu, beras
ketan putih mengandung kadar air sebesar 12%, protein 6,7%, lemak 0,7%,
abu 0,2%, dan karbohidrat 79,4%. Kedua jenis beras ketan ini dikenal juga
memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi, terutama pada ketan

hitam.18

Jagung juga dapat diolah menjadi bentuk menyerupail beras, yang
dikenal sebagai beras jagung. Beras jagung biasanya dimasak lebih lanjut
untuk dijadikan makanan pokok, namun juga bisa dikonsumsi dengan cara
direbus atau dibakar sebagai camilan. Nasi jagung merupakan salah satu
makanan khas Indonesia yang berbahan dasar jagung dan mengandung

berbagai nutrisi penting bagi tubuh. Meskipun demikian, asupan

10



karbohidrat yang berlebihan dapat meningkatkan kadar glukosa dalam
tubuh. Oleh karena itu, nasi jagung dapat menjadi alternatif pengganti nasi

putih dalam upaya mengontrol kadar glukosa darah. Kandungan gizinya

pun cukup sebanding denga I putih, sehingga tetap dapat memenuhi

kebutuhan en
i 1g dalam menentukan

,/ \,\ pf_g K baik H,q /”\

gilap. Beras

ap tanak atau

beras premium (beras kristal).!*

11



B. Glukosa

1. Defenisi

Glukosa adalah struktur 6-karbon dengan rumus kimia CsH120s.
Karbohidrat adalah sumber-€nergi.yang ada di mana-mana untuk setiap
organisme di seluruh dunia dan sangat penting untuk bahan bakar respirasi
seluler aerobik dan anaerobik dalam bentuk molekul yang sederhana dan
kompleks. Glukosa sering masuk ke dalam tubuh dalam bentuk isometrik
seperti galaktosa dan fruktosa (monosakarida), laktosa dan sukrosa
(disakarida), atau pati (polisakarida). Kelebihan glukosa disimpan dalam
tubuh sebagai glikogen, polimer glukosa, yang digunakan selama puasa.
Selain itu, glukosa dapat diproduksi melalui glukoneogenesis, sebuah
proses yang melibatkan pemecahan lemak dan protein. Mengingat
pentingnya karbohidrat dalam menjaga homeostasis, banyak sumber yang

berkontribusi terhadap produksi glukosa.?*

Saat glukosa masuk ke dalam tubuh, molekul guia ini mengalir
melalui-darah menuju jaringan-jaringan yang memerlukan energi. Di dalam
sel, glukosa mengalami serangkaian reaksi biokimia yang menghasilkan
energi dalam bentuk adenosin trifosfat (ATP). Energi dari ATP ini menjadi

sumber tenaga utama bagi hampir semua aktivitas tubuh.

Pada organisme eukariotik (seperti manusia), sebagian besar energi
diperoleh melalui proses yang memerlukan oksigen (aerobik), dan
semuanya berawal dari glukosa. Proses ini dimulai dengan glikolisis, yaitu

pemecahan glukosa tanpa oksigen, yang menghasilkan sedikit ATP dan
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senyawa bernama piruvat. Dalam kondisi tanpa oksigen (anaerobik), piruvat
akan diubah menjadi laktat. Namun, jika oksigen tersedia, piruvat masuk ke
dalam siklus asam sitrat dan selanjutnya menghasilkan banyak ATP melalui

rantai transpor elektron.?:
C. Pengaruh Penyimpanan Terhadap Makanan
1. Defenisi

Penyimpanan diartikan sebagai menyimpan barang sampai diperlukan
untuk pengolahan lebih lanjut, pemasaran atau. konsumsi, Ungkapan tersebut
berkonotasi dengan harapan agar barang tidak disimpan begitu saja, tetapi
dalam kondisi yang paling tepat untuk retensi maksimum baik kualitas maupun

kuantitas.??
2. Perubahan Fisik

Perubahan kadar air pada makanan kering dan beku dapat memengaruhi
kualitas gizi makanan. Peningkatan kadar air pada makanan kering dapat
menyebabkan kerusakan oleh mikroba dan mempercepat ketengikan. Makanan
yang tidak dibungkus dengan benar akan mengalami freezer burn yang
merupakan bentuk dehidrasi dari/permukaan makanan. Hilangnya kadar air ini
menyebabkan oksidasi lemak dan pencoklatan yang menyebabkan munculnya

rasa tidak enak dan pada saat yang sama menurunkan nilai gizi makanan.??

Pembusukan pangan adalah proses alami dan tidak dapat dihindari yang
terjadi ketika pangan mengalami perubahan yang mengerikan atau

menyimpang dari keadaan sebenarnya sehingga tidak layak untuk dikonsumsi.
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Ini transformasi dapat dideteksi melalui sensasi keharuman, rasa, kontak, atau
penglihatan kita. Variasi makanan dipengaruhi oleh komposisinya dan
keberadaan mikroorganisme, yang memulai reaksi kimia selama aktivitas
metabolisme mereka saat mereka tumbuh di dalam makanan. Mengonsumsi
makanan basi dapat menimbulkan berbagai risiko kesehatan dan, bahkan dalam
kasus yang parah-mengakibatkan akibat yang fatal. Pembusukan pangan dapat
timbul dari faktor fisik, mikrobiologis, atau proses Kimia, yang menjadikan
pemahaman dan penanganan faktor-faktor ini /penting menjaga mutu dan
keamanan pangan. Pembusukan fisik. adalah salah ‘satu penyebab utama
kerusakan pangan yang diakibatkan oleh kerusakan nyata pada hahan pangan
selama pengumpulan, pemrosesan, atau pengiriman. Seperti Kerusakan
membuat makanan terkena risiko pembusukan dan penguraian kimia atau
bakteriologis, seperti mikroorganisme dapat lebih mudah menembus lapisan
luar makanan yang rusak.?®

Pembusukan Fisik: Lapisan luar pelindung makanan memar atau retak
pada kerusakan, sehingga memudahkan mikroorganisme untuk mengakses
makanan dan meningkatkan kemungkinan kerusakan dan kontaminasi bahan
kimia atau mikroba. Kadar Air: Kelembapan yang berlebihan dapat
menyebabkan berkembang biaknya jamur, bakteri, dan ragi, mengakibatkan
perubahan tekstur, rasa tidak enak, dan perubahan warna. Suhu: Lebih tinggi
suhu mempercepat pertumbuhan mikroba, menyebabkan peningkatan tingkat
pembusukan. Enzimatik reaksi juga dipercepat, menyebabkan perubahan
tekstur, warna, dan rasa. Pembusukan Mikroba: Pembusukan mikroba adalah
istilah yang digunakan untuk menggambarkan kerusakan pangan disebabkan

oleh bakteri dan jamur (jamur, khamir).?
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3. Perubahan Makronutrient

a. Karbohidrat

Karbohidrat dapat dikatakan relatif stabil terhadap pengolahan

dan penyimpa 1. dengan zat gizi sensitif seperti

vitamin. i gizi karbohidrat yang

kering yang

buruk memungkinkan peningkatan.??
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C.

Lemak

Nilai gizi lemak terletak pada energi yang dipasoknya ke tubuh
selama proses pencernaan. Lemak cukup stabil terhadap pemrosesan
(kecuali penggorengan) tetapi dapat mengalami penurunan kualitas
selama penyimpanan yang lama. Oksidasi dan ketengikan hidrolitik
terjadipada makanan yang disimpan yang menyebabkan terbentuknya
rasa yang tidak enak. Reaksi ini dapat disebabkan oleh.enzim atau oleh
kelembapan dan udara. Reaksi ini terjadi lebth cepat dalam. kondisi
yang buruk tetapi juga dapat berkembang pada asam lemak yang
disimpan dengan benar. Oksidasi lipid menghasilkan komponen rasa
yang tidak enak yang disebut hidro peroksida dan peroksida yang
bereaksi secara kimia dengan vitamin yang larut dalam lemak
sehingga tidak berguna secara nutrisi. Kehilangan nutrisi ini dapat
diminimalkan dengan membungkus makanan dalam bahan kemasan

yang kedap kelembapan dan kedap oksigen.??

4. Perubahan Mikronutrient

Vitamin' B merupakan salah satu kandungan. nutrisi yang gampang

dipengaruhi oleh cara - penyimpanan. " Ada banyak pertimbangan yang
mempercayai bahwa vitamin B yang hilang selama penyimpanan pada daging
beku disebabkan suhu yang cukup rendah dan tidak berfluktuasi. Vitamin B1
dan B2 merupakan vitamin yang paling rentan. Pada susu yang disimpan di
botol bening di bawah sinar matahari diperkirakan mengalami penurunan

vitamin B2 dan C dalam beberapa jam sedangkan Vitamin A dan D tidak
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terpengaruh. Pada Roti, kandungan vitamin B akan tetap stabil jika disimpan
dengan kondisi penyimpanan yang baik. Pada sereal, dimana vitamin yang

terkandung dalam sereal (beras dan gandum) bisa tetap stabil jika kadar air

tidak meningkat diatas 10%.%

Iamha

ini tidak
dihidrolisis dari e “seperti a-amilase dan glukoamilase karena
memiliki struktur fisik dan kimia pati serta ketahanannya terhadap
gelatinisasi,  staling, dan  modifikasi.  Studi-studi  telah
mengklasifikasikan RS menjadi empat tipe menurut karakteristik

fisiknya (RS1, RS2, RS3, dan RS4). RS3 merujuk pada pati yang
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mengalami pengerasan yang terbentuk ketika makanan yang

mengandung pati dimasak dan didinginkan.'4

Gelatinisasi dan retrogradasi merupakan proses fisiokimia

D. Pengaruh Penghangatan Terhadap Makanan

Perkembangan teknologi, khususnya di bidang kontrol, Kini

memungkinkan pengaturan suhu dilakukan secara elektronik. Teknologi ini
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bisa dimanfaatkan untuk menjaga makanan tetap hangat dengan lebih praktis
dan efisien.?> Makanan hangat dengan cepat meningkatkan panas tubuh, energi
dan fisik, seksual dan bahkan kekuatan mental; sebaliknya, makanan dingin
makanan dingin sedikit mengurangi panas tubuh dan menyebabkan kelemahan
dan kelesuan. Sifat makanan yang hangat dan dingin telah dicatat dalam
literatur kuno dran, Cina, dan India. Para antropolog menggambarkan konsep
hangat-dingin sebagai konsep yang penting dan universal-dalam pengobatan.
Sebuah penyakit berkembang ketika keseimbangan tubuh rusak akibat suhu
yang kehangatan atau kedinginan yang Dberlebihan. Namun, keseimbangan

tersebut dapat diperoleh kembali melalui perawatan makanan.?®

Salah satu cara menghangatkan makanan adalah menggunakan
microwave. Pengeringan dengan microwave telah terbukti sebagai proses yang
efisien yang memungkinkan tingkat pengeringan yang tinggi dan
meningkatkan kualitas produk makanan. Pengeringan dengan microwave
menghasilkan suhu inti yang tinggi, yang menyebabkan perbedaan suhu yang
besar antara inti dan-permukaan, sehingga meningkatkan. perpindahan panas
dan difusi air, hal ini menyebabkan percepatan laju pengeringan. Namun,
perbedaan suhu yang besardapat mempengaruhi nutrisi dalam makanan karena

pori-pori yang besar, sehingga menghasilkan kualitas makanan yang rendah.?’
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E. Kerangka Teori

Beras

Beras Putih Beras Putih Beras Ketan Beras Merah
Premium Medium
| I | |
\ 4 Suhu tinggi
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) Kadar air —
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—| Amorf Pati
\ 4 \ 2 |
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Penyimpanan Penyimpanan Z | =
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- ¢ _AEEE

I Kadar Glukosa I

Rekristalisasi amilosa
dan-amilopektin

/

Berubah
(Turun)

Keterangan:
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Konstan

I - Variabel diteliti
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BAB IlII
KERANGKA KONSEP

A. Konsep Pemikiran
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Bagan 3.1 Kerangka Konsep
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B. Variabel Penelitian

1. Variabel Independen : Nasi

2. Variabel Antara : Dengan Perla
3. Variabel Dependen : Kac

C. Defenisi Oper

LS MU\
\¢‘||xa "I/p adalal

an dan Tanpa Perlakuan

premium, b. beras putih

medium, c. beras merah d.

beras ketan).
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Defenisi

/ 7 TSy A\

773750
/)

Defenisi

Perlakuan dalam penelitian
ini  berupa penyimpanan
dalam suhu kulkas (4°C)

selama 3 jam  dan

dihangatkan dengan oven

[11E110

terdapat dalam sampel nasi,
yang diukur untuk

menentukan perubahan
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akibat penyimpanan.

Alat Ukur Spektrofotometer UV-Vis

Spektrofotometer UV-Vis

digunakan untuk mengukur

Kadar Glukosa
a panjang gelombang

m yang telah

dasarkan

antara nasi

Terdapat perbedaan kandungan glukosa pada nasi yang diberi perlakuan

dibandingkan dengan nasi yang tanpa perlakuan.
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BAB IV

METODE PENELITIAN

A. Obyek Penelitian

Objek utama pad ,A yaitu nasi putih premium, nasi

Sampel
Beras dengan jenis berbeda yaitu beras putih premium, beras putih

medium, beras ketan, dan beras merah.
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1. Kiriteria Inklusi
a. Beras yang diolah menjadi nasi melalui proses penanakan

b. Disimpan pada suhu kulkas dan dipanaskan kembali dengan oven

2. Kriteria Eksklusi

|||':[ﬂ7

e,

Dilihat kadar
Glukosanya

Bagan 4.1 Alur Penelitian
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F. Prosedur Penelitian

1. Membuat Larutan Standar

Mula-mula larutan standar dibuat sebagai bahan dalam penetapan

asam sulfat yang pekat 5 mL dan larutan dibiarkan 10 menit sebelum dikocok
kembali. Campuran ini kemudian dipanaskan menggunakan penangas air

selama 15 menit. Setelah proses pemanasan selesai, larutan dimasukkan pada
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kuvet yang sudah dikalibrasi. kemudian, pengukuran absorbansi dilakukan
menggunakan spektrofotometer dengan rentang panjang gelombang 400

hingga 520 nm untuk menentukan titik panjang gelombang dengan nilai

absorbansi tertinggi.

Sebanyak 2 mL : a variasi konsentrasi larutan
\; g reaksi. Berikutnya,
4@\

masak, nasi putih premium, nasi putih medium, nasi ketan, dan nasi merah

dipisahkan menjadi 2 dari masing-masing nasi untuk nasi yang beri perlakuan

dan tanpa perlakuan. Nasi yang termasuk dalam kelompok perlakuan
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penyimpanan akan didinginkan terlebih dahulu di dalam kulkas bersuhu 4°C
selama 3 jam, kemudian dihangatkan kembali menggunakan oven pada suhu
65°C sebelum dilakukan analisis. Sementara itu, nasi tanpa perlakuan yang
tidak melalui proses penyimpanan akan langsung dianalisis kadar glukosanya.
Masing-masing jenis nasi ditimbang sebanyak 10 gram, kemudian dihaluskan
dengan cara ditumbuk. Hasil tumbukan diletakkan di atas kertas saring untuk

diambil-cairannya.

Tahapan selanjutnya, sampel nasi dituangkan ke dalam gelas beaker
berukuran 250 mL, Lalu ditambahkan 100 mL air suling dan dihomogenkan
selama =30 menit hingga tercampur rata. Campuran tersebut kemudian
diproses menggunakan sentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm selama 15
menit untuk mendapatkan bagian filtrat dari residu. Pada hasil penyaringan
berikutnya, 1 mL larutan dipindahkan ke labu ukuran 250 mL, lalu diencerkan
dengan air suling sampai mencapai garis batasan volume, dan diaduk selama 2
menit agar tercampur secara homogen. Dari larutan hasil pengenceran tersebut,
diambil-2 m! dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Setelah 1tu, penambahan
1 ml larutan fenol 5% serta 6 ml asam sulfat pekat (H-SO.), dan selanjutnya
dikocok hingga homogen. Daya serap larutan kemudian diukur menggunakan
spektrofotometer dengan panjang gelombang maksimum. Untuk sampel nasi
yang diberi perlakuan akan dilakukan prosedur analisis dengan langkah yang
sama, namun didahului oleh proses pemanasan setelah masa penyimpanan

berakhir.
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G. Teknik Analisis Data
Analisis terhadap data penelitian ini dilakukan dengan pendekatan bivariat,

yang bertujuan untuk mengevaluasi adanya hubungan antara variabel

independen, yaitu perlakuan an nasi, dengan variabel lainnya yang
diteliti, dengan kadar g Sa \ i variabel dependen. Melalui
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BAB V
HASIL PENELITIAN

A. Penetapan Panjang Gelombang Maksimum

N\

Mula-mula terlebih dali netapan panjang gelombang
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Gambar V.1 Larutan Standar Glukosa dengan Absorbansi Persamaan
Regresi Liniear

Hasil dari variasi larutan standar glukosa diambil 2 ml lalu ditambahkan

larutan fenol 5% dan asam sulfat pekat dan didiamkan. Setelah itu ditempatkan
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dalam penangas air lalu dimasukkan kedalam kuvet untuk mengukur
absorbansi Dalam kisaran panjang gelombang 400-520 nm. Pengukuran

absorbansi dengan menggunakan spektrofotometer pada berbagai panjang

gelombang menghasilkan d disajikan berikut ini.
o g Menggunakan

<
A -
) &
» 9
8
l|||\‘\‘: ‘)g?
\ O

F - CL/ N TIVEREPERN\ NN [N
y//lluu\\\\\\
,’ ’ n ‘\ ‘

e

Penetapan kadar glukosa pada keempat jenis nasi dimulai dengan nasi
yang tanpa perlakuan sementara nasi dengan perlakuan akan dimasukkan
kedalam kulkas dengan suhu 4°C selama 3 jam lalu dihangatkan dalam oven

dengan 65°C.
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Tabel V.2 Absorbansi Pada Panjang Gelombang Maksimum Nasi

Jenis Nasi Tanpa Perlakuan Dengan Perlakuan
Nasi Premium 0,658 0,628
Nasi Medium 0,580 0,515

Nasi Ketan 0,747 0,602

Nasi Merah 0,749 0,562

Hasil dari pengukuran absorbansi pada panjang gelombang maksimum

nasi dimasukkan kedalam rumus:

Absorbansi Sampel
S W P % Kadar Standar

Kadar Sampe! =

Absorbansi Standar

Tabel V.3 Kadar Glukosa Nasi Putih Premium, Nasi Putih Medium, Nasi
Ketan, dan Nasi Merah

Kadar Glukosa (ppm)

Jenis Nasi Tanpa Perlakuan | Dengan Perlakuan P-Value
Nasi Putih Premium 137,656 131,380
Nasi Putih Medium 121,338 107,740 0,000
Nasi Ketan 156,276 125,941
Nasi Merah 156,694 117,573

Berdasarkan hasil pengukuran kadar glukosa dengan analisis
menggunakan metode. spekirofometri pada nasi putih premium, nasi putih
medium, nasi ketan, dan nasi merah didapatkan perbedaan kadar glukosa. Pada
Tabel V.3 didapatkan hasil angka kadar glukosa yang lebih rendah pada nasi
yang diberi perlakuan penyimpanan dalam kulkas dengan suhu 4°C selama 3
jam lalu dihangatkan menggunakan oven selama 15 menit dengan suhu 65°C

dibanding nasi tanpa perlakuan.
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BAB VI

PEMBAHASAN
A. Perubahan Kadar Glukosa Pada Nasi

Dalam penelitian ini, perbedaan kadar glukosa antara nasi yang diberi
perlakuan dan tanpa-perlakuan berkaitan dengan proses kimia yang dikenal
sebagai retrogradasi pada pati nasi. Glukosa sebagai bentuk karbohidrat utama
dalam nasi terbentuk melalui proses hidrolisis terhadap pati. Pati. dalam beras
sendiri terdiri dari dua jenis. molekul polisakarida, vyaitu amilosa dan
amilopekiin—keduanya merupakan rantai panjang dari glukosa.'? Ketika nasi
mengalami proses rekristalisasi atau pendinginan, struktur pati cenderung
berubah, menyebabkan tekstur nasi menjadi lebih keras. Hal ini terjadi karena
molekul amilosa dan amilopektin mulai membentuk susunan ulang yang lebih
teratur.?* Rantai amilosa yang lurus lebih mudah terurai, namun saat
mengalami retrogradasi, rantai tersebut menyatu kembali membentuk struktur
polimer yang padat. Perubahan ini menghasilkan pati resisten, yang membuat
glukosa lebih sulit terurai, sehingga kadar glukosa pun menurun.® Penelitian
serupa yang dilakukan oleh Novianti M dan rekan-rekannya juga menunjukkan
bahwa penyimpanan nasi dapat memengaruhi kadar glukosanya. Dalam studi
tersebut, nasi putih disimpan dalam keadaan hangat di rice cooker selama 0
hingga 36 jam. Hasilnya menunjukkan bahwa kadar glukosa terendah
ditemukan pada nasi putih yang baru matang (0 jam), sedangkan kadar glukosa

tertinggi justru terdapat pada nasi putih yang disimpan selama 12 jam.*2
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Selain itu dalam penelitian ini juga didapatkan kadar glukosa yang
berbeda pada tiap jenis nasi. Hal ini dapat disebabkan oleh perbedaan pada
jenis varietas berasnya. Kandungan beras dapat berbeda-beda walaupun dari
jenis beras yang sama namun memiliki varietas yang berbeda. Penelitian yang
dilakukan oleh Abubakar B dkk mengungkapkan bahwa perbedaan varietas
beras mempengaruhi kandungan beras. Penelitian tersebut menggunakan beras
putih, beras coklat, dan beras-coklat yang dikecambahkan dengan varietas beras
MRQ 74, MRQ 76, dan MR 84. Penelitian tersebut menunjukkan hasil
komposisi- amilosa yang rberbeda-beda pada tiap varietas beras dimana
kompoaosisi amilosa yang tinggi terdapat pada beras dengan varietas MR 84 dan
MRQ 74 dibanding varietas MRQ 76 yang memiliki komposisi amilosa yang

lebih rendah.?

B. Tinjuan Keislaman

Makanan adalah segala sesuatu yang bisa dimakan, yang mana sesuatu
yang dimakan itu dapat mengganti atau membentuk jaringan pada tubuh
sehingga tubuh bisa-memperoleh tenaga. Sehingga yang dimaksud dengan
kualitas makanan adalah suatu ukuran baik atau buruk dari makanan yang
dikonsumsi itu sendiri. Sehuah kualitas pada makanan yang dikonsumsi dapat
dilihat dari bagaimana makanan itu diperoleh dan kemanfaatan makanan
tersebut pada tubuh.?® Allah menurunkan berbagai ayat dalam Al-Qur'an yang

tentang kualitas makanan, misalnya pada dalil berikut.
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“Wahai manusia, makanlah sebagian (makanan) di bumi yang halal lagi

baik dan janganlah mengik cah setan. Sesungguhnya ia bagimu

/\

makanan yang baik tidak hanya baik dari segi agama, tetapi juga baik dari segi

medis. Hal ini dimaksudkan agar seseorang tetap sehat, baik secara fisik
maupun spiritual, dan memiliki mental yang kuat. Salah satu cara untuk

menjaga kesehatan fisik adalah dengan menjaga pola makan, yaitu dengan
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mengonsumsi makanan bergizi. Makanan tidak hanya berkaitan dengan
kesehatan fisik dan kesejahteraan manusia, tetapi juga dengan kesehatan
spiritual. Makanan thayyib didefinisikan sebagai makanan bergizi yang dapat
mendukung pertumbuhan fisik dan memberikan kesehatan yang berkualitas.
Makanan yang dikonsumsi harus kaya akan asupan nutrisi yang lengkap dan
seimbang. Hal“ini sangat penting dilakukan karena manfaat makanan yang

dikonsumsi berbanding lurus dengan pertumbuhan seseorang:*

Makanan halal lagi beaik juga diterangkan dalam hadits-hadits. Salah
satunya dalam riwayat Shahih Bukhari No. 5169, disebutkan bahwa
Muhammad bin Katsir meriwayatkan dari Sufyan, yang mendengar dari Abu
Al-Juwairiyah. la pernah bertanya kepada Ibnu Abbas tentang al-badzaq,
minuman hasil perasan anggur yang dimasak. Ibnu Abbas menjawab bahwa
Rasulullah SAW telah menjelaskan keharamannya. Beliau menegaskan bahwa
setiap minuman yang memabukkan hukumnya haram. Sebaliknya, beliau
menyebut bahwa minuman yang halal sekaligus baik adalah yang dianjurkan.
Bahkan beliau menekankan, "Setelah sesuatu yang halal dan baik, tak ada yang
datang selain yang haram dan buruk.” Menanggapi hal ini, M. Quraish Shihab
memberikan penjelasan menarik. Menurut beliau, ajakan untuk mengonsumsi
makanan dan minuman yang halal sejatinya ditujukan kepada seluruh manusia,
tidak terbatas hanya pada yang beriman saja. Namun, tidak semua yang halal
itu otomatis tergolong baik. Dalam pandangan Islam, kehalalan terbagi
menjadi empat kategori: wajib, sunnah, mubah, dan makruh. Jadi, meskipun

sesuatu itu halal, belum tentu baik bagi setiap orang. Beliau juga menekankan
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pentingnya mempertimbangkan kondisi individu. Misalnya, makanan tertentu
mungkin baik dan halal bagi seseorang, tapi justru kurang cocok bagi orang
lain yang memiliki kondisi kesehatan tertentu. Ada juga makanan yang rasanya
enak dan halal, namun tidak bergizi, maka itu pun menjadi kurang baik untuk
dikonsumsi. Oleh karena Itu, Quraish Shihab menyimpulkan bahwa yang
seharusnya dikonsumsi adalah makanan dan minuman yang tidak hanya halal,

tetapi juga-baik bagi tubuh-dan kesehatan.*

Konsep “halalan thayyiban dipahami sebagai praktik perawatan
kesehatan melalui makanan yang sehat, berkualitas, dan bergizi, di mana zat-
zat dalam makanan tersebut halal, bersih, baik, dan berkualitas. Produk
makanan yang dapat disebut halalan thayyiban harus bersih, sehat, dan tidak
membahayakan tubuh manusia. Makanan yang bersih adalah makanan yang
aman untuk dikonsumsi seseorang, bebas dari serangga, tidak berbau, dan
sebagainya. Makanan yang sehat adalah makanan yang tidak menyebabkan
penyakit, baik secara fisik maupun psikis. Sedangkan yang dimaksud dengan
tidak menyebabkan bahaya adalah makanan yang tidak: membahayakan
kesehatan manusia. Makanan dikatakan halalan thayyiban jika makanan
tersebut bersih, tidak-mengandung kotoran, bersumber dari bahan yang halal,
tidak menyebabkan penyakit, tidak membahayakan, dan dapat memberikan
manfaat. Makanan tidak dapat langsung disebut sebagai makanan halal
thayyiban, tetapi harus dilihat terlebih dahulu dari mana makanan tersebut

diperoleh hingga makanan tersebut dikonsumsi.*
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BAB VII

PENUTUP

A. Kesimpulan

Sejalan dengan hasil yang diperolen penelitian disimpulkan bahwa:

1. Hasil pengukuran / \.. an alat spektrofotometer UV-
Vis didapatkan \
-d"t/

q'\"é‘\’ : erC ?ﬂll-ﬁ"’:‘ Elq/ v‘ 'IKLT sementara
| ) |: " A & 5: ‘* zy
si E'i' | " :;l $1Y . nuv/,

UdPd

jenis nasi dan kadar

w

S enzim atau

teknologi molekuler yang lebih mutakhir.
2. Penelitian ini dilakukan dalam jangka waktu yang terbatas, sehingga belum
mampu mengeksplorasi berbagai faktor lain yang mungkin turut

memengaruhi kadar glukosa nasi, seperti variasi jenis beras, perbedaan suhu
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dan kelembapan selama penyimpanan, serta jenis wadah penyimpanan. Hal
ini membuat hasil penelitian masih bersifat terbatas dan belum mencakup

seluruh kemungkinan yang ada di lapangan.

C. Saran

1. Untuk memperoleh hasil yang lebih akurat di. masa mendatang, sebaiknya
kajian selanjutnya menggunakan metode pengukuran kadar glukosa yang
lebih sensitif dan canggih, seperti uji berbasis enzim atau metode molekuler.
Cara ini bisa membantu menghasilkan data yang lebih cepat dan tepat. dalam
melihat perubahan glukosa pada nasi yang disimpan.

2. Kedepannya, penelitian bisa lebih menyeluruh dengan memasukkan
variabel lain yang relevan yang bisa memengaruhi kadar glukosa, seperti
jenis beras yang digunakan, cara memasaknya, lama penyimpanan, suhu
tempat penyimpanan, hingga kondisi penyimpanan itu sendiri. Cara ini
dapat membantu memahami secara lebih utuh mengenai pengaruh
penyimpanan terhadap kadar glukosa nasi.

3. Akan lebih baik jika pengumpulan data diperluas, misalnya dengan
menggunakan kuesioner atau pencatatan aktivitas memasak dan menyimpan
nasi. Informasi ini bisa membantu peneliti memahami kebiasaan yang
mungkin ikut memengaruhi hasil akhir penelitian.

4. Faktor lingkungan tempat penyimpanan nasi, seperti suhu ruangan,
kelembapan, dan jenis wadah yang digunakan, juga penting untuk

diperhatikan. Penelitian yang menggabungkan variabel-variabel ini dapat
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memberikan pemahaman yang lebih utuh tentang bagaimana cara

penyimpanan bisa memengaruhi kadar glukosa dalam nasi
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