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MOTTO

“Bila kau tak tahan menanggung lelahnya belajar, maka kau harus tahan

menanggung pahitnya kebodohan” (Imam Syafi’I)

Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan (QS. Al Insyiroh 94:6)
“Nana Korobi Ya Oki” - Jatuh tujuh kali, Bangkit delapan kali.
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INTISARI

Karbohidrat merupakan sumber utama energi bagi manusia, salah satu
komponennya adalah glukosa. Penyerapan glukosa menyebabkan peningkatan
kadar gula darah. Buah Naga bermanfaat untuk mengobati berbagai jenis penyakit
salah satunya adalah penyeimbang kadar gula darah.Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui kadar glukosa pada Sari Buah Naga Daging Putih. Buah Naga Daging
Putih diambil sari buahnya menggunakan juicer, sari yang didapatkan ditambahkan
dengan CaCO3, Pb Asetat, dan Na Oksalat. Hasil preparasi digunakan untuk uji
kualitatif dengan uji Molisch, Uji Benedict, dan Uji Anthrone, serta Uji Kuantitatif
dengan menggunakan metode spektrofotometri Uv-Vis pada panjang gelombang
630 nm dan operating time 12 menit dengan penambahan pereaksi anthrone 0,1%.
Hasil penelitian menunjukkan rata-rata kadar karbohidrat pada sari buah naga
daging putih di peroleh hasil 2,647g/100g dengan perolehan %KV sebesar 0,003%.

Kata kunci : Anthrone, Glukosa, Buah Naga Daging Putih, Spektrofotometri Uv-
Vis
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ABSTRACT

Carbohydrates are the main source of energy for humans, one component is
glucose. Absorption of glucose cause an increase in blood sugar levels. Dragon
fruit is useful for treating various kinds of diseases one of them is balancing blood
sugar levels. The purpose of this study to determine the levels of glucose in the
White Meat Dragon Fruit. Dragon Fruit White Meat taken the juice using a juicer,
juice obtained is added with CaCO3, Pb Acetate, and Na Oxalate. Results of
preparation used for qualitative testing with test molisch, Benedict Test, and Test
Anthrone and Quantitative Test using Uv-Vis spectrophotometry at a wavelength
of 630 nm and 12 minutes of operating time with the addition of reagents
Anthrone 0.1%.The results showed average levels of carbohydrates in white flesh
dragon fruit juice obtained results 2,647g / 100g with the % KV of 0,003%.

Keywords : Anthrone, Glucose, White Meat Dragon Fruit, Uv-Vis
Spectrophotometer
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Diabetes Melitus merupakan penyakit yang ditandai dengan

tingginya kadar glukosa dalam darah (Purnamasari, 2009). Saat ini terjadi

kecenderungan peningkatan penderita Diabetes Melitus di seluruh dunia.

Tahun 2014, 8,5% dari usia 18 tahun ke atas terkena Diabetes Melitus (WHO,

2016). Pengelolaan Diabetes Melitus dapat dilakukan dengan terapi nutrisi.

Dalam terapi nutrisi, asupan glukosa dan karbohidrat dibatasi dan

disesuaikan dengan kebutuhan tubuh (Di piro et al. 2008).

Karbohidrat merupakan sumber kalori utama bagi hampir seluruh

manusia. Khususnya bagi penduduk negara berkembang (Rohman dan

Sumantri, 2007). Salah satu komponen karbohidrat adalah glukosa. Glukosa

merupakan gula monosakarida yang dapat langsung diserap oleh tubuh dan

dikonversi menjadi energi.

Jumlah konsumsi karbohidrat dari makanan utama dan selingan

mempengaruhi peningkatan kadar glukosa darah (ADA, 2004). Karbohidrat

akan dipecah dan diserap dalam bentuk monosakarida, terutama glukosa.

Penyerapan glukosa menyebabkan peningkatan kadar gula darah (Linder,

2000).
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Indonesia merupakan negara agraris yang beriklim tropis sehingga

berbagai macam buah dapat tumbuh dan berkembang. Contoh buah yang

dapat tumbuh dan berkembang di Indonesia adalah Buah Naga Daging Putih

(Hylocereus undatus). Dalam 100 gram Buah Naga Daging Putih

(Hylocereus undatus) mengandung 89,4 g air, 0,5 g protein, 11,5 g

karbohidrat, 0,1 g lemak, 0,3 g serat, 6 mg kalsium, 19 mg fosfor, 0,4 mg

besi, 0,2 mg niasin dan 25 mg vitamin C (Samudin, 2009). Buah Naga

bermanfaat untuk mengobati berbagai jenis penyakit salah satunya adalah

penyeimbang kadar gula darah (Rahmawati dan Mahajoeno, 2010). Menurut

Hidayati (2017) pemberian buah naga merah seberat 200 gram selama 10

hari menunjukkan adanya pengaruh pemberian buah naga terhadap kadar

glukosa dalam darah pada penderita Diabetes Melitus tipe II.

Menurut SNI 01-3719-1995, minuman sari buah (fruit juice) adalah

minuman ringan yang dibuat dari sari buah dan air minum dengan atau tanpa

penambahan gula dan bahan tambahan makanan yang diizinkan.

Metode Anthrone merupakan salah satu metode uji karbohidrat.

Metode Anthrone memiliki banyak keunggulan antara lain kesederhanaan

ujinya, spektrumnya yang luas, dan sesitifitasnya yang cukup baik (Koehler,

1952).

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk menetapkan

kadar glukosa dalam Sari Buah Naga Daging Putih (Hylocereus undatus)

dengan metode Anthrone-Sulfat secara Spektrofotometri Uv-Vis.
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B. Rumusan Masalah

Berapa kadar glukosa yang terkandung dalam Sari Buah Naga Daging

Putih (Hylocereus undatus)?

C. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui kadar glukosa yang terkandung dalam Sari Buah

Naga Daging Putih (Hylocereus undatus) dengan metode Anthrone-Sulfat

secara Spektrofotometri Uv-Vis.

D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai

kandungan glukosa dalam Sari Buah Naga Daging Putih (Hylocereus

undatus) dengan metode Anthrone-Sulfat secara Spektrofotometri Uv-Vis.



BAB III

METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian

Jenis penelitian yang dilakukan merupakan jenis penelitian deskriptif.

Kadar glukosa dalam Sari Buah Naga Daging Putih (Hylocereus undatus)

dipaparkan sebagai hasil penelitian.

B. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Instrumen Sekolah

Tinggi Ilmu Kesehatan Nasional pada bulan November 2018 sampai

Desember 2018.

C. Instrumen Penelitian

1. Alat

Alat yang digunakan untuk penelitian antara lain seperagkat alat

spektrofotometer UV-VIS (Shimadzu UV-1280, 220-240), timbangan

analitik (Ohaus, PA214 dengan sensitivitas penimbangan 0,0001 gram

dan maksimal penimbangan 210,0 mg), tabung reaksi, batang pengaduk,

pipet ukur (pyrex), labu takar (pyrex), gelas ukur (pyrex), corong kaca,

kertas saring (whatman No.2), kain kasa, penangas air, juicer.

2. Bahan

Bahan utama berupa Sari dari Buah Naga Daging Putih (Hylocereus

undatus). Bahan kimia berupa serbuk glukosa, serbuk anthrone, asam

20
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sulfat pekat, aquadest, natrium oksalat, CaCO3, Pb-asetat, reagen

benedict, reagen α-naftol.

D. Alur Penelitian

1. Bagan

Gambar 4. Bagan Alur Penelitian
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2. Cara Kerja

1. Pembuatan Larutan

a. Pembuatan larutan baku induk glukosa 1000 ppm

Pembuatan larutan baku induk dilakukan dengan meninbang

seksama 100,0 mg glukosa standar, kemudian dimasukkan dalam

labu ukur 100,0 ml. Encerkan dengan aquadest hingga tanda batas.

b. Pembuatan pereaksi anthrone 0,1 %

Peraksi anthrone 0,1 % dibuat dengan melarutkan 100 mg anthrone

dalam asam sulfat pekat hingga volumenya mencapai

100 ml.

2. Penyiapan sampel

Buah Naga Daging Putih (Hylocereus undatus) segar dicuci,

dikupas, ditimbang saksama daging buahnya sebanyak 200 gram.

Daging Buah Naga Daging Putih (Hylocereus undatus) yg telah

ditimbang dimasukkan ke dalam juicer kemudian disaring dengan kain

kasa, kemudian tambahkan aquadest sampai 200 mL. Hasil jus

dipindahkan kedalam beker glass, ditambahkan 1 gram CaCO3,

didihkan selama 30 menit. Selama pendidihan ditambahkan air

secukupnya agar volumenya tetap. Larutan kemudian didinginkan dan

ditambahkan pelan-pelan dengan 5 mL larutan Pb-asetat sampai larutan

jernih. Larutan dipindahkan kedalam labu ukur 500,0 mL, ditambahkan

aquadest sampai tanda batas, dicampur sampai merata dan disaring

dengan kertas saring. Larutan ditambahkan 1 gram Natrium Oksalat
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kering, dicampur sampai merata selanjutnya disaring kembali dan

diperoleh filtrat jernih. Preparasi sampel di lakukan sebanyak 3x

replikasi.

3. Uji kualitatif

a. Uji Molisch

Diambil 1 mL larutan sampel kemudian ditambahkan 1 mL

pereaksi Molisch (α naftol dalam etanol 96 %) dan 3 mL H2SO4 P

melalui dinding tabung reaksi. Terdapat cincin berwarna ungu

menunjukkan adanya gula dalam sampel (Poedjiadi dan Supriyanti,

2009).

b. Uji Benedict

Diambil 1 ml larutan sampel ditambahkan reagen benedict,

gojok. Kemudian larutan dididihkan menggunakan api kecil dan

dinginkan perlahan-lahan. Hasil akhir yaitu terbentuk endapan

merah bata jika sampel mengandung gula pereduksi (Poedjiadi dan

Supriyanti, 2009).

c. Uji Anthrone

Diambil 0,2 mL larutan sampel dimasukkan dalam tabung reaksi

lalu lalu ditambah larutan anthrone. Timbulnya warna hijau atau

hijau kebiruan menandakan adanya karbohidrat dalam larutan

sampel (Rohman dan Sumantri, 2007).
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4. Penentuan operating time

Larutan baku induk glukosa 1000 ppm dipipet 2 mL ke dalam labu

ukur 5,0 mL kemudian ditambahkan aquadest hingga tanda batas.

Larutan glukosa 400 ppm kemudian dipipet 1mL dipindahkan ke dalam

tabung reaksi dan ditambahkan dengan 5 mL pereaksi anthrone. Larutan

dipanaskan pada suhu 100 C pada penangas air dan didinginkan selama 1

menit, diukur absorbansinya pada λ 630 nm. Pengukuran absorbansi

dimulai pada menit ke 0 (tanpa pemanasan), menit ke 1, menit ke 2,

menit ke 3, dan seterusnya hingga menit ke 20 hingga diperoleh

absorbansi yang konstan.

5. Penetapan panjang gelombang maksimal

Larutan baku induk glukosa 1000 ppm dipipet 2 mL ke dalam labu

ukur 5,0 mL kemudian ditambahkan aquadest hingga tanda batas.

Larutan glukosa 400 ppm kemudian dipipet 1mL dipindahkan ke dalam

tabung reaksi dan ditambahkan dengan 5 mL pereaksi anthrone. Larutan

dipanaskan pada suhu 100 C pada penangas air selama waktu yang

diperoleh pada operating time dan didinginkan selama 1 menit,

kemudian dibaca absorbansinya pada rentang panjang gelombang 610

nm-640 nm.

6. Pembuatan kurva baku standar 50 ppm, 75 ppm, 100 ppm, 125 ppm, 150

ppm

Dipipet masing masing 0,25 ; 0,375; 0,5; 0,625 ; 0,75 ml larutan

baku induk glukosa 1000 ppm, kemudian dimasukkan dalam labu takar
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5,0 ml tambahkan aquadest hingga tanda batas. Larutan dipipet 1mL

dipindahkan ke dalam tabung reaksi, masing-masing tabung reaksi

ditambahkan 5 mL pereaksi anthrone, ditutup dan dicampur secara

merata. Setelah tercampur merata dipanaskan dalam penangas air

(waterbath) 100 C selama 12 menit. Didinginkan selama 1 menit dan

dibaca absorbansinya pada panjang gelombang 628,3 nm. Pengukuran

serapan seri larutan baku pada panjang gelombang maksimum mulai

kadar terkecil. Persamaan regresi linier yang merupakan hubungan

antara konsentrasi dengan absorbansi dihitung serta ditentukan koefisien

korelasinya. Selanjutnya dibuat kurva kalibrasi antara konsentrasi dan

absorbansi.

7. Penetapan kadar sampel

Penetapan kadar sampel dilakukan dengan memipet 0,5 mL filtrat

hasil preparasi ke dalam labu ukur 50,0 mL, kemudian ditambahkan

aquadest hingga tanda batas. Larutan dalam labu ukur 50,0 mL dipipet

1mL dan dipindahkan kedalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 5

mL pereaksi anthrone, ditutup dan dicampur secara merata. Larutan

kemudian dipanaskan diatas waterbath dengan suhu 100 C selama 12

menit. Didinginkan selama 1 menit dan dibaca absorbansinya

menggunakan spektrofotometer visible pada panjang gelombang

maksimal yang didapat.
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E. Analisis Data Penelitian

Data berupa Absorbansi dan sampel kemudian dimasukkan dalam

persamaan regresi linier antara konsentrasi dengan absorbansi kemudian

diketahui nilai a, b, dan r. Nilai r harus mendekati 1 agar kurva yang

dihasilkan linier, r yang baik yaitu 0,999 artinya korelasi yang sangat kuat

diantara dua variabel, yaitu variabel X sebagai konsentrasi dan variabel Y

sebagai absorbansi (Riyanto, 2011)

Kadar glukosa dihitung dengan rumus regresi linier :

Y = bx + a

Dimana

X : konsentrasi (ppm)

Y : absorbansi yang didapatkan

B : koefisien regresi

A : tetapan regresi

Koefisien variasi (%KV) adalah perbandingan antara simpangan kadar

glukosa dengan rata rata kadar sampel yg dinyatakan dalam %. Tujuan

dihitung % KV yaitu untuk mengetahui kesesuaian hasil kadar satu dengan

hasil kadar lain dari suatu seri pengukuran yang diperoleh dari sampling acak

secara berulang ulang dari sampel yang homogen. Nilai % KV dinyatakan

baik apabila kurang dari 2% (Harmita, 2004). Koefisien variasi dirumuskan

sebagai berikut :

%KV = SD 100%

Rata-rata Kadar Sampel



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Hasil penelitian menunjukkan kadar glukosa pada Sari Buah Naga

Daging Putih diperoleh rata-rata 2,5790g/100g dengan perolehan %KV sebesar

0,0032%

B. Saran

Perlu dilakukan penelitian mengenai penetapan kandungan glukosa

pada Sari Buah Naga Daging Putih dengan metode yang lainnya.
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