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INTISARI

Nasi merah dan nasi hitam adalah jenis makanan yang sering dikonsumsi
sebagai makanan diet pengganti nasi putih karena kandungan gulanya yang
rendah. Pisang kepok juga memiliki karbohidrat yang dapat membuat perut
menjadi kenyang sehingga dapat mengurangi konsumsi karbohidrat dari makanan
lainnya seperti nasi putih yang memiliki kandungan gula lebih tinggi. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui kadar gula total pada pisang kepok kuning rebus,
nasi merah dan nasi hitam dengan metode anthrone-sulfate. Pisang kepok kuning
rebus, nasi merah dan nasi hitam dihaluskan dengan menggunakan blender, sari
yang didapatkan ditambah kalsium karbonat, Pb-asetat dan natrium oksalat. Hasil
preparasi digunakan untuk uji kualitatif dengan uji molish, uji benedict dan uji
anthrone serta di uji kuantitatif dengan menggunakan metode Spektrofotometri
UV-Vis pada panjang gelombang 627,3 nm dan operating time menit ke 12
dengan penambahan pereaksi anthrone 0,1%. Analisis uji kuantitatif menunjukkan
kadar terendah pada sampel pisang kepok kuning rebus dengan kadar 3,861 g
/100 g, nasi hitam 4,531 g /100 g dan tertinggi pada nasi merah dengan kadar
6,142 g/100 g.

Kata kunci : anthrone, gula total, pisang kepok kuning, nasi merah, dan nasi
hitam.
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ABSTRACT

Red rice and black rice is a type of food often consumed as a meal
replacement diet white rice because of a low sugar content. Kepok Bananas also
have carbohydrates which can make the stomach becomes full so as to reduce the
consumption of carbohydrates from foods like white rice has a higher sugar
content. The aim of this research to determine levels of total sugars in bananas
kepok boiled yellow, red rice and black rice with Anthrone-sulfate method. Kepok
banana yellow boiled, red rice and black rice mashed with a blender, juice
obtained plus calcium carbonate, Pb-acetate and sodium oxalate. The results are
used to test qualitative preparation with molish test, test benedict and test anthrone
and tested quantitatively using UV-Vis spectrophotometry at a wavelength of
627,3 nm and operating time to 12 minutes with the addition of reagents anthrone
0,1%. Quantitative assay analysis showed the lowest levels in samples boiled
banana yellow kepok grading 3,861 g / 100 g, black rice 4,531 g / 100 g and
highest in the red rice grading 6,142 g / 100 g.

Keywords: anthrone, the total sugar, banana kepok yellow boiled, red rice and
black rice
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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Kondisi kesehatan masyarakat Indonesia semakin terancam akibat
pola makan yang tidak sehat. Pola makan yang tidak sehat dan tidak
bervariasi seperti mengkonsumsi karbohidrat secara berlebih, dapat
mengakibatkan penyakit degeneratif. Salah satu penyakit degeneratif yang
mengancam adalah diabetes mellitus. Data dari berbagai studi global
menyebutkan bahwa penyakit diabetes mellitus adalah masalah kesehatan
yang besar. Hal ini dikarenakan adanya peningkatan jumlah penderita
diabetes mellitus dari tahun ke tahun. Pada tahun 2015 menyebutkan sekitar
415 juta orang dewasa memiliki diabetes mellitus, kenaikan 4 kali lipat dari
108 juta di tahun 1980an. Apabila tidak ada tindakan pencegahan maka
jumlah ini akan terus meningkat tanpa ada penurunan. Diperkirakan pada

tahun 2040 meningkat menjadi 642 juta penderita (IDF, 2015).

Salah satu bentuk penanganan diabetes mellitus yaitu dengan
pengembangan produk pangan. Indeks glikemik adalah salah satu konsep
penting yang diajukan dalam memilih makanan yang sesuai bagi penderita
diabetes mellitus. Melalui indeks glikemik dapat ditentukan kuantitas
glikemia dalam makanan. Makanan dengan indeks glikemik tinggi akan

1



menyebabkan kenaikan kadar glukosa darah lebih cepat. Oleh karena itu
dianjurkan bagi pasien penderita diabetes mellitus agar memilih makanan
dengan indeks glikemik rendah. Diet rendah indeks glikemik akan
memperbaiki kadar glukosa darah pada penderita diabetes mellitus tipe 1

dan 2.

Indeks glikemik adalah ukuran kecepatan suatu pangan meningkatkan
kadar glukosa darah setelah dikonsumsi (Riccardi et al., 2008). Nilai indeks
glikemik rendah adalah dibawah 55, indeks glikemik sedang diantara 55
sampai 69, dan indeks glikemik tinggi diatas 70 (Rimbawan dan Siagian,
2004). Pangan sumber karbohidrat dengan indeks glikemik rendah dicerna
dan diabsorbsi lebih lambat dibandingkan pangan indeks glikemik tinggi.
Berbagai penelitian menunjukkan bahwa diet pangan indeks glikemik
rendah mampu menurunkan resistensi insulin pada penderita diabetes
mellitus sedangkan pada individu normal, diet pangan indeks glikemik
rendah dapat menurunkan obesitas sehingga mengurangi faktor resiko

berbagai penyakit metabolik dan penyakit degeneratif (Marsh et al., 2011).

Kandungan gula pada pisang kepok sangatlah rendah sehingga sangat
baik untuk penderita diabetes. Selain itu pisang kebok juga memiliki
karbohidrat yang dapat membuat perut kenyang sehingga mengurangi
konsumsi karbohidrat lain seperti nasi yang memiliki kandungan gula lebih
tinggi. Pisang kepok direbus dapat digunakan sebagai makanan selingan

untuk penderita diabetes mellitus dengan kandungan gula yang rendah. Nasi



merah dan nasi hitam merupakan makanan alternatif yang digunakan
sebagai makanan pengganti nasi putih bagi penderita diabetes mellitus.
Hasil indeks glikemik pada pisang kepok kuning sebesar 43, nasi merah
memiliki indeks glikemik 47 dan nasi hitam memiliki indeks glikemik 43
(Diyah dkk., 2016). Dari data indeks glikemik pisang kepok kuning rebus,
nasi merah dan nasi hitam menunjukkan bahwa termasuk kedalam indeks
glikemik yang rendah. Dari data indeks glikemik yang rendah tersebut
penulis tertarik untuk mengetahui kandungan gula total pisang kepok kuning

rebus, nasi merah dan nasi hitam dengan metode anthrone-sulfate.

B. Rumusan Masalah
Berapakah kandungan gula total pada pisang kepok kuning rebus, nasi

merah dan nasi hitam ?

C. Tujuan Penelitian
Mengetahui kandungan gula total pada pisang kepok kuning rebus, nasi

merah dan nasi hitam.

D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan untuk memberikan informasi kepada masyarakat
kandungan gula total pisang kepok kuning rebus, nasi merah dan nasi

hitam.



BAB Il

METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian

Penelitian ini adalah jenis penelitian deskriptif dengan melakukan
penetapan kadar gula total pada pisang kepok kuning rebus, nasi merah

dan nasi hitam menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis.

B. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Instrumen Sekolah
Tinggi llmu Kesehatan Nasional Surakarta pada bulan November 2018

sampai Januari 2019.

C. Instrumen Penelitian
1. Alat
Alat yang digunakan adalah spektrofotometer (Shimadzu
Cooporation W-mini-1240,220-240 Serial No A 10934502629), neraca
analitik (Ohaus, EP214 dengan sensitivitas penimbangan 0,0001 gram
dan minimal penimbangan 100,0 mg), seperangkat alat gelas (merk

IWAKI Pyrex), sepasang kuvet (merk HELMA), erlenmeyer (pyrex),
25
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tabung reaksi (pyrex), batang pengaduk (pyrex), pipet ukur (pyrex),
mikropipet, pipet tetes, labu takar (Pyrex), gelas kimia (pyrex), gelas
ukur (pyrex), corong kaca (pyrex), kertas saring (Whatman No.2),

penangas air.

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah pisang kepok kuning, beras
merah dan beras hitam. Bahan kimia berupa serbuk anthrone, serbuk
glukosa, asam sulfat pekat, aquadest, natrium oksalat, kalsium

karbonat, Pb-asetat, reagen benedict, reagen a-naftol, reagen Molish.



D. Alur Kerja

pisang kepok
kuning

A

Direbus

|

Tambah air 200
ml, blender sampai

1. Bagan

nasi merah

A

Ditanak di rice
cooker

A
Tambah air 200
ml, blender sampai
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nasi hitam

A

Ditanak di rice
cooker

Tambah air 200 ml,
blender sampai halus.

halus. Ambil filtrat halus. Ambil filtrat Ambil filtrat
, | L
Preparasi Preparasi Preparasi
Sampel Sampel Sampel
y Y A
Uji kualitatif Uji kualitatif Uji kualitatif
gula total gula total gula total
Positif Negatif Positif Negatif Positif Negatif
Uiji Uji Uiji
kuantitatif Selesai kuantitatif Selesai kuantitatif Selesai
gula total gula total gula total

Kadar gula total
pisang kepok kuning

Kadar gula total nasi

Kadar gula total nasi

merah hitam
rebus
N
Analisa Data Analisa Data Analisa Data
Y
Kesimpulan

"Gambar 6. Alur kerja
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2. Carakerja

a. Pengambilan Sampel

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu buah pisang

kepok kuning, nasi merah dan nasi hitam yang diperoleh dari Pasar

Gedhe Surakarta.

b. Penyiapan Sampel

1)

2)

3)

Pisang kepok kuning

Siapkan pisang kepok kuning, rebus dengan air didalam
panci selama #30 menit. Pisang kepok kuning yang sudah
direbus kemudian ditimbang sebanyak 100 g, kemudian tambah
aquadest sebanyak 200 ml dan blender sampai halus. Saring
dengan kassa, ambil filtrat yang diperoleh.
Nasi merah

Siapkan beras merah 100 g cuci dengan air mengalir
sebanyak 2 kali, masukkan ke panci rice cooker tambah air
sebanyak 2 kali volume dari beras. Nasi merah yang sudah
matang kemudian ditambah aquadest 200 ml, blender sampai
halus. Saring dengan kassa dan ambil filtrat yang diperoleh.
Nasi hitam

Siapkan beras hitam 100 g cuci dengan air mengalir
sebanyak 2 kali, masukkan ke panci rice cooker tambah air

sebanyak 2 kali volume dari beras. Nasi hitam yang sudah



C.

29

matang kemudian ditambah aquadest 200 ml, blender sampai

halus. Saring dengan kassa dan ambil filtrat yang diperoleh.

Penyiapan Larutan Sampel

Selanjutnya masing-masing larutan ditambahkan 1 g CaCO3
agar asam-asam yang terdapat dalam sampel tidak menghidrolisa
gula yang ada selama pemanasan dan didihkan selama 30 menit.
Pemanasan sampel diperlukan untuk menginaktivasi enzim-enzim
penghidrolisa gula. Selama pendidihan ditambahkan aquadest
secukupnya agar volumenya tetap (200 mL). Larutan didinginkan,
ditambah pelan-pelan 5 mL larutan Pb-asetat sampai larutan jernih
berfungsi untuk menghilangkan pigmen, senyawa berwarna dan
senyawa koloid, kemudian larutan dipindahkan ke labu takar 500,0
mL, ditambahkan aquadest sampai tanda batas, dicampur sampai
merata dan disaring dengan kertas saring. Larutan ditambahkan 1 g
natrium oksalat kering untuk menghilangkan kelebihan Pb-asetat,
dicampur sampai merata selanjutnya disaring kembali dan diperoleh
filtrat jernih. Preparasi sampel dilakukan 3 kali replikasi (Sartika,

2011).

d. Uji Kualitatif

1. Test Molisch
Diambil 1 mL larutan sampel dalam tabung reaksi
ditambahkan secara hati-hati ditambahkan 3 mL H,SO,pekat,
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kemudian tambahkan 1 mL pereaksi Molish (a-naftol dalam
etanol 96%) campur dengan baik. Jika terbentuk cincin
berwarna ungu, maka sampel positif mengandung gula
(Poedjiadi, 2009).
2. Test Benedict

Diambil 1 mL larutan sampel ditanbahkan reagen
Benedict, gojok. Kemudian larutan didihkan dengan
menggunakan api kecil dan dinginkan perlahan-lahan. Hasil
akhir vyaitu terbentuk endapan merah bata jika sampel
mengandung gula pereduksi (Poedjiadi, 2009)
3. Uji Anthrone-sulfate

Diambil sebanyak 1 mL larutan sampel dimasukkan dalam
tabung reaksi lalu ditambahkan 5 mL larutan anthrone.
Timbulnya warna hijau atau hijau kebiruan menandakan

adanya gula dalam larutan sampel (Sumantri, 2007).

Uji Kuantitaif

1. Pembuatan larutan baku induk glukosa 1000 ppm

Ditimbang secara seksama 100,0 mg glukosa standar,

dimasukkan dalam labu ukur 100,0 mL. Encerkan dengan

aquadest hingga tanda batas.
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2. Pembuatan pereaksi anthrone 0,1 %

Pereaksi anthrone 0,1 % dibuat dengan melarutkan 100 mg
anthrone dalam asam sulfat pekat hingga volumenya mencapai
100 mL.

3. Penetapan operating time

Larutan baku induk glukosa 1000ppm dipipet 0,75 mL
kedalam labu ukur 5,0 mL kemudian ditambahkan aquadest
hingga tanda batas. Larutan glukosa 150 ppm kemudian
dipindahkan kedalam tabung reaksi dan ditambahakan
5mLpereaksi anthrone didalam lemari asam. Larutan dipanaskan
pada suhu 100C pada penangas air dan dinginkan selama 1
menit, diukur absorbansinya pada panjang gelombang maksimal
628 nm. Pengukuran absorbansi dimulai menit ke 0 (tanpa
pemanasan), menit ke 2, menit ke 4 sampai menit ke 20 dengan
interval waktu 1 menit hingga diperoleh absorbansi yang konstan.

4. Penetapan panjang gelombang serapan maksimum

Larutan baku induk glukosa 150 ppm dibaca serapannya
pada panjang gelombang 610-640 nm setelah penambahan
pereaksi anthrone 5,0 mL dan dipanaskan selama waktu
operating time yang diperoleh. Diamkan selama 1 menit
kemudian dibaca absorbansinya.

5. Pembuatan kurva baku standar 50 ppm, 75 ppm, 100 ppm, 125

ppm, 150 ppm
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Dipipet masing-masing 0,25 ; 0,375 ; 0,5; 0,625 ; 0,75 mL
larutan baku induk glukosa 1000 ppm dimasukkan ke dalam labu
ukur 5,0 mL kemudian ditambahkan aquadest hingga tanda batas.
Larutan dipindahkan ke dalam tabung reaksi, masing-masing
tabung reaksi ditambahkan 5,0 mL pereaksi anthrone, ditutup
dan dicampur secara merata. Setelah tercampur merata
dipanaskan dalam penangas air 100<C selama waktu operating
time yang diperoleh. Didinginkan selama 1 menit dan dibaca
absorbansinya pada panjang gelombang maksimum. 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.

Penetapan sampel

Sebanyak 1,0 mL larutan sampel pisang kepok kuning rebus,
larutan sampel nasi merah sebanyak 0,5 mL dan sampel nasi hitam
0,5 mL dari hasil preparasi dipipet ke dalam labu ukur 50,0 mL
kemudian ditambahkan aquadest hingga tanda batas. Larutan
diambil 1 ml ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan 5,0 mL
pereaksi anthrone, ditutup dan dicampur secara merata. Setelah

tercampur merata dipanaskan dalam penangas air 100<C selama
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waktu operating time yang diperoleh. Didinginkan selama 1 menit

dan dibaca absorbansinya pada panjang gelombang maksimum.

E. Analisis Data Penelitian
1. Kadar gula total

Data berupa absobansi dan sampel kemudian dimasukkan dalam
persamaan regresi linier antara konsentrasi dengan absorbansi kemudian
diketahui nilai a, b, 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 gula dihitung

dengan rumus :

y=bx+a
dimana:
X : konsentrasi (ppm)
y : absorbansi
b : koefisien regresi
a : tetapan regresi

2. Perhitungan % KV
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Koefisien variasi (%KV) adalah perbandingan antara simpangan
kadar gula dengan rata-rata kadar sampel buah pisang kepok kuning,
nasi merah dan nasi hitam yang dinyatakan dalam %. Tujuan
dihitung %KV vyaitu 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 (Anissa,
2017). Niai % KV dinyatakan baik apabila kurang dari 2% (Snyder dkk.,

2010). Koefisien variasi dirumuskan sebagai berikut :

Lo

%KV = x 100 %

Raota—ratakadarsampel




BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Rata-rata kadar gula total pada pisang kepok kuning rebus diperoleh
hasil 3,872 g/100g,kadar gula total nasi merah diperoleh hasil 6,142 g/100g,

kadar gula total pada nasi hitam diperoleh hasil 4,513 g/100g.

B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kadar gula total pada
pisang dan beras jenis lainnya yang digunakan sebagai makanan
alternatif yang aman bagi penderita diabetes mellitus.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penetapan kadar gula

total dengan menggunakan metode yang berbeda.
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