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INTISARI 

 

Nasi putih adalah jenis makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat oleh 

sebagian besar masyarakat Indonesia. Virgin Cococot Oil merupakan minyak 

yang berasal dari buah kelapa (Cocos mucifera L) tua segar yang diolah pada suhu 

rendah (<40ºC) dan dimasak tidak sampai matang. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui kadar glukosa pada nasi mentik wangi dengan dicapur VCO 

(Virgin Cocot Oil). Pada penelitian ini menggunakan berbagai sampel yaitu beras 

yang dinanak tanpa menggunakan VCO, dengan VCO 3%, 4%, dan 5% dari 

jumlah beras yang akan dinanak. 

Nasi mentik wangi dihaluskan dengan menggunakan blender. Sari yang 

didapatkan ditambahkan CaCO3, Pb Asetat, dan Na-Oksalat. Hasil preparasi 

digunakan untuk uji kualitatif dengan uji molish dan fehling, serta diuji kuantitatif 

dengan menggunkan metode spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 

620,0 nm dengan penambahan pereaksi antrone 0,1%. 

Anallisis uji kuantitatif menunjukkan bahwa sampel nasi tanpa 

penambahan VCO, dan dengan penmbahan VCO dengan kadar 3%,4%, dan 5% 

dari jumlah beras yang akan dimasak. Hasil penelitian menunjukkan kadar rata-

rata glukosa pada sampel nasi tanpa penambahan VCO sebesar 30,65 mg/100g, 

kadar rata-rata glukosa pada sampel nasi yang ditambahkan VCO dengan kadar 

3% sebesar 28,46 mg/100g, kadar rata-rata glukosa pada sampel nasi yang 

ditambahkan VCO dengan kadar 4% sebesar 28,31mg/100g, kadar rata-rata 

glukosa pada sampel nasi yang ditambahkan VCO dengan kadar 5% sebesar 18,78 

mg/100g. 

 

Kata kunci : Antrone, Glukosa, Nasi mentik wangi. Spektrofotometri UV- 

                        Vis. 
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ABSTRACT 

 Rice is a type of food that is widely consumed by most Indonesian 

society. Virgin Coconut Oil is an oil derived from fresh (Cocos mucifera L) 

freshly processed coconut (Cocos mucifera L) at low temperatures (<40ºC) and 

not cooked well. The purpose of this study was to determine the level of glucose 

in rice with fragrant VCO (Virgin Cocot Oil). In this study used a variety of 

samples of rice in the cook without using VCO, with VCO 3%, 4%, and 5% of the 

amount of rice to be in the cooked. 

 

 Menthik wangi in rice small by using a blender. The extracts were added 

CaCO3, Pb-Asetat, and Na-Oksalat. The result of preparation was used for 

qualitative test with molish and fehling test, and tested quantitative method by 

using UV-Vis spectrofotometry method at 620.0 nm wavelength with addition of 

0.1% antrone reagent. 

 

 Quantitative test anallisis shows that the rice sample without the addition 

of  VCO, and with the VCO with the content of 3%, 4%, and 5% of the amount of 

rice to be cooked. The results showed the average glucose content of the rice 

sample without the addition of VCO of 30.65 mg / 100g, the average glucose 

content in the rice sample added VCO with 3% content of 28.46 mg / 100g, the 

average glucose level on the rice sample added VCO with 4% content of 28.31 

mg / 100g, the average glucose content in the rice sample added VCO with 5% 

level of 18.78 mg / 100g. 

 

Keyword : Antrone, Glucose, Mentik wangi rice, Spectrofotometry UV-Vis. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Tanaman kelapa di Indonesia merupakan salah satu tanaman yang sangat 

berguna dalam kehidupan ekonomi pedesaan. Karena semua bagian dari pohon 

kelapa dapat dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan manusia. Salah satu 

bagian kelapa yang mempunyai banyak manfaat adalah daging buah kelapa yang 

diambil santannya untuk dijadikan minyak kelapa murni. Kelapa segar 

mengandung 30-50% minyak bila dikeringkan menjadi kopra kadar lemaknya 

mencapai 63-65%. Kadar minyak sangat dipengaruhi oleh tingkat ketuaan buah, 

semakin tua buah semakin tinggi kadar minyaknya. Buah kelapa yang sudah tua 

atau matang umumnya dipanen pada umur 11-12 bulan (Rindengan dkk., 1995 

dalam Ngatemin, 2013). Oleh karena itu buah kelapa yang sesuai untuk diolah 

menjadi minyak kelapa murni harus berumur 12 bulan (Ngatemin, 2013). 

Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan bentuk olahan daging kelapa yang 

baru-baru ini banayak diproduksi untuk di komersilkan. Virgin Coconut Oil 

(VCO) merupakan salah satu produk yang dibuat dari daging kelapa, biasanya 

disebut dengan minyak kelapa murni yang diolah tanpa pemanasan (Anonim, 

2005). Kelebihan produk VCO ini terutama karena kandungan asam lauratnya 

yang tinggi, yaitu sekitar 50-53%. Asam lauratnya merupakan medium chain fatty 

acid (MCFA) yang memiliki nilai nutrisi dan fungsional sangat baik, karena peran 
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fungsional tersebut dijadikan produk ini semakin populer dan semakin 

meningkatkan penggunaan (Cox dkk., 1996 dalam Witono, 2007) 

Minyak kelapa murni atau biasa disebut Virgin Coconut Oil (VCO)  yang 

telah terbukti bermanfaat bagi kesehatan, saat ini banyak dicari orang untuk 

menyelesaikan permasalahan kesehatan. VCO merupakan minyak yang berasal 

dari buah kelapa (Coccus Nucifera) tua segar yang diolah pada suhu rendah 

(<60°C) tanpa proses pemutihan dan hidrogenasi. VCO atau Virgin Coconut Oil 

atau minyak kelapa murni mengandung asam lemak rantai sedang yang mudah 

dicerna dan dioksidasi oleh tubuh sehingga mencegah penimbunan di dalam tubuh 

(Retno, 2016) 

Pemanfaatan Virgin Coconut Oil yaitu dapat menurunkan tumpukan lemak 

yang berada di dalam tubuh, mengurangi pembentukan gumpalan-gumpalan 

darah, mengendalikan radikal bebas dalam sel, menurunkan kadar gula darah dan 

lever, menambah cadangan antioksidan dan menurunkan resiko terjadinya 

penyakit jantung dan kanker. Beberapa industri farmasi, kosmetik, susu formula 

yang menggunkan minyak kelapa sebagai bahan baku (Retno, 2016). Sebuah 

penelitian menunjukkan bahwa VCO yang memiliki komponen utama adalah 

asam lemak rantai Medium Chain Fatty Acid sangat bermanfaat untuk bayi, antara 

lain yaitu memudahkan bayi meyerap nutrisi yang dibutuhkan, memperbaiki 

penyerapan vitamin, mineral dan protein yang bisa dilarutkan oleh lemak, 

meningkatkan kalsium pada pertumbuhan bayi, dan melindungi bayi dari 

mikroorganisme yang berbahaya (Francois dkk., 1998) 
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 Beras putih merupakan makanan pokok sehari-hari, akan tetapi dalam 

konsumsi yang berlebih dapat berkontribusi terhadap kelebihan berat badan 

(obesitas) dan gangguan gula darah, namun dalam sebuah penelitian Dr. 

Pusparajah membuktikan bahwa penambahan minyak kelapa dapat mengubah 

struktur dan fungsi beras putih. Nasi putih merupakan biji-bijian yang diproses 

sangat baik, karena kuman dan dedak telah dikeluarkan melalui proses 

penggilingan dan penanakan sehingga menghasilkan vitamin, mineral, lemak 

esential dan pati, yang terdiri dari glukosa. Dalam beras terdapat gula yang 

tersembunyi.  

Karbohidrat di dalam tubuh, akan diubah menjadi gula untuk dijadikan 

energi, jika jumlah insulin yang dihasilkan pankreas tidak mencukupi untuk 

mengendalikan tingkat kadar gula dalam tubuh, maka kelebihan gula tersebut 

akan menyebabkan kadar gula darah menjadi tinggi. Pada seseorang yang 

menderita penyakit diabetes melitus memiliki kadar gula darah lebih dari 200 

mg/dL, 2 jam sesudah makan. Cara pengendalian gula darah adalah 

direkomendasikan untuk diet. Salah satunya diet pada penderita diabetes melittus 

yaitu diet rendah kalori, dimana prioritas pertama dalam mengatasi penyakit 

diabetes melitus yang obese adalah menurunkan berat badannya.  

Pada penelitian sebelumnya (Dr.Pusparajah Thavarajah) menguji delapan 

resep perbedaan pada 38 jenis beras yang berbeda yang tersedia di Sri Lanka dan 

ketika metode memasak diterapkan pada varietas beras yang tidak sehat 

menghasilkan pengurangan 50-60 persen menggunakan metode penanakan nasi 
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yang mereka lakukan, salah satunya dengan metode penanakan nasi dicampur 

dengan VCO.  

Berdasarkan penelitian sebelumnya menunjukkan Virgin Coconut Oil          

(VCO) dapat menurunkan tumpukan lemak darah, mengendalikan radikal  bebas 

dalam sel, menurunkan kadar kolesterol darah dan liver, menambah cadangan 

antioksidan dalam sel, dan menurunkan resiko terjadinya penyakit jantung dan 

kanker (Retno, 2016). Dari penelitian yang sudah dilakukan menunjukkan khasiat 

VCO yang cukup banyak, untuk itu peneliti tertarik dengan “Pemanfaatan Virgin 

Coconut Oil( VCO) untuk menurunkan kadar glukosa dalam nasi mentik wangi” 

B. Rumusan Masalah 

1. Apakah beras yang dicampur Virgin Coconut Oil (VCO) dapat menurunkan 

     kadar glukosa dalam nasi putih? 

C.Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui penurunan kadar glukosa dalam nasi putih dengan 

      pencampuran Virgin Coconut Oil (VCO). 

D.Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi sebagai alternatif diet bagi 

penderita diabetes melitus 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian ini termasuk penelitian eksperimental, karena pada sampel 

diberi perlakuan. 

B. Tempat dan Waktu penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium  Kimia Farmasi dan Instrumen 

STIKES Nasional Surakarta pada bulan November 2017 sampai Januari 2018. 

 

Tabel IV. Jadwal Penelitian 

Tahapan penelitian 

 

Uraian kegiatan Bulan ke- 

1 2 3 4 

Persiapan  Studi pustaka V V   

Persiapan alat dan bahan V V   

Pelaksanaan Pengumpulan data  V V  

Penyelesaian Analisis data   V V 

Penyusunan laporan    V 

 

C. Populasi dan Sampel 

1. Populasi 

Populasi pada penelitian ini adalah beras menthik wangi yang terdapat di 

Pasar Legi. 

2. Sampel 

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah beras mentik wangi 

yang dinanak dan dicampur dengan VCO. 
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D. Variabel Penelitian 

1. Variabel bebas 

Variabel bebas dalam penelitian ini yaitu kadar VCO yang ditambahkan 

pada nasi putih dari beras mentik wangi. 

2. Variabel terikat 

Kandungan glukosa dalam nasi menthik wangi yang ditambahkan VCO. 

3. Variabel terkontrol 

VCO dari Prof.Dr. H. Bambang Setiaji, M.S (Guru Besar UGM). 
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E. Besaran Sampel 
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F. Kerangka Pikir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Kerangka pikir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Virgin Coconut Oil (VCO) 

Menurunkan kadar glukosa pada beras 

Indonesia kaya keanekaragaman hayati dan tanaman obat 

Dibuat VCO untuk makanan penserita Diabetes Melitus yang 

dicampur pada nasi mentik wangi 
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G.   Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 7. Jalan penelitian beras yang belum dicampur Virgin 

Coconut Oil(VCO) 
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Gambar  8.  Jalan penelitian beras yang telah dicampur Virgin 

Coconut Oil (VCO) 
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Gambar 9. Uji kualitatif karbohidrat 
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Gambar 10. Uji kuantitatif glukosa 
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 F. Cara kerja  

1. Alat dan bahan 

Alat:  

Alat yang digunakan untuk penelitian antara lain seperangkat alat 

spektrofotometer UV-VIS (Pharmaspec UV-1240 Mini Shimadzu, Jepang), 

timbangan analitik (Ohaus, EP214 dengan sensitivitas penimbangan 0,0001 

gram dan minimal penimbangan 100,0 mg), Erlenmeyer (Pyrex), 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, blender, rice cooker 

(Yongma magicom) 

Bahan 

Bahan utama berupa nasi putih dari beras menthik wangi. Bahan kimia berupa 

glukosa p.a, , serbuk anthrone, asam sulfat pekat, aquadest, natrium oksalat, 

CaCO3, Pb-asetat, reagen fehling A, reagen fehling B, reagen  -naftol. 

2. Penanakan Nasi  

Siapkan beras putih mentik wangi sebanyak 100 g, cuci dengan air hingga 

bersih, masukkan ke panci rice cooker (Yongma magicom) dan tunggu hingga 

matang. 

3. Penanakan nasi dengan VCO 

Siapkan beras putih mentik wangi sebanyak 100 g, cuci dengan air hingga 

bersih, masukkan ke panci rice cooker (Yongma magicom), tambahkan VCO 

sebanyak 3%, 4%, dan 5% dari beras yang akan dimasak (3 ml, 4 ml, dan 5 

ml) dan tunggu hingga matang. 
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4. Penyiapan Sampel 

a. Nasi putih sebelum dicampur VCO 

Sejumlah 15 g nasi putih dihaluskan dengan cara diblender. Setelah 

halus disaring dan diperoleh sari cair. Sampel ditambahkan 100 mL 

aquadest dan 0,5 g CaCO3, dididihkan selama 30 menit. Selama 

pendidihan ditambahkan aquadest secukupnya agar volumenya tetap (100 

mL). Larutan didinginkan, ditambahkan pelan-pelan 2 mL larutan Pb-

asetat jenuh sampai larutan jernih, kemudian larutan dipindahkan ke labu 

takar 250,0 mL, ditambahkan aquadest sampai tanda batas, dicampur 

sampai merata dan disaring dengan kertas saring whatman no.2. Larutan 

ditambahkan 0,5 g natrium oksalat kering, dicampur sampai merata 

selanjutnya disaring kembali dan diperoleh filtrat  jernih. Preparasi sampel 

dilakukan 3x replikasi. 

b. Nasi putih menthik wangi yang sesudah ditambah VCO 

Sejumlah  15 g nasi putih yang dicampur VCO dihaluskan dengan 

cara diblender. Setelah halus disaring dan diperoleh sari cair. Sampel 

ditambahkan 100 mL aquadest dan 0,5 g CaCO3, dididihkan selama 30 

menit. Selama pendidihan ditambahkan aquadest secukupnya agar 

volumenya tetap (100 mL). Larutan didinginkan, ditambahkan pelan-pelan 

2 mL larutan Pb-asetat jenuh sampai larutan jernih, kemudian larutan 

dipindahkan ke labu takar 250,0 mL, ditambahkan aquadest sampai tanda 

batas, dicampur sampai merata dan disaring dengan kertas saring whatman 

no.2. Larutan ditambahkan 0,5 g natrium oksalat kering, dicampur sampai 
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merata selanjutnya disaring kembali dan diperoleh filtrat jernih. Preparasi 

sampel dilakukan 3x replikasi. 

5. Uji Kualitatif 

a. Test Fehling 

Diambil 2 mL larutan sampel ditambahkan 1 mL larutan Fehling A 

dan Fehling B, kemudian dipanaskan selama 2 menit dan diamati 

terbentuknya endapan, jika terbentuk endapan merah bata berarti tes 

positif (Sumantri, 2007). 

b. Test Molish  

 Diambil 5 mL pereaksi reagen  -naftol, ditambahkan 1 mL larutan 

sampel. Terdapat cincin keunguan menunjukkan adanya monosakarida 

dalam sampel (Winarno, 1997). 

6. Uji Kuantitatif 

a. Pembuatan larutan baku induk glukosa 500 ppm 

  Ditimbang secara seksama 50,0 mg glukosa standar, dimasukkan 

dalam labu ukur 100,0 mL. Encerkan dengan aquadest hingga tanda 

batas. 

b. Pembuatan larutan baku kerja 50 ppm 

 Dipipet sebanyak 1 ml larutan baku induk glukosa 500 ppm, 

dimasukkan dalam labu ukur 10,0 mL. Encerkan dengan aquades 

hingga tanda batas. 
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c. Pembuatan pereaksi anthrone 0,1%  

  Pereaksi anthrone 0,1% dibuat dengan melarutkan 100 mg 

anthrone dalam asam sulfat pekat hingga volumenya mencapai 100 

mL. 

d. Penetapan operating time 

       Larutan baku kerja  0,5  ppm dipipet 1 mL ke dalam tabung reaksi, 

ditambahkan 5 mL pereaksi anthrone. Dipanaskan pada suhu 100ºC 

dalam penangas air dan diukur absorbansinya pada panjang gelombang 

maksimal 630 nm mulai menit ke 12 terhitung sejak pemanasan, 

pengukuran diulangi pada tiap interval waktu 2 menit hingga diperoleh 

absorbansi yang konstan.  

e. Penetapan panjang gelombang serapan maksimum 

Larutan baku glukosa 0,5 ppm dibaca serapannya pada panjang 

gelombang 600-650 nm setelah penambahan pereaksi anthrone 5 mL 

dan dipanaskan selama waktu yang diperoleh pada operating time. 

Amati kurva hubungan antara panjang gelombang dan absorbansi. 

Tentukan panjang gelombang maksimum. 

f. Pembuatan kurva baku standar  0,6 ppm, 0,7 ppm, 0,8 ppm, 0,9 ppm, 1 

ppm. Dipipet masing-masing 0,12 ; 0,14 ; 0,16 ; 0,18 ; 0,2 mL larutan 

baku glukosa 0,5 ppm, kemudian dimasukkan dalam labu takar 10,0 

ml tambahkan aquadest hingga tanda batas, ditutup dan dicampur 

secara merata. Masing-masing tabung reaksi ditambahkan 5 mL 

pereaksi anthrone. Setelah tercampur merata dipanaskan dalam 
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penangas air (water bath) 100°C selama waktu yang diperoleh pada 

operating time. Didinginkan dengan cepat dan dibaca absorbansinya 

pada panjang gelombang maksimum yang diperoleh. Ukur 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. 

g. Penetapan kadar sampel 

  Sebanyak 0,5 mL larutan sampel hasil preparasi, dimasukkan 

kedalam labu takar 10,0 mL, kemudian dipipet 1 ml di masukkan 

kedalam tabung reaksi ditambahkan 5 mL pereaksi anthrone, ditutup 

dan dicampur secara merata. Setelah tercampur merata dipanaskan 

dalam penangas air (water bath) 100°C selama waktu yang diperoleh 

pada operating time. Didinginkan dengan cepat dan dibaca 

absorbansinya pada panjang gelombang maksimum yang diperoleh. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah kadar glukosa pada nasi menthik 

wangi tanpa penambahan VCO (Virgin Coconut Oil) lebih tinggi dibandingkan 

kadar glukosa pada nasi menthik wangi yang ditambahkan VCO (Virgin Coconut 

Oil). Kadar glukosa rata-rata pada 100 gram sampel nasi menthik tanpa 

penambahan VCO (Virgin Coconut Oil) sebesar 30,65 % b/b. Kadar rata-rata pada 

nasi menthik wangi dengan penambahan VCO kadar 3% sebesar 28,46 %b/b, 

mengalami penurunan sebesar 7%. Kadar rata rata glukosa pada nasi menthik 

wangi dengan penambahan VCO (Virgin Coconut Oil) kadar 4% sebesar 28,31 

%b/b, mengalami penurunan sebesar 8%. Kadar  rata-rata glukosa pada nasi 

menthik wangi dengan penambahan VCO (Virgin Coconut Oil) kadar 5% sebesar 

18,78 %b/b, mengalami penurunan sebesar 39%.  

 

B. Saran 

1. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai penurunan glukosa dengan VCO 

(Virgin Coconut Oil) yang berbeda. 

2. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai kadar glukosa dengan metode yang 

berbeda. 

3. Masyarakat dengan menggunakan nasi yang ditambahkan VCO (Virgin 

Coconut Oil) dapat digunakan sebagai bahan makanan bagi penderita 

Diabetes Melitus 

47 
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