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ABSTRACT

THE EFFECT ON ADDITION METHOD AND CONCENTRATION OF
SODIUM TRIPOLYPHOSPHATE (STPP)  TO THE STARCH
HYDROLYSIS LEVEL, WATER ABSORPTION, SENSORY

PROPERTIES AND GLYCEMIC RESPONSE OF INSTANT COOKED
RICE

By

RIA AMURWANI

Diabetes Mellitus (DM) is related to daily rice consumption that affects blood

sugar levels. In order that the rice consumed is safe for people with diabetes, the

starch digestibility rate must be lowered. The addition of sodium tripolyphosphate

(STPP) solution may affect the lower of compounds that contain phosphate starch.

This research was aimsed to determine how the addition method and the

concentration of STPP which produce instant cooked rice with lower rate

digestibility, high water absorption, good sensory properties. The other aims was

to compare the glycemic response of instant cooked rice treated with the addition

of STPP and instant cooked rice without the addition of STPP. The study was

conducted in two phases. The first phase was the manufacture of instant cooked

rice, analysises the starch hydrolysis rate, water absorption, and sensory

properties. The second phase was testing the glycemic response of the instant
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cooked rice. The results showed the addition of STPP gave no effect on the starch

hydrolysis rate and water absorption of instant cooked rice, but lowering the

likenes effect on the sensory properties and glycemic response. The treatment was

found on instant cooked rice without addition of STPP. The characteristics the

best rice had starch hydrolysis rate of 0.35 %, water absorption of 598%. The

percentes of panellists that like the aroma, taste, color, and aand fluffier were

78.67%, 899.00%, 95.67%, 89.00%., and treatments glycemic response STPP rice

was 94.37 mg / dL and with the average cooked rice control was 99.27 mg / dL.

Keywords: glycemic response, instant cooked rice, starch hydrolysis, sodium

tripolyphosphate,
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Diabetes mellitus (DM) erat kaitannya dengan jumlah konsumsi beras harian yang

berpengaruh pada kadar gula darah.  Agar nasi yang dikonsumsi aman bagi

penderita DM, tingkat hidrolisis patinya harus diturunkan.  Penambahan larutan

Sodium Tripolyphosphate (STPP) dapat mempengaruhi penurunan pati karena

mengandung senyawa fosfat.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara

penambahan dan konsentrasi STPP yang menghasilkan nasi instan dengan tingkat

hidrolisis rendah, daya serap air tinggi, sifat sensori disukai serta membandingkan

respon glikemik antara nasi instan yang diberi perlakuan penambahan STPP dan

nasi instan tanpa penambahan STPP.  Penelitian ini terdiri dari tahap 1 yaitu

pembuatan nasi instan, analisis tingkat hidrolisis pati, daya serap air, dan sifat

sensori. Tahap 2 membandingkan respon glikemik nasi instan yang diberi

perlakuan penambahan STPP dan nasi instan tanpa penambahan STPP. Hasil
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penelitian menunjukkan penambahan STPP tidak berpengaruh terhadap tingkat

hidrolisis pati dan daya serap air nasi instan, namun berpengaruh terhadap sifat

sensori dan respon glikemik.  Pemasakan nasi instan tanpa penambahan STPP

yang memiliki karakteristik tingkat hidrolisis pati 0,35%, daya serap air 598%.

persentase panelis yang menyukai kriteria suka terhadap aroma, warna, rasa, dan

kepulenaan sebesar 78,67%, 89,00%, 95,67%, dan 89,00%, dan memiliki respon

glikemik nasi STPP lebih rendah 94,37 mg/dL dibandingkan dengan rata-rata nasi

kontrol sebesar 99,27 mg/dL.

Kata kunci : hidrolisis pati, nasi instan, respon glikemik, sodium tripolyphosphate
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Diabetes mellitus merupakan masalah kesehatan global termasuk Indonesia yang

jumlah penderitanya semakin meningkat dan menjadi salah satu ancaman bagi

kesehatan manusia pada abad 21.  Menurut Perhimpunan Rumah Sakit Indonesia

(2008), Indonesia menempati urutan keempat di dunia dalam jumlah penderita

diabetes mellitus setelah India, Cina, Amerika.  Menurut WHO (2007) penderita

diabetes melitus di Indonesia 70 % mengalami kematian dan akan terus

meningkat setiap tahunnya.  Diperkirakan pada tahun 2030, prevalensi diabetes

mellitus di Indonesia mencapai 21,3 juta orang (Diabetes Care, 2004 dalam

Depkes, 2009).

Menurut American Diabetes Association (2005), penyakit diabetes ditandai

dengan tingginya kadar gula darah yang disebabkan oleh gangguan pada sekresi

insulin atau gangguan kerja insulin atau keduanya.  Artinya, penderita penyakit

diabetes mellitus tidak dapat memproduksi atau tidak dapat merespon hormon

insulin yang dihasilkan oleh organ pankreas secara baik, sehingga kadar gula

darah meningkat dan dapat menyebabkan komplikasi jangka pendek maupun

jangka panjang.  Pada umumnya, gejala yang timbul pada penderita diabetes

diantaranya sering buang air kecil dalam jumlah banyak (poliuri), merasa haus
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yang berlebihan (polidipsi), merasa sering cepat lemas dan lelah (polifagi), dan

berat badan yang terus menurun (Tjokroprawiro, 2001).

Mengingat jumlah penderita diabetes melitus yang terus meningkat maka perlu

segera ditangani antara lain melalui pengontrolan asupan makanan yang

dikonsumsi, seperti nasi dan lauk-pauk. Konsumsi makanan perlu diperhatikan

kadar glukosa secara ketat agar tidak terjadi peningkatan kadar glukosa darah

dalam tubuh.  Pendekatan diet dengan cara mengatur konsumsi makanan untuk

menjaga tingkat asupan glukosa sering menyulitkan penderita sehingga sering

mengalami kegagalan.  Salah satu cara untuk mengatasi masalah kegagalan ini

adalah dengan memilih makanan berkarbohidrat yang tidak menaikkan kadar gula

darah secara drastis agar menjaga kadar gula darah tetap pada taraf normal

(Maulana, 2008).  Karbohidrat jenis ini merupakan karbohidrat yang sulit dicerna

dan memiliki indek glikemik rendah.

Nasi merupakan makanan pokok sebagian besar penduduk Indonesia. Penelitian

menunjukkan bahwa peningkatan konsumsi nasi putih berkaitan dengan

peningkatan resiko diabetes (Larasati, 2013).  Nasi memiliki indek glikemik

beragam tergantung pada varietasnya (Haralampau, 2000).  Beberapa cara dapat

dilakukan untuk menurunkan daya cerna pati nasi, diantaranya adalah dengan

meningkatkan kandungan pati resisten nasi.  Peningkatan kadar pati resisten ini

dapat dilakukan dengan mereaksikan amilosa atau amilopektin pada nasi sehingga

tidak dikenali oleh enzim amilase pencernaan (Rodriquez et al., 1997).  Salah satu

zat yang bisa berikatan dengan pati dan aman untuk dikonsumsi adalah sodium

trypolyhosphate (STPP).
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Sodium trypolyhosphate (STPP) dalam konsentrasi kecil dapat mengikat molekul

pati dengan ikatan kovalen yang tidak mudah putus selama proses pemasakan

(pemanasan) nasi, serta dapat menahan granula-granula pati sehingga lebih tahan

terhadap proses pengolahan (Winarno, 2004).  Menurut Whistler et al. (1984),

STPP akan membentuk ikatan silang dengan gugus hidroksil pada pati yang akan

menyebabkan ikatan pati menjadi kuat dan tahan terhadap pemanasan.  Penelitian

ini mempelajari proses penurunan daya cerna pati dan respon glikemik nasi

dengan mereaksikan pati pada nasi dengan senyawa kimia khususnya

tripolyphosphate.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Mengetahui cara penambahan STPP yang  menghasilkan nasi instan dengan

tingkat hidrolisis pati rendah, daya serap air tinggi, dan sifat sensori disukai.

2. Mengetahui konsentrasi STPP yang menghasilkan nasi instan dengan tingkat

hidrolisis pati rendah, daya serap air tinggi, dan sifat sensori disukai.

3. Mengetahui interaksi antara cara penambahan dan konsentrasi STPP dalam

mempengaruhi tingkat hidrolisis pati rendah, daya serapair tinggi, dan sifat

sensori disukai.

4. Membandingkan respon glikemik nasi instan yang diberi perlakuan

penambahan STPP dan nasi instan tanpa penambahan STPP.
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1.3 Kerangka Pemikiran

Beras selama ini dikenal masyarakat sebagai bahan pangan yang memiliki indeks

glikemik tinggi atau hiperglikemik (Indrasari et al., 2008). Indeks glikemik yang

tinggi dapat memicu kenaikan kadar glukosa darah dalam tubuh dengan cepat dan

menyebabkan penyakit diabetes mellitus (Himmah dan Handayani, 2012).  Beras

memliki berbagai varietas seperti Sintanur, IR 64, Ciherang.  Beras Ciherang

mengandung amilosa lebih dari 23 % yang membuat butiran nasinya tidak

berlekatan dan agak keras (Akhyar, 2009). Kandungan amilosa ini berpotensi

untuk dikendalikan daya cerna patinya (Wijaya et al., 2012) dan dapat digunakan

untuk memproduksi pati resisten (Herawati, 2011). Indeks glikemik dan daya

cerna beras dapat berubah dengan adanya zat antigizi pangan.  Indeks glikemik

dan daya cerna karbohidrat beras juga dapat diturunkan melalui proses

penghambatan enzim α-amilase

Secara umum, jenis nasi pulen yang dikonsumsi mengandung pati yang mudah

dicerna atau memiliki indeks glikemik tinggi (Post et al., 2012). Amilosa lebih

lambat dicerna dibandingkan dengan amilopektin, karena amilosa merupakan

polimer dari gula sederhana dengan rantai lurus.  Rantai yang lurus ini menyusun

ikatan amilosa yang padat sehingga tidak mudah tergelatinisasi.  Oleh karena itu,

amilosa lebih sulit dicerna dibandingkan dengan amilopektin yang merupakan

polimer gula sederhana, bercabang, dan struktur terbuka (Asep dan Bjorck, 1992).

Proses pemanasan pada nasi meningkatkan ketercernaan protein dan pati

(Fennema, 1985).  Kandungan amilosa memiliki karakteristik yang paling penting

untuk memprediksi pemanasan dan pengolahan nasi (Hoseney, 1994).
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Kandungan amilosa nasi akan mempengaruhi penyerapan air dan pengembangan

volume nasi selama penanakan. Semakin tinggi kandungan amilosanya, nasi

semakin kurang lekat dan semakin keras (Juliano, 1994). Granula pati

diselubungi oleh lapisan protein sehingga protein menghalangi penyerapan air

oleh granula pati. Kadar amilosa mempunyai kolerasi positif dengan jumlah

penyerapan air dan waktu penanakan (Soenardjo, 1991).  Sifat daya serap air

dapat naik dan turun dengan meningkatnya kandungan protein nasi (Deliani,

2004).

Pada proses pendinginan, pati dari nasi yang tergelatinisasi akan mengalami

proses retrogradasi.  Retrogradasi merupakan pati yang mengalami kristalisasi

kembali setelah tergelatinisasi.  Proses retrogradasi lebih mudah terjadi pada pati

yang memiliki kadar amilosa tinggi (Winarno, 2004).  Retrogradasi akan

mengubah kemampuan pati menjadi fleksibel dan tidak kaku dalam kondisi panas

(Bennet, 1964).  Retrogradasi pati terjadi maksimal pada suhu 4oC selama 24 jam.

Penyimpanan nasi pada suhu 4oC juga menurunkan indeks glikemik pada nasi

(Frei dan Becker, 2005).

Terdapat cara lain untuk menurunkan daya cerna pati selain melalui proses

retrogradasi yaitu dengan cara merubah struktur kimia pati (Then et al., 2007).

Perubahan struktur kimia ini dapat dilakukan dengan cara mereaksikan pati

dengan bahan kimia yang berikatan dengan gugus aktif glukosa penyusun pati

(Belitz dan Grosch, 1999).  Bahan kimia yang sering digunakan untuk

memberikan perubahan pada pangan seperti tekstur yang mengenyalkan, pulen,
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rasa asin, dan aroma khas pangan salah satunya yaitu sodium trimethaphosphate

(STMP) dan sodium tripolyphosphate (STPP) (Woo dan Seib, 2002).

Pada reaksinya polyphosphate akan membentuk ikatan silang dengan gugus aktif

hidroksil pati sehingga pati sulit dicerna ( Wootton dan Chaudhry, 1979).  STPP

merupakan bahan tambahan pangan yang berfungsi meningkatkan daya ikat air,

pencegahan pengerasan dan sebagai pengawet makanan. Menurut United States

Department of Agriculture (USDA), batas penggunaan alkali fosfat adalah 0,5%

pada hasil akhir (Detienne dan Wiecker, 1999). Sementara itu, Departmen

Kesehatan RI membatasi 3% per penggunaan STPP sesuai adonan bahan

campurannya. Pada penelitian Suryanto (2003) penggunaan STPP 10% pada

perendaman daging ikan Madidihang dapat meningkatkan kemampuan mengikat

air dan mempertahankan warna produk.  Menurut Ilyas (1983) konsentrasi 12,5%

STPP yang ditambahkan dalam larutan perendaman ikan dapat mengurangi drip,

meningkatkan daya ikat air daging ikan. Pada penelitian ini peningkatan

konsentrasi STPP sampai dengan 9,6% diduga akan meningkatkan porsi gugus

aktif pati yang bereaksi sehingga meningkatkan kadar pati resisten karena

semakin banyak pati yang membentuk ikatan silang maka diduga peningkatan

STPP akan mempengaruhi sifat organoleptik pati seperti aroma, rasa dan

teksturnya.
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1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah :

1. Terdapat cara penambahan STPP yang menghasilkan nasi instan dengan,

tingkat hidrolisis pati rendah, daya serap air tinggi, dan sifat sensori yang

disukai

2. Terdapat konsentrasi STPP yang dapat menghasilkan nasi instan dengan,

tingkat hidrolisis pati rendah, dan daya serap air tinggi, sifat sensori yang

disukai.

3. Terdapat interaksi antara cara penambahan dan konsentrasi STPP dalam

mempengaruhi tingkat hidrolisis pati rendah, daya serap air tinggi, dan sifat

sensori yang disukai.

4. Respon glikemik nasi instan yang ditambahkan STPP lebih rendah dari nasi

instan biasa.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Diabetes Melliltus

Diabetes mellitus merupakan suatu penyakit dengan kondisi terganggunya

metabolisme di dalam tubuh karena ketidakmampuan tubuh untuk memproduksi

atau menyuplai hormon insulin sehingga menyebabkan terjadinya peningkatan

kadar gula darah yang melebihi normal (Desriani, 2003).  Penyakit diabetes

mellitus yang terbagi menjadi dua tipe, yaitu tipe I dan tipe II.  Pada diabetes

mellitus tipe I diartikan sebagai tipe diabetes bergantung pada insulin, sedangkan

diabetes tipe II diartikan sebagai diabetes yang tidak bergantung pada insulin.  Sel

pankreas pada diabetes mellitus tipe I mengalami kerusakan, akibatnya sel-sel β

pankreas hanya bereaksi untuk mensekresikan insulin dalam jumlah sedikit.

Kerusakan sel pankreas tersebut disebabkan oleh peradangan pada pankreas,

sehingga tidak dapat membentuk insulin secara normal (Seungbum et al., 2007).

Kadar gula darah pada penderita diabetes mellitus tipe I ini akan meningkat jika

kandungan glukosa yang diserap tubuh meningkat dan sel β-pankreas akan

terangsang untuk menghasilkan insulin.  Insulin membawa gula ke dalam sel

sehingga dapat menghasilkan energi atau disimpan sebagai cadangan energi

(Maulana, 2008).  Pengobatan yang sering dilakukan yaitu dengan terapi insulin

dengan dosis yang diberikan bersifat individual dengan menggunakan alat insulin.

Pemberian insulin tersebut dilakukan dengan cara menyuntikkan secara subkutan
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pada lemak abdomen, sekitar pusar, atau paha sebelah luar (Seungbum et al.,

2007).  Pengobatan ini memberikan efek samping yaitu sakit kepala, pusing,

mual, dan anoreksia serta memerlukan biaya yang relatif mahal untuk pembelian

alat insulin tersebut (Prameswari dan Widjanarko, 2014).

Pada penderita diabetes mellitus tipe II tidak mengalami kerusakan pada sel-sel β

pankreas, namun insulin yang disekresikan dalam jumlah sedikit atau menurun.

Pengobatan yang dilakukan untuk memerangi diabetes mellitus tipe II tersebut

pada umumnya yaitu dengan cara diet khusus, olah raga teratur, obat-obatan anti

diabetik.  Selain itu perlu dilakukan dari cara pola makan atau dalam memilih

makanan yang tepat.  Memilih pangan (karbohidrat) yang tidak menaikkan kadar

gula darah secara drastis merupakan salah satu upaya untuk menjaga kadar gula

darah pada taraf normal (Maulana, 2008).

Menurut struktur kimianya karbohidrat digolongkan menjadi dua yaitu

karbohidrat sederhana dan karbohidrat kompleks.  Karbohidrat sederhana

biasanya dipecah dengan cepat selama proses pencernaan sehingga makanan

sumber karbohidrat sederhana seperti gula pasir dan sirup dicerna dan diserap

lebih cepat memiliki indeks glikemik (IG) tinggi. Karbohidrat kompleks biasanya

dipecah lebih lambat sehingga makanan seperti beras dan kentang dapat dicerna

dan diserap dengan lambat memiliki indeks glikemik (IG) relatif rendah

(Rimbawan, 2004).
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2.2 Beras

Beras adalah bulir padi (Oryza sativa) yang sudah siap dipisahkan dari sekam

melalui tahap pengupasan dan penyosohan.  Beras merupakan jenis makanan yang

menjadi sumber utama gizi dan energi bagi penduduk Indonesia, sehingga

memiliki peran penting dalam perekonomian nasional.  Beras dengan kadar air

yang tinggi (<18 %) mempunyai sifat mudah rusak apabila penanganan pasca

panen yang kurang tepat.  Dengan penanganan pasca panen dimulai dari

perontokan, pengeringan, pembersihan, penggilingan, pengemasan,

pengangkutan, penyimpanan beras yang baik diharapkan kualitas beras menjadi

nasi yang dihasilkan menjadi baik dan tetap terjaga ( Prasetyo, 2003).

Komposisi kimia beras sangat bervariasi sesuai dengan faktor genetika variasi

padi, pengaruh lingkungan, dan pengolahan pasca panen. Selain sebagai sumber

karbohidrat, beras merupakan sumber protein penting bagi menu masyarakat

Indonesia.  Hal ini karena beras mempunyai mutu protein lebih baik diantara jenis

serealia lainnya meskipun kadar protein beras relatif rendah. Hal ini terutama

kandungan lisinnya yang relatif lebih tinggi yaitu sekitar 140 g (Yahya, 2012).

Komposisi kimia beras giling per 100 g dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1.  Komposisi kimia beras giling per 100 g

Keterangan Nilai
Energi Karbohidrat 79 g
-Karbohidrat
-Serat pangan
Lemak
Protein
Air
Thiamin (Vit. B1)
Riboflavin (Vit. B2)
Niasin (Vit. B3)
Asam Pantothenat (B5)
Vitamin B6
Folat (Vit. B9)
Kalsium
Besi
Magnesium
Mangan
Forfor
Potassium
Seng

1,527 kJ (365 kcal)
79 g
0,12 g
0,66 g
7,13 g
11,62 g
0,070 mg (5%)
0,049 mg (3%)
1,6 mg (11%)
1,014 mg (20%)
0,164 mg (13%)
8 μg (2%)
28 mg (3%)
0,80 mg (6%)
25 mg (7%)
1,088 mg (54%)
115 mg (16%)
115 mg (2%)
1,09 mg (11%)

Sumber: Depkes (1995)

Komposisi kimia terbesar yang terkandung dalam beras adalah karbohidrat, yaitu

sebesar 79%.  Setiap 100 g beras dapat menghasilkan energi sebesar 365 kilo

kalori.  Proses penanakan beras menjadi nasi bermacam-macam, baik secara

tradisional maupun modern. Menurut Subana et al. (2005) memasak beras

menjadi nasi dilakukan dengan dua tahapan secara tradisional yaitu tahapan

pengaronan (perebusan) dan tahapan pengukusan dengan menggunakan panci

pengukus (dandang).  Pada tahapan pengaronan beras dimasak (direbus) dengan

sejumlah air tertentu beberapa saat, kemudian pemasakan dilanjutkan dengan

tahapan pengukusan sampai dengan selesai atau matang.  Sedangkan dengan

metode modern hanya dilakukan satu tahapan yaitu beras dan air dengan

perbandingan tertentu dimasak dalam alat pemasak nasi baik rice cooker maupun

magic com.
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Menurut Hu et al. (2012) nasi yang dikonsumsi dalam menu sehari-hari sebagai

sumber karbohidrat utama dalam tubuh merupakan salah satu penyebab resiko

penyakit diabetes mellitus tipe II.

2.2.1  Jenis-jenis Beras

Beras memiliki warna yang berbeda-beda, hal ini disebabkan oleh adanya

perbedaan gen yang mengatur warna aleuron, warna endospemia, dan komposisi

pati pada endospermia.  Menurut Winarno (1987) perbedaan warna dan

kandungan beras terkandung pada setiap jenis-jenis beras.  Berikut ini adalah

jenis-jenis beras

a. Beras Pandan Wangi

Beras pandan wangi mempunyai aroma khas serta berbau wangi.  Aroma wangi

yang khas muncul karena beras melepaskan senyawa aromatik yang memberikan

efek wangi.  Warna beras yaitu putih bening karena hanya memiliki sedikit

aleuron, dan kandungan amilosanya sekitar 20% (Astawan, 2000).

b. Beras Merah

Beras merah mengandung gen yang memproduksi antosianin.  Antosianin yang

dihasilkan merupakan sumber warna merah yang terdapat pada kondisi fisik

beras.  Senyawa yang terdapat pada lapisan warna merah beras bermanfaat

sebagai antioksidan, antikanker, anti glikemik tinggi. Beras merah mempunyai

rasa sedikit seperti kacang dan lebih kenyal daripada beras putih. Beras merah

dikonsumsi tanpa melalui proses penyosohan, tetapi hanya digiling menjadi beras
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pecah kulit, kulit arinya masih melekat pada endosperm. Kulit ari beras merah ini

kaya akan minyak alami, lemak esensial dan serat (Santika et al.,2010).

c. Beras Hitam

Selain sebagai bahan pangan, beras hitam berfungsi sebagai obat. Beras hitam

memiliki kadar vitamin, mikroelemen dan asam amino lebih tinggi daripada beras

biasa.  Kandungan antioksidan berfungsi sebagai anti kanker dan anti aging.

Warna beras kian gelap karena pigmen anti penuaan di lapisan luar beras kian

menonjol.  Pigmen pada beras hitam memiliki materi aktif flavonoid yang

kadarnya lima kali lipat daripada beras putih dan berperan sangat besar bagi

pencegahan pengerasan pembuluh nadi. Beras hitam mengandung relatif banyak

serat makanan, indeks glikemik beras hitam 55 sedangkan beras putih 87

(Suryono, 2008).

d. Beras Ketan Putih

Ketan putih sebagian besar terdiri dari zat pati sekitar 80-85% yang terdapat

dalam endospermae.  Tersusun oleh granula-granula pati yang berukuran 3-10

milimikron.  Beras ketan mengandung vitamin pada bagian aleuron, mineral dan

air. Komposisi kimiawi beras ketan putih dalam 100 g bahan disajikan pada

Tabel 2.
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Tabel 2. Komposisi kimia beras ketan putih dalam 100 g bahan

Komponen Jumlah
Kalori (Kal) 362

Protein (gr) 6,7
Lemak (gr) 0,7
Karbohidrat (gr) 79,4

Kalsium (mg) 12

Besi (mg) 0,8
Vitamin B1(mg) 0,16
Air (gr) 12

Sumber : Direktorat Gizi (1981)

Kandungan karbohidrat beras ketan putih sangat tinggi dibandingkan protein,

lemak dan vitamin.  Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam menentukan

karakteristik bahan makanan, misalnya rasa, warna, tekstur.  Zat makanan utama

yang terkandung dalam beras ketan putih adalah pati. Pati merupakan

homopolimer glukosa dan ikatan glikosida (Winarno, 2004).

2.2.2 Standar Mutu Beras

Tinggi rendahnya mutu beras bergantung pada beberapa faktor, yaitu spesies dan

varietas, kondisi lingkungan, waktu dan cara pemanenan, metode pengeringan

serta cara penyimpanan (Astawan, 2004).  Untuk mengetahui mutu beras yang

baik dapat dilihat di SNI 01-6128:2008 tentang beras.  Isinya antara lain memuat

persyaratan mutu dan keamanan pangan. Standar mutu beras terdiri atas

persyaratan umum dan persyaratan khusus.  Adapun persyaratan umum mengenai

mutu beras yaitu :

a. Bebas hama dan penyakit

Beras yang sudah lama disimpan biasanya mulai berkutu. Beras yang telah

berkutu menunjukkan beras tersebut tidak mengandung zat kimia, tetapi bukan
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merupakan beras terbaik karena beras tersebut kemungkinan tertular dari beras

lain yang telah berkutu.  Kondisi tersebut dikarenakan pengaruh dari kondisi

lingkungan, cara pemanenan dan cara penyimpanan yang kurang baik.

b. Bebas bau apek, asam atau bau asing lainnya

Beras yang sudah lama disimpan (lebih dari satu bulan) biasanya sudah berbau

apek terutama beras yang belum benar-benar kering kemudian dilakukan proses

penggilingan, akan menimbulkan bau apek/tengik.

c. Bebas dari campuran dedak dan bekatul

d. Bebas dari bahan kimia yang membahayakan dan merugikan konsumen

Persyaratan standar mutu beras : SNI 01-6128-2008 mempunyai syarat khusus

yang dapat digolongkan dalam lima golongan kelas yaitu I, II, III, IV dan V.

Selain dalam syarat khusus dari mutu beras ada beberapa komponen mutu yang

harus dipenuhi dalam penentuan mutu beras diantaranya, derajat sosoh, kadar air,

butir kepala, butir patah, butir menir, butir merah, butir kuning, butir mengapur,

benda asing dan butir gabah yang terdapat pada Tabel 3.
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Tabel 3.  Mutu beras : SNI 01-6128-2008

No Komponen Mutu
Satuan
Mutu

Mutu
I

Mut
u II

Mut
u III

Mut
u IV

Mut
u V

1 Derajat sosoh (min) % 100 100 95 95 85
2 Kadar air (maks) % 14 14 14 14 15
3 Butir kepala (min) % 95 89 78 73 60
4 Butir patah (maks) % 5 10 20 25 35
5 Butir menir (maks) % 0 1 2 2 5
6 Butir merah (maks) % 0 1 2 3 3

7
Butir kuning/rusak
(maks) % 0 1 2 3 5

8 Butir mengapur (maks) % 1 1 2 3 5
9 Benda asing (maks) % 0 0,02 0,02 0,05 0,02

10 Butir gabah (maks)
(butir/100g

) 0 1 1 2 3
Sumber : SNI Beras 01-6128-2008

2.3 Pati

Pati merupakan komponen karbohidrat utama yang terkandung dalam beras/nasi.

Komponen penyusun pati tersusun atas dua fraksi yaitu fraksi terlarut yang

disebut amilosa (pati dengan struktur tidak bercabang) dan fraksi tidak terlarut

yang disebut amilopektin (pati dengan struktur bercabang dan cendrung bersifat

lengket). Pati juga merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-glukosidik

(Winarno, 2004). Berikut merupakan struktur amilosa dan amilopektin:

Gambar 1. Ikatan amilosa dan amilopektin
Gambar 1. Struktur Amilosa dan Amilopektin

Sumber : Wijaya et al. (2012)
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Gambar 1 menunjukkan struktur amilosa terdiri dari satuan glukosa yang

bergabung menjadi ikatan α-(1,4) D-glukosa sedangkan amilopektin mempunyai

rantai cabang, terdiri dari satuan glukosa yang bergabung melalui ikatan α-(1,4)

D-glukosa dan ikatan α-(1,6) D-glukosa.  Semakin kecil kandungan amilosa atau

semakin tinggi kandungan amilopektinnya, semakin lekat nasi tersebut.  Selain itu

perbandingan komposisi kedua golongan pati ini sangat menentukan warna

(transparan atau tidak) dan tekstur nasi (lengket, lunak, keras, atau pera). Ketika

dipanaskan dalam air, amilopektin akan membentuk lapisan yang transparan,

yaitu larutan dengan viskositas tinggi dan berbentuk lapisan-lapisan seperti

untaian tali. Pada amilopektin cenderung tidak terjadi retrogradasi dan tidak

membentuk gel, kecuali pada konsentrasi tinggi (Belitz dan Grosch 1999).

2.4 Daya Cerna Pati

Pati umumnya tersusun dari glukosa yang berikatan satu sama lain berbentuk

granula.  Granula pati ini tidak larut dalam air dan relatif sulit dihidrolisis oleh

enzim α-amilase sehingga daya cernanya rendah ( Leszczynski, 2004). Pati pada

bahan makanan umumnya dimasak terlebih dahulu sebelum dikonsumsi.

Pemasakan menyebabkan granula pati tergelatininsasi dan lebih mudah untuk

dihidrolisis oleh enzim α-amilase sehingga berdaya cerna tinggi ( Keim et al.,

2006).

Berdasarkan daya cerna patinya digolongkan menjadi 3 yaitu, pati yang cepat

terhidrolisis (Rapid Digestible Starch (RDS)), pati yang terhidrolisis dengan

lambat (Slowly Digestible Starch (SDS)), dan pati resisten (Resistance Starch

(RS)) (Sajilata et al., 2006).  Pati cepat terhidrolisis (RDS) yaitu pati yang dapat
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terhidrolisis pada waktu 10-20 menit. Contoh RDS yaitu beras dan kentang yang

telah dimasak serta beberapa sereal instan siap saji.  Pati terhidrolisis dengan

lambat (SDS) yaitu pati yang memiliki daya cerna lambat padawaktu 20-110

menit. Contoh SDS adalah pati sereal dan produk pasta.  Pati resisten adalah pati

yang tidak tercerna dalam usus halus tapi terfermentasi pada usus besar oleh

mikroflora (Sajilata et al., 2006). Menurut Sievert dan Pomeranz (1989) pati

resisten tidak dapat dicerna di dalam usus halus, tetapi berpotensi digunakan

dalam mendorong pertumbuhan bakteri probiotik yang terfermentasi dalam usus

besar yang dapat membantu meningkatkan kesehatan. Pati resisten dikenal dengan

pati resisten tipe satu (RS1) adalah bahan berpati yang secara fisik sulit dicerna (

pati yang terkunci oleh dinding sel, ukuran partikel yang besar seperti hasil

penggilingan yang tidak sempurna). (RS2) yaitu pati mentah yang tidak bisa di

tembus oleh enzim, RS3 terbentuk karena proses pengolahan dan RS4 pati

termodifikasi baik secara fisik atau kimiawi (Sajilata et al., 2006).

Daya cerna pati merupakan kemampuan pati untuk dihidrolisis oleh enzim α-

amilase dan gluko-amilase menjadi glukosa dan dapat diserap oleh tubuh.  Pati

yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim amilolitik dinamakan pati resisten

(Haralampu,2000).  Menurut Asp (1992) pati resisten yaitu sebagai jumlah pati

yang tidak mampu diserap oleh usus halus individu yang sehat.  Kemampuan pati

untuk dapat terhidrolisis dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan ekstrinsik yang juga

erat hubungannya dengan tingkat laju pencernaan pati tersebut (Tharanthan dan

Mahadevann, 2003).  Kadar pati resisten beras berkisar antara 0,08-0,2%,

sedangkan daya cerna pati beras yang dilakukan secara in vitro, memiliki nilai

kisaran antara 62-81% (Argasasmita, 2008).
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2.4 Indeks Glikemik

Indeks glikemik (IG) adalah angka yang menunjukkan potensi peningkatan

glukosa darah dari karbohidrat yang tersedia pada suatu pangan atau secara

sederhana dapat dikatakan sebagai tingkatan atau rangking pangan glukosa darah

terhadap jenis dan jumlah makanan yang dikonsumsi. Pada umumnya, program

diet bagi penderita diabetes mellitus berdasarkan porsi konsumsi makanan

bersumber karbohidrat berpengaruh terhadap kadar gula darah. Menurut Jarvis

(1999) pada penderita diabetes penggantian karbohidrat yang memliki IG tinggi

dengan pangan yang memiliki IG rendah akan memperbaiki pengendalian gula

darah.  Karbohidrat dalam pangan yang dapat dipecah dengan cepat selama

pencernaan memiliki indeks glikemik tinggi (>70). Sedangkan, karbohidrat yang

dipecah dengan lambat memiliki indeks glikemik rendah (<55).  Menurut Miller

et al. (1992), Rimbawan (2004), dan Indrasari (2008), indeks glikemik dibagi

menjadi tiga kategori, yaitu :

 IG rendah dengan nilai IG<55, contoh makanannya adalah yougurt rendah

lemak, kacang tanah, jeruk besar, susu kedelai, apel, pear, macaroni, ubi jalar,

dan lain sebagainya.

 IG sedang dengan nilai IG 55-70, contoh makanannya adalah beras merah,

nasi putih, es krim, kismis, gula, roti putih, dan lain-lain.

 IG tinggi dengan nilai IG >70, contoh makanannya adalah wortel, semangka,

madu, nasi instan, dan lain-lain.

Indeks glikemik suatu makanan ditetapkan secara relatif terhadap makanan

standar (glukosa) atau pemberian pangan uji/acuan.  Setelah 2 jam, area bawah
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kurva respon glukosa setelah konsumsi 50 g karbohidrat dari makanan yang diuji

dibandingkan dengan area di bawah kurva respon glukosa setelah konsumsi 50 g

karbohidrat dari makanan acuan menggunakan roti tawar. Kedua tingkat yang

diberikan sebagai perbedaan dari tingkat glukosa darah puasa.  Uji ini telah

digunakan pada orang sehat dan penderita diabetes (Rosett, 2004).

Hasil penelitian Indrasari (2008) menunjukkan bahwa beberapa varietas unggul

beras yang dilepas Badan Litbang Pertanian mempunyai IG rendah hingga tinggi.

IG beberapa dari varietas padi disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4.  Indeks glikemik beberapa varietas padi

No Varietas
Indeks
Glikemik

Kadar
Amilosa

Tekstur
Nasi Keterangan

Indeks glikemik rendah
1 IR36 45 25 Pera Padi sawah
2 Cisokan 34 26 Pera Padi sawah
3 Ciherang 54,9 23 Pulen Padi sawah
4 Ciujung 48 25 Pera Padi sawah

5
Batang
Lembang 54 27 Pera Padi sawah

6 Logawa 49 26 Pera Padi sawah
7 Inpari 1 50,4 22 Pulen Padi sawah
8 Inpari 12 53 26,3 Pera Padi sawah
9 Inpari 13 45 22,4 Pulen Padi sawah

10
Situ
Patenggang 53,7 23,93 Sedang Padi gogo

11 Martapura 50 28 Pera Padi rawa
12 Margasari 39 27 Pera Padi rawa
Indeks glikemik sedang
1 Cisadane 68 20 Pulen Padi sawah
2 IR42 58 27 Pera Padi sawah
3 IR64 70 23 Pulen Padi sawah
4 Conde 59 23 Pulen Padi sawah
5 Cigeulis 64 0,2 Pulen Padi sawah
6 Cibogo 58 24 Pulen Padi sawah

7
Aek
Sibundong 56 22 Pulen Padi sawah

8 Inpari 6 Jate 66,2 18 Pulen Padi sawah
9 Hipa 5 Ceva 57,3 23,5 Pulen Padi hibrida
10 Hipa 6 Jete 57 21,7 Pulen Padi hibrida
11 Inpara 3 59,2 28,6 Pera Padi rawa
12 Inpara 5 59 25,2 Sedang Padi rawa
Indeks glikemik tinggi
1 Ciliwung 86 22 Pulen Padi sawah
2 Widas 71 23 Pulen Padi sawah
3 Sintanur 91 18 Pulen Padi sawah

4
Batang
Paiaman 71 28 Pera Padi sawah

5 Sarinah 90 22,3 Pulen Padi sawah
6 Mekongga 88 23 Pulen Padi sawah
7 Gilirang 97 18,9 Pulen Padi PTB
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Berdasarkan pada Tabel 4 beras yang memiliki IG rendah berkisar antara 34-54,9.

Sebagian besar varietas tersebut memiliki kadar amilosa tinggi dan tekstur nasi

pera. Sedangkan, varietas IG rendah dengan tekstur nasi pulen-sedang yaitu pada

beras Ciherang, Situ Patenggang, Hipa 7, Inpari 1, dan Inpari 13.

2.5 Sodium Tripolyphosphate (STPP)

Sodium tripolyphosphate (STPP) memiliki rumus kimia Na5P3O10, merupakan

senyawa polifosfat dari natrium berbentuk bubuk atau granula berwarna putih dan

tidak berbau.  Berikut merupakan struktur dari STTP :

Gambar 2
Sumber : Earnshaw, (1997)

STPP banyak digunakan dalam industri pangan karena memiliki beberapa sifat

kimia dan fungsi yang menguntungkan.  Sifat-sifat fosfat antara lain sebagai

buffer dan pengontrol pH, dapat menginaktifasi ion logam yang biasanya merusak

sistem pangan dengan membentuk endapan seperti kation kalsium, magnesium,

tembaga dan besi, melalui pembentukan kompleks yang stabil dengan kalsium,

besi dan magnesium yang memungkinkan nutrient tersebut terserap dinding usus

dapat digunakan oleh tubuh (Dziezak, 1990).
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STPP dapat bereaksi dengan pati.  Ikatan antara pati dengan fosfat diester atau

ikatan silang gugus hidroksil (OH), akan menyebabkan ikatan pati menjadi kuat,

tahan terhadap pemanasan dan asam sehingga dapat menurunkan derajat

pembengkakan granula serta meningkatkan stabilitas adonan.  Menurut Food and

Drug Administrasion (1995) penggunaan alkali fosfat adalah 0,5 % pada produk.

Penggunaan yang melebihi dosis 0,5 % akan menurunkan penampilan produk

yaitu terlalu kenyal.



III. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,

Fakultas Pertanian Universitas Lampung, bulan Juni sampai Oktober 2015.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan yaitu beras varietas Ciherang yang dibeli di pasar

lokal. STPP merk Yunphos sedangkan bahan yang dibutuhkan untuk analisis yaitu

enzim α-amilase merk novozyme. Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk

analisis yaitu Dinitro salisilat (DNS) (Sigma-Aldrich), Na- metabisulfit

(Germany), NaOH (J. T. Baker), K.N. Tartrat Tetrahidrat (E. Merk, 64271

Darmsdt, Germany), fenol, Na-Metapospatbasic (J. T. Baker), Na-Pospatdibasic(J.

T. Baker), HCl 37%, asam sulfat, aquades.

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah rice cooker (Maspion) untuk

menanak nasi instan, loyang untuk wadah dalam proses pengeringan nasi,blender

merk Miyako untuk menghaluskan nasi instan, ayakan 60 mesh untuk sortasi

bubuk nasi instan, neraca analitik, oven (Memmert), kertas saring teknis, dan kain

saring.  Sedangkan alat yang digunakan untuk analisis antara lain mikropipet
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(Eppendorf), labu ukur, erlenmeyer (Pyrex), cawan porselin, desikator, beaker

glass(Pyrex), tabung reaksi (Pyrex), tabung reagen, gelas ukur (Pyrex), pipet tetes,

kuvet sentrifuse, vorteks, waterbath, rotary evaporator, sentrifuse (Thermo

electron corporation), blood glucose test merk Gluco Dr, spectrophotometer

(HACH-Beneyes 20) dan mangkuk.

3.3 Metode Penelitian

3.3.1 Penelitian Tahap 1

Penelitian Tahap 1 dilakukan untuk mengetahui cara penambahan dan konsentrasi

STPP yang tepat dengan teknik pemasakan nasi.  Prosedur pembuatan nasi instan

dengan penambahan STPP mengikuti metode yang dimodifikasi dari Rewthong et

al. (2011).  Nasi instan yang dihasilkan dianalisis tingkat hidrolisis pati, daya

serap air, dan sifat sensori.

3.3.2 Penelitian Tahap 2

Uji respon glikemik nasi instan pada responden dengan range waktu 0, 30, 60, 90,

120 menit. Uji respon glikemik menggunakan metode yang dimodifikasi dari El

(1999), selanjutnya dianalisis menggunakan uji lanjut t (paired samples tes).

3.3.3 Analisis Statistik

3.3.3.1 Analisis data tahap 1

Penelitian tahap 1 disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap

(RAKL)  faktorial dengan dua perlakuan dan tiga kali ulangan.  Faktor pertama
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adalah cara penambahan STPP (N) terdiri dari 2 taraf yaitu pemasakan nasi

dengan larutan STPP (N1) dan pemasakan nasi, kemudian perendaman dengan

larutan STPP  selama 3 jam (N2).  Faktor kedua adalah konsentrasi STPP (S)

terdiri dari lima taraf yaitu (S1) 0%, (S2) 2,4%, (S3) 4,8%, (S4) 7,2 %,  dan (S5)

9,6%.

Tabel 5. Kombinasi perlakuan cara penambahan STPP pada pemasakan nasi

F1 F2 Kombinasi Perlakuan
N1 S1 N1S1 N2S1
N2 S2 N1S2 N2S2

S3 NIS3 N2S3
S4 NIS4 N2S4
S5 NIS5 N2S5

Keterangan :
N1 = Nasi dimasak dengan STPP
N2 = Nasi dimasak kemudian direndam dengan STPP selama 3 jam
S1 = Konsentrasi STPP 0%
S2 = Konsentrasi STPP 2,4%
S3 = Konsentrasi STPP 4,8%
S4 = Konsentrasi STPP 7,2%
S5 = Konsentrasi STPP 9,6%

Data tingkat hidrolisis pati dan daya serap air nasi instan dianalisis dengan analisis

sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikan untuk

mengetahui ada tidaknya pengaruh antar perlakuan.  Kehomogenan data diuji

dengan uji Bartlet dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data

dianalisis lebih lanjut menggunakan perbandingan polinominal ortogonal pada

taraf 1% dan 5%untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.  Evaluasi data uji

sensori dilakukan dengan menghitung jumlah panelis yang menyukai (skor 4) dan

sangat menyukai (skor 5) nasi instan, kemudian dipersentasekan terhadap jumlah

seluruh panelis.
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3.3.3.2 Analisis data tahap 2

Penelitian tahap 2 terdiri dari dua faktor yaitu waktu dan jenis nasi. Faktor

pertama terdiri dari lima perlakuan yaitu 0, 30, 60, 90, 120 menit. Faktor kedua

terdiri dari dua perlakuan yaitu nasi biasa (kontrol) dan nasi yang diberi STPP

konsentrasi 4,8%.  Respon glikemik dihitung menggunakan grafik rata-rata hasil

glukosa darah.  Selanjutnya untuk melihat bagaimana pengaruh variabel bebasnya

secara bersama-sama terhadap variabel terikatnya dilakukan uji t (paired samples

t tes).

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pelaksanaan penelitian tahap 1

3.4.1.1 Pembuatan nasi instan

Pembuatan nasi instan pada penelitian ini menggunakan beras Ciherang dan

penambahan larutan STPP dengan konsentrasi  (S1) 0%, (S2) 2,4%, (S3) 4,8%,

(S4) 7,2 %,  dan (S5) 9,6%.  Pembuatan nasi instan diawali dengan menimbang

beras sebanyak 200 g, dicuci dan ditambahkan air 300 ml.  Pada perlakuan

pertama beras dimasak dengan air yang mengandung larutan STPP dalam rice

cooker selama 15 menit. Pada perlakuan kedua beras dimasak dalam rice cooker

selama 15 menit, selanjutnya nasi yang telah dimasak direndam dalam larutan

STPP dengan konsetrasi 0 %, 2.4 %, 4.8 %, 7.2 %, 9.6 % selama 3 jam, lalu nasi

dipisahkan dengan alat saring dan dikeringkan.  Nasi yang telah matang dicuci

dengan air mengalir dan ditiriskan 5 menit.  Nasi dikeringkan di oven pada suhu

60oC selama 24 jam hingga kering.  Penyajian nasi dilakukan dengan cara
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dimasak kembali selama 10 menit menjadi nasi siap saji.  Diagram alir pembuatan

nasi instan dapat dilihat pada Gambar 3

Gambar 3.  Proses pembuatan nasi instan dengan penambahan STPP (Modifikasi
Rewthong et al., 2011)

Beras Varietas Ciherang 200 g

Pencucian dan penambahan air 300 ml

Pengangkatan, pencucian, penirisan nasi yang telah matang
selama 5 menit

Pengeringan (Oven, T 600C, t 24 jam)

Nasi Instan

Pemasakan nasi dalam rice
cooker selama 15 menit
dengan larutan STPP
konsentrasi 0%(S1), 2,4%(S2),
4,8%(S3),7,2%(S4), 9,6%(S5).

Perendaman nasi yang telah
matang dalam larutan STPP
selama 3 jam, konsentrasi STPP
yaitu 0%(S1), 2,4%(S2),
4,8%(S3),7,2%(S4), 9,6%(S5).

Analisis:
-Tingkat
Hidrolisis Pati
-Daya Serap Air

Penanakan (Rice Cooker, 200g Nasi Instan/300 mL
Air)

Nasi Instan Siap
Konsumsi

Uji Sensori:
- Aroma
- Rasa
- Warna
- Kepulenan

Respon
Glikemik
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3.5 Pengamatan

3.5.1 Pengamatan tahap 1

Parameter yang diamati pada nasi instan dengan penambahan STPP meliputi

tingkat hidrolisis pati, daya serap air, sifat sensori dengan uji hedonik atau tingkat

kesukaan.

3.5.1.1 Analisis Tingkat Hidrolisis Pati

a. Pembuatan kurva standar glukosa

Jumlah glukosa hasil hidrolisis enzim amilase diukur secara spektrofotometri.

Larutan hasil hidrolisis direaksikan dengan pereaksi dinitro salisilat (DNS)

sehingga terbentuk warna jingga kemerahan yang kepekatannya berbanding lurus

dengan kadar glukosa dalam larutan.  Kandungan glukosa sampel ditentukan

berdasarkan kurva standar glukosa yang dimodifikasi dari Muchtadi et al., (1992).

Konsentrasi glukosa yang digunakan sebagai kurva standar adalah 0,01%, yang

dibuat dengan cara melarutkan 0,01 g glukosa ke dalam labu tera dan

ditambahkan sampai volume 100 mL aquades.  Kemudian dibuat seri pengenceran

yaitu 0%, 20%, 40%, 60%, 80%, 100% dari konsentrasi larutan standar glukosa,

selanjutnya siapkan 6 tabung reaksi, masing-masing tabung reaksi dimasukkan 1

mL dari larutan glukosa tersebut. Tabung keenam diisi aquades sebagai pengganti

larutan glukosa (blanko).  Larutan ditambahkan 3 ml pereaksi dinitro salisilat

(DNS). Tabung reaksi dipanaskan dalam penangas air pada suhu 30oC selama 20

menit dan didinginkan selama 15 menit.  Larutan dimasukan kedalam kuvet
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sebanyak 5 mL diukur absorbansinya pada panjang gelombang 550 nm. Diagram

alir proses pembuatan kurva standar glukosa dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan kurva standar glukosa

b. Pembuatan pereaksi dinitro salisilat (DNS)

Pembuatan pereaksi DNS menggunakan metode Apriyanto et al.(1989).

Sebanyak 1,96 g asam dinitro salisilat dan 1,98 g NaOH, 3,06 g K.N. Tartrat

Tetrahidrat, 0,0076 g fenol, dan 0,83 g Na-metabisulfit ditimbang lalu dimasukan

Glukosa 0,01 g

Pemasukan kedalam labu tera

Aquades 100 mL

Pengenceran

Larutan

glukosa 0%,
20%, 40%,
60%, 80%,

100%

Penyiapan 6 tabung reaksi

Larutan
glukosa 1 mL

Tabung keenamAquades 1
mL 3 mL pereaksi DNS

Pemanasan pada suhu 30oC selama 20 menit

Pendinginan 15 menit

Pemasukan kedalam kuvet
Larutan

glukosa+ DNS
5mL

Pengukuran absorbansi panjang gelombang 550 nm
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ke dalam 141,6 ml aquades dan dicampurkan.  Selanjutnya, dilakukan titrasi 3 ml

pereaksi DNS dengan HCl 0,1 N dan ditambahkan 2-3 tetes indikator fenolftalein

sampai berubah warna menjadi bening.

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan pereaksi DNS

c. Penentuan tingkat hidrolisis pati nasi instan

Penentuan tingkat hidrolisis pati di modifikasi dari Muchtadi et al. (1992).  Bubuk

nasi instan ditimbang 1 g dimasukan ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan 9

mL aquades, dipanaskan pada penangas air pada suhu 90oC selama 15 menit

DNS 1,06 g, NaOH 1,98 g, K.N
Tartrat Tetrahidrat 30,6 g, fenol
0,0076 g, Na metabisulfit 0,83 g

Pemasukan kedalam
Erlenmeyer

Aquades
141,6 ml

Titrasi

Pereaksi
DNS

Penambahan
Indikator
fenolftalein
2-3 tetes

Larutan berwarna
bening

Pereaksi DNS
3ml, HCl 0,1
N
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hingga berbentuk gel sambil diaduk, diangkat dan didinginkan pada suhu ruang

selama 15 menit. Sampel ditambah enzim amilase 1 mL dan 3 mL buffer fosfat

0,1 M pH 7, diinkubasi pada suhu 37oC selama 30 menit, dicentrifuge pada

kecepatan 3000 rpm selama 15 menit.  Sampel dipipet 1 mL dan ditambahkan 9

mL aquades.  Sampel cair dihitung sebagai konsentrasi volume pengenceran,

sampel dipipet 1 mL ditambah 3 mL pereaksi DNS.  Larutan sampel dipanaskan

pada suhu 30oC selama 20 menit didinginkan 15 menit.  Sampel 5 mL dimasukan

kedalam kuvet dan diukur absorbsinya pada panjang gelombang 550 nm.  Hasil

pengukuran jumlah glukosa dibagi dua agar ekuivalen dengan kurva standar.

Tingkat hidrolisis pati oleh enzim α–amilase diperoleh dengan cara

membandingkan jumlah glukosa yang terhidrolisis dengan berat padatan nasi

instan (berat basah dan berat kering). Penentuan presentase tingkat hidrolisis pati

dapat didapatkan menggunakan rumus sebagai berikut :

Daya Cerna Pati = 100%
Keterangan :

KG = Jumlah glukosa nasi (g/g)
BS = Berat sampel nasi instan (g)

Digram alir proses penentuan daya cerna pati nasi instan dapat dilihat pada

Gambar 6.
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Gambar 6. Diagram alir proses pengujian tingkat hidrolisis pati nasi instan

Bubuk nasi
instan 1 g

Pemasukan kedalam tabung reaksi
Aquades 9 mL

Pemanasan pada suhu 90oC selama 15 menit

Pengadukan sampai berbentuk gel

Pengangkatan dan pendinginan selama 15 menit

Enzim amilase 1 mL,
buffer PH 7 % 3 mL

Penginkubasian pada suhu 37oC selama 30 menit

Pengangkatan

Pemanasan suhu 300C selama 20 menit, pendinginan 15 menit

Sentrifius pada 3000 rpm selama 15 menit

Pemipetan sampel 1 mL, aquades 9 mL

3 mL pereaksi
DNS

Pemasukan kedalam kuvet

Larutan
sampel 5 mL

Pengukuran absorbansi panjang gelombang 550 nm
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3.5.1.2 Daya Serap Air

Analisis daya serap air mengikuti metode yang digunakan oleh Valdez-Niebla et

al. (1993) sampel berupa bubuk nasi instan sebanyak 0,5 g (B) ditimbang lalu

dimasukkan ke dalam tabung sentrifius yang telah diketahui berat konstannya,

ditambahkan aquades sebanyak 10 mL ke dalam tabung yang telah berisi sampel,

tabung divortex sampai sampel dan larutan tercampur sempurna, setelah sampel

terlarut, tabung disentrifius dengan kecepatan 3000 rpm selama 15 menit,

dipisahkan (dekantasi) antara bagian yang mengendap atau residu (A) dan bagian

yang terlarut (B), tabung beserta residu dikeringkan di oven pada suhu 50-550C,

selama 25 menit, kemudian hitung volume filtrate yang dihasilkan (D) dan

diambil 2 mL dan dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui berat

konstannya lalu dikeringkandi oven pada suhu 1050C sampai konstan. Penentuan

daya serap air nasi instan dapat didapatkan menggunakan rumus sebagai berikut :

Daya serap air (%) = ( )x 100%

Keterangan =

A = Berat residu (g)
B = Berat awal (g)
C =  Berat terlarut = Filtrat akhir x (D)

2 ml
D = Volume filtrate (ml)

3.5.1.3 Uji Sensori

Uji tingkat penerimaan konsumen terhadap nasi instan dengan penambahan STPP

dilakukan dengan pengujian sensori menggunakan skala hedonik (kesukaan).

Pengujian diawali dengan menyajikan nasi instan yang telah dimasak dan pada
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kondisi dingin disajikan kepada panelis menggunakan piring. Sebanyak 30

panelis kemudian diintruksikan untuk menuliskan tingkat kesukaan terhadap nasi

instan pada kuisioner.  Pengujian menggunakan skala hedonik bertujuan untuk

mengetahui gambaran tingkat kesukaan konsumen pada nasi instan dengan

penambahan STPP. Skala yang digunakan pada uji hedonik yaitu, 1 : sangat tidak

suka, 2 : tidak suka, 3 : netral (biasa saja), 4 : suka, 5 : sangat suka.  Berikut

adalah contoh lembar kuisioner uji sensori dengan metode uji hedonik.
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KUISIONER
Uji Hedonik

Nama :
Jenis Kelamin :
Umur :
Tanggal :
Sampel : Nasi
Instruksi
Di hadapan Anda disajikan enam sampel nasi yang akan dijadikan bahan
konsumsi bagi penderita diabetes mellitus.  Silahkan diuji aroma, warna, rasa, dan
kepulenan dari masing - masing sampel dengan cara mencicipi sampel satu
persatu.  Netralkan indera pengecap Anda dengan air putih setelah selesai
mencicipi satu sampel.  Setelah mencicipi,berikan skor 1–5 sesuai dengan tingkat
kesukaan Anda.  Setelah selesai, berikan komentar Anda dengan memberikan
penilaian dalam ruang yang telah disediakan.

KODE AROMA RASA WARNA KEPULENAN
427
880
133
581
304
184

Keterangan :
1 : Sangat tidak suka
2 : Tidak suka
3 : Netral (biasa saja)
4 : Suka
5 : Sangat suka

Komentar

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................
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3.5.2 Pengamatan tahap 2

Pengamatan tahap 2 berupa pengamatan terhadap respon glikemik nasi instan

yang dikonsumsi responden.

3.5.2.1 Penentuan Respon Glikemik

Penentuan respon glikemik menggunakan metode modifikasi El (1999).

Penentuan respon glikemik menggunakan 6 orang responden setelah melakukan

puasa selama 10 jam.  Syarat- syarat responden adalah sehat, non-diabetes,

memiliki kadar glukosa puasa normal (70-120 mg/dl) dan memiliki nilai Indeks

Massa Tubuh (IMT) dalam kisaran normal 18.5-22,9 Kg/m2.  Penentuan Indeks

Massa Tubuh (IMT) menggunakan rumus sebagai berikut :

IMT =
BB (kg)
TB² (m)

Keterangan =

BB = Berat badan
TB = Tinggi badan

Klasifikasi nilai IMT dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Klasifikasi nilai IMT

IMT Kategori
< 18,5 BB Kurang

18,5-22,9 BB Normal
>23,0 BB Lebih

23,0-24,9 Dengan Resiko
25,0-29,9 Obesitas 1

> 30 Obesitas 2
Sumber : Perkumpulan Endokrinologi Indonesia (2002)
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Pengukuran kadar gula darah dilakukan setelah periode puasa (kecuali air putih)

selama 10 jam pada malam hari, kemudian sampel darah (kadar glukosa puasa)

responden diambil dengan menggunakan alat blood glucose test meter merk

Gluco Dr sebelum mengkonsumsi nasi instan pada menit ke-0.  Responden

mengkonsumsi 50 g sampel nasi instan biasa (kontrol) pada hari pertama, dan

mengkonsumsi 50 g sampel nasi instan STPP konsentrasi 4,8% pada hari kedua.

Setelah mengkonsumsi nasi instan, sampel darah responden diambil sebanyak 0.5

µL menggunakan alat blood glucose test meter merk Gluco Dr.  Pengambilan

sampel darah responden dilakukan setiap selang 30 menit sekali yaitu 0 menit

(kadar gula darah puasa), 30 menit, 60 menit, 90 menit, 120 menit setelah

mengkonsumsi nasi instan.

Selanjutnya diukur kadar glukosa darahnya dengan mengukur rata-rata glukosa

darahnya. Kemudian dicari luas permukaan dengan rumus sebagai berikut :

L = ∫ ( )
Keterangan =

f = Fungsi dari y



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Cara penambahan STPP pada pemasakan nasi tidak berpengaruh nyata

terhadap tingkat hidrolisis pati, daya serap air, dan sifat sensori.

2. Penambahan STPP konsentrasi 0%, 2,4%, 4,8%, 7,2%, 9,6% pada pemasakan

nasi tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat hidrolisis pati, daya serap air,

dan sifat sensori.

3. Tidak terdapat interaksi antara cara penambahan dan konsentrasi STPP pada

pembuatan nasi instan.

4. Rata-rata respon glikemik nasi yang diberi STPP lebih rendah yaitu sebesar

94,37 mg/dL dibandingkan dengan rata-rata respon glikemik nasi kontrol

yaitu sebesar 99,27 mg/dL.

5.2. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan perlu dilakukan pengujian tingkat

hidrolisis menggunakan metode multienzin untuk menentukan konsentrasi produk

hasil hidrolisis pati oleh enzim α- amilase.
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