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ABSTRACT

EFFECT OF ADDITION OF COMBINATION OF TURMERIC, AND
CINNAMON FOR RICE COOKING ON STARCH DIGESTIBILITY,
ANTIOXIDANT ACTIVITY AND CONSUMER ACCEPTABILITY OF
THE RICE

By

YOFITA SULFIANA SUNDARI

Consumption of rice is suggested as risk of diabetes mellitus. Reducing of starch
digestibility of the rice is one of promising strategies to reduce hyperglycemic
effect of the rice. Some research indicate turmeric (Curcuma longa Linn) and
cinnamon (Cinnammum sp) reduced starch digestibility due to their phenolic
content. This research aimed to study whether turmeric, cinnamon and their
combination have potentiality to reduce starch digestibility of white rice.
Moreover, due to the spices are rich in polyphenol the role of polyphenol
compounds in starch digestibility and antioxidative effect was aso elucidated.
The results showed that the addition of turmeric and cinnamon for cooking of rice
have no effect on the level of starch hydrolysis, antioxidant activity and phenolic

content of rice but significantly affected the consumer acceptance of the rice. The
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best formula was combination of 2 grams of turmeric and 1 gram of cinnamon
where the rice cooked by adding the formula has characteristics as followed;
Starch hydrolysis level was 3,988 fold, antioxidant activity was 42,025%, total
phenol was 117,175 ppm (GAE). And consumers considered that the rice was

suitable for staple food.

Keyword : turmeric, cinnamon, glycemic response, phenol, starch hydrolysis.



ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN KUNYIT DAN KAYU MANISYANG
DITAMBAHKAN PADA PEMASAKAN NASI TERHADAP TINGKAT
HIDROLISISPATI, AKTIVITASANTIOKSIDAN DAN PENERIMAAN
KONSUMEN NAS|

Oleh

YOFITA SULFIANA SUNDARI

Konsumsi nasi secara tidak langsung menyebabkan diabetes melitus. Menurunkan
pencernaan pati pada nasi merupakan salah satu strategi yang berpeluang untuk
mengurangi efek hiperglikemik pada nasi. Beberapa penelitian menunjukkan
kunyit (Curcuma longa Linn) dan kayu manis (Cinnammum sp) mengurangi
pencernaan pati karena kandungan fenoliknya. Penelitian ini bertujuan untuk
mempelgari apakah kunyit, kayu manis dan kombinasinya memiliki potensi untuk
mengurangi pencernaan nasi putih. Selain itu, karena rempah-rempah kaya akan
polifenol peran dari senyawa polifenol dalam pencernaan pati dan menerangkan
aktivitas antioksidan juga dipelgari. Penelitian ini menunjukkan bahwa
penambahan kunyit dan kayu manis untuk pemasakan nas tidak berpengaruh
terhadap tingkat hidrolisis pati, aktivitas antioksidan, dan kandungan fenolik pada

nas namun secara signifikan mempengaruhi penerimaan konsumen nasi.
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Perlakuan terbaiknya adalah kombinasi 2 gram kunyit dan 1 gram kayu manis

yang menghasilkan nasi dengan karakteristik seperti berikut; tingkat hidrolisis pati
adalah 3,988 kali lipat, aktivitas antioksidan 42,025% dan total fenol adalah
117,175 ppm (GAE), dan konsumen menganggap bahwa nasi ini cocok sebagai

makanan pokok.

Kata kunci : kunyit, kayu manis, respon glikemik, fenol, hidrolisis pati.
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|. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Seiring dengan perkembangan zaman, banyak orang menderita penyakit
degeneratif yang salah satunya adalah diabetes melitus. Menurut International
Diabetic Federation (IDF) tingkat prevalens diabetes melitus duniatahun 2013
sebanyak 382 juta kasus atau sekitar 8,4% dari populasi manusia dewasa (Depkes
RI, 2014). Padatahun 2030 diperkirakan diabetes melitus menempati urutan ke-7
penyebab kematian dunia (Depkes RI, 2010). Di Indonesia, menurut
Internasional Diabetic Federation (IDF) terdapat kenaikan jumlah penyandang
diabetes melitus dari 9,1 juta pada tahun 2014 menjadi 14,1 juta pada tahun 2035.
Pada tahun 2014 Indonesia menempati urutan ke-5 penderita diabetes melitus di

di dunia (Perkeni, 2015).

Diabetes berkaitan erat dengan pati yang dikonsumsi. Hal ini karena pati akan
dihidrolisis menjadi glukosa pada sistem percernaan. Adanya glukosa yang
berlebih dapat meningkatkan kadar gula dalam darah (Munadi dan Ardinata,
2008). Pada penderita diabetes, tubuh tidak mampu menjaga kadar gula darah
karena ketidak mampuan tubuh dalam merespon peningkatan kadar gula darah
secara efektif. Akibatnya glukosa yang ada di dalam tubuh lambat digunakan dan

kadarnya terus meningkat dalam darah seiring dengan asupan yang meningkat



(Anderson et al., 2006). Membatasi konsumsi bahan pangan yang mengandung
karbohidrat merupakan salah satu pendekatan yang penting dalam pengel olaan
diabetes. Namun, pembatasan ini sering mengalami kegagalan karena

menyulitkan penderita dan membutuhkan tingkat kedisipinan yang tinggi.

Nas merupakan makanan yang memberikan kontribusi yang penting pada
terjadinya penyakit diabetes ( Hu et al., 2013). Bahan makanan yang
mengandung karbohidrat yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia
adalah nasi. Nasi mengandung pati yang tinggi yang didalam usus akan diserap
dalam bentuk glukosa, sehingga konsumsi nasi dalam jumlah yang banyak dan
dalam jangka waktu yang lama dapat menyebabkan kadar glukosa dalam darah

meningkat ( Riccardi et al., 2008).

Penderita diabetes harus menjaga atau membatasi konsumsi nasi. Pembatasan
dapat dilakukan dengan pengurangan jumlah konsumsi nasi atau memodifikasi
nasi sehingga kandungan pati yang ada didalam nasi tidak tercerna atau resisten
terhadap enzim pencernaan saat dikonsumsi. Pati padanasi dapat dimodifikas
untuk menghasilkan pati resisten yang tidak terhidrolisis selama proses
pencernaan. Daya cerna pati nasi harus diturunkan agar dapat dikonsumsi oleh
para penderita diabetes melitus. Berdasarkan Himmah dan Handayani (2012),
para penderita diabetes dapat menjaga kadar gula darah mereka meskipun tetap
mengkonsumsi beras/nasi dengan cara menurunkan daya cerna pati dari beras

tersebut.

Penghambatan kerja enzim yang terlibat dalam pencernaan pati juga dapat

menghambat pencernaan pati nasi dalam proses pencernaan. Enzim yang



dihambat umumnya amilase atau glukosidase. Penghambatan kerja enzim
menyebabkan pati yang terkandung pada nasi yang dikonsumsi tidak tercerna
sempurna sehingga jumlah glukosa yang diserap dalam tubuh rendah. Salah satu
zat yang dapat bereaks dengan pati yang dapat menyebabkan penurunan daya
cerna pati adalah senyawa fenol (Zhu, 2015). Menurut Ademiluyi dan Oboh
(2013), senyawa fitokimia seperti fenol mampu menghambat enzim a-
glukosidase, sehingga dapat mengendalikan hiperglikemia dan komplikasi
diabetes dengan menghambat hidrolisis karbohidrat dan menunda penyerapan

glukosa dalam tubuh.

Berdasarkan penelitian Nurdin et al., (2017) ekstrak kayu manis memiliki
kandungan senyawa fenolik yang lebih tinggi dibandingkan dengan ekstrak kunyit
dan jahe. Ekstrak kayu manis diketahui memiliki kadar total fenol yang tinggi
yaitu 5,80 mg/dL (GAE). Kayu manis juga mengandung sinamaldehid, eugenol,
asam sinamat, katekin, epikatekin dan senyawa polifenol lainnya (Qin et al.,
2010). Kayu manis dapat digunakan sebagai penambah cita rasa dan mempunyai

manfaat kesehatan diantaranya sebagai antihiperglikemi (Wang et al., 2009).

Ekstrak kunyit menunjukkan penghambatan kerja enzim glukosidase yang jauh
lebih tinggi jika dibandingkan dengan ekstrak kayu manis dan jahe. Ekstrak
kunyit memiliki aktivitas penghambatan enzim glukosidase mencapa 68,4%
(Nurdin et al., 2017). Kunyit merupakan salah satu jenis rempah yang
mengandung kurkuminoid, yang terdiri atas senyawa kurkumin dan turunannya
yang meliputi desmetoksikurkumin dan bisdesmetoksikurkumin (Hartono, et al.,

2005) dan terbukti memiliki aktivitas biologis sebagal antidiabetes (Setiawan et
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al., 2011). Ekstrak kunyit diketahui memiliki kadar total fenol 1,44 mg/dL (GAE)

dan aktivitas antioksidan 79, 53% (Nurdin et al., 2017).

Kunyit dan kayu manis yang digunakan sebagai bumbu masakan atau
ditambahkan kedalam nasi telah banyak dilakukan oleh masyarakat Indonesia.
Penggunaan kedua jenis rempah tersebut belum diketahui pengaruhnya terhadap
penurunan tingkat hidrolisis dari pati yang terdapat didalam nasi. Penambahan
rempah-rempah dalam pemasakan nasi juga dapat merubah sifat organoleptik dari
nasi yang belum tentu diterima oleh semua orang. Berdasarkan hal tersebut perlu
dilakukan penelitian untuk mendapatkan campuran yang terbaik yang dapat
menghasilkan nasi yang memiliki penerimaan konsumen yang tinggi, tingkat

hidrolisis pati yang rendah dan aktivitas antioksidan yang tinggi.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Mempeagari penambahan kunyit dan kayu manis pada pemasakan nasi
terhadap tingkat hidrolisis pati, aktivitas antioksidan dan penerimaan
konsumen

2. Mempelgari apakah tingkat hidrolisis pati dan aktivitas antioksidan
tergantung padatotal fenol

3. Mencari formulasi yang terbaik antara kunyit dan kayu manis yang dapat
menghasilkan nasi yang memiliki tingkat hidrolisis pati yang rendah, aktivitas
antioksidan yang tinggi dan layak konsumsi

4. Membandingkan analisisin vitro dengan analisisin vivo



1.3 Kerangka Pemikiran

Faktor yang mempengaruhi tingginyaindeks glikemik salah satunya adalah daya
cernapati. Bahan pangan yang memiliki daya cernayang tinggi menghasilkan
indeks glikemik yang tinggi pula (Arif, et al., 2013). Daya cerna pati pada nasi
harus diturunkan agar nasi tersebut dapat dikonsumsi oleh para penderita diabetes.
Zat yang beraks dengan pati yang dapat menyebabkan penurunan daya cerna pati

antaralain adalah senyawa fenol (Zhu, 2015).

Bahan yang mengandung senyawa fenol yang biasa digunakan dalam pemasakan
nasi adalah kayu manis dan kunyit. Berdasarkan penelitian Nurdin et al., (2017)
ekstrak kayu manis memiliki kadar total fenol yaitu 5,80 mg/dL (GAE). Ekstrak
kulit kayu manis dapat digunakan sebagai antioksidan dan antidiabetes (Yulia et
al., 2015). Menurut hasil penelitian Chandra (2014), pemberian dosis ekstrak
kayu manis 3,78 gr/200gr BB, 7,56 gr/200gr BB, 15,12 gr/200gr BB mampu
menurunkan kadar glukosa darah pada tikus wistar yang diberi beban glukosa
darah. Berdasarkan penelitian Yuliaet al (2015), penurunan kadar glukosa darah
tertinggi padatikus terinduksi aloksan terdapat pada perlakuan ekstrak kayu manis
dibandingkan dengan perlakuan madu dan campuran antara madu dengan kayu
manis. Mengkonsumsi kayu manis 1,3 atau 1,6 gram perhari dapat mengurangi
kadar glukosa dan lemak pada penderita DM tipe Il (Khan et al., 2003). Akan
tetapi, penambahan kayu manis untuk pemasakan nasi dapat mempengaruhi sifat
organoleptik nasi karena kayu manis mengandung senyawa aromatik seperti

sinamaldehid, terpenoid, dan sebagainya (Andriyanto et al, 2013).



Pati pada nasi dapat dihambat pencernaannya yaitu dengan menghambat kerja
enzim yang terlibat pada pencernaan pati. Rempah-rempah yang dapat
menghambat kerja enzim pencernaan pati seperti enzim a-amilase dan o-
glukosidase adalah kunyit dan kayu manis. Berdasarkan penelitian Nurdin et al.,
(2017) menunjukkan bahwa kunyit memiliki penghambatan enzim a-glukosidase

sebesar 68,27%, sedangkan kayu manis 19,34%.

Kurkumin merupakan zat yang memberi warna khas kuning pada kunyit. Kunyit
biasa digunakan di masyarakat sebagal pewarna makanan aami. Warna kuning
pada kunyit akan mempengaruhi warna dari nasi yang ditambahkan. Ekstrak
kunyit juga dapat menekan peningkatan kadar glukosa darah pada Kk-Ay tikus
dengan diabetes melitus tipe 2 (Setiawan et al., 2011). Kurkuminoid dapat
menurunkan kadar gula darah pada tikus yang diinduksikan aloksan (Arun dan

Nalini, 2002).

Pembuatan nasi wangi dengan kantong celup yang berisi 3 gram bubuk herbal
menghasilkan nasi yang paling disukal (Sabarina et al, 2015). Penambahan
rempah-rempah seperti kayu manis dan kunyit pada pemasakan nasi akan
mempengaruhi sifat organoleptik nasi seperti warna dan aromanasi. Perubahan
sifat organoleptik pada nasi akan mempengaruhi penerimaan dari masyarakat
yang mengkonsumsi. Tidak semua orang menerima perubahan dari nasi yang
telah dicampurkan dengan rempah-rempah pada proses pemasakan. Komponen
pada rempah-rempah yang berperan dalam menentukan rasa dan aroma yang
timbul setelah mengalami berbagai proses pengolahan adalah komponen volatil

dan non volatil ( Uhl, 2000) serta warna dari rempah-rempah tersebut.



14 Hipotesis

Hipotesis yang digjukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Penambahan kunyit dan kayu manis pada pemasakan nasi dapat menurunkan
tingkat hidrolisis pati, meningkatkan aktivitas antioksidan dan mengurangi
penerimaan konsumen

2. Tingkat hidrolisis pati dan aktivitas antioksidan tergantung padatotal fenol

3. Terdapat formulasi campuran antara kunyit dan kayu manis yang dapat
digunakan untuk menghasilkan nasi yang mempunyai tingkat hidrolisis pati
yang rendah, memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi dan layak konsumsi

4. Hasil analisisin vitro samadengan hasil analisisin vivo



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kunyit

Kunyit (Curcuma longa Linn.) adalah salah satu jenis tanaman rempah dan obat
yang tumbuh didaerah tropis dan subtropis terutama di negara-negara Asia, seperti
Indonesiadan India (Araujo dan Leon, 2001). Kunyit dapat tumbuh pada
berbagai tempat, didataran rendah mulai dari 240 meter sampai dataran tinggi
dengan ketinggian lebih dari 2.000 meter diatas permukaan laut. Kunyit juga
dapat tumbuh dengan curah hujan yang cukup tinggi (1.000-4.000 ml/tahun) atau

tempat yang bebas dari genangan air (Nugroho, 1998).

Gambar 1. Kunyit



Klasifikas ilmiah dari kunyit menurut Hapsoh dan Hasannah (2011) adalah :
Kingdom : Planate
Divisio : Spermatophyta

Sub-divisio  : Angiospermae

Kelas : Monocotyledoneae
Ordo : Zingiberales

Famili : Zingiberaceae
Genus : Curcuma

Spesies : Curcumalonga L.

Rimpang kunyit banyak digunakan sebagai bumbu dapur, pewarna makanan dan
obat yang dapat digunakan untuk menurunkan tekanan darah tinggi, antikoagulan,
obat malaria, obat cacing, bakterisida, obat sakit perut, meningkatkan jumlah ASl,
fungisida, stimulant, mengobati keseleo, memar, rematik, obat asma, diabetes
melitus, usus buntu, amandel, sariawan, tambah darah, menghilang jerawat dan
noda hitam di wajah, penurun panas, menghilangkan rasa gatal, menyembuhkan
kejang dan mengobati |uka-luka serta sebagai obat penyakit hati (Syukur dan

Hernani, 2001).

Kunyit mengandung kurkuminoid dan minyak atsiri sebaga komponen utamanya.
Kurkuminoid merupakan senyawa yang memberikan pigmen warna kuning pada
rimpang kunyit. Rimpang kunyit mengandung senyawa kurkuminoid berkisar
10,95%. Kurkuminoid mulai digunakan sebagai antidiabetes, antioksidan dan
antibakteri (Rukmana, 1994). Menurut Zhang et al. (2013), kurkuminod dapat

bersifat sebagai antidiabetes, karena mampu menurukan kadar glukosa pada
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mencit yang diinduksikan aloksan. Kurkuminoid sebagai antidiabetes
menurunkan kadar glukosa darah tikus yang diinduksi aloksan. Ekstrak kunyit
juga dapat menekan peningkatan kadar glukosa darah pada Kk-Ay tikus dengan
diabetes melitustipe 2 (Setiawan et al., 2011). Kurmumin diyakini sebagai
sumber antioksidan yang cocok untuk penanganan penyakit diabetes (Meng dan

Chao, 2013).

Gambar 2. Struktur Kurkumin
Sumber : Anggoro et al (2015)

2.2 Kayu Manis

Kayu manis (Cinnammum sp) merupakan rempah-rempah yang paling banyak
dijumpai di Indonesia. Tamanan ini dapat tumbuh dengan baik pada ketinggian
600-1500 meter diatas permukaan laut. Tanaman ini banyak dijumpai di Provinsi
Sumatra Barat, Jambi dan Bengkulu (Rismunandar dan Paimin, 2001). Salah satu
jenis kayu manis yang terdapat di Indonesia adalah Cinnamomum burmanii.
Bagian kayu manis yang dapat dimanfaatkan sebagai rempah-rempah adalah

bagian kulitnya.
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Klasifikas ilmiah dari kayu manis (Rimsunandar dan Paimin, 2009) adal ah:

Kingdom . Plantae

Divis : Gymnospermae
Subdivisi . Spermatophyta

Kelas : Dicotyledonae
Subkelas : Didypetalae

Ordo . Policarpiacae

Famili . Lauraceae

Genus : Cinnamomum

Spesies : Cinnamomum burmanii

Kayu manis mengandung minyak atsiri (sinamaidehida, eugenol, terpen) pati,
kalsium oksalat dan lemak. Kandungan minyak atsiri terbesar yang terdapat pada
kulit kayu manisialah cinnal dehida 60-70%, kandungan lain adalah euganol,
beberapa jenis aldehida, benzyl-benzoat, phelandrene dan lain lain. Selain
kandungan minyak atsiri dalam kulit masih banyak komponen-komponen kimiawi
seperti damar pelekat, tanin, zat penyamak, gula, kalsium, oksalat, dua jenis
insektisida cinnzelanin dan cinnzelanol, cumarin dan sebagainya (Rimunandar

dan paimin, 2001).

Gambar 3. Kayu Manis
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Kayu manis biasa digunakan sebagai bumbu penyedap masakan dan pembuatan

kue di Indonesia. Pada ekstrak kayu manis dapat meningkatkan sensitivitas
insulin, selain itu mengandung senyawa antioksidan yaitu glutation yang
ditemukan oleh para peneliti (Kumar, 2006). Ekstrak kulit kayu manis dapat
digunakan sebagal antidiabetes dan antioksidan. Ekstrak kulit kayu manis dapat
menurunkan kadar glukosan darah tikus yang diberi diet fruktosa (Yuliaet al.,

2015).

Menurut Anderson, et al, (2004), komponen bioaktif dari kayu manis yaitu
doubly-linked procyanidin type-A polymers yang merupakan bagian dari

epi catechin/catechin yang selanjutnya disebut dengan methylhydroxychal cone
polymer (MHCP). MHCP adalah suatu polifenol (flavonoid) yang mempunyai
mekanisme kerja seperti insulin yaitu, meningkatkan ambilan glukosa,
mengaktivas sintetis glikogen dan insulin reseptor kinase dan menghambat
defosforilasi reseptor insulin (Tjahjani et al., 2014). Ekstrak air kayu manis
mampu meningkatkan status antioksidan pasien yang menderita gejal a diabetes
sehingga dapat menurunkan resiko terjadinya diabetes dan komplikasinya

(Roussdl et al., 2009).
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Gambar 4. Struktur Methyl hydroxychal conePolymer (MHCP)
Sumber : Wel et al (2011)

2.3 Beras

Beras adalah bulir padi (Oriza Sativa) yang telah dibuang bagian kulit luarnya
(sekam) dengan cara digiling dan disosoh dengan menggunakan alat pengupas dan
alat penggilingan serta alat penyosoh (Astawan, 2004). Beras merupakan
makanan pokok atau makanan yang menjadi sumber utama gizi dan energi bagi
masyarakat Indonesia, sehingga berperan penting dalam perekonomian di
Indonesia. Penanganan pasca panen padi agar menjadi beras 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).

Beras yang ada di pasaran memiliki berbagai jenis dan mutu yang berbeda-beda.
Tingkatan mutu yang berlaku di masyarakat sangat beragam. Tinggi rendahnya
mutu beras tergantung pada beberapa faktor, yaitu spesies dan varietas, kondis

lingkungan, waktu dan cara pemanenan, metode pengeringan serta cara
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penyimpanan (Astawan, 2004). Mutu beras yang baik dapat dilihat di SNI 01-

6128:2008 tentang beras. Isinyatentang persyaratan mutu dan keamanan pangan.
Syarat mutu beras terdiri atas persyaratan umum dan persyataran khusus.
Persyaratan umum mutu beras yaitu bebas hama dan penyakit, bebas bau apek,
asam atau bau asing lainnya, bebas dari campuran dedak dan bekatul dan bebas
dari bahan kimia yang membahayakan dan merugikan komsumen. Pada SNI 01-
6128:2008 beras digolongkan dalam 5 (lima) kelas mutu yaitu I, 11, 111, 1V dan V.

Syarat khusus mutu beras dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Mutu beras : SNI 01-6128:2008

Satuan Mut Mutu Mutu Mutu Mutu

No Komponen Mutu Mutu ul ] 1 A\ \%
1  Dergat sosoh (min) % 100 100 95 95 95
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 5
7 Butir kuning/rusak % 0 1 2 3 5
(maks)
8  Butir mengapur (maks) % 1 1 2 3 5
9  Bendaasing (maks) % 0 10,02 0,02 0,05 0,02
10 Butir gabah (maks) (butir/ 0O 1 1 2 3
100g)

Sumber : SNI Beras 01-6128:2008

Beras sebaga bahan makanan yang memiliki kandungan nilai gizi per 100 gram
seperti kandungan protein sebesar 6,8 gram dan kandungan mineral seperti
kalsium dan zat bes masing-masing 6 dan 0,8 miligram (Astawan, 2004) dan
kandungan karbohidrat sebesar 79 g (Depkes, 1995). Sebagian besar kandungan
karbohidrat dalam beras adalah pati dan hanya sebagian kecil pentosan, selulosa,

hemiselulosa dan gula. Pati yang terkandung dalam beras antara 85% hingga 90%
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dari berat kering beras. Kandungan pentosan berkisar 2,0-2,5% dan gula0,6 -

1,4% dari berat beras pecah kulit (Haryadi, 2006).

Kandungan terbesar kedua pada beras setelah pati adalah protein. Beras pecah
kulit mengandung protein sekitar 8% pada kadar air 14% dan sekitar % pada beras
giling. Vitamin pada beras yang utama adalah tiamin, riboflavin, niasin, dan
piridoksin, masing-masing terdapat dalam 4ug/g, 0,6 pg/g, dan 50 pug/g. Kadar
abu dari beras giling 0,5% atau kurang. Mineral pada beras terutamaterdiri atas
unsur-unsur fosfor, magnesium, dan kalium. Selain itu terdapat kalsium, klor,
natrium, silicadan besi (Haryadi, 2006). Komposisi kimia beras giling dapat

dilihat padatabel 2.

Tabel 2. Komposisi kimiaberas giling per 100 g

Keterangan Nilai
Energi karbohidrat 79 g 1,527 kJ (365 kcal)
-Karbohidrat 799
-Serat pangan 0,12¢g
Lemak 0,66 g
Protein 7,139
Air 11,629
Thiamin (Vit. B1) 0,070 mg (5%)
Riboflavin (Vit. B2) 0,049 mg (3%)
Niasin (Vit. B3) 1,6 mg (11%)
Asam Pantothenat (B5) 1,014 mg (20%)
Vitamin B6 0,164 mg (13%)
Folat (Vit. B9) 8 1g (2%)
Kalsium 28 mg (3%)
Besi 0,80 mg (6%0)
Magnesium 25 mg (7%)
Mangan 1,088 mg (54%)
Fosfor 115 mg (16%)
Potassium 115 mg (2%)
Seng 1,09 mg (11%)

Sumber : Depkes (1995)



16
Beras banyak dihindari oleh para penderita diabetes karena dapat meningkatkan

kadar gula dalam darah dengan cepat dan berpotensi memperparah penyakit
diabetes melitus (Widowati et al., 2009). Nasi sebagai sumber karbohidrat utama
dalam tubuh yang dikonsumsi sehari-hari merupakan salah satu penyebab resiko
penyakit diabetes melitustipe Il (Hu et al., 2012). Konsumsi nasi dalam jumlah
banyak dan waktu yang lama dapat meningkatkan resiko penyakit diabetes

(Riccardi et al., 2008; Hu et al., 2012).

2.4 Pati

Pati merupakan komponen utama karbohidrat yang terkandung dalam nasi/beras.
Selain terdapat pada beras pati juga terdapat pada umbi-umbian, sayuran, maupun
buah-buahan. Sumber alami pati lainnya adalah jagung, labu, kentang, ubi jalar,
pisang, barley, gandul, sagu, ubi kayu, amaranth, ubi kayu, ganyong, dan sorgum
(Herawati, 2011). Pati berbentuk granula atau butir-butir kecil dengan lapisan-

lapisan yang karakteristik (Herawati, 2011).

Pati adalah karbohidrat yang merupakan polimer glukosa yang terdiri atas mailosa
dan amilopektin (Herawati, 2011). Pati juga merupakan homopolimer glukosa
dengan ikatan a-glukosidik. Komponen penyusun pati terdiri atas duafraksi yaitu
fraksi terlarut dan fraksi tidak terlarut. Fraksi terlarut disebut amilosa (pati

dengan struktur tidak bercabang) dan fraksi tidak terlarut yang disebut
amilopektin (pati dengan struktur bercabang dan cenderung bersifat lengket).
Amilosamempunyai struktur lurus dengan ikatan a-(1,4)-D-glukosa, sedang

amilopektin mempunyai cabang dengan ikatan a-(1,4)-D-glukosa sebanyak 4-5%



dari berat total. Pati juga merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan a-

glukosidik (Winarno, 2004). Berikut ini struktur amilosa dan amilopektin.
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Gambar 5. Struktur molekul amilosa
Sumber : Swinkles (1985)

lkatan a-14

Gambar 6. Struktur molekul amilopektin
Sumber : Swinles (1985)
Kandungan amilosa dan amilopektin pada nas mempengaruhi teksturnya.
Semakin kecil kandungan amilosa atau semakin tinggi kandungan
amilopektinnya, semakin lekat nasi tersebut. Beras ketan sedikit kandungan
amilosanya (1-2%), sedangkan beras mengandung amilosa lebih besar dari 2%

disebut beras biasa (Winarno, 1991). Selain itu perbandingan amilosa dan
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amilopektin sangat menentukan warna (transparan atau tidak) dan struktur nasi

(lengket, lunak, keras, atau pera) (Belitz dan Grosch, 1999).

2.5 DayaCerna Pati

Daya cerna pati merupakan tingkat kemudahan suatu jenis pati untuk dapat
dihidrolisis oleh enzim pemecah pati menjadi unit-unit yang lebih sederhana
(Nurhidgjah et al., 2015). Daya cerna pati dipengaruhi oleh komposisi amilosa
dan amilopektin. Amilosalebih sulit dicerna karena amilosa merupakan polimer
dari gula sederhana dengan rantai lurus, tidak bercabang, sedangkan amilopektin
merupakan polimer gula sederhana, bercabang dan struktur terbuka. Rantai lurus
pada amilosa yang solid menyebabkan tidak mudah tergelatinasi (Indrasari et al,

2008).

Secara umum, pati dapat dikelompokkan menjadi yaitu RDS (Rapid digestible
starch) atau pati yang dapat dicerna dengan cepat, SDS (slowly digestible starch)
atau pati proses dicernanyalambat dan RS (Resisten starch) yaitu pati yang sulit
dicernadalam usus halus. Beberapa bahan makanan yang termasuk RDS adalah
beras dan kentang yang telah dimasak dan beberapa jenis sereal instan cepat sgji,
sedangkan untuk contoh SDS adalah pati sereal dan produk pasta (Herawati,

2011).

Pati resisten atau RS dapat diklasifikasikan menjadi empat tipe, yaitu RS1, RS2,
RS3, dan RS4. RS1 secarafisik dapat diperoleh secaralangsung, yaitu pada biji-
bijian atau leguminosa dan biji yang tidak diproses. RS2 dapat diperoleh secara

alami didalam struktur granula, seperti kentang yang belum dimasak, juga pada
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tepung jagung yang mengandung banyak amilosa. RS3 dapat terbentuk karena

proses pengolahan dan pendinginan, contohnya pada roti, emping jagung dan
kentang yang telah dimasak dan didinginkan, atau retrogradasi amilosajagung.
R$4 merupakan hasil modifikasi secara kimiamelalui asetilasi dan
hidroksipropalasi maupun pati ikatan silang sehingga tahan dicerna (Herawati,

2011).

Faktor yang mempengaruhi terbentuknya pati resisten antara lain adalah sifat
alami pati (struktur granula, kristalinitas pati, rasio amilosa dan amilopektin,
retrogradasi amilosa, rantal panjang amilosa, sertalinearisasi amilopektin), suhu,
kelembapan, interaks pati dengan kelompok lain (protein, lemak, serat, inhibitor

enzim) (Bastian, 2011).

2.6 DiabetesMditus

Diabetes melitus adalah suatu penyakit atau gangguan metabolisme dimana kadar
guladi dalam darah tinggi karena tubuh tidak dapat melepaskan atau
menggunakan insulin secara cukup (Soegondo, 2005). Insulin adalah hormon
yang dilepaskan oleh pankreas yang mengatur kadar gula dalam darah. Diabetes
biasanya ditunjukkan dengan kondisi glukosa abnormal yang tinggi dalam darah
yang disebut dengan hiperglikemia. Hiperglikemia atau kenaikan kadar gula
darah adalah efek dari diabetes yang tidak terkontrol dan dalam jangka waktu
yang lama dapat terjadi komplikasi yang serius pada beberapa sistem tubuh,
khususnya pada pembuluh darah jantung (penyakit jantung koroner), mata

(kebutaan), ginjal (gaga ginja), dan syaraf (stroke) (WHO, 2011).
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Penyakit diabetes melitus dibagi menjadi duatipe, yaitutipe | dantipell.

Diabetes melitus tipe | adalah diabetes melitus yang tergantung padainsuin,
sedangkan untuk diabetes melitustipe 11 adalah diabetes yang tidak tergantung
insulin. Pada penderita diabetes melitustipe 1, sel pankreas mengalami
kerusakan, akibatnya sel-sel 3 pankreas hanya beraksi untuk mensekresi insulin
dalam jumlah sedikit. Peradangan pada pankreas merupakan penyebab kerusakan
sel pankreas, sehinggatidak dapat membentuk insulin secara normal (Seungbum

et al., 2007).

Diabetes melitustipe 1, sel-sel beta pankreas mengalami kerusakan yang
disebabkan oleh proses autoimun. Akibat dari keadaan ini pankreas tidak dapat
menghasilkan insulin yang dapat meregulasi kadar gula dalam darah (Brunner dan
Suddarth, 2001). Defsiensi insulin ini akan mengakibatkan peningkatan kadar
guladalam darah atau hiperglikemia. Tanda terjadinya hiperglikemia pada tubuh
adal ah terdapatnya sejumlah glukosa dalam urine (glukosuria). Hal ini
disebabkan oleh ketidakmampuan ginjal untuk menyerap kembali glukosa yang
tersaring keluar (Steele, 2008). Difisensi insulin juga akan mengganggu
metabolisme protein dan lemak yang menyebabkan penurunan berat badan. Hal
ini akan menyebabkan berkurangnya jumlah simpanan kalori sehingga akan

menambah selera makan (polifargia) (Brunner dan Suddarth, 2001).

Diabetes melitus tipe Il, terjadi karena ketidakmampuan tubuh dalam merespon
kerjainsulin secara efektif (ADA, 2008). Resistensi insulin dan gangguan sekres
insulin adalah dua masal ah yang berkaitan dengan diabetes melitustipe .

Peningkatan jumlah insulin yang disekresikan adalah untuk mengatasi resitensi
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dan mencegah terbentuknya glukosa dalam darah. Pada penderita diabetes

melitus, keadaan ini terjadi karena sekresi insulin yang berlebihan dan kadar
glukosa dalam darah akan dipertahankan padatingkat normal atau sedikit

meningkat (Brunner dan Suddarth, 2001).

2.7 Central Location Test (CLT)

Pengujian organol eptik disebut penilaian menggunakan indra atau sensorik
merupakan pengujian yang memanfaatkan pancaindra manusia dalam
memberikan penilaian terhadap tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa suatu produk
makanan, minuman ataupun obat. Dalam pengembangan suatu produk baru
pengujian organoleptik sangat berperan penting. Perubahan-perubahan yang
dikehendaki maupun tidak dikehendaki dalam suatu produk atau bahan-bahan
formulasi, mengidentifikas area untuk pengembangan, mengevaluasi produk
pesaing, mengamati perubahan yang terjadi selama proses atau penyimpanan, dan
memberikan data yang diperlukan untuk promosi produk dapat di nilai
menggunakan evalusi sensorik (Ayustaningwarno, 2014). Pada produk pangan,
penilaian sifat sensori sangat penting karena dengan mutu sensori yang tidak baik
maka produk pangan tidak diterima orang walaupun sifat mutunya baik (Meilgard

et al, 1999).

Pengujian sensori dapat dilakukan dengan mengunakan Laboratory Test, Central
Location Test dan Home Use Test (Mellgard et al, 1999). Pada Laboratory Test,
panelis yang digunakan biasanya 25-50 per produk (Resurreccion, 1998). Central

Location Test, pengujian dilakukan diluar laboratorium sensori dan dekat dengan
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areapublik. Panelis yang digunakan sekitar 100 orang. Home Use Test (HUT),

pada pengujian ini menggunakan rumah sebagai tempat penilaian atribut sensori,

panelis yang digunakan sekitar 5-100 orang (Resurreccion, 1998).

Central location test (CLT) adalah suatu metode evaluasi produk dengan
jangkauan konsumen yang besar dengan pemaparan singkat dibawah konsumsi
standar (Boutrolle et al, 2006). CLT biasanya digunakan untuk penelitian
mengenal Concept Test, Product test, Sensory Research, Advertisting atau copy
test dan Packaging Test. Produk yang akan diuji perlu dissimpan pada kondis
tertentu (secaraterkontrol) maka CLT akan menjadi pendekatan terbaik dalam
mengevalusa produk tersebut (Lestari, 2015). Central Location Test adalah

teknik penelitian secara kuantitatif.

2.8 Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa yang dapat mencegah atau menangkal efek oksidasi
yang disebabkan oleh radikal bebas yang dapat ditemukan pada bahan-bahan
alami. Senyawa kimia yang terkandung pada tumbuhan yang memiliki gugus
hidroks yang terikat pada cincin benzena berpotensi sebagai antioksidan
(Tursman et al., 2012). Radikal bebas merupakan molekul yang memiliki satu
atau lebih elektron tidak berpasangan di orbit terluarnya sehingga sangat reaktif.
Radikal bebas dapat menimbulkan kerusakan-kerusakan yang lanjut dan terus-
menerus dalam tubuh karenaradikal bebas cenderung mengadakan reaksi berantai
(Wahdaningsih et al., 2011). Stress oksidatif dapat meningkat dan semakin

banyak bagian lipida dan protein yang mengalami kerusakan akibat senyawa
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radikal bebas yang terbentuk dalam jumlah yang besar. Kerusakan ini dapat

menimbulkan penyakit seperti gagal ginjal, aterosklerosis yang disebabkan karena
rusaknya kinerja organ-organ dalam tubuh (Maritim et al., 2003). Penyakit yang
ditimbulkan oleh radikal bebas yang sifatnya kronis membutuhkan waktu
bertahun-tahun dalam prosesnya, misal diabates, jantung, darah tinggi, stroke dan

kanker (Steinberg, 2009).

Aktivitas radikal bebas dapat dihambat dengan kerja antioksidan (Putri et al.,
2013). Senyawa antioksidan mempunyai molekul yang memberikan elektronnya
kepada molekul radikal bebas yang dapat memutuskan reaksi berantai dari radikal
bebas (Kumalaningsih, 2006). Antioksidan bertindak sebagai inhibitor yang
bekerja menghambat oksidas dengan cara beraksi dengan radikal bebas reaktif
membentuk radikal tak reaktif yang relatif stabil. Antiokidan dapat melindungi

sel dari efek berbahaya radikal bebas oksigen reaktif (Sopia, 2008).

Senyawa fenolik merupakan salah satu sumber antioksidan yang ditemukan pda
hampir disetiap tumbuhan. Senyawa fenolik dapat berupa golongan flavonoid.
Kemampuan flavonoid sebagai antioksidan memiliki kemampuan mereduksi atau
merubah radikal bebas (Zhuraet al., 2008). Senyawa golongan fenolik memiliki

aktivitas antioksidan yang paten (Wahdaningsih et al., 2011).

2.9 IndeksGlikemik

Indeks glikemik (IG) adalah tingkatan atau rangking pangan menurut efeknya
terhadap gula darah (Rimbawan dan siagian, 2004) atau angka yang menunjukan

potensi peningkatan glukosa darah dari karbohidrat yang tersedia pada suatu
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bahan pangan. Bahan pangan yang mempunyai indeks glikemik yang tinggi atau

rendah dapat dibedakan berdasarkan kecepatan pencernaan dan penyerapan
glukosa secara fluktuasi kadarnya dalam darah. Nilai indeks glikemik pada bahan
pangan dipengaruhi oleh beberapafaktor yaitu kadar serat, kadar amilosa dan
amilopektin, daya cerna pati dan cara pengolahan (Arif et al., 2013). Karbohidrat
dalam bahan pangan memiliki glikemik tinggi (>70) dapat dipecah dengan cepat
selama pencernaan, sedangkan karbohidrat yang memiliki indeks glikemik (<55)
dipecah dengan lambat. Menurut Rimbawan (2004), indeks glikemik dibagi
menjadi tiga kategori, yaitu |G rendah dengan niali 1G<55, contoh makanannya
adal ah kacang tanah, apel, pear, susu kedelai, ubi jalar dan lain sebagainya, 1G
sedang dengan nilai G 55-70, contoh makanannya adalah beras merah, nasi putih,
guladan lainnya, |G tinggi dengan nilai |G (>70) contoh makanannya adalah

wortel, semangka, madu, nasi instan dan lainnya.

Berdasarkan penelitian Indrasari (2008) menunjukkan beberapa varietas unggul
beras yang mempunyai indeks glikemik rendah hinggatinggi. Beberapa |G dari

varietas padi disajikan padatabel 3.
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No Variets Indeks Kadar Tekstur  Keterangan
Glikemik  Amilosa Nas
Indeks glikemik rendah
1 IR36 45 25 Pera Padi sawah
2 Cikosan 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 22,40 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
13  Air Tanggulang 50 26 Pera Padi rawa
14 Inparad 50,9 29 Pera Padi rawa
15 Hipa7 49 22,0 Pulen Padi hibrida
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 23 Pulen Padi sawah
6 Cibogo 58 24 Pulen Padi sawah
7  Aek sibundong 56 22 Pulen Padi sawah
8 Inpari 6 Jete 66,2 18 Pulen Padi sawah
9 Hipa5 Ceve 57,3 235 Pulen Padi hibrida
10 Hipa6 Jete 57 21,7 Pulen Padi hibrida
11 Inpara3 59,2 28,6 Pera Padi rawa
12 Inpara5 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 8 Pulen Pati PTB
8 Hipa8 73,5 22,7 Pulen Padi hibrida
9 Hipa9 735 22,3 Pulen Padi hibrida
10 Ketonggo 79 8 Ketan Ketan
11  Setal 74 6,8 Ketan Ketan
12 Ciasem 130 7,6 Ketan Ketan




1. 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,
Pendopo Kesekretariatan Mahasiswa, Lobi Dekanat Fakultas Pertanian, Lobi
Dekanat Fakultas Ilmu Pendidikan dan Keguruan, Lobi Dekanat Fakultas
Kedokteran, Lobi Dekanat Fakultas Matematika dan 1lmu Pengetahuan Alam,
Universitas Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan April sampai

dengan Agustus 2017.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan yaitu kunyit dan kayu manis yang diperoleh di pasar
tradisional Jatimulyo, Lampung Selatan dan beras dengan varietas Ciherang yang
berasal dari daerah Lampung Timur. Bahan yang digunakan untuk analisis antara
lain Dinitro Salisilat (DNS) (Sigma Aldrich), Na- metabisulfit (Merck KGaA),
NaOH (Merck KGaA), Kalsium Natrium Tartrat Tetrahidrat (Sigma), fenal,
enzim o-amilase dari Aspergilus Oryzae (Sigma), buffer fosfat 0,1 M, buffer

fosfat 0,05 M, aquades, air, folin ciocalteu (Merck KGaA), Natrium Karbonat
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(Na&COs3) 2% (Merck KGaA), ethanol absolute (Merck KGaA), DPPH (1,1-

difenil-2-pikrilhidrazl) (Y unphos), dan kertas saring.

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah rice cooker (Maspion), loyang,
blender merk Miyako, neraca analitik, oven, ayakan merk Endecotls Ltd,
spectrophotometer untuk pengamatan aktivitas enzim, sendok, mangkuk,
kuisioner, blood glucose test meter merek ACCU CHEK Active, dan dat-alat

analisis kimialainnya.

3.3 Metode Pendlitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) non
faktorial dengan tigakali ulangan. Penelitian ini dilakukan dengan lima perlakuan
yaitu campuran (C1) bubuk kunyit sebanyak 3 gram dengan bubuk kayu manis 0
gram, (C2) kombinasi bubuk kunyit sebanyak 2 gram dengan bubuk kayu manis
sebanyak 1 gram, (C3) kombinas kunyit sebanyak 1 gram dengan bubuk kayu
manis sebanyak 2 gram, (C4) bubuk kunyit O gram dengan kayu manis sebanyak 3

gram dan (C5) kontrol.

Tabel 4. Komposisi campuran kunyit dan kayu manis

Perlakuan Komposisi campuran (g)
Kunyit Kayu manis

C1 3 0

C2 2 1

C3 1 2

C4 0 3

C5 0 0
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Data yang diperoleh dianalisis ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat

dan uji signifikan untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antar perlakuan.

K ehomogenan data diuji dengan uji Bartlet dan kemenambahan data diuji dengan
uji Tuckey. Untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan data diuji lebih lanjut
dengan uji beda nyataterkecil (BNT) padataraf nyata 5% untuk tingkat hidrolisis
pati, aktivitas antioksidan, total fenol dan penerimaan konsumen. Penerimaan
konsumen nasi, pemilihan lokasi dilakukan padalokasi yang diramai dikunjungi
orang dari berbaga kalangan dan pemilihan panelis adalah semua kalangan civitas
akademika Unila. Hasil penerimaan konsumen, perlakuan terbaik kemudian diuji
respon glikemik. Uji respon glikemik menggunakan metode El (1999) yang
dimodifikasi. Hasil pengujian respon glikemik dihitung menggunakan grafik rata-
rata glukosa darah dan perhitungan area di bawah kurva dengan luas bangun
dibawah kurva. Hasil perhitungan luas bangun kemudian dianalisis sidik ragam
dan uji lanjut BNT. Penelitian ini telah mendapat persetujuan dari Komite Etik
Penelitian Kesehatan Fakultas Kedokteran Universitas Lampung dengan nomor

1974/UN26/8/DL/2017.

3.4 Pdaksanaan Pendlitian

3.4.1 Persiapan Bahan untuk Formulasi Campuran Herbal

Pengeringan kunyit dilakukan berdasarkan metode Murhadi et. al (2007), yang
diawali dengan pemilihan rimpang kunyit yang tua dan segar. Kunyit dicuci
hingga bersih dan kemudian diiristipis-tipis. Kunyit dikeringkan dengan
menggunakan oven pada suhu 40°C selama dua hari, sedangkan untuk kayu manis

tidak perlu dikeringkan karena sudah dibeli dalam bentuk kering. Kunyit dan
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kayu manis selanjutnya dihancurkan menggunakan blender sehingga diperoleh

serbuk kering kunyit dan kayu manis yang kasar (tidak halus), kemudian diayak
tidak untuk menyeragamkan ukurannya dan serbuk lolos pada ayakan 10 mesh

tapi tidak lolos ayakan 20 mesh.

Persigpan selanjutnya adalah pembuatan formulasi bahan yang dimasukkan ke
dalam kantong celup. Kantong celup dibuat dengan ukuran dan bentuk yang sama
yaitu dengan ukuran lebar 7,5 cm dan panjang 5,5 cm, kemudian kunyit dan kayu
manis dimasukkan kedalam kantong dengan proporsi berat yang sesual dengan
perlakuan dan berat total campuran 3 g (Sabarina et al., 2015). Kantong yang
telah diisi dengan bahan, kemudian ditutup menggunakan sealer. Proses
pengeringan kunyit dan pengemasan kunyit dan kayu manis dalam kantong celup

dapat dilihat pada gambar dibawah ini.

pencucian dan pengecilan ukuran

v

Pengeringan (Ovent : 48 jam, T : 40°C)

'

Penghalusan (Blender)

'

Pengayakan (lolos ayakan 10 mesh dan tidak lolos ayakan 20 mesh)

Gambar 7. Proses pengeringan bahan (Murhadi et al., 2007) yang dimodifikasi
dan penghalusan kunyit
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A4

Penghalusan (Blender)

A 4

Pengayakan (lolos ayakan 10 mesh dan tidak |olos ayakan 20 mesh)

\4

Kayu manis serbuk

Gambar 8. Penghalusan kayu manis

Kayu manis serbuk

Penimbangan bahan dalam kantong celup sesual dengan perlakuan

v

Perekatan kantong celup menggunakan sealer

Kantong celup isi
bumbu

Gambar 9. Pengemasan bumbu dalam kantong celup

3.4.2 Pemasakan Nas

Pemasakan nasi dilakukan dengan menggunakan rice cooker. Air sebanyak 400
mL dimasukkan kedalam rice cooker dan ditunggu hingga mendidih (Sabarina et
al., 2015), kemudian kantong teh celup yang telah diisi dengan bahan kunyit dan

kayu manis dimasukkan kedalam rice cooker, setelah 5 menit kemudian
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dimasukkan beras sebanyak 200 g yang telah dicuci. Pemasakan selesai jikarice

cooker menunjukan bahwa pemasakkan telah selesai. Pengujian penerimaan

konsumen dilakukan pada saat nasi dalam keadaan dingin.

Proses pemasakan nasi yang ditambahkan dengan kunyit dan kayu manis dapat

@ Rice Cooker (400 mL)

dilihat pada gambar 10.

Kantong celup
C1, C2, C3, ¥
C4, dan C5 pemanasan hingga mendidih
v

Dibiarkan dalam Rice Cooker (t 5 menit)

v
Beras (200 g) Ditunggu hingga matang

!

Dibiarkan (t 5 menit)

Uji Sensori :
- Aroma
- Rasa

- Warna
- Penerimaan
Pandlis

Indeks Glikemik
(1G)

Gambar 10. Proses Pembuatan Nasi yang ditambahkan dengan Campuran Kunyit
dan Kayu Manis (Sabarina et al., 2015 yang dimodifikasi)

3.4.3 Persiapan Nas untuk Analisis

Nas yang telah matang dan dingin, kemudian dikeringkan di oven pada suhu
60°C selama 24 jam hingga kering. Kemudian dihaluskan dengan menggunakan
blender dan diayak dengan menggunakan ayakan dengan ukuran 80 mesh. Proses

ini dilakukan untuk pengujian tingkat hidolisis pati, total fenol dan aktivitas
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antioksidan. Sedangkan untuk pengujian penerimaan konsumen menggunakan
nasi yang telah matang dan dingin. Persigpan nasi untuk analisis dapat dilihat

pada Gambar 11.

A 4

pengeringan (oven, t 24 jam, T 60°C)

Penghalusan (Blender)

v

pengayakan (lolos ayakan 80 mesh)

Analisis Tingkat

Hidrolisis Pati * .
Analisis aktivitas

Antioksidan

Gambar 11. Persigpan nasi untuk analisis (Sabarinaet al., 2015 yang
dimodifikasi)

3.5 Pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi hidrolisis pati, total fenol,

aktivitas antioksidan, penerimaan konsumen dan respon glikemik.

3.5.1 Analisishidrolisis pati

3.5.1.1 Pembuatan kurva standar glukosa

Jumlah glukosa hasil hidrolisis enzim amilase diukur secara spektrofotometri.

Larutan hasil hidrolisis direaksikan dengan pereaksi dinitro salisilat (DNS)
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sehingga terbentuk warna jingga kemerahan yang kepekataannya berbanding lurus

dengan kadar glukosa dalam larutan. Kandungan glukosa sampel ditentukan
berdasarkan kurva standar glukosa berdasarkan metode Muchtadi et al., (1992)
yang telah dimodifikasi.

Konsentrasi glukosa yang digunakan sebagal kurva standar adalah 0,1% yang
dibuat dengan cara melarutkan 0,1 g glukosa ke dalam labu tera dan ditambahkan
sampai volume 100 mL aguades. Kemudian dibuat seri pengenceran yaitu
0,005%, 0,01%, 0,015%, 0,02%, 0,025%. 0,03%, 0,035%, 0,04%, 0,045%,
0,05%, dari konsentras larutan standar glukosa, selanjutnya siapkan 6 tabung
reaksi, masing-masing tabung reaksi dimasukkan 1 mL dari larutan glukosa
tersebut. Tabung keenam diisi aguades sebagal pengganti larutan glukosa
(blanko). Larutan ditambahkan 3 mL pereaksi dinitro salisilat (DNS). Tabung
reaksi dipanaskan dalam penangas air pada suhu 100°C selama 5 menit dan
didinginkan selama 15 menit. Larutan dimasukan kedalam kuvet untuk diukur

absorbansinya pada panjang gel ombang 550 nm.

3.5.1.2 Pembuatan pereaks dinitro salisilat (DNS)

Pembuatan pereaksi DNS menggunakan metode Apriyanto et al. (1989).
Sebanyak 1,06 g asam dinitro salisilat, 1,98 g NaOH dan aguades 141,6 mL
dimasukkan kedalam breaker glass, kemudian diaduk hinggalarut. Dimasukkan
30,6 g K.N. Tartrat Tetrahidrat, 0,76 mL fenol dan 0,83 g Na-metabisulfit,

kemudian dicampurkan.
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3.5.1.3 Pembuatan larutan enzim a-amilase dari Aspergilus oryzae (Sigma
86250)
Enzim dalam bentuk bubuk ditimbang sebanyak 0,1 g, kemudian dilarutkan

kedalam 100 mL buffer fosfat 0,05 M pH 7. Diaduk hinggalarut.

3.5.1.4 Penentuan tingkat hidrolisispati nas

Penentuan tingkat hidrolisis pati dimodifikasi dari Muchtadi et al., (1989). Tahap
awal yang dilakukan pada uji hidrolisis pati ini bubuk nasi ditimbang 0,05 g
dimasukkan ke dalam tabung reaks dan ditambahkan 10 mL aquades kemudian
divorteks, dipanaskan pada penangas air pada suhu 100°C selama 30 menit hingga
terbentuk gel sambil diaduk, diangkat dan didinginkan pada suhu ruang selama 5
menit. Ditambahkan 3 mL buffer fosfat 0,1 M pH 7, diinkubasi pada suhu 37°C
selama 15 menit. Lalu ditambahkan 2 mL larutan a-amilase yang dilarutkan
dalam buffer fosfat 0,05 M pH 7 (mg/mL) untuk sampel. Sampel diinkubasi

selama 0 menit, 60 menit dan 120 menit.

Setelah diinkubasi sampel sebanyak 0,1 mL dimasukkan kedalam tabung reaksi
dan ditambahkan 0,9 mL aquades. Kemudian ditambahkan 3 mL pereaksi DNS,
Larutan dipanaskan pada suhu 100°C selama 5 menit, lalu didinginkan. Sampel +
3 mL dimasukkan kedalam kuvet dan diukur absorbansinya pada panjang
gelombang 550 nm. Hasil pengukuran absorbans diplot terhadap kurva standar
glukosa untuk diperoleh jumlah glukosa dalam sampel. Tingkat hidrolisis pati

oleh enzim a-amilase diperoleh dengan cara membandingkan jumlah glukosa
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waktu inkubasi n menit dengan jumlah glukosa waktu O menit. Perhitungan

peningkatan hidrolisis pati dapat didapatkan menggunakan rumus sebagai berikut:

Tingkat hidrolisis Pati = 22t
0 menit
Keterangan :
N menit = Jumlah glukosa waktu inkubasi N (60 dan 120 menit)
0 menit = Jumlah glukosa waktu inkubasi 0 menit

Diagram alir proses penentuan daya cerna pati nasi dapat dilihat pada gambar 12.
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Tepung nasi 0,05 g

Pemasukan kedalam tabung reaksi

A

< Aquades 10 mL
y

Pemanasan pada T 100°C, t 30 menit

v

Pengangkatan dan pendinginan selamat 5 menit

N

Penambahan buffer fosfat 0,1 M 3 mL

y

Penginkubasian pada T 37°C, t 15 menit

v

Pengangkatan

2mL enzim

v amilse

Penginkubasian pada T 37°C, t 0 menit,
30 menit, 60 menit dan 90 menit

v

Pemipetan sampel 0,1 mL dan 0,9 mL aquades

v

Penambahan pereaksi DNS 3 mL

v

Pemanasan T 100°C, t 5 menit, pendinginan 15 menit

A

y

Larutan
sampel 3 mL

A

y

@kuran absorbans panjang gelombang 550nm>

Gambar 12. Diagram alir proses pengujian tingkat hidrolisis pati nasi



37
3.5.2 AnalisisAktivitas Antioksidan (Ismail et al., 2012 yang telah

dimodifikasi)
Analisis presentase aktivitas antiokasidan dilakukan dengan menggunakan metode
DPPH (1,1-difenil-2-pikrihidrazl) yang ditandai dengan perubahan warna ungu
menjadi kuning atau kuning muda, setelah dilakukan inkubasi selama 30 menit
dalam tempat tertutup. Analisis aktivitas penangkapan radika bebas DPPH
diawali dengan persiapan bahan yaitu 1 g tepung nasi dimasukan didalam tabung
sentrifugase dan ditambahkan 4 mL ethanol absolute, kemudian divorteks selama

60 detik. Sampel dimaserasi selama 24 jam dalam ruang gel ap.

Setelah 24 jam, sampel diambil sebanyak 0,5 mL ke dalam tabung sentrifugase
yang telah ditutup dengan aluminium foil. Disigpkan larutan DPPH 0,2 mM yang
dibuat dengan cara menimbang sebanyak 0,0078 g bubuk DPPH dalam ruang
gelap yang dilarutkan dengan ethanol absolute sampai volume 100 mL. Filtrat
yang diambil ditambahkan dengan 2 mL larutan DPPH 0,2 mM. Larutan kontrol
dibuat dengan caralarutan DPPH 0,2 mM dipipet sebanyak 2 mL kemudian
dimasukkan kedalam tabung reaksi dan ditambahkan dengan etanol 0,5 mL.
Larutan dihomogenkan dengan cara divorteks selama 60 detik. Absorbansi DPPH
diukur dengan spektrofotometer pada panjang gel ombang 517 nm setel ah sampel
diinkubasi dalam ruang gelap suhu 37 °C selama 30 menit. Menggunakan ethanol

absolute sebagai blanko pengukuran absorbansi.

Hasil pengukuran absorbans larutan DPPH dihitung sebagai absorbansi kontrol
(Ak). Hasil absorbansi larutan sampel digunakan sebagai Absorbansi sampel

(As). Absorbansi sampel (As) yang diperoleh dibandingkan dengan absorbansi
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DPPH (AK) sehingga diperoleh persen aktivitas antioksidannya. Perhitungan

persentase aktivitas antioksidan dapat menggunakan rumus (Molyneux, 2004).

% Aktivitas Antioksidan ={,,_..)* ™"

Keterangan :
Ak = Absorabans kontrol

As = Absorbansi sampel

3.5.3 AnalisisTotal Fenol (Ismail et al., 2012 yang telah dimodifikasi)

Pengujian total fenol dilakukan dengan menggunkan reagen Folin Ciocalteau.
Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui seberapa besar kandungan senyawa
fenol di dalan nasi yang dimasak dengan bubuk kunyit dan kayu manis. Adanya
senyawa fenol sitandai dengan perubahan warna larutan dari hijau (warnareagen
Folin Cicoclteu) menjadi warnabiru akibat teroksidasi dan mereduksi senyawa
fenolik. Analisistotal fenol diawali dengan disiapkan 1 g bubuk nasi dalam
tabung sentrifugase. Bubuk nasi selanjutnya ditambahkan 5 mL ethanol absolute,

divorteks selama 60 detik. Sempel dimaserasi selama 24 jam dalam ruang gelap.

Setelah 24 jam, sampel diambil sebanyak 0,2 mL dengan mikropipet ke dalam
tabung sentrifugase. Selanjutnya ditambahkan dengan 0,2 mL aquades dan 0,2
mL treagen folin ciocalteu, dan kemudian divorteks selama 60 detik. Setelahitu,
ditambahkan 4 mL larutan natrium karbonat (Na,COs3) 2%, divorteks kembali
selama 60 detik dan diamkan dalam ruang gelap pada suhu ruang selama 30

menit. Blanko dibuat dengan prosedur yang sama dengan sampel, namun sampel
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diganti dengan dengan aquades. Absorbansi diukur pada panjang gelombang 760

nm dengan spektrometer. Hasil absorbansi kemudian diplotkan dengan kurva
standar asam galat dengan menggunakan persamaan regresi linier. Hubungan
antara konsentrasi asam galat dinyatakan sebagai sumbu x dan besarnya

absorbans hasil reaksi asam galat dengan pereaksi Folin-Ciocalteu dinyatakan

sebagal sumbu y.

Cara pembuatan asam galat adalah dengan menimbang 1 mg bubuk asam galat
dan larutkan dalam aquades sampai volume 100 mL. Selanjutnyadibuat seri
pengenceran larutan induk asam galat 20%, 40%, 60%, 80%, dan 100%. Hasilnya
dinyatakan ppm GAE yang diperoleh dari persamaan kurva standar yaitu:

y=ax+c

Keterangan :

y = absorbans sampel
a=gradien

3.5.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik dimaksudkan untuk mendapatkan formula yang menghasilkan
nasi dengan penerimaan konsumen terbaik. Pengujian menggunakan metode
central location test (Resurreccion, 1998) dengan parameter yang diuji berupa
tingkat penerimaan konsumen terhadap nasi yang dimasak dengan campuran
kunyit dan kayu manis yang diduga memiliki manfaat bagi pencegahan penyakit
diabetes. Penerimaan konsumen yang diuji meliputi penerimaan terhadap rasa,

aroma, warna, kepulenan dan penerimaan keseluruhan.



40
3.5.4.1 Lokas Pengujian

Pengujian dilakukan dilokasi-lokasi yang ramai didatangi orang, baik mahasiswa,
dosen atau karyawan, di lingkungan Universitas Lampung dan memungkinkan
untuk terlaksananya proses pengujian organoleptik, misalnya terdapat ruang untuk
mel etakkan peralatan pengujian dan proses pengujian, jauh dari aktivitas
kendaraan dan layak bagi panelis untuk melakukan pengujian. Contoh lokasi
yang memenuhi Kriteria tersebut antaralain ruang lobi dekanat, komplek
kesekretariatan himpunan mahasiswa dan ruang lobi jurusan. Dari berbagai lokasi
yang memenuhi kritelatersebut, dipilih limalokas secaraacak yaitu lobi dekanat
Fakultas Pertanian, lobi dekanat Fakultas MIPA, |obi dekanat Fakultas KIP, |obi
dekanat Fakultas Kedokteran dan kompleks kesekretariatan himpunan mahasiswa

Fakultas Pertanian.

3.5.4.2 Pandlis

Panelis yang akan direkrut pada pengujian ini adalah segenap civitas akedemika
Universitas Lampung (mahasiswa, dosen dan karyawan) yang bersedia mengikuiti
tahapan proses pengujian. Jumlah panelis yang terlibat pada pengujian ini adalah

119 pandlis.

3543 Persiapan sampel

Nas yang akan diujikan disigpkan di Lab THP milik Bapak Samsu Udayana
Nurdin. Beras sebanyak 200 g dimasak dengan 400 ml air yang dicampur dengan
campuran herbal sesuai perlakuan. Setelah masak, nasi dibiarkan hingga tanak

dalam rice cooker dan dipindahkan kedalam termos nasi dan ditutup agar nasi
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tetap dalam keadaan baik. Termos yang berisi nasi selanjutnya dibawa ke |okasi

penguijian.

3.5.5 Pelaksanaan pengujian

Dilokas pengujian disiapkan meja yang cukup untuk meletakkan 4 termos yang
berisi 4 jenis nasi yaitu nasi yang diberi perlakuan kecuali kontrol dan kursi untuk
panelis melakukan pengujian. Setiap meja ditunggu oleh seorang asisten peneliti
yang memberi penjelasan atau membantu panelis melakukan pengujian. Civitas
akademika yang bersedia mengikuti pengujian dipersilahkan duduk dikursi yang
disediakan. Selanjutnya peneliti menjelaskan kepada panelis tujuan penelitian dan
caramelakukan pengujian. Setelah panelis paham, panelis diminta menjawab
beberapa pertanyaan dalam kuisoner tentang jati diri panelis. Pengujian dilakukan

setelah kuisoner tentang jati diri panelis selesai diisi.

Nas yang diuji diambil dari termos secukupnya dan diwadahkan ke piring kecil
yang dilengkapi sendok. Panelis diminta menjawab pertanyaan yang ada pada
lembar pengujian setelah menguji sampel yang telah disigpkan tersebut. Proses
pengujian ini dilakukan hingga panelis selesai menguji keempat sampel yang ada.
Urutan nasi yang diuji oleh panelis ditentukan secara acak. Kuisoner dan lembar
pengujian yang harus diisi atau dijawab panelis adalah dapat dilihat pada

lampiran.

3.5.6 Pengukuran Respon Glikemik

Pengukuran respon Glikemik diawali dengan tahap seleksi calon responden.

Calon responden adalah mahasiswa Universitas Lampung berjumlah 10 orang,
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laki-laki dan perempuan, berumur 18-30 tahun, memiliki Indeks Massa Tubuh

(IMT) normal antara 18,5-22,9 kg/m? dan dalam keadaan sehat (Enhas, 2014).
Pada tahap penyeleksian kegiatan yang dilakukan adalah pengukuran berat badan
dan tinggi badan untuk mengetahui status gizi berdasarkan IMT. Wawancara
mengenai keadaan kesehatan calon responden untuk mengetahui riwayat
kesehatan calon responden seperti tidak menderita Diabetes Melitus (DM), tidak
menderita penyakit ginjal, tidak menderita peyakit hati, tidak mengalami
gangguan pencernaan, tidak mengalami pengobatan, tidak menggunakan obat-

obatan terlarang, tidak merokok serta meminum minuman beralkohol.

Tahap selanjutnya adalah pengukuran respon glikemik menurut metode El (1999)
yang dimodifikasi. Dalam tahap ini sebelum pengukuran respon glikemik
responden diminta menjalani puasa penuh (overnight fasting), kecuali air minum
selama 10 jam. Sebelum pemberian pangan uji, diambil sampel darah (50puL)
finger-prick capillary blood, kemudian responden mengkonsumsi pangan uji.
Selanjutnya sampel darah responden diambil kembali pada menit ke-30, 60, 90,
dan 120 setelah responden selesai makan pangan uji. Pengukuran glukosa darah
menggunakan glucose meter merk ACCU-CHEK Active. Selama pengambilan
darah berlangsung, responden bersifat santai dan tidak boleh melakukan pekerjaan

berat.

Data glukosa darah dikumpulkan selama pengujian semua pangan uji, yaitu kadar
glukosa darah 10 orang responden dengan tiga perlakuan. Semua responden (10
orang) diukur kadar glukosa darahnya setelah diberi beban bahan makanan, yaitu

hari pertama mengkonsumsi pangan uji perlakuan nasi kontrol (perlakuan
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pertama), empat hari kemudian mengkonsumsi pangan uji ke-2 berupa nasi
dengan penambahan bumbu kunyit dan kayu manis (perlakuan kedua) dan
terakhir mengkonsumsi pangan acuan berupa glukosa murni (perlakuan keempat).
Bahan makanan tersebut masing-masing diberikan setara dengan 40 g karbohidrat
dengan memperhitungkan kadar air yang terkandung pada bahan. Glukosa murni
diberikan dalam bentuk cair. Cara pembuatanya adalah menimbang glukosa
sebanyak 40 gram kemudian ditambahkan air sebanyak 100 ml dan kemudian

diaduk hingga larut.

Pemberian pangan uji dan pangan acuan (glukosa murni) dilakukan dengan jeda
empat hari untuk masing-masing pangan. Kadar glukosa darah (setiap waktu
pengambilan darah) yang telah diperoleh kemudian dirata-rata dari seluruh
responden. Kadar glukosa darah yang telah diperoleh kemudian disgjikan dalam
bentuk grafik antara kadar gula (sumbu Y) dan waktu pengambilan darah (sumbu
X). Perhitungan luas area dibawah kurva dengan luas bangun dan kemudian hasil

perhitungan dianalisis sidik ragam dan diuji lanjut BNT.

Cara perhitungan luas area di bawah kurva dengan metode luas bangun :

1. Datakadar guladarah yang diperoleh (pada setiap waktu pengambilan
sampel) diplot pada dua sumbu, waktu dalam menit (x) dan kadar glukosa
darah (y).

2. Menarik garis horisontal dan membuat garis vertikal berdasarkan waktu
pengambilan darah sehingga kurva membentuk |uas segitiga dan trapesium.

3. Luas areadibawah kurva diperoleh dengan cara masing-masing luas bangun.
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Gambar 13. Perhitungan luas area dibawah kurva dengan metode luas bangun

Luas bangun A : Luas bangun segitiga
Luas bangun B : Luas bangun Trapesium

Luas bangun C : Luas bangun segitiga

Luas area dibawah kurva : Luas bangun A + luas bangun B + luas bangun C
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Nama: Tanggal pengujian:

Berikut dihadapan anda disgjikan nasi yang pemasakannya diberi rempah-rempah,
baik dalam bentuk tunggal atau campuran. Nasi ini diharapkan akan menjadi nas
yang memiliki khasiat kesehatan, khususnya mencegah terjadinya penyakit
diabetes dan sumber antioksidan. Untuk mendapatkan khasiat yang optimal, nasi
ini harus dikonsumsi sebagai makanan pokok menggantikan nasi yang dimasak
dengan cara biasa (tanpa ditambah rempah-rempah).

Silahkan anda mencicip nasi yang telah disediakan dalam piring dihadapan anda.
Untuk setigp nasi yang telah anda cicip, berikanlah tanggapan anda, dengan
pertimbangan khasiat dan sifat organoleptiknya, tentang tingkat kelayakan nasi
tersebut jika dijadikan sebagai makanan pokok pengganti nasi yang diolah dengan
cara bias dengan memberikan skor yang sesuai:

Parameter Sampel nasi
463 379 521 429
Rasa
Aroma
Kepulenan
Warna

Keterangan: 1 = sangat tidak layak; 2 = tidak layak; 3 = kurang layak; 4 = layak
; 5= sanyat layak

Setelah mencicip semua contoh nasi yang disediakan, urutkan tingkat kelayakan
nasi yang dimasak dengan rempah-rempah tersebut sebagai makanan pokok
pengganti nasi yang diolah dengan cara biasa. Berikan urutan pertama (1) untuk
nasi yang paling layak, urutan kedua untuk yang kurang layak dibandingkan yang
pertama, dan urutan keempat (4) untuk nasi yang paing kurang layak
dibandingkan urutan 1.

Sampe Nasi Urutan kelayakan
1

2

3




V. KESIMPULAN DAN SARAN

51 Kesmpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Penambahan kunyit dan kayu manis pada pemasakan nasi tidak berpengaruh
padatingkat hidrolisis pati dan aktivitas antioksidan nasi, namun dapat
mempengaruhi penerimaan konsumen nasi.

2. Hasil analisistingkat hidrolisis pati dan aktivitas antioksidan berbanding lurus
dengan hasil total fenol.

3. Perlakuan terbaik adalah nasi dengan penambahan 2 gram kunyit dan 1 gram
kayu manis yang memiliki karakteristik tingkat hidrolisis pati yang diinkubas
selama 60 menit 3,988 kali lipat dibandingkan dengan waktu inkubasi O menit
dan yang diinkubasi selama 120 menit 4,669 kali lipat dibandingkan dengan
waktu inkubasi 0 menit, aktivitas antioksidan 42,025 %, total fenol 117,175
ppm (GAE), dan dianggap layak oleh konsumen untuk dijadikan sebagai
makanan pokok.

4. Hasil andlisisin vitro memiliki hasil yang samadengan analisisin vivo yaitu

tidak adanya perbedaan antar perlakuan.



5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan perlu dilakukan pengujian respon

glikemik untuk semua perlakuan.

65
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