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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF CONCENTRATION AND TIME OF ADDITION  

OF RED PALM OIL ON GLYCEMIC RESPONSES AND  

GELATINISATION OF RICE 

 

 

BY 

 

DUWINDA 

 

 

The glycemic response is the physiological state of blood sugar levels for a certain 

period of time after a person consumes food. Red palm oil (MSM) is one of the 

products produced from the processing of crude palm oil which is still rich in 

carotene and vitamin E. MSM-fortified rice is thought to form type 5 resistant 

starch and slow gelatinization due to the presence of fat contained in MSM. The 

purpose of this study consists of 2 stages of research. The first study was to 

determine the effect of adding MSM on the glycemic response and the second 

study to determine the effect of the concentration and time of adding MSM on the 

degree of gelatinization of rice. The first study used 11 subjects with 4 samples 

consisting of glucose, rice 0% MSM (C0), rice 2% MSM before cooking (C2P1) 

and rice 2% MSM after cooking (C2P2) then the calculation is carried out using 

the area under the curve (LADK). The second study was arranged in a two-factor 

factorial Complete Randomized Block Design (RAKL) with the first factor being 

the concentration of MSM (C0: 0%, C2: 2%, C4: 4%) and the method of adding 

MSM (P1: before cooking and P2: after cooking) . The processed data were tested 

for analysis of variance and further tests with a 5% BNT test. The results showed 

that the glycemic response value ranged from 12390 to 12831.82 area units for the 

rice sample and for pure glucose glycemic response value that was 13509.55 area 

units. The degree of gelatinization of rice ranged from 80.23% to 109.23%. The 

addition of MSM did not significantly affect the glycemic response of rice but 

could reduce the degree of gelatinization of rice, which did not depend on the 

concentration or time of addition of MSM. 
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Respon glikemik adalah keadaan fisiologis kadar gula darah selama periode waktu 

tertentu setelah seseorang mengonsumsi makanan. Minyak sawit merah (MSM) 

merupakan salah satu produk yang dihasilkan dari pengolahan minyak sawit 

mentah yang masih kaya akan karoten dan vitamin E. Nasi yang difortifikasi 

MSM diduga dapat membentuk pati resisten tipe 5 dan memperlambat gelatinisasi 

karena kehadiran lemak yang terkandung dalam MSM. Tujuan penelitian ini 

terdiri dari 2 tahap penelitian. Penelitian pertama untuk mengetahui pengaruh 

penambahan MSM terhadap respon glikemik dan penelitian kedua untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi dan waktu penambahan MSM terhadap derajat 

gelatinisasi nasi. Penelitian pertama menggunakan 11 subjek dengan 4 sampel 

yang terdiri dari glukosa, nasi 0% MSM (C0), Nasi 2% MSM sebelum dimasak 

(C2P1) dan Nasi 2% MSM setelah dimasak (C2P2) selanjutnya dilakukan 

perhitungan menggunakan luas area di bawah kurva (LADK). Penelitian kedua 

disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktorial dua faktor 

dengan faktor pertama konsentrasi MSM (C0: 0%, C2: 2%, C4: 4%) dan cara 

penambahan MSM (P1: sebelum pemasakan dan P2: sesudah pemasakan). Data 

hasil diolah diuji analisis dengan sidik ragam dan uji lanjut dengan uji BNT 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan nilai respon glikemik berkisar 12390 hingga 

12831.82 satuan luas untuk sampel nasi serta untuk nilai respon glikemik glukosa 

murni yaitu sebesar 13509,55 satuan luas. Nilai derajat gelatinisasi nasi berkisar 

antara 80.23% hingga 109.23%. Penambahan MSM tidak berpengaruh nyata 

terhadap respon glikemik nasi tetapi dapat menurunkan derajat gelatinisasi nasi 

yang  penurunannya tidak tergantung pada konsentrasi atau waktu penambahan 

MSM. 

 

Kata kunci: Nasi, Minyak Sawit Merah, Respon Glikemik, Gelatinisasi
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Nasi merupakan makanan pokok masyarakat Indonesia. Kandungan nasi yang 

paling tinggi adalah karbohidrat, sehingga masyarakat mengkonsumsi nasi 

sebagai sumber utama karbohidrat dalam menu makanan sehari-hari. Nasi yang 

dikonsumsi dan dicerna akan diserap dalam bentuk glukosa dan dapat 

meningkatkan gula darah. Hal ini dapat menyebabkan hiperglikemia pada 

manusia. Konsumsi karbohidrat khususnya nasi dapat menyebabkan obesitas atau 

komplikasi diabetes tipe 2 (Widhyasari et al., 2017). Penderita hiperglikemia 

perlu mengonsumsi makanan yang mengandung karbohidrat lambat cerna atau 

karbohidrat dengan indeks glikemik rendah untuk mengontrol gula darah, seperti 

nasi yang kaya pati resisten (Purbowati dan Mustika, 2020). 

Minyak sawit merah (MSM) merupakan salah satu produk yang dihasilkan dari 

pengolahan minyak sawit mentah yang masih kaya akan karoten dan vitamin E. 

Beberapa senyawa karoten yang terkandung dalam minyak sawit antara lain α-

karoten, β-karoten, likopen (Budiyanto dkk, 2010). MSM mengandung senyawa 

fitonutrien (seperti karoten, tokoferol, tokotrienol, fitosterol, squalene, 

ubiquinone) yang memiliki sifat antioksidan dan bioaktivitas lainnya yang 

bermanfaat bagi kesehatan manusia. MSM berpotensi digunakan sebagai pangan 

fungsional dan nutrasetikal (Abdi, 2021). 

Nasi yang difortifikasi minyak sawit merah diduga dapat membentuk pati resisten 

tipe 5. Kompleks amilo-lipid terbentuk karena dua bahan utama pembuatannya, 

yaitu beras dan minyak sawit merah. Kompleks amilo-lipid telah 
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dinyatakan sebagai sumber baru dalam pati resisten tipe 5. Pati resisten tipe 5 

dapat terbentuk dari pembentukan kompleks amilosa-lipid baik secara alami pada 

tumbuhan maupun selama proses pengolahan. Keberadaan kompleks amilosa-

lipid akan menyebabkan pati menjadi resisten terhadap hidrolisis enzim amilolitik 

(Ayuningtyas dan Permana, 2021).  

Respon glikemik adalah keadaan fisiologis kadar gula darah selama periode waktu 

tertentu setelah seseorang mengonsumsi makanan. Makanan dengan indeks 

glikemik tinggi dengan cepat menaikkan gula darah, sedangkan makanan dengan 

indeks glikemik rendah menaikkan gula darah secara perlahan. Daya cerna pati 

berbeda untuk setiap makanan dan dapat ditentukan oleh nilai indeks glikemik. 

Indeks glikemik dapat menunjukkan pengaruh makanan terhadap kadar gula darah 

(Istiqomah dan Rustanti, 2015). Salah satu faktor penting yang mempengaruhi 

nilai indeks glikemik kandungan pati resisten (Novitasari dkk, 2015). 

Nasi mengandung pati yang tinggi yang yang diserap ke dalam tubuh sebagai 

glukosa melalui proses pencernaan. Pati dalam jaringan tanaman mempunyai 

bentuk granula pati yang berbeda-beda (Yanungtyas, 2013). Pembentukan gel pati 

diawali dengan pembengkakan granula pati dengan menyerapan air. Proses ini 

dikenal dengan gelatinisasi. Nasi yang dimasak dengan penambahan minyak sawit 

merah diduga memperlambat gelatinisasi, karena kehadiran lemak yang 

terkandung dalam minyak sawit merah. Lemak dapat membentuk kompleks 

dengan pati dan dengan demikian memperlambat gelatinisasi (Kar et al., 2005). 

Karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan 

waktu penambahan minyak sawit merah terhadap respon glikemik dan geletinisasi 

pada nasi. 

 

1.2 Tujuan Penelitian  

Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan minyak sawit merah terhadap respon 

glikemik nasi 

2. Mengetahui pengaruh konsentrasi dan waktu penambahan minyak sawit 

merah terhadap derajat gelatinisasi nasi  
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1.3 Kerangka Pemikiran  

Nasi dengan penambahan minyak sawit merah dapat menyebabkan pembentukan 

pati resisten tipe 5 (Susanto dkk, 2018). Pati resisten tidak dapat dicerna oleh 

enzim pencernaan dan tahan terhadap asam lambung. Zhou et al. (2014) 

melaporkan bahwa pati resisten dapat menurunkan kandungan gula darah akibat 

pati resisten tidak tercerna. Rendahnya kadar glukosa darah diakibatkan oleh 

terbentuknya pati resisten, dimana amilosa dan lipid akan berinteraksi membentuk 

ikatan yang kompleks sehingga resisten terhadap pencernaan enzim. Pembentukan 

kompleks amilosa-lipid yang terkandung dalam pati resisten tipe 5 diketahui 

mampu menurunkan hiperglikemik postprandial, berkaitan dengan resistensinya 

terhadap pencernaan oleh enzim (Fiona, 2017).  

Konsentrasi minyak sawit merah yang ditambahkan pada nasi mempengaruhi 

respon glikemik pada responden. Adanya penambahan minyak sawit merah pada 

nasi diduga dapat meningkatkan pati resisten tipe 5 disebabkan jumlah minyak 

yang tersedia lebih banyak. Penambahan minyak sawit merah dapat dilakukan 

sebelum atau setelah pemasakan nasi. Penambahan MSM sebelum dimasak maka 

pencampuran terjadi pada suhu tinggi dan dalam waktu yang relatif lebih lama 

sehingga membentuk pati resisten tipe 5 semakin banyak dibandingkan dengan 

penambahan MSM sesudah dimasak. Penambahan minyak sawit merah diduga 

dapat menurunkan indeks glikemik nasi karena adanya penambahan minyak sawit 

merah meningkatkan pati resisten nasi dan semakin rendah indeks glikemik 

responnya. Pati resisten termasuk dalam serat pangan tidak larut, tetapi memiliki 

sifat seperti serat pangan larut. Pati resisten daya cernanya lambat sehingga 

pelepasan glukosa juga menjadi lambat (Noviasari dkk, 2015). Semakin tinggi 

konsentrasi minyak sawit merah diduga semakin tinggi terbentuknya pati resisten  

tipe 5 maka semakin rendah glikemik responnya. 

Penambahan minyak sawit merah pada nasi diduga akan mempengaruhi 

gelatinisasi pada nasi. Hal ini disebabkan adanya minyak dan komponen bioaktif 

seperti β-karoten pada minyak sawit merah (Budiyanto dkk, 2010). Kar et al, 

(2005) melaporkan adanya lemak dapat membentuk kompleks pati sehingga 

memperlambat gelatinisasi. Proses gelatinisasi terjadi ketika granula pati 
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mengalami pembengkakan yang luar biasa dan tidak dapat kembali ke keadaan 

semula. Mekanisme pembengkakan disebabkan bahwa molekul-molekul amilosa 

dan amilopektin secara fisik hanya dapat dipertahankan dengan adanya ikatan 

hidrogen yang lemah (Tian et al., 1991). Suhu di mana pati pecah disebut suhu 

gelatinisasi, yang dapat dicapai dengan penambahan air panas. Budijanto dan 

Yuliani (2012) menyatakan bahwa kadar amilosa dan amilopektin juga 

mempengaruhi suhu gelatinisasi pati. Amilosa dapat menghambat ekspansi 

granula pati dengan membentuk kompleks dengan lemak, menghasilkan 

viskositas puncak yang lebih rendah dan suhu adonan yang lebih tinggi (Sang et 

al., 2008).  

 

1.4 Hipotesis  

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah: 

1. Penambahan minyak sawit merah pada nasi berpengaruh terhadap respon 

glikemik nasi 

2. Konsentrasi dan waktu penambahan minyak sawit merah berpengaruh 

terhadap derajat gelatinisasi nasi  

 

 



II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Beras 

Beras (Oryza sativa L.) merupakan salah satu hasil pangan yang sangat penting 

dan paling banyakdikonsumsi oleh lebih dari setengah populasi dunia. Secara 

umum beras merupakan sumber pangan yang tergolong memiliki nilai indeks 

glikemik yang tinggi dengan rentang nilai yang luas. Nasi merupakan makanan 

pokok bagi sebagian besar masyarakat Indonesia dan negara-negara Asia lainnya. 

Berdasarkan kebutuhan energinya, 80% penduduk Asia memenuhi kebutuhan 

energinya dari nasi yang mengandung 80% karbohidrat, 7-8% protein dan 3% 

lemak dan serat (Afifah dan Zakiyah, 2020).  

 
Gambar 1. Tanaman padi Varietas IR64 

Sumber: (Mackill and Khush, 2018) 
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Klasifikasi Padi adalah sebagai berikut:  

Kingdom  : Plantae 

Subkingdom  : Tracheobionta 

Superdivision  : Spermathophyta 

Division  : Magnoliophyta 

Class   : Liliopsida 

Subclass  : Commelinidae 

Order   : Cyperales 

Famili   : Poaceae ⁄ Gramineae 

Genus   : Oryza L 

Species  : Oryza sativa L 

 

IR64 adalah varietas padi indica semi kerdil, dengan tinggi tanaman dewasa rata-

rata sekitar 100 cm di Filipina. IR64 adalah varietas dalam waktu relatif awal, 

dengan total waktu pertumbuhan sekitar 117 hari. IR64 memiliki hasil yang 

tinggi, terutama dibandingkan dengan varietas IRRI, tetapi tidak setinggi beberapa 

varietas yang dilepas kemudian seperti IR72. IR64 dianggap sebagai kultivar tipe 

indica beranakan tinggi yang khas, berbeda dengan varietas NPT “tipe tanaman 

baru” yang memiliki anakan lebih rendah tetapi anakan besar dan ukuran malai 

(Okami et al, 2015). IR64 memiliki ketahanan yang relatif tahan lama terhadap 

BPH. Namun, dilaporkan memiliki ketahanan yang lebih baik daripada varietas 

lain dan memiliki ketahanan lapangan yang baik terhadap hama, menunjukkan 

antiobiosis, antixenosisdan toleransi. Sreewongchai dkk. (2010) menemukan 

bahwa IR64 memiliki ketahanan yang luas terhadap penyakit blas di Thailand. 

IR64 dikembangkan terutama untuk produksi padi beririgasi (Mackill and Khush, 

2018) 

 

2.2 Minyak Sawit Merah/ Red Palm Oil (RPO) 

Minyak sawit merah merupakan produk turunan dari minyak sawit yang masih 

mengandung karoten sebagai provitamin A. Karakteristik RPO yaitu memiliki 
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komponen yang menyerupai CPO yaitu warna merahnya yang khas karena 

mengandung karoten yang cukup tinggi. Karoten pada minyak sawit merah 

berwarna merah kekuningan. Karotenoid dapat berfungsi sebagai antioksidan dan 

sumber vitamin A. Warna pada minyak sawit merah ini yang cerah dan berpotensi 

sebagai pewarna alami, akan tetapi sifat karoten yang mudah rusak akibat suhu 

tinggi dan oksidasi (Wulandari dkk, 2015).  

Tujuan utama dari proses pembuatan RPO adalah kandungan FFA yang rendah 

dengan kandungan karoten yang tinggi (Purnama et al, 2020). Pemurnian minyak 

sawit menjadi bahan baku minyak nabati, terdapat beberapa tahapan pemurnian 

yaitu degumming, deacidification, bleaching, deodorization dan fractionation. 

Minyak sawit merah adalah minyak sawit yang telah diekstraksi tanpa bleaching 

untuk mempertahankan kandungan karotenoidnya. Bahan baku minyak sawit 

merah adalah minyak sawit mentah yang diperoleh melalui proses ekstraksi dari 

mesocarp buah kelapa sawit. Keunggulan minyak sawit merah yaitu kandungan 

karotennya tidak hilang selama pengolahan dapat dijadikan makanan sehat karena 

minyak sawit merah berperan sebagai pembawa provitamin A dan vitamin E bagi 

konsumen. Minyak sawit merah juga dapat digunakan sebagai pewarna alami. 

agen Minyak sawit merah tidak direkomendasikan sebagai minyak nabati karena 

karotenoid yang dikandungnya rusak pada suhu tinggi (Sumarna, 2019).  

Red Palm Oil (RPO) atau dikenal juga minyak sawit merah merupakan minyak 

fraksi olein hasil fraksinasi minyak sawit dan aman untuk dikonsumsi manusia 

serta tidak menyebabkan hipervitaminosis A. RPO berwarna kuning hingga 

oranye. Minyak kelapa sawit yang disimpan pada suhu 5-7°C dapat dibagi 

menjadi dua bagian (fraksi), yaitu fraksi cair yang disebut olein dan fraksi padat 

yang disebut stearin. Secara total, proses pemurnian minyak sawit dapat 

menghasilkan olein 73%, stearin 21%, PFAD (Palm Fatty Acid Distillate) 5%, 

dan limbah 0,5% (Wulandari dkk, 2019). Beta-karoten adalah senyawa organik 

yang tidak larut dalam air dan pelarut organik polar seperti metanol dan etanol. 

Beta-karoten termasuk golongan pigmen karotenoid, yang secara biologis aktif 

sebagai provitamin A. Beta-karoten adalah provitamin A yang paling efektif, beta-

karoten sesuai dengan dua molekul vitamin A (Budiyanto dkk, 2010).  
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2.3 Pati Resisten Tipe 5 

Pati resisten tipe 5, istilah pati resisten pertama kali dicetuskan oleh Englyst et al. 

(1982) menjelaskan sebagian kecil pati yang resisten terhadap hidrolisis dengan 

pengobatan lengkap dengan alfa-amilase dan pullulanase (enzim yang memutus 

ikatan α-1,6 dalam kelompok makromolekul karbohidrat seperti pati) secara in 

vitro. RS adalah pati yang tidak terhidrolisis setelah 120 menit inkubasi (Englyst 

et al., 1992). Namun, karena pati yang masuk ke usus besar dapat difermentasi ke 

tingkat yang lebih besar atau lebih kecil oleh mikroflora usus, Pati resisten tipe 5 

sekarang didefinisikan sebagai bagian dari pati makanan yang menghindari 

pencernaan di usus kecil. Diukur antara total pati (TS) yang diperoleh dari sampel 

makanan yang dihomogenisasi secara kimia dan diperlakukan secara kimia dan 

jumlah RDS dan SDS yang diperoleh dari sampel makanan yang tidak 

dihomogenkan dengan pencernaan enzim (Sajilata et al., 2006).  

Pati resisten tipe 5 dapat terbentuk dari pembentukan kompleks amilosa-lipid baik 

secara alami pada tumbuhan maupun selama proses pengolahan . Pati resisten tipe 

merupakan jenis pati resisten tipe 5 yang dibentuk oleh interaksi amilosa dan lipid 

membentuk kompleks heliks linier (Birt et al., 2013). Molekul asam lemak yang 

memasuki rongga amilosa kemudian mencegah enzim amilolitik memecah pati. 

Selain itu, kompleks amilosa-lipid mampu membatasi gelatinisasi pati. Kompleks 

amilosa-lipid peti resisten tipe 5 dapat terbentuk dengan cepat dan dapat terbentuk 

kembali setelah adanya proses pemasakan, sehingga memiliki sifat stabil terhadap 

panas. Ilustrasi pembentukan kompleks amilosa-lipid ditunjukkan pada Gambar 2 

 

Gambar 2. Skema pembentukan kompleks amilosa-lipid  

 (Mazzocchetti, 2015) 
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Menurut Caballero et al. (2016) keberadaan lipid menginduksi perubahan 

konformasi melalui rantai amilosa menjadi kompleks amilosa-lipid, yaitu interaksi 

rantai lipid alifatik dengan bagian hidrofobik di dalam polisakarida. Kompleks 

inilah yang kemudian disebut sebagai stable imperfect helix. Pembentukan 

kompleks amilosa-lipid dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain sifat pati, 

lipid dan suhu pemanasan. Pati dengan kandungan amilosa tinggi dapat 

membentuk kompleks amilosa-lipid lebih banyak dibandingkan pati dengan 

kandungan amilopektin tinggi. Jenis lipid yang dapat membentuk kompleks 

dengan amilosa antara lain asam lemak bebas, monogliserida, fosfolipid, dan 

alkohol rantai panjang. Jenis asam lemak yang meliputi panjang rantai, saturasi 

dan konsentrasi mempengaruhi sifat kompleks amilosa-lipid yang terbentuk. 

Zabar et al. (2009) asam lemak jenuh menghasilkan kompleks amilosa-lipid 

dengan kecenderungan struktur lebih kristal. Kompleks amilosa-lipid yang 

dihasilkan meningkat dengan meningkatnya konsentrasi asam lemak. Namun, 

tergantung pada jenis asam lemaknya, terdapat konsentrasi optimal untuk 

membentuk kompleks. Semakin jenuh dan panjang rantai asam lemak hidrofobik, 

semakin besar resistensi kompleks amilosa-lipid pati resisten tipe 5 terhadap aksi 

enzim amilolitik. Diketahui bahwa pembentukan kompleks amilosa-lipid yang 

terkandung dalam pati resisten tipe 5 mengurangi hiperglikemia postprandial 

terkait dengan ketahanannya terhadap pencernaan enzim. Hal tersebut dapat 

bermanfaat dalam pencegahan penyakit diabetes (Putseys et al., 2010). 

 

2.4 Respon Glikemik 

Respons glikemik merupakan kondisi fisiologis kadar glukosa darah selama 

periode tertentu setelah seseorang mengonsumsi pangan (Arif dkk, 2013). Indeks 

glikemik adalah penilaian kuantitatif makanan berdasarkan respon glukosa darah. 

Biasanya dilakukan dengan mengukur pengaruh 50 gram karbohidrat yang 

tersedia dari makanan uji glukosa darah bila dibandingkan dengan makanan 

kontrol, biasanay roti. Indeks glikemik dikategorikan rendah dengan rentan 0-55, 

sedang yaitu 56-70 dan tinggi >70 (Oboh et al, 2010). Indeks glikemik adalah 

suatu metode yang digunakan untuk mengklasifikasikan konsumsi karbohidrat 
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berdasarkan efeknya pada kadar glukosa darah postprandial (Afifah dan Zakiyah, 

2020).  

Menurut Hoerudin (2012), makanan dengan indeks glikemik rendah dan tinggi 

dapat dibedakan dari kecepatan pencernaan dan penyerapan glukosa serta variasi 

konsentrasinya dalam darah. Makanan dengan indeks glikemik rendah memiliki 

proses pencernaan yang lambat, sehingga pengosongan lambung pun lambat. 

Akibatnya suspense makanan (bubur) mencapai usus halus lebih lambat sehingga 

memperlambat penyerapan glukosa di usus halus. Terakhir, fluktuasi kadar gula 

darah relative kecil, seperti yang ditunjukkan oleh kurva respon glikemik yang 

miring. Sebaliknya, makanan dengan indeks glikemik tinggi ditandai dengan 

pengosongan lambung yang cepat, pencernaan karbohidrat dan penyerapan 

glukosa, sehingga fluktuasi kadar gula darah juga relative besar. Ini karena 

sebagian besar penyerapan glukosa hanya terjadi di bagian atas usus kecil.  

 

 

2.5 Gelatinisasi  

Pati dalam jaringan tanaman mengandung berbagai granula pati. Ketika pati 

ditempatkan dalam air dingin, granula pati menyerap air, sehingga butiran pati 

membengkak, tetapi jumlah air yang terserap dan pembengkakan terbatas. 

Pembengkakan selanjutnya memungkinkan granula pati kembali ke keadaan 

semula (Yanungtyas, 2013). Pati dalam jaringan tanaman memiliki berbagai 

bentuk granular. Tampilan mikroskopis granula pati seperti bentuk, ukuran, 

keseragaman dan letak pati merupakan ciri khas dari setiap jenis pati (Koswara, 

2013). Menurut Hustiany (2006), amilosa dan amilopektin terdapat dalam bentuk 

cincin pada struktur granula pati. Jumlah cincin dalam granula pati yaitu kurang 

lebih 16, beberapa di antaranya adalah cincin lapisan amorf dan cincin yang 

merupakan lapisan semi kristal. 

Menurut Winarno (2004), gelatinisasi adalah suatu proses dimana granula pati 

membengkak secara luar biasa dan tidak dapat kembali ke keadaan semula. Suhu 

di mana pati pecah disebut suhu gelatinisasi, yang dapat dicapai dengan 
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penambahan air panas. Ketika suspensi pati dipanaskan dalam air, air menembus 

lapisan luar butiran dan butiran ini mulai membengkak. Butiran bisa membengkak 

hingga lima kali volume aslinya. Suhu sekitar 85°C, granula pati terbelah dan 

isinya tersebar merata di air sekitarnya. Molekul rantai panjang mulai terbuka atau 

terurai dan campuran pati atau air menjadi semakin kental dan membentuk 

padatan. Jika rasio pati dan air cukup tinggi, ketika molekul pati mendingin, 

mereka membentuk jaringan yang menjebak molekul air, membentuk gel. Seluruh 

proses ini disebut gelatinisasi (Gaman dan Sherrington, 1992).  

Gelatinisasi adalah proses di mana granula pati kehilangan molekulnya secara 

permanen, yang dikenal sebagai birefringence, ini terjadi ketika granula pati 

dipanaskan dengan air berlebih. Proses gelatinisasi diawali dengan pembengkakan 

granula akibat putusnya ikatan hidrogen bagian amorf. Selain itu, air yang 

bertindak sebagai plasticizer diserap dan terjadi hidrasi berlebihan dan 

pembengkakan di daerah amorf ketika suhu naik, menyebabkan pecahnya kristal 

dan kemudian terhidrasi dan mencair. Kemudian, molekul primer, terutama 

amilosa, terlepas dari butiran dan meningkatkan viskositas (Manaois, 2009). 

Menurut Gaman dan Sherrington (1992), gelatinisasi pati sangat penting dalam 

proses pengolahan. Contohnya adalah gelatinisasi saat mengentalkan berbagai 

saus, sup, dan saus dengan menambahkan tepung dan tepung maizena. 

 



III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengembangan Produk Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari – Maret 2023.  

 

3.2 Bahan dan Alat  

Bahan utama yang digunakan yaitu beras varietas IR64 dan minyak sawit merah 

(Salmira), glukosa, KOH 0,2 N, HCl 0,5 N 38%, Iodine, Kalium Iodida (KI), 

aquades, alumunium foil dan bahan kimia untuk analisis proksimat.  

Alat yang digunakan antara lain ricecooker (miyako), glucose meter (GlucoDr), 

mikropipet, tabung reaksi, vortex (H-VM-400), waterbath, sentrifuse (Plc Series), 

spektrofotometer UV-Vis (Inesa), erlenmeyer, gelas beker, timbangan analitik, 

oven, kuvet, batang pengaduk, spatula.  

 

3.3 Metode Penelitian  

3.3.1 Respon Glikemik  

Penelitian respon glikemik ini menggunakan tiga sampel uji, antara lain nasi 

dengan penambahan minyak sawit merah sebelum dimasak, nasi dengan 

penambahan minyak sawit merah setelah dimasak, dan nasi putih biasa. Sampel 

nasi dianalisis proksimat terlebih dahulu untuk menentukan jumlah sampel nasi 
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yang akan dimakan pada responden dengan formulasi komposisi makanan yang 

terdiri dari X g karbohidrat. Dilakukan uji respon glikemik dengan menggunakan 

11 subjek dengan 4 sampel yaitu, glukosa, nasi 0% MSM (C0), Nasi 2% MSM 

sebelum dimasak (C2P1) dan Nasi 2% MSM setelah dimasak (C2P2). Konsentrasi 

yang digunakan berdasarkan dari uji Central Location Test (CLT) dan Focus 

Group Discussion (FGD) yang telah dilakukan bahwa perlakuan terbaik yaitu 

pada konsentrasi penambahan MSM 2%. Selanjutnya dilakukan perhitungan 

respon glikemik dengan menghitung luas area di bawah kurva (LADK). Data 

diolah diuji analisis sidik ragam (Anova α = 5%) dan uji beda nyata terkecil 

(BNT) dan data yang diperoleh dianalisis statistik menggunakan aplikasi SPSS. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram Alir Metode Penelitian 

 

3.3.2 Derajat Gelatinisasi 

Derajat geletinisasi pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) factorial. Faktor pertama adalah konsentrasi minyak sawit 

Sampel Uji 

Glukosa 40 g 
Nasi 0% MSM, 2% 

MSM (C2P1), 2% 

MSM (C2P2) 

Uji proksimat lengkap untuk 

menentukan g karbohidrat yang 

dikonsumsi subjek 

Pembuatan kurva 

standar  

Sampel diberikan kepada 11 responden 

yang telah menjalani puasa 10-12 jam 

Pengujian derajat 

gelatinisasi 

Pengujian uji respon glikemik dengan 

pengambilan darah subjek 

Nasi 0% MSM, 2% MSM 

(C2P1), 2% MSM (C2P2), 

4% MSM (C4P1) dan4% 

MSM (C4P2)   
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merah pada nasi (C) terdiri tiga taraf perlakuan yaitu: 0% (C0), 2% (C2), dan 

4%(C4) (b/b). Faktor kedua adalah waktu penambahan (P) terdiri dari dua taraf 

yaitu sebelum pemasakan(P1) dan setelah pemasakan (P2). Pengujian derajat 

gelatinisasi dengan 5 sampel (C0, C2P1, C2P2, C4P1 dan C4P2) dengan 3 kali 

ulangan. Lima sampel yang digunakan berdasarkan hasil Focus Groub Discussion 

(FGD) dan Central Location Test (CLT) untuk sampel nasi 2% penambahan 

MSM perlakuan terbaik dan nasi 4% penambahan MSM merupakan konsentrasi 

tertinggi yang masih bisa diterima oleh para panelis/responden. Selanjutnya data 

diolah dengan dianalisis sidik ragam untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh 

antar perlakuan. Analisis data dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata 

terkecil (BNT) pada taraf nyata 5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

Data yang diperoleh dianalisis statistik menggunakan aplikasi SPPS. 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1 Persiapan Sampel Uji 

Persiapan sampel P1 beras varietas IR64 ditimbang sebanyak 200 g lalu dilakukan 

pencucian sebanyak 3 kali. Selanjutnya beras yang sudah bersih dilakukan 

penirisan selama 5 menit. Setelah ditiriskan selama 5 menit, beras dimasukkan 

pada ricecooker dan ditambahkan air sebanyak 400 ml. Selanjutnya pencampuran 

minyak sawit merah sesuai dengan konsentrasi perlakuan yang digunakan yaitu 

konsentrasi 0% dan konsentrasi 2%. Rice cooker dinyalakan dan ditunggu selama 

10 menit pemasakan kemudian diaduk rata. Pemasakan dilakukan sampai nasi 

matang dan dilakukan pengadukan kembali setelah masak, setelah itu didiamkan 

selama 5 menit. Selanjutnya diletakkan pada loyang dan didinginkan kemudian 

dilakukan pengovenan selama 24 jam pada suhu 50°C lalu digiling. Diagram alir 

proses persiapan sampel P1 (penambahan MSM sebelum nasi masak) dapat dilihat 

pada Gambar 4. Persiapan sampel P2 dilakukan sama akan tetapi untuk perlakuan 

C2P2 penambahan MSM pada saat nasi telah matang lalu di diamkan. Diagram 

alir proses persiapan sampel P2 (penambahan MSM sesudah nasi masak) dapat 

dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 4. Persiapan sampel P1 (penambahan MSM sebelum nasi masak) 

 

Beras 200 g 

Pencucian 

Penirisan 

Penambahan 

Pencampuran MSM sesuai konsentrasi perlakuan 

MSM 0% MSM 2% 

Pemasakan 

Sampel Nasi yang ditambahkan 

MSM sebelum masak (P1) 

Air 400 mL 

10 menit pemasakan, lalu diaduk 

Pengadukan kembali setelah masak, didiamkan t=5 menit 

Diletakkan pada loyang dan didinginkan 

Pengovenan T=50°C, t= 24 Jam 

Penggilingan 

MSM 4% 
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Gambar 5. Persiapan sampel P2 (penambahan MSM sesudah nasi masak) 

 

Beras 200 g 

Pencucian 

Penirisan 

Penambahan 

Pencampuran MSM sesuai konsentrasi perlakuan (2%, 4%) 

Pemasakan 

Air 400 mL 

Sampel Nasi yang ditambahkan 

MSM sesudah masak (P2) 

Pengadukan hingga homogen, ditunggu t= 5menit 

Pengovenan T=50°C, t= 24 Jam 

Penggilingan 

Diletakkan pada loyang dan didinginkan 
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3.4.2 Persiapan Sampel Uji Respon Glikemik 

Persiapan sampel P1 nasi, beras varietas IR64 ditimbang sebanyak 200 g lalu 

dilakukan pencucian sebanyak 3 kali. Selanjutnya beras yang sudah bersih 

dilakukan penirisan selama 5 menit. Setelah ditiriskan selama 5 menit, beras 

dimasukkan pada ricecooker dan ditambahkan air sebanyak 400 ml. Selanjurnya 

perlakuan 0% tidak ditambahkan minyak sawit merah. Selanjutnya untuk 

peralakuan P1 pencampuran minyak sawit konsentrasi 2% dan diaduk rata, 

Selanjutnya ricecooker dimasak hingga matang, dan diaduk rata. Setelah itu nasi 

didiamkan selama 5 menit. Nasi dikeluarkan dan diletakkan pada termos dan 

ditimbang sesuai dengan berat yang telah dihitung untuk konsumsi responden.  

Persiapan sampel P2 nasi, beras varietas IR64 ditimbang sebanyak 200 g lalu 

dilakukan pencucian sebanyak 3 kali. Selanjutnya beras yang sudah bersih 

dilakukan penirisan selama 5 menit. Setelah ditiriskan selama 5 menit, beras 

dimasukkan pada ricecooker dan ditambahkan air sebanyak 400 ml. Selanjutnya 

ricecooker dimasak hingga matang. Selanjurnya untuk peralakuan P2 

pencampuran minyak sawit konsentrasi 2% dan diaduk rata. Setelah itu nasi 

didiamkan selama 5 menit. Nasi dikeluarkan dan diletakkan pada termos dan 

ditimbang sesuai dengan berat yang telah dihitung untuk konsumsi responden. 

Diagram alir proses persiapan sampel nasi untuk uji respon glikemik, sampel P1 

pada gambar 6 dan sampel P2 pada gambar 7. 
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Gambar 6. Persiapan sampel P1 respon glikemik 

 

 

 

Beras 200 g 

Pencucian 

Penirisan 

Penambahan 

Pencampuran MSM sesuai konsentrasi perlakuan 

MSM 0% MSM 2% 

Pemasakan 

Sampel Nasi yang ditambahkan 

MSM sebelum masak (P1) 

Air 400 mL 

10 menit pemasakan, lalu diaduk 

Pengadukan kembali setelah masak, didiamkan t=5 menit 

Peletakkan pada loyang dan ditimbang 
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Gambar 7. Persiapan sampel P2 respon glikemik 

 

 

Beras 200 g 

Pencucian 

Penirisan 

Penambahan 

Pencampuran MSM sesuai konsentrasi perlakuan (2%) 

Pemasakan 

Air 400 mL 

Pengadukan hingga homogen, ditunggu t= 5menit 

Peletakkan pada loyang dan ditimbang 

Sampel Nasi yang ditambahkan 

MSM sesudah masak (P2) 
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3.5 Pengamatan  

Penelitian ini dilakukan analisis proksimat terhadap sampel nasi dengan 

penambahan minyak sawit merah yang dilanjutkan dengan pengamatan terhadap 

respon glikemik pada responden yang mengkonsumsi sampel, serta penelitian ini 

dilakukan pengamatan derajat gelatinisasi pada nasi.  

 

3.5.1 Analisis Proksimat  

Analisis proksimat (Fathul, 2013) sampel yang terdiri dari analisis kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar protein, kadar serat dan kadar karbohidrat yang bertujuan 

untuk mengidentifikasi kandungan nutrisi dalam sampel nasi yang akan diberikan 

kepada subjek. Analisis ini dilakukan untuk mengetahui berapa banyak jumlah 

sampel yang akan diberikan kepada subjek untuk dikonsumsi pada uji respon 

glikemik. 

 

3.5.1.1 Kadar Air  

Pengujian kadar air sampel nasi dilakukan dengan metode gravimetri. Cawan 

porselen kosong panaskan dalam oven 105°C selama ±1 jam, kemudian dinginkan 

kedalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang cawan porselen kosong(A) 

tersebut serta dicatat. Sampel nasi yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak ±1 

gram dalam cawan porselen tersebut, lalu timbang bobotnya (B). Cawan berisi 

sampel dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C selama 6 jam, dinginkan 

didalam desikator selama 15 menit. Timbang cawan porselen yang berisi sampel 

analisis (C) dan dicatat. Pengukuran kadar air dihitung dengan rumus sebagai 

berikut:  

 

𝑲𝒂𝒅𝒂𝒓 𝑨𝒊𝒓(%) =  
(𝑩 − 𝑨) 𝒈𝒓𝒂𝒎 − (𝑪 − 𝑨) 𝒈𝒓𝒂𝒎

(𝑪 − 𝑨) 𝒈𝒓𝒂𝒎
𝒙 𝟏𝟎𝟎% 

 

Keterangan: 

A = Bobot cawan porselen (gram) 

B = Berat cawan + sampel analisis sebelum dipanaskan (gram) 

C = Berat cawan + sampel analisis setelah dipanaskan (gram) 
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𝑩𝑲 =  𝟏𝟎𝟎% −  𝑲𝑨 

Keterangan:  

BK = Kadar bahan kering (%) 

KA = Kadar air (%) 

 

 

3.5.1.2 Kadar Abu 

Pengujian kadar abu sampel nasi dilakukan dengan metode gravimetri. 

Pengukuran kadar abu dilakukan dengan mengeringkan cawan porselen yang 

dimasukkan pada oven dengan suhu 105°C selama ±1 

jam,kemudianmasukkankedalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang cawan 

porselen kosong(A) tersebut serta dicatat. Sebanyak1 g sampel ditimbang dan 

dimasukkan ke dalam cawan porselen(B). Cawan porselen berisi 

sampelselanjutnya dimasukkan dalam tanur pada suhu maksimum 550-600°C 

selama 2 jam. Matikan tanur lalu diamkan selama 1 jam supaya suhu didalam 

tanur turun. Sampel kemudian dikeluarkan dan dimasukkan dalam desikator, 

selanjutnya dilakukan penimbangan cawan porselen berisi abu (C) dicatat dan 

dihitung. Perhitungan kadar abu dilakukan denganmenggunakan rumus sebagai 

berikut:  

 

𝑲𝒂𝒅𝒂𝒓 𝑨𝒃𝒖 (%) =  
(𝑪 − 𝑨)𝒈𝒓𝒂𝒎

(𝑩 − 𝑨)𝒈𝒓𝒂𝒎
𝒙 𝟏𝟎𝟎% 

 

Keterangan: 

A = Bobot cawan porselen (gram) 

B = Berat cawan + sampel analisis sebelum diabukan (gram) 

C = Berat cawan + sampel analisis setelah diabukan (gram) 

 

 

3.5.1.3 Kadar Lemak 

Penentuan kadar lemak pada sampel nasi dilakukan dengan metode 

ekstrasiSoxhlet. Prosedur analisis kadar lemakyaitupanaskan kertas saring di 

dalam oven 105°C selama 6 jam, kemudian dinginkan selama 1 menit. Timbang 



37 
 

 
 

bobot kertas saring (A). Tambahkan sampel sebanyak ±0,1 gram kemudian 

timbang bobot kertas sampel yang sudah ditambahkan sampel analisis (B). Lipat 

kertas, panaskan di dlamoven 105°C selama 6 jam, kemudian dinginkan di dalam 

desikator selama 15 menit. Kemudian timbang bobotnya (C). Masukkan kertas 

aring ke dalam soxhlet (ekstraktor). Hubungkan soxhlet dengan kondensor, 

alirkan air kedalam kondensor. Didihkan selama 6 jam (dihitung mulai dari 

mendidih). Matikan alat pemanas, kemudian hentikan aliran air. Ambil lipatan 

kertas saring yang berisi residu dan panaskan di dalam oven 105°C selama 6 jam, 

kemudian dinginkan di dalam desikator selama 15 menit. Timbang bobotnya (D). 

hitung kadar lemak dengan rumus sebagai berikut: 

 

𝑲𝒂𝒅𝒂𝒓 𝑳𝒆𝒎𝒂𝒌(%) =  
(𝑪 − 𝑨) − (𝑫 − 𝑨)

𝑩 − 𝑨
𝒙 𝟏𝟎𝟎% 

 

Keterangan: 

A = Bobot kertas saring (gram) 

B = Bobot kertas + sampel analisis sebelum dipanaskan (gram) 

C = Bobot kertas + sampel analisis sesudah dipanaskan (gram) 

D = bobot kertas + residu sesudah dipanaskan (gram) 

 

 

3.5.1.4 Kadar Protein 

Pengukuran kadar portein dengan menggunakan metode kjedahl. Timbang kartas 

saring (A) lalu masukkan sampel analisis sebanyak ±0,1 gram. Lipat kertas saring 

kemudian masukkan kertas saring kedalam labu kjedahl lalu timbang 5 ml H2SO4 

pekat. Tambahkan 0,2 gram atau secukupnya katalisator. Nyalakan alat destruksi 

kemudian mulai proses destruksi. Matikan alat destruksi, diamkan sampai dingin 

diruang asam. Tambahkan 200 ml aquades. Siapkan 25 ml H3BO3 di gelas 

erlenmeyer, kemudian tetesi 2 tetes indikator(larutan berubah menjadi unggu), 

masukkan ujung alat kondensor ke dalam gelas erlenmeyer tersebut dalam posisi 

terendam. Kemudian nyalakan alat destilasi. Tambahkan 50 ml NaOHkedalam 

labu kjeldahl tersebut secara cepat dan hati-hati. Amati larutan yang ada di gelas 
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erlenmeyer (berubah menjadi hijau). Angkat ujung alat kondensor yang terendam, 

apabila larutan telah menjadi 50 cc. Matikan alat destilasi, bilas ujung alat 

kondensor dengan aquades. Siapkan alat titrasi, isi buret dengan larutan HCl. 

Amati dan baca angka pada buret (L1). Lakukan titrasi dengan perlahan, amati 

larutan yang terdapat pada gelas erlenmeyer. Hentikan titrasi apabila larutan 

berubah menjadi warna ungu. Amati buret den baca angkanya (L2). Hitung 

jumlah NaOH (L1-L2). Lakukan kembali langkah-langkah di atas tanpa  

menggunakan sampel analisis sebagai blanko. Hitung persentase nitrogen dengan 

rumus sebagai berikut:  

 

𝑵(%) =  
(𝑳𝒔𝒂𝒎𝒑𝒆𝒍 − 𝑳𝒃𝒍𝒂𝒏𝒌𝒐)𝒙 𝑵𝒃𝒂𝒔𝒂 𝒙 

𝑵

𝟏𝟎𝟎𝟎

𝑩 − 𝑨
𝒙 𝟏𝟎𝟎% 

 

Keterangan:  

N = Besarnya kandungan nitrogen (%) 

Lblanko = Volume titran untuk blanko (ml) 

Lsampel = Volume titran untuk sampel (ml) 

N basa = NormalistasNaOH sebesar 0,1  

N = berat atom nitrogen sebesar 14 

A = bobot kertas saring biasa (gram) 

B = bobot kertas saring biasa berisi sampel (gram) 

 

Hitung kadar protein: 

𝑲𝑷 =  𝑵 𝒙 𝒇𝒑 

Keterangan:  

NP = Kadar protein kasar (%)  

N = Kandungan nitrogen (%) 

fp = angka faktor protein (nabati sebesar 6,25; hewani sebesar 5,56) 

 

3.5.1.5 Kadar Serat Kasar  

Timbang kertas berukuran 8x8 cm2dan catat bobotnya (A). Tambahkan sampel 

sebanyak ±0,1 gram (B). Tuangkan sampel ke dalam gelas erlenmeyer. 
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Tambahkan 200 ml H2SO4. Hubungkan gelas erlenmeyer dengan kondensor. 

Panaskan selama 30 menit (terhitung sejak mendidih). Saring dengan corong kaca 

beralas kain linen. Bilas dengan aquades panas dengan botol semprot sampai 

bebas asam. Lakukan uji kertas lakmus untuk mengetahui bebas asam (kertas 

lakmus tidak menjadi warna merah). Masukkan kembali residu ke dalam gelas 

erlenmeyer. Tambahkan 200 ml NaOH. Hubungkan gelas erlenmeyer dengan 

kondensor. Panaskan selama 30 menit (terhitung sejak mendidih). Saring dengan 

corong kaca beralas kertas saring whatmanashless no.541 dengan diameter 12 cm 

yang sudah diketahui bobotnya (C). Bilas dengan aquades sampai bebas basa. 

Lakukan uji kertas lakmus untuk mengetahui bebas asam (kertas lakmus tidak 

menjadi warna biru). Bilas dengan aseton, lipat kertas saring, panaskan didalam 

oven 105°C selama 6 jam, kemudian dinginkan di dalam desikator selama 15 

menit. Timbang bobotnya (D). Letakkan ke dalam cawan porselen yang sudah 

diketahui bobotnya (E). Abukan di dlam tanur 600°C selama 2 jam. Matikan tanur 

lalu diamkan selama 2 jam sampai warna merah  membara pada cawan tidak lagi 

nampak. Dinginkan di dalam desikator sampai mencapai suhu ruang kemudian 

timbang (F). Hitung kadar serat kasar sebagai berikut:  

 

𝑲𝑺(%) =  
(𝑫 − 𝑪) − (𝑭 − 𝑬)

𝑩 − 𝑨
𝒙 𝟏𝟎𝟎% 

 

Keterangan:  

KS = kadar serat kasar (%) 

A = bobot kertas saring (gram) 

B = bobot kertas saring + sampel (gram) 

C = bobot kertas saring whatmanashless (gram) 

D = bobot kertas saring whatmanashless + residu (gram) 

E = bobot cawan porselen (gram) 

F = bobot cawan porselen berisi abu (gram) 
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3.5.1.6 Kadar Karbohidrat  

Kadar karbohidrat pada sampel dihitung secara by difference, yaitu dengan cara 

mengurangkan 100% dengan nilai total dari kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak dan kadar serat kasar. 

 

𝑲𝒂𝒅𝒂𝒓 𝑲𝒂𝒓𝒃𝒐𝒉𝒊𝒅𝒓𝒂𝒕 (%) =  𝟏𝟎𝟎% − (𝑲𝑨 − 𝑲𝒂𝒃 − 𝑲𝑷 − 𝑲𝑳 − 𝑲𝑺) 

 

Keterangan: 

KA = Kadar Air (%) 

Kab = Kadar Abu (%) 

KP = Kadar Protein (%) 

KL = Kadar Lemak (%) 

KS = Kadar Serat Kasar (%) 

 

 

3.5.2 Respon Glikemik  

Penentuan respon glikemik menggunakan mahasiswa Universitas Lampung 

sebanyak 11 orang (6 perempuan dan 5 laki-laki). Pengukuran respon glikemik 

nasi ini dengan menggunakan metode El (1999) yang dimodifikasi oleh Nurdin 

dkk, (2018) pengukuran glukosa darah menggunakan alat glucose meter 

(GlukoDr). Syarat-syarat responden antara lain sehat,non-diabetes, tidak merokok, 

memiliki kadar glukosa puasa normal (70-100 mg/dl) menurut American Diabetes 

Association, (2014) in Marbun and Mariani. (2016), dan memiliki nilai indeks 

massa tubuh (IMT) normal dalam kisaran 18,5-22,9 (Kg/m2). Cara menentukan 

Indeks Massa Tubuh (IMT) yaitu membandingkan berat badan (kg) dengan tinggi 

badan (m) dikali tinggi badan (m). Setelah didapatkan hasil indeks massa tubuh 

dicocokan dengan kategori nilai massa tubuh (Tabel 1). 
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Tabel 1. Klasifikasi nilai Indeks massa tubuh 

IMT (kg/m2) Klasifikasi 

<18,5 BB kurang 

18,5 - 22,9 BB normal 

≥23 BB lebih 

23 - 24,9 Dengan resiko 

25 - 29,9 Obesitas 1 

≥30 Obesitas 2 

Sumber: Nurdin dkk. (2018) 

 

Prosedur dilakukannya respon glikemik nasi adalah sebagai berikut:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Diagram Alir Respon Glikemik 

 

Responden yang diajak untuk uji respon glikemik ini dilakukan dengan 

membagikan link formulir yang berisi penjelasan singkat mengenai uji respon 

glikemik yang akan dilakukan, serta isi dari formulir tersebut yang dapat 

mengetahui syarat menjadi responden serta kesediaan responden untuk mengikuti 

11 orang subjek yang memenuhi kriteria 

Subjek mengisi informed consent 

Subjek menjalani puasa 10-12 jam (20.00 – 08.00 WIB 

Subjek mengkonsumsi sampel (glukosa, nasi 0% MSM, nasi 2% 

MSM sebelum dimasak dan nasi 2% MSM sesudah dimasak 

Pengukuran kadar gula darah puasa subjek 

Pengukuran kadar gula darah menit ke-30, 60, 90 dan 120 

Pengolahan data  
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uji ini sampai dengan selesai. Responden diberi penjelasan untuk melakukan uji 

respon glikemik ini. Pengujian dimulai, responden menjalani istirahat yang cukup 

dan sehat, responden menjalani puasa sekurang-kurangnya 10 - 12 jam (dari jam 

20.00 sampaijam 08.00 WIB) kecuali minum air putih sebelum dilakukannya 

pengukuranglukosa darah. Sampel darah diambil menggunakan lancing device 

pada menit ke 0 (saat responden masih puasa atau sebelum diberikan sampel nasi) 

lalu darah di test pada stripstest (GlukoDr Test Strips), selama pengambilan darah 

berlangsung responden bersifat santai, duduk diruangan (tidak boleh melakukan 

perkerjaan berat). Kemudian responden mengkonsumsi sampel nasi, setelah itu 

sampel darah responden diambil kembali pada menit ke-30, 60, 90 dan 120. Jarak 

pengujian respon glikemik pada responden untuk perperlakuan adalah 4-7 hari. 

Sampel nasi yang diberikan pada responden yaitu nasi tanpa perlakuan (0%), nasi 

dengan penambahan minyak sawit merah (perlakuan 2%) sebelum dan sesudah 

dimasak dan perlakuan kontrol yaitu glukosa. Sampel yang dikonsumsi setara 

dengan 40 g available carbohidrat, yang masing-masing sampel dihitung dengan 

rumus sebagai berikut Nurdin dkk. (2018):  

A =  % Karbohidrat (b.k.) - % serat (b.k.) 

B =  100 – Kadar Air (b.k.) 

C =  
𝐴

𝐵
𝑥 100%  

D =  Kadar Air (b.b.) 

E =  100 g – D 

F =  C x E 

G =  
40 (𝑠𝑒𝑡𝑎𝑟𝑎 40 𝑔 𝑎𝑣𝑎𝑖𝑙𝑎𝑏𝑙𝑒 𝑐𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 )

𝐹
𝑥 100 

 

Kadar glukosa darah (pada setiap waktu pengambilan sampel) yang diperoleh 

kemudian ditebar pada dua sumbu, yaitu sumbu x (waktu dalam menit) dan 

sumbu y (kadar glukosa darah). Kadar gula darah subjek diplotkan ke dalam 

grafik dan dicari luas area dibawah kurva (LADK) (Nurdin dkk., 2018). 

Perhitungan dengan metode ini dilakukan dengan cara membagi area di bawah 

kurva menjadi beberapa bagian yang dibatasi 1 garis horizontal (kadar glukosa 

darah puasa), dan beberapa garis vertikal sesuai batas waktu pengambilan darah. 



43 
 

 
 

Bagian yang terbentuk dihitung masing-masing luasnya dengan rumus luas 

bangun sesuai bentuknya. Menurut Syahrul (2017) Luas area dibawah kurva dapat 

diperoleh dengan perhitungan manual (luas trapesium), dihitung luas masing-

msing bangun dalam kurva lalu dijumlahkan. Perhitungan menggunakan rumus 

sebagai berikut:  

 

𝑳 =
𝑱𝒖𝒎𝒍𝒂𝒉 𝒔𝒊𝒔𝒊 𝒔𝒆𝒋𝒂𝒋𝒂𝒓

𝟐
𝒙 𝒕 

 

Keterangan:  

L = Luas trapesium  

t = Tinggi trapesium 

 

 

3.5.3 Derajat Gelatinisasi 

Analisis pengukuran derajat gelatinisasi menggunakan metode spectroscopy yang 

dikembangkan oleh Birch et al. (1999). Penentuan derajat gelatinisasi diawali 

dengan pembuatan kurva standar yang menggambarkan hubungan antara derajat 

gelatinisasi dan absorbansi. Sampel yang digunakan untuk pembuatan kurva 

standar adalah sampel dengan derajat gelatinisasi 0 – 100%, yang dipersiapkan 

dengan cara sebagai berikut: 

a. Sampel disiapkan dengan derajat gelatinisasi 100% dengan cara 1 gram 

tepung ubi jalar ungu direbus dalam 100 ml air selama 30 menit. Perebusan 

dilakukan dalam keadaan tertutup. 

b. Sampel disiapkan dengan derajat gelatinisasi 0% dengan cara suspensi 1 gram 

tepung ubi jalar ungu dilarutkan dalam 100 ml air. 

c. Sampel disiapkan dengan derajat gelatinisasi tertentu (0 – 100%) dengan cara 

sampel a dan b dicampurkan dengan persentase derajat gelatinisasi pati 0% 

(0:100), 20% (20:80), 40% (40:60), 60% (60:40), 80% (80:20), dan 100% 

(100:0).  
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Kemudian sampel tersebut diaduk menggunakan stirer selama satu menit dan 

ditambahkan KOH 0,2 N sebanyak 2,5 ml dan diaduk kembali menggunakan 

stirer selama lima menit. Campuran ini kemudian diambil sebanyak 10 ml dan 

disentrifugasi selama 15 menit dengan kecepatan 3500 rpm. Supernatan yang 

diperoleh dipipet dan dimasukkan ke dalam dua tabung reaksi A dan B masing–

masing sebanyak 0,5 ml. Kemudian ditambahkan HCl 0,5 N sebanyak 0,5 ml ke 

dalam kedua tabung reaksi. Sebanyak 0,1 ml iodin ditambahkan ke dalam tabung 

reaksi B. Lalu ke dalam kedua tabung reaksi ditambahkan akuades masing–

masing sebanyak 9 ml untuk tabung A dan 8,9 ml untuk tabung B. Kedua tabung 

ini kemudian dikocok dan dibaca absorbansinya menggunakan spektrofotometer 

dengan panjang gelombang 625 nm. Larutan pada tabung A merupakan blanko 

pembacaan larutan pada tabung B. 

Kurva standar dibuat dengan memplotkan derajat gelatinisasi pada sumbu X dan 

absorbansi pada sumbu Y. Persamaan linear yang diperoleh berupa :  

Y = a + bX 

Y merupakan absorbansi dan X merupakan derajat gelatinisasi, sedangkan a dan b 

merupakan konstanta. Absorbansi sampel diukur dengan metode yang sama 

seperti di atas. Derajat gelatinisasinya dihitung menggunakan persamaan linear 

yang diperoleh dari kurva standar. Prosedur proses pengukuran derajat gelatinisasi 

menggunakan sampel C0, C2P1, C2P2, C4P1 dan C4P2. Diagram alir disajikan 

pada Gambar 9.   
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Gambar 9. Diagram alir derajat gelatinisasi 

Sampel 0,5 Gram 

Masukkan kedalam erlenmeyer 

Penambahan 47,5 ml aquades 

Pengadukan t=1 menit  

Penamabahan KOH 0,2 N 2,5 ml 

Pengadukan t=5 menit 

Campuran diambil 10 ml  

Sentrifuse t=15 menit 

Masukkan ke Waterbath t=30 menit T=100°C 

Masukkan masing-masing supernatan 0,5 ml 

Tambahkan 0,5 ml HCl 0,5 N 

Tabung A Tabung B  

Tambahkan 0,5 ml HCl 0,5 N 

Tambahkan aquades 9 ml  Tambahkan iodine 0,1 ml 

Tambahkan aquades 8,9 ml 

Vortex  

Absorbansi  



V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:  

1. Penambahan minyak sawit merah pada nasi tidak berpengaruh nyata 

terhadap respon glikemik nasi  

2. Penambahan minyak sawit merah menurunkan derajat gelatinisasi nasi, 

tetapi penurunannya tidak tergantung pada konsentrasi atau waktu 

penambahan minyak sawit merah 

 

5.2 Saran  

Perlu dikaji lebih lanjut mengenai pengaruh konsentrasi penambahan minyak 

sawit merah terhadap pati resisten tipe 5 yang terbentuk pada nasi.  
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