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Article History: Background: How to process rice will cause changes in
) " rice content and cause differences in glucose levels in
Received date: September 187, 2019 rice. Rice is a daily food for Indonesian people.
Revised date: October 16", 2019 Carbohydrates contained in rice will be converted into
Accepted date: November 8", 2019 glucose. Sugar levels in food affect the glycemic index

High glycemic index is a factor causing hyperglycemia.

Keywords: The purpose of this study was whether there were
Glucose Levels differences in glucose levels in rice after being cooked
Rice by the rice cooker method and by the steaming
Rice Cooker method. Methods: Glucose levels were determined by
Steaming the dinitrosalicylic acid Method: the

spectrophotometric-colorimetric method using cooked
rice with various rice cooker and steaming methods.
Each sample was repeated three times. Data were
tested using the Statistical test with the Mann Whitney
test. B p> 0.05 which means there is no significant
difference in glucose levels in rice after cooking with
the rice cooker method and with the steaming
method. Conclusion: Glucose level of rice is influenced
by several factors, namely the quality of the rice from
the rice processing, the quality of the type of rice, the
measurement temperature.
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Kata Kunci:
Kadar Glukosa
Nasi

Rice Cooker
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Latar Belakang: Cara pengolahan nasi menyebabkan
perubahan kandungan nasi dan menyebabkan adanya
perbedaan kadar glukosa pada nasi. Nasi merupakan
makanan sehari-hari masyarakat Indonesia.
Karbohidrat yang terkandung di dalam nasi dirubah
menjadi  glukosa. Kadar gula dalam pangan
mempengaruhi indeks glikemik. Indeks glikemik yang
tinggi merupakan faktor penyebab hiperglikemi.
Tujuan penelitian ini adalah apakah ada perbedaan
kadar glukosa pada nasi setelah dimasak dengan
metode rice cooker dan dengan metode mengukus.
Metode: Kadar glukosa ditentukan dengan metode
asam dinitrosalisilat, metode spektrofotometri-
kolorimetri menggunakan nasi yang diasak dengan
berbagai metode rice cooker dan mengukus. Setiap
sampel dilakukan pengulangan uji sebanyak tiga kali.
Data diuji menggunakan uji Statistik dengan uji Mann
Whitney. Hasil: p >0.05 yang berarti tidak adanya
perbedaan yang signifikan kadar glukosa pada nasi
setelah dimasak dengan metode rice cooker dan
dengan metode mengukus. Kesimpulan: Kadar glukosa
nasi dipengaruhi beberapa faktor yaitu mutu tanak
dari proses pengolahan nasi, kualitas jenis beras, suhu
pengukuran.
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PENDAHULUAN

Nasi putih sangat dibutuhkan untuk
menunjang kesehatan manusia (Mahmud et al.,
2009). Nasi dimakan oleh sebagian besar
penduduk Asia sebagai sumber karbohidrat
utama dalam menu sehari-hari (Nurdin, 2008).
Diketahui dari 100 gram nasi terdapat
kandungan karbohidrat sebanyak 40,6% yang
akan dirubah menjadi glukosa dan akan
meningkatkan gula darah dalam tubuh secara
cepat (Jauhari, 2013). Kadar gula dalam pangan
mempengaruhi indeks glikemik (Rimbawan dan
Siagian 2004). Cara pengolahan, perbandingan
amilosa dan amilopektin, tingkat keasaman dan
daya osmotik, kadar serat, kadar lemak dan
protein, serta kadar zat antigizi merupakan
beberapa faktor yang dapat mempengaruhi
indeks glikemik (Wijaya et al., 2012).  Kadar
indeks glikemik makanan yang tinggi menaikkan
kadar glukosa darah dengan cepat (Atkinson
etal., 2008). Kadar glukosa yang tinggi dapat
menyebabkan diabetes mellitus (DM). Tingginya
kadar glukosa darah merupakan masalah utama
pada penderita diabetes mellitus (Anderson,
2006)

Tjokroprawiro (2006) dalam penelitian
menjelasakan adanya lonjakan jumlah penderita
diabetes melitus di dunia. Pada tahun 1994
jumlah penderita DM adalah 110,4 juta
sedangkan pada tahun 2010 adalah 239,3 juta.
WHO memprediksi jumlah prevalensi penderita
Diabetes di Indonesia tahun 2016 vyang
berjumlah 9,1 juta akan meningkat menjadi 21,3
juta di tahun 2030 (IDF, 2015). Penderita DM di
Indonesia tahun 2013 adalah 6,9% dan di tahun
2018 meningkat menjadi 8,5% (Riskesdas, 2018)

Salah satu jenis pangan berindeks glikemik
tinggi adalah nasi (Dewi dan Isnawati, 2013).
Dalam nasi terkandung karbohidrat, dimana
glukosa merupakan kandungan karbohidrat
utama (Sofyan, 2008). Karbohidrat ketika
didalam tubuh  dapat meningkatkan kadar
glukosa karena karbohidrat dipecah menjadi
komponen yang lebih kecil seperti disakarida
maupun monosakarida (Oba et al., 2010). Pola
makan vyang tidak sehat, seperti diet tinggi
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indeks glikemik merupakan faktor yang
meningkatkan risiko diabetes melitus.
Menurut Waspadji et al. (2003) hasil

respon glukosa bahan makanan dapat berbeda
jika cara memasak dan mengolah nasi dilakukan
dengan metode memasak atau cara memasak
yang berbeda. Nasi merupakan jenis makanan
yang dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat
Indonesia.

Jaman sekarang ada beberapa cara untuk
mengolah beras menjadi nasi. Cara modern
dengan cara nasi direbus bersama sejumlah air
dengan menggunakan alat penanak nasi modern
yaitu rice cooker (Islamiyah et al., 2013). Salah
satu cara memasak nasi yang dilakukan di
daerah adalah menggunakan kukusan dandang
(Koswara, 2009). Memasak nasi dengan
mengukus yaitu beras diletakan di kukusan yang
berada diatas dandang berisi air yang mendidih.

Nilai indeks glikemik dapat digunakan
sebagai pengaturan diet bagi penderita diabetes
(Prijatmoko, 2007). Sunardi (2018) berpendapat
bahwa kadar glukosa nasi yang dimasak melalui
proses dengan rice cooker lebih tinggi
dibandingkan yang dimasak dengan cara
tradisional / dengan kukusan (uji in-vitro).

Berdasarkan uraian diatas peneliti ingin
melakukan pengujian lebih lanjut untuk
melakukan perbandingan kadar glukosa pada
nasi yang dimasak dengan metode rice cooker
dan dengan metode mengukus. Tujuan
penelitian ini adalah apakah ada perbedaan
kadar glukosa pada nasi setalah dimasak dengan

metode rice cooker dan dengan metode
mengukus.
METODOLOGI PENELITIAN

Makanan yang mempunyai indeks

glikemik rendah dan berkadar serat tinggi yang
dapat diterima penderita DM perlu diproduksi,
karena terbukti dapat menurunkan kadar
glukosa darah penderita DM (Post et al., 2012).
Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi indeks
glikemik antara lain cara  pengolahan,
perbandingan amilosa dan amilopektin, tingkat
keasaman dan daya osmotik, kadar serat, kadar



lemak dan protein, serta kadar zat antigizi
(Wijaya et al., 2012).

Penelitian ini merupakan studi komparasi.
Dalam penelitian ini, peneliti membandingkan
kadar glukosa pada nasi yang dimasak dengan
metode rice cooker dan metode mengukus.
Penelitian dilakukan secara uji alamiah, peneliti
mengumpulkan data dengan menggunakan
instrumen yang bersifat mengukur.

Hasilnya dianalisis secara statistik untuk
mencari perbedaan diantar variable yang diteliti.
Sampel adalah nasi yang dimasak dengan cara
rice cooker dan dengan cara mengukus. Variabel
dalam penelitian ini adalah kadar glukosa nasi.
Pengujian dilakukan menguji kadar glukosa pada
nasi yang dimasak dengan cara rice cooker dan
dengan cara mengukus. Uji Lab dilakukan
dengan dengan Metode Asam Dinitrosalisilat,
metode spektrofotometri-Kolorimetri. Penelitian
ini dilakukan ulangan sebanyak tiga kali. Uji
statistik yang digunakan dalam penelitian adalah
uji Mann whitney.

Standar Operasional Prosedur (SOP)
Mengukur Kadar Gluosa Dengan Metode Asam
Dinitrosalisilat, Metode  Spektrofotometri-

Koloimetri

1). Preparasi Baku

.I

ad 25 mL buffer asetat pH 4,8
(konsentrasi 2000 ppm)
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2). Preparasi sampel

.I

ditambahkan 20 mL HCI| 30%

I‘I.I.I‘I.I.I

3). Tahap Lanjutan

panaska% secara
bersamaan selama 5

minit



HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Kadar Glukosa
Sampel

Rata-Rata Kadar

Glukosa (%)

Rice Cooker Teflon

Suhu 30 24.7253
Kukus
Suhu 30 19.4616

Berdasarkan tabel 1 didapatkan hasil
bahwa rata-rata kadar glukosa nasi yang dimasak
dengan metode mengukus lebih rendah
dibandingkan nasi yang dimasak dengan metode
rice cooker.

Tabel 2. Hasil Uji Mann Whitney

kadar gula
Mann-Whitney U 1.000
Wilcoxon W 7.000
z -1.528
Asymp. Sig. (2-tailed) 127
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)]
.200°

Berdasarkan tabel 2 diatas menunjukan
bahwa nilai 2 0,05 Uji statistik menunjukan. Oleh
karena itu, sebagaimana dasar pengambilan
keputusan uji mann-whitney maka disimpulkan
bahwa tidak ada perbedaan kadar glukosa nasi
antara nasi yang dimasak dengan rice cooker
dengan nasi yang dimasak dengan mengukus.

PEMBAHASAN

Berdasarkan uji statistik disimpulkan
tidak ada perbedaan yang signifikan anatara
nasi yang dimasak dengan rice cooker maupun
dengan mengukus. Peneliti berpendapat hal
ini karena jenis beras. Permadhi (2016)
menjelaskan zat gizi yang terkandung dalam
beras tidak dipengaruhi oleh media ketika
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memasak. Jika nasi pera/masih keras dimasak
dengan rice cooker, maka kandungan glukosa
tidak terlampau tinggi. Oleh sebab itu karena
jenis beras yang digunakan sebagai sampel
dalam penelitian adalah sama, maka tidak
terdapat perbedaan kadar glukosa nasi yang
signifikan dari berbagai metode memasak
yang dilakukan.

Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan Sundari et al. (2015} yaitu tinggi
atau rendahnya penurunan kandungan gizi suatu
bahan pangan akibat pemasakan tergantung dari
jenis bahan pangan, suhu yang digunakan.
Sehingga metode memasak bukan faktor yang
mengubah  kandungan nasi yang dapat
membedakan kadar glukosa nasi.

Faktor selanjutnya yang menyebabkan
tidak ada beda signifikan anatra metode
memasak nasi dengan rice cooker dan mengukus
adalah perlakuan ketika akan diuji. Nasi yang
telah matang diuji dengan suhu yang sama yaitu
30° C. Berdasarkan hasil penelitian yang sudah
pernah dilakukan bahwa nasi yang berada lama
di rice cooker akan memiliki kandungan glukosa
yang berbeda dibandingkan dengan nasi yang
dimasak secara tradisional/mengukus dan
dibiarkantanpa pemanasan.

Dalam penelitian Islamiah et al. (2013)
menjelaskan kadar glukosa nasi mengalami
penurunan seiring lamanya waktu penyimpanan
dalam pemanas. Hal ini disebabkan karena
terjadinya proses oksidasi glukosa. Ketika nasi
disimpan dalam pemanas, glukosa berubah
menjadi karbondioksida dan air. Selain itu
senyawa-senyawa yang terkandung di dalam
nasi dirusak, karena pada proses pemanasan
didalam pemanas tersebut suhu cukup tinggi
(Sholihin, 2010).

Sifat fisik dan kimiawi beras sangat
menentukan mutu tanak dan mutu rasa nasi
yang dihasilkan (Haryadi, 2008). Parameter yang
menentukan mutu tanak (cooking quality) beras
beberapa diantaranya meliputi waktu tanak,
suhu gelatinisasi beras, (Indrasari et al., 2008).

Pada penelitian ini mutu tanak baik
menggunakan rice cooker ataupun mengukus
adalah sama dari segi suhu pemasakan. Suhu



pemasakan rice cooker mencapai 70-72°C,
sedangkan mengukus nasi mecapai suhu nasi
1000 C. Kedua metode memasak lebih dari suhu
600 C. selain itu waktu pemasakan dalam waktu
yang sama dalam rentang 30-60 menit.

Hal ini sejalan dengan penelitian Isnaini
dan Lailatul (2010) menyatakan bahwa
kerusakan pigmen antosianin dapat terjadi
dengan perlakuan panas pada suhu 60 ° C selama
30-60 menit dimana proses tersebut
mengakibatkan antosianin kehilangan warna,
sehingga dalam memasak nasi dengan rice
cooker dan mengukus didapatkan kualitas mutu
tanak yang sama.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian tentang
perbedaan kadar glukosa nasi dengan rice
cooker dan mengukus didapat hasil bahwa
tidak terdapat perbedaan kadar glukosa yang
signifikan antara nasi yang dimasak dengan
rice cooker dan nasi yang dimasak dengan
mengukus.
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