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ABSTRACT 

This research aims to determine the effect of adding VCO on glucose levels in brown rice that cooked by rice 

cooker and steamer. Sample preparation is done by adding VCO to brown rice and cooking simultaneously. The 

samples were measured for their glucose levels by adding phenol and sulfuric acid to the sample and then 

measuring their absorbance using a UV-VIS spectrophotometer. The results showed that the addition of VCO 

affected glucose levels in brown rice. The highest level of glucose in brown rice was 32,178 ppm without the 

addition of VCO and the lowest level was 0.946 ppm with the addition of 5% VCO. Meanwhile, the highest level 

of glucose in brown rice in a steamer was 22,268 ppm without the addition of VCO and the lowest was 0,768 

ppm with the addition of 5% VCO.  
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I. Pendahuluan 

International Diabetes Federation (IDF) 

mengungkapkan bahwa pada tahun 2017 jumlah 

penderita DM di seluruh dunia mencapai 425 juta 

jiwa dan terus meningkat menjadi 463 juta jiwa 

pada tahun 2019. Jumlah penderita DM di 

Indonesia berdasarkan Top Ten Countries or 

teritories for number of adult with diabetes dengan 

jumlah 10,7 juta yang menempati peringkat ke-

tujuh dunia.
1
 Tingginya kadar glukosa darah 

merupakan masalah utama pada penderita diabetes 

mellitus. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penyeimbangan asupan makanan dengan 

ketersediaan insulin untuk mencapai dan 

mempertahankan kadar glukosa darah pada kisaran 

normal. Menurut Satria, berkurangnnya kadar 

karbohidrat dan glukosa pada makanan, akan 

menjadikan makanan menjadi lebih aman 

dikonsumsi, khususnya penderita diabetes 

mellitus.
2
 Dalam penelitian yang dilakukan oleh 

Sofyan diperoleh hasil bahwa kadar glukosa pada 

nasi dari beras merah adalah 23,31 ppm dan kadar 

glukosa  pada nasi dari beras putih adalah 29,54 

ppm.
3
 

Menurut Muchtadi, diabetes mellitus atau 

secara singkat disebut sebagai diabetes, adalah 

kondisi dimana seseorang mempunyai kadar gula 

darah (glukosa) melebihi kondisi normal, baik 

disebabkan karena tubuh tidak memproduksi 

insulin dalam jumlah yang cukup, atau karena sel – 

sel tubuh tidak merespon secara baik tehadap 

insulin yang diproduksi.
4
 Menurut Siagian, jenis 

bahan makanan yang dianjurkan untuk penderita 

DM tipe 2 adalah makanan yang kaya serat dan 

karbohidrat kompleks, salah satu contohnya adalah 

pati resisten.
5
 Menurut Birt, pati resisten tipe 5 

(RS5) terbentuk ketika pati berinteraksi dengan 

lipid, sehingga amilosa membentuk kompleks 

heliks tunggal dengan asam lemak dan lemak 

alkohol. Rantai linear pati dalam struktur heliks 

11 
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akan membentuk kompleks dengan asam lemak 

dalam rongga heliks, sehingga pati akan saling 

mengikat dan sulit dihidrolisis oleh enzim amilase.
6 

VCO (Virgin Coconut Oil) dapat digolongkan 

sebagai asam lemak jenuh (saturated). Sehingga 

penulis ingin melakukan penelitian dengan judul 

“Analisis Pemanfaatan VCO Sebagai Bahan 

Penurun Kadar Glukosa Pada Nasi Merah 

Menggunakan Spektrofotometer UV - VIS” 

 

II. Metodologi Penelitian 

2.1. Alat dan Bahan 

Alat – alat yang akan digunakan dalam 

penelitian ini adalah spektrofotometer, neraca 

digital, alat sentrifugasi, magnet stirrer, peralatan 

gelas lainnya, lumpang dan alu, kertas saring, 

kukusan, dan rice cooker. 

Bahan – bahan yang akan digunakan dalam 

penelitian ini adalah beras merah, buah kelapa, 

asam sulfat pekat (merck), fenol 5%, glukosa dan 

aquades. 

2.2. Prosedur penelitian 

a. Pembuatan VCO  

Daging kelapa di parut dan ditambahkan 

dengan air kemudian diperas. Kemudian santan 

yang diperoleh dimasukkan ke dalam corong pisah 

dan dibiarkan selama 3 jam. Santan akan terbagi 

menjadi 2 lapisan, yaitu krim dan skim. Lapisan 

bagian krim diambil dan di sentrifuge dengan 

kecepatan 1000 rpm selama 90 menit. Setelah 

disentrifugasi terbentuk 3 lapisan yaitu lapisan 

minyak VCO, lapisan krim dan lapisan air. Lapisan 

minyak VCO diambil untuk kemudian digunakan 

pada prosedur selanjutnya. 

b. Pembuatan Kurva kalibrasi Dan Penentuan 

Persamaan Garis Regresi Linear 

Pembuatan kurva standar dilakukan dengan 

cara mengambil 2 mL larutan standar glukosa (10, 

20, 30, 40, dan 50 ppm) dan memasukkannya 

dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 

dengan 1 mL larutan fenol 5% kemudian dikocok. 

Setelah itu ditambahkan 5 mL asam sulfat pekat 

dan larutan didiamkan selama 10 menit, lalu 

dikocok. Kemudian ditempatkan dalam penangas 

air selama 15 menit. Lalu ditempatkan dalam kuvet 

yang telah distandarisasi. Selanjutnya larutan 

tersebut diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang maksimum dengan menggunakan 

spektrofotometer visible dan dibuat kurva kalibrasi. 

 

c. Penentuan Kadar Glukosa Pada Nasi Merah 

Sebanyak 500 gram beras merah tanpa 

penambahan VCO dan dengan penambahan VCO 

3%, 4% dan 5% masing – masing dimasak dengan 

cara pemasakan yang berbeda, yaitu kukusan dan 

rice cooker. 10 gram nasi merah diambil, 

dihaluskan kemudian dimasukkan dalam gelas 

kimia 250 mL, ditambahkan 100 mL aquades, 

diaduk selama 30 menit. Larutan yang dihasilkan 

disaring dan diambil filtratnya. Filtrat 

disentrifugasi selama 15 menit dengan kecepatan 

3000 rpm. Filtrat hasil dekantasi dipipet sebanyak 1 

mL lalu dimasukkan dalam labu ukur 250 mL, 

ditambahkan aquades hingga tanda batas, dan 

dikocok selama 2 menit
8
. Larutan diambil 2 mL 

kemudian dimasukkan kedalam tabung, 

ditambahkan dengan 1 mL larutan fenol 5%, dan 

dikocok. Campuran tersebut ditambah 5 mL asam 

sulfat pekat, didiamkan selama 10 menit, dikocok, 

ditempatkan dalam penangas air selama 15 menit. 

Kemudian ditempatkan dalam kuvet yang telah 

distandarisasi. Diukur absorbannya dengan 

menggunakan spektrofotometer pada panjang 

gelombang 490 nm. Kadar glukosa ditentukan 

dengan menggunakan persamaan regresi linear. 

Perlakuan ini dilakukan pada nasi merah yang 

dimasak dengan kukusan dan rice cooker 

 

III. Hasil dan Diskusi 

3.1. Kurva kalibrasi larutan standar glukosa dan 

persamaan garis regresi linear 

Sebelum menganalisis kadar glukosa 

dalam sampel, terlebih dahulu dilakukan 

pengukuran larutan standar dengan beberapa 

konsentrasi untuk memperoleh kurva kalibrasi 

dengan konsentrasi larutan standar glukosa 

(10,20,30,40,50) ppm. Kurva kalibrasi digunakan 

untuk menentukan konsentrasi analit dalam 

sampel
7
. Konsentrasi analit dapat ditentukan dari 

persamaan garis regresi linear yang diperoleh. 

Kalibrasi dilakukan dengan cara mereaksikan 

larutan standar glukosa yang digunakan dengan 

fenol dan asam sulfat sehingga membentuk 

kompleks warna sehingga dapat dideteksi dengan 

spektrofotometri UV-VIS. Penambahan asam sulfat 

pekat akan menghasilkan senyawa hidroksi metal 

furfural berwarna oranye (Andaka, 2010). 
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Gambar 1. Uji molish (Boahen, 2015) 

 

Larutan ditempatkan dalam kuvet yang telah 

distandarisasi lalu diukur absorbansinya pada 

panjang gelombang maksimum, yaitu 484 nm 

dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis 

dan diperoleh data hasil pengukuran kurva kalibrasi 

larutan standar glukosa pada tabel 1. 

 

Tabel 1. Data absorbansi larutan standar glukosa 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi (A) 

10 0,609 

20 0,715 

30 0,832 

40 0,875 

50 1,088 

 

Berdasarkan data yang diperoleh pada tabel maka 

kurva kalibrasi larutan standar glukosa dapat dilihat 

pada gambar 1.  
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Gambar 2.  Kurva kalibrasi lautan standar glukosa. 

 

Dari pengukuran diperoleh data kurva 

kalibrasi dengan persamaan regresi linear y = 

0,0112x + 0,4884, dengan harga R² = 0,958. 

 

3.2. Penentuan kadar glukosa pada nasi merah 

Sampel yang diperoleh dari beras merah 

dengan penambahan VCO sebanyak 0%, 3%, 4% 

dan 5% dimasak menggunakan rice cooker  dan 

kukusan sampai menjadi nasi, diukur kadar 

glukosanya menggunakan instrumen 

Spektrofotometer UV – VIS pada panjang 

gelombang 484 nm.  

Hasil pengukuran absorbansi dari sampel 

nasi merah dengan menggunakan spektrofotometer 

UV – Vis diperoleh data pada tabel 2. 

 

Tabel 2. Data absorbansi larutan sampel 

Sampel 
VCO 

0% 3% 4% 5% 

Nasi merah 

dalam rice 

cooker 

0,128 0,238 0,556 0,499 

Nasi merah 

dalam kukusan 
0,239 0,244 0,520 0,497 

 

Absorbansi sampel yang diperoleh dari hasil 

analisa pengukuran dengan menggunakan 

spektrofotometer UV – Vis di atas kemudian  

dimasukkan kedalam persamaan regresi linear y = 

0,0112x + 0,4884, menjadi A = 0,0112x + 0,4884 

dan akan diperoleh x sebagai kadar glukosa pada 

nasi merah. Sehingga hasil perhitungan kadar 

glukosa pada nasi merah dapat dilihat pada tabel 3. 

 

Tabel 3. Data kadar glukosa pada nasi merah 

Sampel 
VCO 

0% 3% 4% 5% 

Nasi merah 

dalam rice 

cooker 

32,178 22,357 6,036 0,946 

Nasi merah 

dalam kukusan 

22,268 21,821 2,821 0,768 

 

IV. Kesimpulan 

Kadar glukosa tertinggi pada nasi merah 

dalam rice cooker adalah 32,178 ppm tanpa 

penambahan VCO dan terendah adalah 0,946 ppm 

dengan penambahan VCO 5%. Kadar glukosa 

tertinggi pada nasi merah dalam kukusan adalah 

22,268 ppm tanpa penambahan VCO dan terendah 

adalah 0,768 ppm dengan penambahan VCO 5% . 

Berdasarkan data diatas diketahui bahwa semakin 

tinggi persentasi penambahan VCO maka semakin 

rendah kadar glukosa yang terdapat pada nasi 

merah. 
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