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ABSTRAK

Penanak nasi rendah karbohidrat memberikan klaim penurunan kandungan total karbohidrat dalam nasi dengan
memisahkan pati yang keluar dari beras saat proses memasak. Analisis nasi matang yang dimasak menggunakan penanak
nasi rendah karbohidrat menunjukkan adanya penurunan kandungan total karbohidrat. Penanak nasi rendah karbohidrat
akan meninggalkan sisa air masak yang belum dilakukan diidentifikasi apakah terkandung pati yang terpisahkan dari beras
dalam proses memasak. Penelitian ini melakukan identifikasi adanya kandungan pati yang terlarut di dalam sisa air pasca
masak menggunakan penanak nasi rendah karbohidrat. Pati tersusun atas amilosa dan amilopektin, amilosa hanya memiliki
ikatan a(1-4) sedangkan amilopektin memiliki ikatan a(1-4) dan cabang a(1-6). Keduanya mampu membentuk kompleks
dengan molekul iodin dan memberikan warna biru. Sifat ini yang digunakan untuk mengidentifikasi keberadaan pati.
Identifikasi karbohidrat dilakukan pada sisa air menggunakan larutan lugol iodin 1%. Proses identifikasi dilakukan terhadap
air matang dan sisa air masak pada tabung yang berbeda dan ditambahkan larutan lugol iodin 1%. Air matang tidak
memberikan adanya perubahan warna menjadi biru dan sisa air masak memberikan perubahan warna menjadi biru. Hasil
penelitian menunjukkan sisa air masak teridentifikasi memiliki kandungan pati yang terlarut di dalamnya. Sesuai dengan
analisis nasi matang yang dimasak menggunakan penanak nasi rendah karbohidrat, setelah pemberian larutan lugol iodin
1%, sisa air masak mengalami perubahan warna dari keruh menjadi biru yang mengindikasikan adanya pati yang terlarut
terpisahkan dari nasi matang. Berkurangnya kandungan total karbohidrat dari pemasakan menggunakan penanak nasi
rendah karbohidrat dapat mengurangi beban glikemik dari nasi yang dikonsumsi sehingga dapat dipertimbangkan sebagai
salah satu upaya untuk meningkatkan kendali kadar glukosa tubuh.

Kata kunci : karbohidrat., penanak nasi., amilosa., amilopektin.
ABSTRACT

The low-carbohydrate rice cooker claims to has the capability in reducing the total carbohydrate content in
rice by separating the starch that leaks out of the rice during cooking process. Analysis of rice cooked with a low-
carbohydrate rice cooker showed a decrease in the total carbohydrate content. Low-carbohydrate rice cookers will
leave post-cooking residual water that has not been identified whether there is diluted starch that is separated from
the rice in the cooking process. Starch is composed of amylose and amylopectin, where amylose only has
exclusively a(1-4) linkages, amylopectin have a(1-4) and branch a(1-6) linkages. Both amylose and amylopectin
are able to form complexes with iodine molecules and give out a blue color. This property is used to identify the
presence of starch. The identification process was carried out on boiled water and the post-cooking residual water
in different tubes, then 1% Lugol's iodine solution was added. Boiled water did not give out a blue color change
and post-cooking residual water gave out a blue color change. The result showed that the post-cooking residual
water was identified as having dissolved starch content in it. In accordance with the analysis of rice cooked with
low-carbohydrate rice cooker, following administration of 1% Lugol’s iodine solution, the post-cooking residual
water gave out blue color indicating the presence of dissolved starch that separated from cooked rice. The
reduction of total carbohydrate content from cooking with low-carbohydrate rice cooker may reduce the glycemic
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load of the rice consumed thus allowing it to be considered as one of many efforts in improving glucose level

control.
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PENDAHULUAN

Belakangan banyak beredar penanak nasi rendah
karbohidrat yang memberikan klaim penurunan kandungan
total karbohidrat dalam nasi hingga 50% berdasarkan analisis
nasi matang yang dimasak menggunakan penanak nasi rendah
karbohidrat. VITARICE low sugar multicooker merupakan
salah satu dari banyak produk penanak nasi rendah
karbohidrat. Produsen penanak nasi rendah karbohidrat
memberikan klaim penurunan kadar karbohidrat dari nasi
yang dimasak. Alat ini di klaim dapat mengurangi jumlah total
karbohidrat pada nasi matang dengan konsep pemisahan pati
yang keluar dari beras yang dimasak menggunakan konsep
fuzzy logic untuk menjaga kestabilan suhu® dan thermosteam,
dimana beras diletakkan di bagian top pot yang berlubang
seperti tirisan dan air akan diletakkan pada bottom pot hingga
beras terendam sempurna. Pati yang keluar dari beras dalam
proses memasak akan terpisahkan dari top pot menuju bottom
pot bersama air yang tersisa. Proses masak akan selesai dalam
40 menit yang menghasilkan nasi matang pada top pot dan
sisa air masak bersama pati pada bottom pot. Sisa air yang
tersisa setelah proses memasak secara teori mengandung pati
yang terlarut dari proses memasak.

Pati adalah bentuk utama karbohidrat dalam tumbuhan
berupa polimer yang tersusun atas gugus glukosa dengan dua
struktur, amilosa dan amilopektin.? Amilosa yang umumnya
berjumlah 10-20% dalam pati tersusun atas gugus glukosa
dengan ikatan o(1-4) yang akan membentuk polimer rantai
panjang dan linear, sedangkan amilopektin merupakan rantai
bercabang gugus %1ukosa dengan ikatan a(1-4) dan o(1-6)
pada cabangnya.®* Rantai panjang dengan ikatan o(1-4)
memiliki kelenturan yang memungkinkan rantai membentuk
spiral® Sifat dari rantai panjang ini digunakan untuk
menentukan secara kualitatif keberadaan pati yang akan
menimbulkan warna biru apabila diberikan iodin karena
molekul iodin dapat berikatan dengan polimer membentuk
kompleks iodin-polimer dengan salah satu cara memasukan
polimer kedalam larutan I,/K1.® Molekul iodin akan terikat
oleh pati dengan cara iodin akan masuk kedalam rongga spiral
dari rantai dengan setidaknya 6 gugus glukosa.” Karena iodin
sulit larut dalam air sehingga iodin yang dilarutkan dalam air
ditambahkan komponen kalium iodida dengan formulasi lodin
(I) dan kalium iodida (KI) 1 berbanding 2 sehingga
membentuk triiodida (I3.) dan larutan ini kerap disebut sebagai
lugol iodin® Larutan lugol iodin dapat digunakan untuk
mengidentifikasi keberadaan karbohidrat.
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Larutan lugol iodin yang awalnya berwarna oranye apabila
bersentuhan dengan pati akan menyisipkan iodin kedalam pati
dan memberikan warna biru.’Penelitian ini melakukan
identifikasi keberadaan karbohidrat dalam bentuk pati dari sisa
air pasca memasak nasi menggunakan VITARICE low sugar
multicooker.

BAHAN DAN METODE

Identifikasi keberadaan karbohidrat telah dilakukan pada
sisa air yang tersisa di bottom pot. Proses mendapatkan sisa air
masak dilakukan di Jakarta menggunakan VITARICE low sugar
multicooker. Beras short grain ditimbang menggunakan
timbangan digital dengan satuan gram dan ketepatan 1 angka
dibelakang koma. Setelah ditimbang, beras kemudian dicuci
sebanyak satu kali menggunakan air mengalir yang kemudian di
tiriskan. Beras kemudian diletakkan kedalam top pot. Selanjutnya
top pot akan diletakkan diatas bottom pot di dalam VITARICE
low sugar multicooker dan ditambahkan air matang hingga beras
di dalam top pot terendam secara merata, 1400cc air dibutuhkan
untuk merendam rata beras short grain sebanyak 300gram.
Selanjutnya penanak nasi bisa dijalankan dengan opsi low sugar
rice dan proses memasak akan berlangsung selama 40 menit.
Setelah proses memasak selesai, nasi matang akan berada di top
pot dan sisa air akan berada di bottom pot.

Sisa air masak diambil 10cc dan dimasukan kedalam tabung
reaksi. Air matang dimasukan kedalam tabung reaksi lain
sebanyak 10cc sebagai kontrol. Dilakukan dokumentasi sebelum
diberikan perlakuan. Kedua tabung reaksi diteteskan 0.1cc larutan
lugol iodin 1%. Selanjutnya dilakukan pemantauan perubahan
warna dari tabung reaksi yang berisi air matang dan sisa air
masak.

Perubahan warna air di tabung reaksi dengan pemberian
larutan lugol iodin 1% menjadi biru merupakan penanda adanya
komponen pati di dalam air.

HASIL

Berdasarkan dari identifikasi menggunakan larutan lugol
iodin 1%, pada sisa air masak VITARICE low sugar multicooker,
menunjukkan bahwa terdapat kandungan pati yang terlarut di
dalamnya. Setelah pemberian 0.1cc larutan lugol idoin 1%, sisa
air masak mengalami perubahan warna dari keruh menjadi biru
yang mengindikasikan adanya pati yang terlarut, sedangkan pada
air matang yang berawal dari warna bening berubah menjadi
warna kuning tanpa adanya perubahan menjadi warna biru yang
menunjukkan tidak ada komponen pati di dalamnya.
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Gambar 1 Timbulnya warna biru menunjukkan adanya pati
yang terkandung (a) sebelum penambahan lugol iodin (b)
sesudah penambahan lugol iodin. Tabung 1 berisi air
matang, tabung 2 berisi sisa air masak, tabung 3 berisi air
matang + 0.1cc larutan lugol iodin 1%, ta

PEMBAHASAN

Dari percobaan pewarnaan larutan lugol iodin terhadap sisa
air masak beras menggunakan VITARICE low sugar multicooker
menghasilkan warna biru gelap, sedangkan air matang
memberikan warna kuning,

Pati terdiri atas amilosa dan amilopektin, reaksi antar pati dan
iodin memberikan warna biru akibat ikatan iodin dengan rantai
panjang glukosa dengan ikatan o(1-4). Rantai panjang berisikan
setidaknya 6 gugus glukosa akan membentuk spiral dan memiliki
ruang tengah yang cukup untuk dimasuki oleh molekul iodin dan
membentuk kompleks yang memiliki chromophore 620nm
sehingga memunculkan warna biru.’

lodin pada awalnya diduga hanya memberikan perubahan
warna biru apabila berikatan hanya dengan amilosa yang
merupakan rantai panjang dengan formasi spiral yang mampu
menyediakan ruang yang cukup besar untuk molekul iodin masuk
kedalamnya dan menimbulkan perubahan warna. Akan tetapi,
amilopektin dengan rantai panjang juga memiliki sifat keterikatan
iodin yang serupa dengan amilosa karena amilopektin merupakan
rantai gugus glukosa dengan ikatan a(1-4) secara linear dan
bercabang dengan ikatan o(1-6). Cabang dari amilopektin
memiliki daerah yang berisi cabang banyak dan sedikit, pada
daerah dengan cabang yang banyak rantai amilopektin dapat
membentuk Klaster.® Arsitektur dari rantai klaster cabang
amilopektin dan amilosa tersusun dalam formasi spiral.’® Oleh
karena itu, identifikasi menggunakan larutan lugol iodin dapat
menandakan keberadaan pati akan tetapi tidak dapat menentukan
rasio antara kadar amilosa dan amilopektin.**

Pemasakan nasi menggunakan penanak nasi rendah
karbohidrat mampu memisahkan sebagian kandungan pati yang
menurunkan total karbohidrat yang terkandung didalam nasi yang
berdampak pada menurunnya beban glikemik. Dengan demikian,
penggunaan penanak nasi rendah karbohidrat dapat dijadikan
pertimbangan sebagai salah satu upaya untuk mendapatkan time
in range™? yang lebih besar.
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SIMPULAN

Sisa air pada bottom pot pasca memasak nasi
menggunakan  VITARICE low sugar multicooker
mengandung karbohidrat ditandai dengan adanya warna biru
setelah penambahan larutan lugol iodin.

SARAN

a. Penelitian ini bersifat kualitatif sehingga hanya
mengidentifikasi keberadaan pati yang terlarut.
Dengan demikian disarankan penelitian lebih lanjut
untuk mengidentifikasi total pati yang terpisahkan
secara kuantitatif.

b. Penelitian secara in vivo untuk melihat perbedaan
fluktuasi glukosa darah antara konsumsi nasi yang
dimasak menggunakan penanak nasi konvensional
dan nasi yang dimasak menggunakan penanak nasi
rendah karbohidrat.
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