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ABSTRAK

Nasi kuning instan merupakan inovasi dari nasi tradisional Indonesia yang dirancang untuk memperpanjang umur
simpan dan meningkatkan kepraktisan produk. Proses pembuatannya melibatkan pemanasan dan pendinginan
berulang yang memicu retrogradasi pati. Pati yang mengalami retrogradasi lebih sulit dicerna dan berpotensi
memperlambat lonjakan kadar gula darah, sehingga bermanfaat bagi penderita diabetes militus. Namun, hingga kini
belum ada penelitian yang mengkaji dampak konsumsi nasi kuning instan terhadap kadar glukosa darah. Penelitian ini
bertujuan mengidentifikasi pengaruh konsumsi nasi kuning instan terhadap perubahan kadar gula darah secara in vivo.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variabel bebas meliputi waktu dan suhu pengeringan
dengan 3 jenis perlakuan yang berbeda (50 °C, 6 jam (F1); 60 °C, 5 jam (F2); dan 70 °C, 4 jam (F3)). Penelitian
dilakukan melalui 2 tahapan, yaitu pembuatan nasi kuning instan dan pengujian kadar glukosa darah dengan subjek
tikus putih jantan galur Wistar. Data dianalisis menggunakan uji one way ANOVA dengan uji lanjut Duncan pada taraf
signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa subjek yang diberikan nasi kuning F1 memiliki lonjakan kadar
glukosa darah yang paling tinggi dibandingkan dengan subjek yang diberikan nasi kuning F2 dan F3, namun dibawah
sampel kontrol. Kelompok dengan pemberian nasi kuning F2 dan F3 memiliki lonjakan kadar glukosa darah yang hampir
sama karena pati telah mengalami retrogradasi seluruhnya. Sampel nasi kuning instan F2 memiliki formula terbaik
dalam menekan lonjakan kadar glukosa darah dengan risiko kerusakan nutrisi yang lebih rendah.
Kata kunci: glukosa darah, in vivo, nasi kuning instan

ABSTRACT

Instant yellow rice is an innovation derived from traditional Indonesian yellow rice, designed to extend shelf life
and improve product practicality. Its production involves repeated heating and cooling processes that trigger starch
retrogradation. Retrograded starch is more resistant to digestion and may reduce postprandial glucose spikes, which
Is beneficial for individuals with diabetes mellitus. However, no studies have yet investigated the impact of instant
yellow rice consumption on blood glucose levels. This study aimed to evaluate the effect of instant yellow rice
consumption on changes in blood glucose levels in vivo. A Completely Randomized Design (CRD) was applied with
Independent variables of drying time and temperature, consisting of three treatments: 50 °C for 6 hours (F1), 60 °C
for 5 hours (F2), and 70 °C for 4 hours (F3). The research was conducted in two stages: instant yellow rice production
and blood glucose testing using male Wistar rats as subjects. Data were analyzed using one-way ANOVA followed by
Duncan’s test at a 5% significance level. The results showed that subjects receiving F1 exhibited the highest blood
glucose spike compared to F2 and F3, but still lower than the control group. Treatments F2 and F3 demonstrated nearly
similar blood glucose responses, as starch retrogradation was fully achieved. Among the tested formulations, F2 was
Identified as the optimal treatment, effectively suppressing blood glucose spikes while minimizing nutrient degradation
risks,
keywords: blood glucose, in vivo, instant yellow rice
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PENDAHULUAN

Nasi kuning instan merupakan salah satu produk pengembangan nasi tradisional
Indonesia yang bertujuan memperpanjang umur simpan dan meningkatkan ergonomic
produk (Rachmawati et al., 2025). Pembuatan nasi instan melalui tahap pemanasan dan
pendinginan secara berulang. Proses tersebut dapat memicu terjadinya retrogradasi pati.
Retrogradasi pati terjadi ketika struktur pati yang telah mengalami gelatinisasi akibat
pemanasan, mengalami proses penyusunan kembali dengan struktur yang lebih teratur
dan menyerupai kristal (Chakraborty et al., 2023; Strozyk et al., 2022). Pati yang telah
mengalami retrogradasi cenderung lebih sulit dicerna, sehingga memperlambat lonjakan
kadar gula darah dibandingkan dengan nasi konvensional (Chakraborty et al., 2023;
Ritudomphol & Luangsakul, 2019; Rusdin et al., 2023; Waluyo et al., 2020). Karakteristik
produk tersebut dibutuhkan bagi penderita diabetes militus yang rentan mengalami
lonjakan kadar gula darah. Penelitian terdahulu mengindikasikan bahwa suhu dan waktu
pengeringan memengaruhi karakteristik nasi instan yang dihasilkan (Syafutri et al., 2020;
Waluyo et al., 2021). Namun demikian, penelitian terkait perubahan kadar gula darah
akibat konsumsi nasi kuning instan belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, penelitian
ini bertujuan mengidentifikasi pengaruh konsumsi nasi kuning instan terhadap perubahan
kadar gula darah secara in vivo.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni hingga September 2025 di Laboratorium
Kitchen, Politeknik Nest serta Pusat Studi Pangan dan Gizi, Universitas Gadjah Mada.
Bahan yang diperlukan dalam penelitian ini antara lain beras, air demineral, santan,
minyak goreng, bumbu nasi kuning (bawang putih, bawang merah, kunyit, jahe, lengkuas,
serai, daun salam, daun pandan, daun jeruk, garam gula, kaldu jamur, lada), larutan
glukosa, alcohol swab, dan lancet. Alat yang digunakan yaitu kompor, pengering cabinet
(cabinet dryer), timbangan, dan spektrofotometer UV-Vis. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variabel bebas berupa waktu dan suhu
pengeringan, yaitu 50 °C, 6 jam (F1); 60 °C, 5 jam (F2); dan 70 °C, 4 jam (F3). Variabel
terikat yang diukur adalah kadar glukosa darah.

Penelitian ini dilaksanakan dalam 2 tahapan, yaitu proses pembuatan nasi kuning
instan dan pengujian kadar glukosa darah.

Pembuatan Nasi Kuning Instan

Metode pembuatan nasi kuning merujuk pada Rachmawati et al. (2025) yang
dimodifikasi. Metode tersebut terdiri atas proses perendaman, pencucian, penambahan
bumbu dan pemasakan, pendinginan, pembekuan, thawing, dan pengeringan (Gambar
1).
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Gambar 1. Metode Pembuatan Nasi Kuning Instan

Uji Kadar Glukosa Darah

Kadar glukosa darah diuji dengan metode GOD-PAP (Glucose Oxsidase — Peroxidase
Aminoantypirin). Pengujian ini dilakukan secara in vivo menggunakan tikus galur wistar
jantan dengan berat 200 g dalam keadaan sehat. Setiap tikus diberikan sampel berupa
sampel kontrol, F1, F2, dan F3, sedangkan standar yang digunakan adalah larutan
glukosa standar. Sampel kontrol merupakan nasi kuning konvensional, tanpa melalui
treatment pendinginan dan pengeringan. Pengambilan sampel darah dilakukan setiap 15
menit, mulai dari menit ke-O hingga menit ke-120. Sampel darah disentrifugasi,
selanjutnya supernatan (plasma darah) ditambahkan aquades dan reagen GOP-PAP.
Kemudian diinkubasi pada suhu 25 °C selama 5 menit. Identifikasi kadar glukosa darah
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dilakukan dengan 3 ulangan (triplo) yang diidentifikasi melalui absorbansi yang terukur
menggunakan Spectrophotometer UV-Vis pada panjang gelombang 500 nm.
Pengolahan Data

Data yang telah diperoleh, dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) dengan
software IBM SPSS 27 pada taraf signifikansi 5% dan uji lanjut Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengukuran kadar glukosa darah dilakukan secara enzimatik dengan metode GOD-
PAP (Glucose Oxsidase — Peroxidase Aminoantypirin). Metode tersebut mengukur
konsentrasi quinoneimine yang menjadi indikator warna pada spektrofotometer UV-Vis.
Senyawa tersebut terbentuk dari 4-aminoantipyrine dan fenol oleh hydrogen peroksida
dalam aktivitas katalitik peroksidase. Reaksi ini disebut dengan reaksi Trinder (DiaSys,
2015). Absorbansi yang didapatkan akan berbanding luruh dengan kadar glukosa darah
yang teridentifikasi.

Glucose + 0O, _GOD__,  Gluconic acid + H,0,

2 H,0, + 4-Aminoantipyrine + Phenol _POD _; Quinoneimine + 4 H,0
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Gambar 2. Grafik perubahan absorbansi sampel
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Standar glukosa yang digunakan sebagai baseline memiliki absorbansi sebesar 0,276.
Gambar 2 menunjukkan bahwa absorbansi standar (baseline) stabil selama proses
pengukuran. Sampel kontrol, F1, F2, dan F3 mengalami peningkatan absorbansi hingga
titik tertentu, kemudian mengalami penurunan. Peningkatan absorbansi tertinggi terjadi
pada sampel kontrol. Di lain sisi peningkatan absorbansi terendah terjadi pada sampel
F2 dan F3.

Perubahan kadar glukosa darah ditunjukkan pada Tabel 1. Seluruh sampel nasi kuning
instan memiliki kadar glukosa darah yang lebih rendah secara signifikan dibandingkan
kontrol pada setiap titik pengukuran. Hal ini menunjukkan bahwa proses pembuatan nasi
instan yang melibatkan proses pamanasan dan pendinginan berulang dapat menekan
lonjakan kadar glukosa darah. Hal ini terjadi karena pati mengalami proses retrogradasi
membentuk pati resisten tipe 3 (PR-3). Pati tipe ini sulit dicerna oleh enzim amilase,
sehingga dapat menekan laju hidrolisis gula (Boers et al., 2015). Selain itu, proses
pembuatan nasi instan tersebut memicu pembentukan kompleks amilosa-lemak (tipe V)
yang dapat melindungi rantai pati dari enzim pencernaan (Farooq & Yu, 2025).

Tabel 1. Kadar glukosa darah hasil pengujian

Kadar glukosa darah (mg/dL)

Samp

el 0 menit 15 menit 30 menit 45 menit 60 menit 75 menit 90 menit 105 120

menit menit

Stand 100,00 + 100,00 + 100,00 + 100,00 + 100,00 + 100,00 + 100,00 + 100,00 + 100,00 +
ar 0,00° 0,00° 0,00° 0,002 0,002 0,00 0,00 0,002 0,00°

Kontr 67,03+ 84,30+ 105,19 + 140,94 + 152,29 + 199,52 + 191,55 + 166,54 + 138,16 +
ol 1,092 0,91° 0,56¢ 0,96 19,67° 19,98 1,63¢ 0,76° 0,56¢

66,30+ 78,99+ 100,24 + 121,01 + 142,15+ 163,04 £ 151,21 + 132,15+ 113,77

Fl 0,732 0,372 0,55°¢ 0,73¢ 0,76 0,73¢ 0,76°¢ 0,40° 0,73¢
Eo 66,91+ 79,95+ 94,08+ 113,77 + 134,42 + 122,10+ 112,20+ 99,52+ 92,15+
1,162 1,172 0,917 1,81° 1,66° 1,31° 2,12° 1,272 1,462
£3 66,06 + 80,68+ 95,89+ 115,58+ 136,23 + 123,91 + 114,01 + 101,33+ 93,96 +
1,102 1,162 0,91° 1,81° 1,66 1,30° 2,13° 1,272 1,462
Keterangan:

Angka pada kolom yang sama yang diikuti oleh huruf yang sama berarti tidak berbeda signifikan
pada uji ANOVA pada taraf signifikansi 5% yang dilanjutkan dengan uji selang berganda Duncan

Kadar glukosa darah tertinggi pada sampel kontrol terjadi pada menit ke-75. Setelah
titik tersebut, kadar gula darah mengalami penurunan signifikan hingga menit ke-120. Hal
yang sama juga terjadi pada sampel F1. Di sisi lain, sampel F2 dan F3 menyebabkan
perubahan kadar glukosa darah yang selalu berhimpit selama proses pengukuran.
Keduanya memiliki titik tertinggi pada menit ke-60. Kemudian mengalami penurunan
hingga dibawah baseline pada menit ke-120. Hasil ini dapat dilihat pada Gambar 3. Hasil
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analisis menunjukkan bahwa lonjakan kadar glukosa darah dari tertinggi hingga terendah
berturut-turut yaitu sampel kontrol, F1, F2, dan F3. Hasil tersebut mengindikasikan bahwa
semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin singkat waktu pengeringan akan semakin
menekan lonjakan kadar glukosa darah. Hal ini terjadi karena adanya percepatan
gelatinisasi lokal, adanya pencegahan/penekanan laju degradasi berlebih yang dapat
meningkatkan fragmen pati yang cepat dicerna, serta pencegahan restrukturisasi pati
(Donlao & Ogawa, 2017; Hsu et al., 2015). Hasil penelitian yang diperoleh sejalan dengan
penelitian Donlao & Ogawa (2017), Strozyk et al. (2022), dan Yadav et al. (2021) bahwa
proses pemanasan dan pendinginan pada sumber pati memicu terjadinya retrogradasi
pati yang dapat menurunkan daya cerna pati. Hal ini mengakibatkan penurunan lonjakan
kadar glukosa darah setelah mengonsumsi produk tersebut.
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50,00 -

0,00 ] I I 1 I 1 I 1 1
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Gambar 3. Grafik perubahan kadar glukosa darah sampel

Peningkatan suhu pengeringan dapat menyebabkan peningkatan resiko degradasi
nutrisi pada nasi kuning instan yang dihasilkan. Ade Saputra et al. (2023) dan Rauf &
Andi Alamsyah (2023) menyebutkan bahwa suhu pengeringan yang semakin tinggi akan
mengakibatkan kerusakan nutrisi pada produk yang dikeringkan, seperti vitamin, protein,
dan nutrisi lain yang tidak tahan panas. Oleh karena itu, formula terbaik yang diperoleh
adalah formula F2 dengan pengeringan pada suhu 60 °C selama 5 jam. F2 dan F3
mengakibatkan lonjakan kadar glukosa darah terendah dibandingkan dengan sampel
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lain. F2 menggunakan suhu yang lebih rendah dibandingkan F3, sehingga dapat
menurunkan risiko kerusakan nutrisi pada produk yang dihasilkan.

KESIMPULAN

Proses pembuatan nasi kuning instan dapat menekan peningkatan kadar glukosa
darah dibandingkan dengan nsi kuning konvensional. Prosedur pembuatan nasi kuning
instan yang paling optimal adalah dengan pengeringan pada suhu 60 °C selama 5 jam
yang menghasilkan lonjakan kadar glukosa darah terendah dan risiko kerusakan nutrisi
yang dapat diminimalkan.
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