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MOTTO 

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan”. 

(QS. Al Insyirah : 5) 

“A people who stands for nothing will fall for anything”. 

(Malcolm X) 

“Every journey begins with a single step. And you’ll never finish 

if you don’t start”. (Anonymous) 

“Akan tiba saatnya kita temukan alasan paling tepat untuk 

berjuang. Jika telah tiba, genggam erat. Sesuatu yang istimewa 

takan datang dua kali”. (Fiersa Besari) 

 

Jika semua terlihat mudah, kapan kita mengerti arti 

berjuang? 
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INTISARI 

 

Susanti, M.D. 2019, Penentuan Kadar Lemak pada Nasi Uduk dengan Metode 
Ekstraksi Soxhlet. Karya Tulis Ilmiah. Program D-III Analis Kesehatan, 
Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi Surakarta.  

 Nasi uduk merupakan makanan tradisional Indonesia di mana hampir 
diseluruh wilayah Indonesia selalu ada.  Nasi uduk adalah nama sejenis makanan 
terbuat dari bahan dasar nasi putih yang dimasak setengah matang (“diaron”) dan 
dikukus dengan santan dari kelapa yang diparut. Kandungan lain pada nasi uduk 
seperti santan kelapa juga mempengaruhi tingginya kadar lemak. Santan kelapa 
mengandung tiga nutrisi utama, yaitu lemak, protein dan karbohidrat. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kadar lemak pada nasi uduk yang dimasak 
menggunakan kukusan dan rice cooker. 

 Penentuan kadar lemak pada nasi uduk dan nasi putih yang dimasak 
menggunakan kukusan dan rice cooker. Penentuan kadar lemak pada nasi uduk 
menggunakan metode ekstraksi soxhlet dengan pelarut etil-eter. 
 Hasil penelitian penentuan kadar lemak yang diperoleh dari ekstraksi 
soxhlet pada nasi uduk yang dimasak dengan kukusan mengandung lemak 
sebesar 7,79%, nasi uduk yang dimasak dengan rice cooker mengandung lemak 
sebesar 9,38%, nasi putih yang dimasak dengan kukusan mengandung lemak 
sebesar 0,85% dan nasi putih yang dimasak dengan rice cooker mengandung 

lemak sebesar 1,41%. Berdasarkan penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa kadar 
lemak pada nasi uduk dan nasi putih yang dimasak menggunakan rice cooker lebih 
tinggi daripada nasi uduk dan nasi putih yang dimasak menggunakan kukusan. 
 

Kata kunci: lemak, nasi uduk dan nasi putih, ekstraksi soxhlet. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

      Bahan makanan (food) adalah bahan alamiah yang dapat menjadi 

sumber kalori atau dapat memberikan bahan-bahan yang diperlukan untuk 

berlangsungnya proses-proses kehidupan. Bahan-bahan makanan tersebut 

yang sangat erat kaitannya dengan status gizi-pangan atau nutrisi suatu 

organisme hidup sering disebut sebagai nutrien. Bahan makanan juga 

mengandung bahan lain yang tidak langsung berkaitan dengan status gizi-

pangan, namun lebih berkaitan dengan selera makan, kenampakan ataupun 

sifatnya selama penyimpanan. Bahan makanan yang diperlukan dan terdapat 

di alam dalam jumlah yang relatif besar yang diperlukan sebagai sumber kalori 

kehidupan yang utama maupun pembentuk sel dan jaringan, dikelompokkan 

dalam golongan makronutrien. Makronutrien ini adalah berjenis-jenis 

karbohidrat, lemak-minyak dan protein (Sudarmadji dkk, 2003). 

    Nasi merupakan jenis makanan yang dikonsumsi oleh sebagian besar 

masyarakat Indonesia. Nasi dapat dibuat dengan cara tradisional maupun 

modern. Secara tradisional, nasi putih dibuat dengan cara merebus beras 

dengan air secukupnya lalu dikukus hingga matang. Secara modern, nasi 

dibuat dengan cara merebus beras dengan sejumlah air dengan 

menggunakan alat penanak sekaligus pemanas nasi atau bisa disebut dengan 

rice cooker (Novianti dkk, 2017). 
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Nasi uduk adalah nama sejenis makanan terbuat dari bahan dasar nasi 

putih yang dimasak setengah matang (“diaron”) dan dikukus dengan santan 

dari kelapa yang diparut, serta dibumbui dengan  daun salam, cengkeh, serai, 

kayu manis, merica dan garam. Nasi uduk merupakan makanan tradisional 

Indonesia di mana hampir diseluruh wilayah Indonesia selalu ada. Masyarakat 

Indonesia lebih memilih untuk mengonsumsi nasi uduk dibandingkan olahan 

nasi yang lain dikarenakan bila dibandingkan rasa, nasi uduk memiliki rasa 

lebih asin dibandingkan dengan nasi kuning. Sensasi yang dihasilkan nasi 

uduk lebih gurih dibandingkan dengan nasi kuning. 

Lemak secara kimiawi adalah trigliserida yang merupakan bagian 

terbesar dari kelompok lipida. Trigliserida ini merupakan senyawa hasil 

kondensasi satu molekul gliserol dengan tiga molekul asam lemak, sedangkan 

dalam bidang biologi dikenal sebagai salah satu bahan penyusun dinding sel 

dan penyusun bahan-bahan biomolekul (Sudarmadji dkk, 2003). Kadar lemak 

perlu ditetapkan karena apabila tubuh menyerap lemak dalam jumlah berlebih 

akan memicu munculnya penyakit degeneratif seperti stroke dan penyakit 

jantung koroner (Sartika, 2008). 

Berdasarkan permasalahan tersebut, penulis tertarik untuk melakukan 

penentuan kadar lemak pada nasi uduk yang dimasak menggunakan rice 

cooker dan kukusan dengan metode ekstraksi Soxhlet. 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang maka dirumuskan masalah sebagai berikut:: 
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1.2.1 Berapa kadar lemak pada nasi uduk yang dimasak menggunakan rice cooker 

dan kukusan dengan metode ekstraksi Soxhlet?  

1.2.2 Apakah ada perubahan kadar lemak pada nasi uduk yang dimasak 

menggunakan rice cooker dan kukusan dengan metode ekstraksi Soxhlet? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui kadar lemak pada nasi uduk yang dimasak 

menggunakan rice cooker dan kukusan dengan metode ekstraksi Soxhlet. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Masyarakat  

  Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kadar lemak pada 

nasi uduk yang dimasak menggunakan rice cooker dan kukusan. 

1.4.2 Bagi Penulis 

  Mengembangkan pengetahuan tentang penelitian ilmiah kadar lemak 

dalam nasi uduk yang dimasak menggunakan rice cooker dan kukusan serta 

untuk memenuhi tugas akhir sebagai syarat kelulusan mahasiswa Universitas 

Setia Budi. 

 


