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INTISARI 
 

Muhamad Khoirul Anam. 2019, Penentuan Kadar  Glukosa pada Jagung dan Nasi 
Jagung (Zea mays) dengan Spektrofotometer UV-Vis. Karya Tulis Ilmiah.  Program 
Studi D-III Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Setia Budi. 

Nasi jagung merupakan makanan khas Indonesia yang terbuat dari jagung 
sebagai bahan dasarnya. Nasi jagung merupakan makanan yang mengandung 
nutrisi yang diperlukan oleh tubuh. Namun jika kadar karbohidrat di dalam tubuh 
berlebih, maka dapat menyebabkan kelebihan glukosa. Nasi jagung diharapkan 
dapat menggantikan makanan alternatif untuk mengatasi kelebihan glukosa 
tersebut. Nasi jagung memiliki kandungan gizi yang sebanding dengan nasi putih.  
 Pengolahan jagung kuning dan jagung putih diolah menjadi nasi jagung 
yang dapat digunakan sebagai variasi penelitian dan diperiksa kadar glukosanya 
dengan metode Spektrofotometri UV-Vis, dengan tahapan penentuan panjang 
gelombang maksimum, membuat kesetabilan warna, kurva kalibrasi, dan 
penentuan kadar glukosa. 
 Hasil penentuan kadar glukosa pada jagung putih mentah, jagung kuning 
mentah, nasi jagung putih, dan nasi jagung kuning berturut-turut adalah 1,002 
g/Kg, 0,744 g/Kg, 0,987 g/Kg, dan 0,647 g/Kg. Kadar glukosa pada nasi jagung 
terendah ditunjukkan pada nasi jagung kuning. 

 
Kata kunci : Jagung, nasi jagung, glukosa, spektrofotometri UV-Vis.
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara yang agraris, yaitu negara yang 

sebagian besar penduduknya berprofesi sebagai petani, karena mayoritas 

penduduk Indonesia bekerja di bidang pertanian. Sebagian besar 

penduduknya adalah petani jagung dan padi. Hasil pertanian tersebut 

dijadikan bahan makanan pokok, karena banyak masyarakat mengolah kedua 

hasil pertanian tersebut menjadi berbagai jenis makanan, salah satu bahan 

dasarnya adalah jagung.  

Pada umumnya jagung mengandung tiga komponen utama 

kandungan senyawa kimia yang merupakan wujud dari kandungan gizi yang 

terkandung di dalamnya. Komponen senyawa kimia tersebut adalah 

karbohidrat, protein dan lemak, di mana karbohidrat merupakan komponen 

terbesar kandungan bahan pangan tersebut. 

Jagung memiliki berbagai macam kandungan di dalamnya, antara lain; 

karbohidrat, protein, lemak, serat, besi, fosfor, natrium, dan kalium. 

Kandungan karbohidrat pada jagung hampir menyamai beras yaitu 76,2%, 

artinya jika penduduk dilanda rawan pangan beras maka jagung dapat 

menggantikan sebagai makanan pokok. Protein pada jagung sekitar 10%, 

lebih tinggi dibandingkan beras yang hanya 7,5%, dan lebih rendah 

dibandingkan dengan gandum yaitu 14%. Nutrisi lain yang dikandung jagung 

adalah lemak dan serat masing-masing 5% dan 2%. Kandungan nutrisi per 
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100g biji adalah 45 mg, besi 3 mg, fosfor 24 mg, natrium 11 mg, dan kalium 

78 mg (Winarno, 2004). 

Jagung dapat diolah menjadi berbagai jenis produk olahan berbahan 

dasar dari jagung, baik diolah dengan cara yang sederhana hingga proses 

pengolahan yang lebih kompleks. Jagung juga dapat diolah menjadi bentuk 

tepung jagung untuk dimasak lebih lanjut menjadi bahan makanan pokok dan 

dapat juga direbus maupun dibakar sebagai makanan selingan. Pengolahan 

tersebut dapat mengubah nilai sosial jagung menjadi sangat meningkat, dan 

merupakan suatu cara untuk membuat jagung lebih banyak diminati 

masyarakat untuk dikonsumsi sebagai pilihan alternatif pengganti nasi  

(Suarni, 2009). 

Jagung biasanya diolah menjadi keripik jagung, aneka bolu, bihun 

jagung, aneka kue jagung, puding jagung, emping jagung, lepet jagung dan 

lain sebagainya dengan penambahan beberapa bahan sesuai komposisi 

makanan yang akan dibuat. Pada proses pengolahan jagung menjadi tepung, 

jagung yang telah digiling juga dapat langsung dijadikan bahan pokok sebuah 

produk makanan dengan sedikit bahan tambahan lain misalnya dibuat olahan 

nasi jagung (Sulaeman, 2008). 

Jagung juga dapat digunakan untuk membuat nasi jagung  yaitu 

jagung pipil kuning dan jagung pipil yang berwarna putih tentu kedua jenis 

jagung tersebut memiliki citarasa yang berbeda. Pembuatan nasi jagung 

memerlukan beberapa proses yang harus dilalui untuk menghasilkan nasi 

jagung yang nikmat untuk dikonsumsi. Cara pembuatannya yaitu yang 

pertama siapkan jagung pipil yang sudah siap dihaluskan, jagung pipil 

dihaluskan dengan mesin penggiling menjadi butiran kecil sebesar beras, hal 
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ini untuk memisahkan antara kotoran dengan saripati jagung, lalu rendamlah 

kurang lebih selama 10-12 jam, kemudian cuci sampai benar-benar bersih, 

kemudian haluskan lagi sampai menyerupai tepung. Tepung hasil gilingan 

dicampur dengan air agar tidak menggumpal dan ditambah sedikit garam 

untuk menambah rasa agar lebih terasa gurih, kemudian proses yang terakhir 

yaitu dimasak sampai matang. 

Gula atau sering disebut glukosa merupakan monosakarida yang 

terpenting bagi sumber tenaga bagi manusia, namun kandungan glukosa 

tersebut dapat menyebabkan diabetes militus apabila mengalami peningkatan 

kadar gula didalam tubuh dari batas normal atau dapat juga disebut dengan 

hiperglikemia, akan tetapi jika kadar glukosa didalam tubuh terlalu rendah 

disebut hipoglikemia. Bagi seseorang yang memiliki riwayat penyakit diabetes 

militus sangat dianjurkan mengkonsumsi jenis makanan yang mengandung 

kadar gula yang cukup bagi tubuh salah satunya adalah nasi jagung (Sofyan, 

2008). 

Penelitian ini diharapkan agar masyarakat mengetahui berapa kadar 

glukosa yang terkandung dalam nasi jagung sehingga masyarakat dapat 

menjadikan makanan pendamping yang sehat,murah dan rendah glukosa, 

sehingga cocok dijadikan makanan bagi penderita diabetes militus. 

 

 

 



4 
 

 
 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah penelitian ini 

sebagai berikut : 

1.2.1 Berapa kadar glukosa antara jagung putih dengan jagung kuning 

sebelum dan sesudah diolah menjadi nasi jagung? 

1.2.2 Sampel manakah yang memiliki kadar glukosa terendah? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian di atas adalah : 

1.3.1 Mengetahui kadar glukosa  yang terkandung dalam jagung putih dengan 

jagung kuning sebelum dan sesudah menjadi olahan nasi jagung. 

1.3.2 Mengetahui sampel manakah yang memiliki kadar glukosa terendah. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian di atas adalah : 

1.4.1 Penelitian ini diharapkan masyarakat mengetahui kadar glukosa yang 

terkandung dalam jagung putih dengan jagung kuning sebelum dan 

sesudah menjadi olahan nasi jagung. 

1.4.2 Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan referensi bagi peneliti yang lain 

di bidang kimia bahan pangan. 


