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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat di simpulkan : 

a. Kadar glukosa pada jagung putih mentah, jagung kuning mentah, nasi 

jagung putih, dan nasi jagung kuning sebesar 1,002 g/Kg, 0,743 g/Kg, 

0,988 g/Kg, 0,647 g/Kg. Penelitian ini menunjukkan bahwa nasi jagung 

kuning maupun nasi jagung putih memiliki kadar glukosa yang lebih rendah 

dibandingkan dengan nasi putih biasa, jadi nasi jagung ini dapat 

disarankan untuk dijadikan alternative pengganti nasi putih bagi penderita 

diabetes militus.  

b. Kadar glukosa pada nasi jagung terendah ditunjukkan pada nasi jagung 

kuning yaitu sebesar 0,647 g/Kg. 

 

5.2 Saran 

Saran yang dapat di sampaikan sebagai berikut : 

a. Penelitian selanjutnya perlu dilakukan pengujian bahan dasar jagung 

dengan parameter lainnya seperti penetapan kadar selain glukosa. 

b. Penelitian selanjutnya perlu pengaplikasian glukosa darah pada hewan 

coba, serta sitohistopatologinya.  
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Lampiran 1. Perhitungan Pembuatan Larutan Standard 

 

1. Pembuatan larutan induk 100ppm glukosa 

100 mg/1000 mL = 100 ppm 

100 mg glukosa ditimbang lalu dimasukkan kedalam labu ukur 

1000 mL ditambahkan akuades sampai tanda batas. 

2. Pembuatan larutan standar glukosa 

a. Pengenceran larutan 10 ppm 

M1 x V1 = M2 x V2 

50 x 10 = 100 x V2 

V2 = 500/100 

       = 5 mL 

Pipet 5 mL larutan induk glukosa, masukkan ke labu takar 

50 mL, kemudian tambahkan akuades hingga tanda batas 

dan dihomogenkan, lalu ukur absorbansi pada 

Spektrofotometer UV-VIS. 

b. Pengenceran larutan 20 ppm 

M1 x V1 = M2 x V2 

50 x 20 = 100 x V2 

 V2 = 1000/100 

     = 10 mL 

Pipet 10 mL larutan induk glukosa, masukkan ke labu takar 

50 mL, kemudian tambahkan akuades hingga tanda batas 

L-2 
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dan dihomogenkan, lalu ukur absorbansi pada 

Spektrofotometer UV-VIS.   

c. Pengenceran larutan 30 ppm 

M1 x V1 = M2 x V2 

50 x 30 = 100 x V2 

 V2 = 1500/100 

     = 15 mL 

Pipet 15 mL larutan induk glukosa, masukkan ke labu takar 

50 mL, kemudian tambahkan akuades hingga tanda batas 

dan dihomogenkan, lalu ukur absorbansi pada 

Spektrofotometer UV-VIS. 

d. Pengenceran larutan 40 ppm 

M1 x V1 = M2 x V2 

50 x 40 = 100 x V2 

 V2 = 2000/100 

     = 20 mL 

Pipet 20 mL larutan induk glukosa, masukkan ke labu takar 

50 mL, kemudian tambahkan akuades hingga tanda batas 

dan dihomogenkan, lalu ukur absorbansi pada 

Spektrofotometer UV-VIS. 

e. Pengenceran larutan 50 ppm 

M1 x V1 = M2 x V2 

50 x 50 = 100 x V2 

 V2 = 5000/100 

     = 25 mL 

L-3 
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Pipet 25 mL larutan induk glukosa, masukkan ke labu takar 

50 mL, kemudian tambahkan akuades hingga tanda batas 

dan dihomogenkan, lalu ukur absorbansi pada 

Spektrofotometer UV-VIS. 

 

3. Pembuatan larutan standar fenol 5 %, dibuat dengan cara 

menimbang 5 g fenol kemudian dilarutkan dengan akuades 

hingga volumenya 100 mL. 

 

Lampiran 2. Perhitungan 

 

A. Penimbangan Glukosa 

Kertas kosong = 0,2806 gr 

Kertas + Bahan = 0,3820 gr 

Kertas + Sisa = 0,2827 gr 

Berat Bahan = 0,3820 – 0,2827 

   = 0,0993 gr 

ppm =  
0,0993

0,1
𝑋1000 

= 993 ppm. 

 

V1.M1 = V2 . M2 

10 . 993  = 100 . M2 

 M2 =    9930 
   100 
 M2 = 99,3 ppm 

 

L-4 

100 ppm 
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B. Koreksi Kadar Kurva Kalibrasi 

 

V1 . M1 = V2 . M2 

10 . 99,3 = 50 . M2 

 

M2  =   993 
       50 

  = 29,86 ppm. 

 

V1 . M1 = V2 . M2 

15 . 99,3 = 50 . M2 

M2  =   1489,5 
          50 

  = 29,79 ppm. 

 

 

V1 . M1 = V2 . M2 

20 . 99,3 = 50 . M2 

M2   =  1986 
        50 

  = 39,72 ppm. 

 

 

V1 . M1 = V2 . M2 

25 . 99,3 = 50 . M2 

M2   =   2482,5 
           50 

  = 49,65 ppm. 

40 ppm  39,72 ppm

 20,14 ppm 

 

L-5 

50 ppm  49,65 ppm

 20,14 ppm 

 

30 ppm  29,79 ppm

 20,14 ppm 

20 ppm  19,86 ppm 
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V1 . M1 = V2 . M2 

30 . 99,3 = 50 . M2 

M2   =   2979 
         50 

  = 59,58 ppm. 

Lampiran 3. Persamaan Garis Regresi 

 

 

  y = 0,0154x – 0,061 

      0,398 = 0,0154x – 0,061 

     0,398 + 0,061 = 0,0154x 

      x =   0,459 
         0,0154 

      x = 29,805 ppm 

     *Duplo 

       y = 0,0154x – 0,061 

      0,397 = 0,0154x – 0,061 

      0,397 + 0,061 = 0,0154x 

      x =   0,458 
         0,0154 

      x = 29,740 ppm 

      Rata-rata = 29,740 + 29, 805 

       = 59,5451 
         2 

      = 29,772 ppm 

 

 y = 0,0154x – 0,061 

     0,556 = 0,0154x – 0,061 

60 ppm  59,58 ppm

 20,14 ppm 

 

L-6 

Jagung kuning 

mentah 

Jagung Putih Mentah 
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     0,556 + 0,061 = 0,0154x 

     x =   0,617 
        0,0154 

     x = 40,064 ppm 

       *Duplo 

        y = 0,0154x – 0,061 

       0,557 = 0,0154x – 0,061 

       0,557 + 0,061 = 0,0154x 

       x =   0,618 
          0,0154 

      x = 40,129 ppm 

Rata-rata = 40,064 + 40,129 

   = 80,193    
    2  

 

 

y = 0,0154x – 0,061 

0,336 = 0,0154x – 0,061 

0,336 + 0,061 = 0,0154x 

x =   0,397 
   0,0154 

x = 25,779 ppm 

 *Duplo 

   y = 0,0154x – 0,061 

   0,339 = 0,0154x – 0,061 

   0,339 + 0,061 = 0,0154x 

   x =   0,400 
          0,0154 

L-7 

Nasi Jagung kuning 

= 40,097 ppm 
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   x = 25,974 ppm 

Rata-rata = 25,779 + 25,974 

   = 51,753 
    2 

   = 25,876 ppm 

 

y = 0,0154x – 0,061 

0,537 = 0,0154x – 0,061 

0,537 + 0,061 = 0,0154x 

x =   0,598 
   0,0154 

x = 38,831 ppm 

 *Duplo 

   y = 0,0154x – 0,061 

  0,557 = 0,0154x – 0,061 

  0,557 + 0,061 = 0,0154x 

  x =   0,618 
     0,0154 

 x = 40,130 ppm 

Rata-rata = 38,831 + 40,130 

   =78,961 
    2 

   = 39,481 ppm 

 
 
y = 0,0154x – 0,061 

0,779 = 0,0154x – 0,061 

0,779 + 0,061 = 0,0154x 

Nasi Jagung Putih 

L-8 

Nasi IR64 
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x =   0,84 
   0,0154 

x = 54,545 ppm 

 

 *Duplo 

   y = 0,0154x – 0,061 

   0,780 = 0,0154x – 0,061 

   0,780 + 0,061 = 0,0154x 

   x =   0,841 
           0,0154 

  x = 54,61 ppm 

Rata-rata = 54,545 + 54,61 

   = 109,155 
     2 

 

Lampiran 4. Perhitungan Kadar 

   

𝐶 =  
𝑋 . 𝑉𝑠

𝐵. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒
 𝑋 𝑓𝑝 

= 
29,77 .1

10,0203
 𝑋 250  

= 7442,5 mg  X  Vs (L) 
          L       10,0203 g 

= 7442,5 X 10-3 

10,0203 

=     7,4425 

10,0203 

= 0,7427 g/kg 

 

 

L-9 

Jagung Kuning Mentah 

= 54,578 ppm 
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𝐶 =  
𝑋 . 𝑉𝑠

𝐵. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒
 𝑋 𝑓𝑝 

= 
40,09 .  1 𝑚𝑙

10,0021  𝑔
 𝑋 250 𝑚𝑙 

= 40,09  mg  X  Vs (L) 
          L       10,0021 g 

= 10022,5 X 10-3 

 10,0021 

=   10,0225 

 10,0021 

= 1,0020 g/kg 

 

𝐶 =  
𝑋 . 𝑉𝑠

𝐵. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒
 𝑋 𝑓𝑝 

= 
25,87 .1

10,0003
 𝑋 250 

= 6467,5 X 10-3 

10,0003 

=     6,4675 

10,0003 

= 0,6467  g/kg 

 

𝐶 =  
𝑋 . 𝑉𝑠

𝐵. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒
 𝑋 𝑓𝑝 

= 
39,481  .  1

10,0005
 𝑋 250 

= 9870,25 mg  X  Vs (L) 
            L         10,0005 g 

= 9870,25 X 10-3 

    10,0005 

 
 

L-10 

Jagung Mentah Putih 

Nasi Jagung Kuning 

Nasi jagung Putih 
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=    9,87025 

    10,0005 

= 0,987  g/kg 

 

𝐶 =  
𝑋 . 𝑉𝑠

𝐵. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒
 𝑋 𝑓𝑝 

= 
54,578  .  1

10,0797
 𝑋 250 

= 13644,5 mg  X  Vs (L)  
            L         10,0797 g 

= 13644,5 X 10-3 

    10,0797 

 =     13,6445 

    10,0797 

= 1,3537  g/kg 

Lampiran 5. Tabel Hasil Perhitungan 

 

Jenis Sampel Absorbansi (Y) Konsentrasi (X) 
ppm 

  
g/Kg 

 
Jagung mentah 
Putih 

0,556 
0,557 

 
40,096 

 
1,002 

 
Jagung mentah 
Kuning 

0,398 
0,397 

 
29,772 

 
0,743 

 
Nasi Jagung Putih 0,537 

0,557 

 
39,463 

 
0,988 

 
Nasi Jagung Kuning 0,336 

0,339 

 
25,876 

 
0,647 

 
Nasi Putih IR 64 0,779 

0,780 

 
54,578 

 
1,354 

 

 

 

Nasi Putih IR64 

L-11 
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Lampiran 6. Tabel penimbangan 

 

 

 
Bahan 

 
Kertas Kosong 

 
Kertas + Bahan 

 
Kertas + sisa 

 
Berat Bahan 

 
Glukosa 

 
0,2806 g 

 
0,3820 g 

 
0,2827 g 

 
0,0993 g 

 
Fenol 

 
0,2737 g 

 
5,2753 g 

 
- 

 
- 
 

 

 

 

 

 

 

Sampel 

 

Beaker kosong 

(g) 

 

Beaker + Bahan 

(g) 

 

Berat Bahan 

 

Jagung Putih Mentah 

 

103,577 

 

113,5791 

 

10,0021 

 

Jagung Kuning Mentah 

128,4482 138,4685 10,0203 

 

Nasi Jagung Putih 

100,3805 110,3810 10,0005 

 

Nasi Jagung Kuning 

126,3053 136,3056 10,0003 

 

Nasi Putih IR 64 

 

124,5106 

 

134,5903 

 
10,0797 

L-12 
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Lampiran 7. Foto Penelitian Penentuan Kadar Glukosa 

 

   

Penimbangan Phenol  Penimbangan Standart Glukosa 

 

 

 

 

 

     

Pengenceran Larutan  

Glukosa dan Fenol 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Penangas Air) 

 

 

 

L-13 
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Pegolahan sampel Nasi Jagung Kuning, Putih, dan Nasi Putih 

                         

 

   

 

 

 

 

 

Penimbangan Sampel 

 

Jagung Sebelum Diolah                          Jagung dan Nasi Sesudah Diolah 

 

 

L-14 
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Penghalusan Sampel Nasi putih  Penghomogenan Sampel dengan 

Magnet Stirer 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Setelah di Centrifuge 

 

Sampel yang siap diperiksa               Sampel dalam kuvet 

   

L-15 
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Spektrofotometer UV-Vis 

 

Lampiran 8. Asupan Gula menurut Permenkes

L-16 

L-16 
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Lampiran 9. Penentuan Panjang Gelombang 

L-17 
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Lampiran 9. Penentuan Operating Time 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

L-18 
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Lampiran 10. Absorbansi Kurva Kalibrasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

y = 0.0154x - 0.061
R² = 0.9938

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

1

0 10 20 30 40 50 60 70

 
Konsentrasi  

 Larutan Standar 
 (ppm) 

 

 
 

Absorbansi (A) 

 
19.86 

 
0.258 

 
29.79 

 
0.383 

 
39.72 

 
0.565 

 
49.65 

 
0.681 

 
59.58 

 
0.876 

L-20 

Konsentrasi (ppm) 

Abs 

 


