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 =Mz x V2
50 x 10 = 100 x V2
V.= 500/100
=5mL
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= Mz X V2
50 x 20 =100 x V2
V,=1000/100
=10mL
Pipet 10 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.
c. Pengenceran larutan 30 ppm
M1 X V1= Mz X V2
50 x 30 = 100 x V2
V.= 1500/100
=15mL
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 =Mz x V2
50 x 40 = 100 x V>
V,=2000/100
=20mL
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= Mz X V2
50 x50 = 100 x V>
V. =5000/100

=25 mL



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

0,0993
X1000

ppm =

)

=993 ppm.

100 ppm

V1.M1=V2.M2

10.993 =100. M2

M2 =_ 9930
100
M2 = 99,3 ppm
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B. Koreksi Kadar Kurva Kalibrasi

20 ppm 19,86 ppm

V1.M1=V2.M2

10.99,3 =50.M2

M2 =_993
50

= 29,86 ppm.

30 ppm — 29,79 ppm

V1.M1=V2.M2

15.99,3 =50.M2

=29,79 ppm.

40 ppm — 39,72 ppm

V1.M1=V2.M2

20.99,3 =50.M2

= 39,72 ppm.

50 ppm — 49,65 ppm

V1.M1=V2.M2
25.99,3 =50.M2

M2 =_24825
50

= 49,65 ppm.



60 ppm — 59,58 ppm

V1i.M1=V2.M2
30.99,3 =50.M2

M2 =_2979

50
=59,58 ppm.

Lampiran 3. Persamaan Garis Regresi

Jagung kuning
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

Jagung Putih Mentah
y =0,0154x — 0,061

0,556 = 0,0154x — 0,061
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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

= 40,097 ppm

Nasi Jagung kuning
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
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X = 25,974 ppm
Rata-rata = 25,779 + 25,974

=51.753
2

= 25,876 ppm

Nasi Jagung Putih

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

Xx=_0,618
0,0154
X = 40,130 ppm

Rata-rata = 38,831 + 40,130

=78,961
2

= 39,481 ppm

Nasi IR64

y =0,0154x — 0,061
0,779 = 0,0154x — 0,061

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

= 54,578 ppm

Lampiran 4. Perhitungan Kadar

Jagung Kuning Mentah

_ X.Vs
~ B.Sample

Xfp

= 29771y oc

~ 10,0203

=74425mg X ¥S (L)
¥ 10,0203 g

7442,5 X 103
10,0203

7,4425
10,0203

=0,7427 g/kg
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Jagung Mentah Putih

X.Vs

= —X
B.Sample fp

_40,09. 1ml
10,0021 g

X 250ml

=40,09 mg X ¥S(L)
¥ 10,0021

=10022,5 X 103
10,0021

= 10,0225
10,0021

=1,0020 g/kg

Nasi Jagung Kuning

X.Vs

= —FX
B.Sample fp

25,87 .1
=———— X250
10,0003

64675 X 103
10,0003

6.4675
10,0003

=0,6467 g/kg

Nasi jagung Putih

X.Vs

= —X
B.Sample Ip

39481 .1

X 250
10,0005

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

=9870,25 X 103
10,0005
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= 9,87025
10,0005

= 0,987 glkg

Nasi Putih IR64

X.Vs

= —X
B.Sample Ip

_ 54,578 .1
10,0797

X 250

=13644,5mg X Vs(l)
¥ 10,0797 g

=13644,5 X 103
10,0797

= 13,6445
10,0797

=1,3537 g/kg

Lampiran 5. Tabel Hasil Perhitungan

50

Jenis Sampel Absorbansi (Y) | Konsentrasi (X)
ppm g/Kg
Jagung mentah 0,556 40,096 1,002
Putih 0,557
Jagung mentah 0,398 29,772 0,743
Kuning 0,397
Nasi Jagung Putih 0,537 39,463 0,988
0,557
Nasi Jagung Kuning 0,336 25,876 0,647
0,339
Nasi Putih IR 64 0,779 54,578 1,
0,780
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Lampiran 6. Tabel penimbangan

Sampel Beaker kosong | Beaker + Bahan Berat Bahan
(9) (9)

Jagung Putih Mentah 103,577 113,5791 10,0021

128,4482 138,4685 10,0203
Jagung Kuning Mentah

100,3805 110,3810 10,0005
Nasi Jagung Putih

126,3053 136,3056 10,0003
Nasi Jagung Kuning

10,0797

Nasi Putih IR 64 124,5106 134,5903

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 - -
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Lampiran 7. Foto Penelitian Penentuan Kadar Glukosa

Penimbangan Phenol

Pengenceran Larutan

Glukosa dan Fenol

(Penangas Air)
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Pegolahan sampel Nasi Jagung Kuning, Putih, dan Nasi Putih

Penimbangan Sampel

Jagung Sebelum Diolah Jagung dan Nasi Sesudah Diolah
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Penghalusan Sampel Nasi putih Penghomogenan Sampel dengan

Magnet Stirer

Sampel Setelah di Centrifuge

Sampel yang siap diperiksa

Sampel dalam kuvet
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Spektrofotometer UV-Vis

Lampiran 8. Asupan Gula menurut Permenkes

bl S AGERNAS
G .
MR #GGL e

Anjuran Konsumsi
Gula, Garam dan Lemak per Hari

Sesvai dengan Permenkes Nomor 30 Tahun 2013 tentang Pencantuman
Informasi Kandungan Gula, Garam dan Lemak Serta Pesan Kesehatan
'_ Pada Pangan Olahan dan Pangan Siap $aji

Anjuran Konsumsi GULA . Anjuran Konsumsi GARAM . Anjuran Konsumsi LEMAK
/orang /hari adalah 10% adalah 2000 mg natrium /orang/hari adalah
dari total energi atau setara dengan 20-25% dari
(200 kkal) total energi (702 kkal)
atav setara dengan . atau setara dengan
Gula % sendok makan ;
/orang /hari
(50 gram/orang/hari)

@wwprptm kemkes.go.id f @p2ptmkemenkesRI ' @p2ptmkemenkesRI @p2ptmkemenkesRI
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Lampiran 9. Penentuan Panjang Gelombang

Spectrum Peak Pick Report

01/16/2019 02:09:38 PM

Data Set: RSV PBS 10 PPM_140652 - RawData

0.5980 T T

0.4000 _
§

0.2000 -

0.0955 L L

400.00 450.00 500.00 520.00
nm.
[Measturem:;t Properties] % No. PN Wavelength Abs. Description
Wavelength Range (nm.): 400.00 to 520.00
Scan Speed: Medium ® 48600 0.5161
Sampling Interval: 1.0
Auto Sampling Interval: Disabled
Scan Mode: Auto
finstrument Properties]
Instrument Type: UV-1800 Series
suring Mode: Absorbance
lit Width: 1.0nm
Light Source Change Wavelength: 340.0 nm
S/R Exchange: Normal
[Attachment Properties]
Attachment: None
[Operation]
Threshold: 0.0010000
Points: 4
InterPolate: Disabled
ge: Disabjed
[Sample Preparation Properties]
Weight:
Volume:
Dilution:
Path Length:
Additional Information:
Page1/1
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Lampiran 9. Penentuan Operating Time

Overlay Time Course Graph Report-

01/18/2019 08:40:46 AM

Time Course Graph

[F=—"""File_190118_082829 -

2.000 T T T

2,000

Abs.

1.000

0.000 L L !

0.000 2.000 4.000
Time ( Minute )

8.000

10.000

Page1/1
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Kinetics Data Print Report 011812019 08:39:41 AM

Time ( Minute ) RawData ...
0.000 0.416
1.000 0.415
2.000 0.415
3.000 0.415
4.000 0.415
5.000 0.415
6.000 0.415
7.000 0.415
8.000 0.415
9.000 0.415

10.000 0.415

Page 1/1
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Lampiran 10. Absorbansi Kurva Kalibrasi

Konsentrasi
Larutan Standar Absorbansi (A)
(ppm)
19.86 0.258
29.79 0.383
39.72 0.565
49.65 0.681
59.58 0.876
1
0.9 y = 0.0154x - 0.061 ¢
R2=0.9938 .-
0.8
o =
0.6 .
.""
Abs P
0.4 .
0.3 - :
(&
0.2
0.1
0
0 10 20 30 40 50 60

Konsentrasi (ppm)

L-20



