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ABSTRAK

Kompleks amilosa-lipid telah digaungkan sebagai sumber baru pati resisten, yaitu pati resisten tipe 5.
Salah satu aplikasi kompleks amilosa-lipid dalam pangan lokal adalah nasi uduk. Nasi uduk adalah
pangan tradisional yang dibuat dari nasi, santan, dan bumbu-bumbu, seperti jahe, serai, daun salam,
lengkuas, dan garam. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kadar amilosa pada nasi
serta penambahan santan terhadap kadar lemak, kadar pati resisten, daya cerna in vitro, dan profil pati
pada nasi uduk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh signifikan mengenai kadar
amilosa dari nasi terhadap daya cerna pati in vitro pada nasi, tetapi tidak memberikan pengaruh signifikan
terhadap kadar lemak dan kadar pati resisten. Nasi uduk yang dibuat dari berbagai rasio air dan kelapa
parut dalam pembuatan santannya memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar lemak, kadar
pati resisten, dan daya cerna pati in vitro. Analisis FTIR menunjukkan bahwa nasi uduk menunjukkan
perubahan intensitas puncak pada 2922 cm-1, 1744 cm -1, 1640 cm-1, and 1237 cm-1.

Kata kunci: amilosa, kompleks amilosa-lipid, nasi uduk, lipid, pati resisten

ABSTRACT

Amylose-lipid complex has been proposed as a new source of resistant starch (RS type 5). One of the
application of amylose-lipid complex in novel food is nasi uduk. Nasi uduk is traditional food made of
rice, coconut milk, and spices such as ginger, lemongrass, bay leaf, galangal, and salt. The purpose of
this study was to investigate the effect of amylose content of rice and coconut milk addition on the fat
content, resistant starch content, in vitro digestibility, and starch profile of Indonesian cooked rice (nasi
uduk). The result showed that there was significant value on in-vitro digestibility index regarding its high
nor moderate amylose of rice. Nasi uduk made of different ratios of water and coconut in coconut making
were shown significant effect on its fat content, resistant starch content, and in vitro digestibility index.
The analysis using FTIR showed that the modified rice showed changes in the peak intensity in the region
of 2922 cm-1, 1744 cm -1, 1640 cm-1, and 1237 cm-1.
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Pendahuluan dalam pencernaan manusia, sehingga

Konsep pati resisten (RS) sebagai berkontribusi terhadap fungsi fisiologis kesehatan
pembangkit minat baru dalam ketersediaan pati manusia. Adanya pati resisten dalam kolon dapat
dan penggunaannya sebagai sumber serat pangan, mengurangi resiko diabetes, kolesterol, obesitas,
terutama pada orang dewasa. Beberapa hasil studi serta berbagai penyakit degeneratif lainnya
menunjukkan bahwa pati resisten menunjukkan (Higgins et al., 2004; Keenan et al., 2006, Han et
fungsi fisiologis yang menyerupai serat pangan. al.,, 2003). Fungsi tersebut juga berhubungan
Secara definisi, pati resisten merupakan fraksi dengan peningkatan flora mikroba, indeks
pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim glikemik saluran pencernaan, level kolesterol

darah, dan mengkontrol diabetes (Fuentes-
Zaragoza et al., 2010).

Kompleks amilo-lipid telah dinyatakan
sebagai sumber baru dalam pati resisten (RS tipe
5), yang menjadi pelengkap empat tipe pati
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resisten sebelumnya, yaitu pati yang tidak dicerna
secara fisik (RS tipe 1), granula kristalinitas tipe
B dan beberapa tipe C (RS tipe 2), pati
retrogradasi (RS tipe 3), dan pati termodifikasi
kimia (RS tipe 4) (Hasjim et al., 2017).
Pengembangan penelitian mengenai aplikasi pati
resisten tipe 5 hingga kini belum banyak
dikembangkan.

Kompleks  amilosa-lipid merupakan
senyawa yang umum terdapat dalam granula pati
mentah serta pati hasil proses (Becker et al.,
2001; Morrison et al., 1993). Dalam
pembentukan kompleks, rantai hidrokarbon lipid
akan berinteraksi dengan bagian hidrofobik dari
rantai amilosa dan memenuhi rongga sentral dari
heliks tunggal amilosa (Hasjim et al., 2017).
Keberadaan  kompleks amilosa-lipid akan
menyebabkan pati menjadi resisten terhadap
hidrolisis enzim amilolitik (Kitahara et al., 1996;
Seneviratne and Biliaderis, 1991).

Dengan basis yang juga berupa kompleks
amilosa-lipid, nasi uduk merupakan salah satu
makanan yang diduga mengandung pati resisten
tipe 5. Nasi uduk merupakan kuliner khas
Nusantara yang terkenal mulai dari pulau Jawa
bagian barat hingga selatan Sumatera (Ernayanti,
2003; Gardjito dkk, 2017). Kompleks amilo-lipid
terdefinisikan  melalui dua bahan utama
pembuatannya, yaitu beras dan santan kelapa.
Selain itu, pembuatan nasi uduk juga disertai
dengan penambahan bumbu berupa jahe, daun
serai, lengkuas, daun salam, dan garam.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh kadar amilosa pada beras
dan komposisi air dan kelapa parut dalam
pembuatan santan terhadap pati resisten, daya
cerna, dan profil IR spektrum pada nasi uduk.

Bahan dan Metode

Bahan

Bahan baku berupa beras dan kelapa parut
didapatkan di pasar lokal di Bandar Lampung,
Indonesia. Dalam penelitian ini, digunakan 2
(dua) jenis varietas beras yaitu varietas beras
Ciherang dan IR42. Hasil penelitian pendahuluan
menunjukkan bahwa kedua jenis beras tersebut
memiliki kadar amilosa masing-masing sebesar
22,35% dan 25,35%. Kategorisasi beras
berdasarkan kadar amilosanya dibagi empat,
yaitu beras ketan (amilosa 0-2%), beras
beramilosa rendah (9-20%), amilosa sedang (20-
25%), dan amilosa tinggi (25%) (Hariyadi, 2008).
Oleh karena itu, kedua beras yang dipakai
sebagai perlakuan kemudian disebut sebagai
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“beras amilosa dan beras amilosa
sedang”.

Maltosa (Merck, USA), enzim alfa-amilase
(Merck, USA), 3,5-dinitrosalysilic acid (Merck,
USA), larutan buffer tris-maleate (Merck, USA),
etanol (Merck, USA), asam asetat (Merck, USA),
and amiloglukosidase (Merck, USA) juga

digunakan untuk keperluan analisis penelitian ini.

tinggi”

Pembuatan nasi uduk

Beras dicuci dengan air sebanyak tiga kali
sebelum digunakan. Sebanyak 100 g beras
dimasak bersama dengan santan penambahan
sebesar 1.6 kali (b/v) diserati penambahan bumbu
menggunakan magi-com rumah tangga (Maspion
MRJ-108, power output 350 W, kapasitas 1 L;
Maspion Co. Ltd., Indonesia). Bumbu-bumbu
yang digunakan adalah daun salam, daun serai,
jahe, lengkuas, dan garam. Beras kemudian
dibuat dengan komposisi yang tertera pada Tabel
1. Perbedaan perlakuan terletak pada perbedaan
beras yang dipakai dan rasio pembuatan santan.
Dalam pembuatan santan, terdapat tiga perlakuan
yaitu rasio air : kelapa sebesar 1:1, 2:1, dan 3:1.

Tabel 1. Komposisi pembuatan nasi uduk (dalam

gram)
Bahan Ukuran Persentase (%0)
Beras 180 ¢ 30,82
Santan 389 ml 66,61
Daun salam 39 0,51
Daun serai 39 0,51
Jahe 39 0,51
Lengkuas 39 0,51
Garam 309 0,51
Analisis kadar amilosa
Kadar amilosa dianalisis berdasarkan
pengukuran  kompleks biru  amilosa-iodin
(Juliano, 1971). Sebanyak 100 mg sampel

ditimbang ke dalam labu takar 10 ml, kemudian
dicampur ke dalam 1 ml etanol dan 9 ml larutan
NaOH 2 M. Sampel kemudian dilarutkan dan
ditambahkan larutan iodin. Setelah inkubasi
selama 10 menit di suhu ruang, sampel dianalisis
absorbansinya pada 620 nm menggunakan
spektrofotometer. Kadar amilosa dikalkulasi
berdasarkan kurva standar.

Analisis kadar lemak

Analisis kadar lemak dilakukan
menggunakan metode Soxhlet mengacu pada
AOAC (1990).
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Analisis kadar pati resisten

Sebanyak 100 mg sampel halus diinkubasi
dengan larutan pepsin 0.2 ml (1 g pepsin / 10 ml
buffer KCI-HCI pH 1.5. Inkubasi pertama
dilakukan dengan pengadukan pada suhu 400C
selama 60 menit. Kemudian, 1 ml larutan alfa-
amilase (40 mg alfa amilase / 1 ml tris-maleate
buffer pH 6.9) ditambahkan ke dalam larutan.
Larutan kemudian melalui inkubasi kedua pada
suhu 370C selama 16 jam dengan pengadukan
konstan. Hidrolisat kemudian disentrifugasi pada
kecepatan 3500 rpm selama 15 min dan
residunya dicuci menggunakan 10 ml air distilasi.
Sentrifugasi diulang sebanyak dua kali. Sebanyak
3 ml air distilasi dan 3 ml larutan KOH 4 M
ditambahkan. Residu didiamkan selama 30 menit
pada suhu kamar.

Setelah 30 menit, sebanyak 5.5 ml HCI 1
M dan 3 ml buffer pH 4.75 natrium asetat 4 M
ditambahkan ke dalam residu. Larutan kemudian
dicampur dengan 80 pl amiloglukosidase dan
diinkubasi pada suhu 600C selama 45 menit
dengan pengadukan. Sentrifugasi dilakukan dua
kali pada kecepatan 3500 rpm selama 15 menit,
kemudian residu dicuci dengan air distilasi.
Kadar glukosa diukur menggunakan glukosa
oksidase-peroksidase kit. Pati resisten kemudian
dihitung sebagai mg glukosa x 0.9.

Analisis Daya Cerna Pati In Vitro

Analisis daya cerna pati in vitro dilakukan
menurut metode Muchtadi dkk (1992). Sebanyak
1 g sampel dilarutkan ke dalam 100 mL air
destilata, kemudian dipanaskan dalam waterbath
hingga suhu 90 °C sambil diaduk, lalu diangkat
dan didinginkan. Larutan kemudian dipipet
sebanyak 2 mL, ditambahkan 3 mL air destilata
dan 5 mL buffer fosfat pH 7. Masing-masing
sampel dibuat dua kali, salah satunya digunakan
sebagai blanko. Tabung reaksi diinkubasi pada
suhu 37 °C selama 15 menit. Larutan sampel
kemudian ditambahkan 5 mL larutan enzim a-
amilase (1 mg/ml dalam buffer fosfat pH 7),
sedangkan larutan blanko ditambahkan 5 mL
buffer fosfat pH 7. Inkubasi dilanjutkan selama
30 menit.

Sebanyak 1 ml larutan hasil inkubasi
dipindahkan ke dalam tabung reaksi bertutup
berisi 2 mL larutan DNS (asam dinitrosalisilat).
Larutan dipanaskan selama 12 menit, kemudian
didinginkan. Larutan kemudian ditambahkan 10
mL air destilata dan diukur absorbansinya pada

44

e-ISSN : 2621-6973
p-ISSN : 2527-5631

panjang gelombang 520 nm. Nilai daya cerna pati
in vitro diukur dengan membandingkan kadar
maltosa sampel dengan maltosa pati murni, yang
diperoleh dengan melakukan uji daya cerna pati
murni. Pengujian daya cerna pati murni akan
menghasilkan kurva standar yang diperoleh dari
perlakuan DNS terhadap 0.0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8,
dan 1.0 mL larutan maltosa murni 0.5 mg/mL
yang ditepatkan menjadi 1 mL dengan air
destilata. Daya cerna pati in vitro dihitung
dengan rumus:

DCP = ((MS — MBS) / (MPM — MBPM)) x
100%

Keterangan:
DCP = daya cerna pati
MS = maltosa sampel
MBS = maltosa blanko sampel
MPM = maltosa pati murni
MBPM = maltosa blanko pati murni
Analisis  Fourier  Transform  Infrared
Spectroscopy (FTIR)

Untuk analisis FTIR, digunakan FTIR
Cary 660 (Agilent Technology, Ltd., USA)
dengan daerah scanning 4000 ke 650 cm-1 dan
resolusi 4 cm-1 dengan 32 scans.

Analisis Statistik

Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA).
Perbedaan signifikansi diantara rerata kemudian
dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT, p<0.05) menggunakan software
SPSS (SPSS wversi 23). Nilai diekspresikan
sebagai rerata + standar deviasi.

Hasil dan Pembahasan

Kadar Lemak

Kadar lemak pada nasi dan nasi uduk
ditunjukkan pada Tabel 2. Hasil kadar lemak
menunjukkan  bahwa  terdapat  perbedaan
signifikan antara nasi dan nasi uduk. Perbedaan
kadar amilosa pada nasi uduk tidak memiliki
pengaruh signifikan terhadap kadar lemaknya.
Kadar lemak pada nasi uduk yang berkisar antara
6,52-9,78% serupa dengan penelitian Giyatmi
(2017) yaitu sebesar 9,37%.
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Tabel 2. Kadar lemak pada nasi dan nasi uduk
Perlakuan Rasio air : kelapa Kadar Lemak Kadar Pati Daya Cerna
parut dalam (%) Resisten Pati In Vitro
pembuatan santan (%) (%)

Beras amilosa tinggi - 1,41 +0.092 22,23 + 0,344 57,83 +0,61°
Nasi amilosa tinggi - 1,40 £0.13? 1,36 £ 0,122 70,31 £ 0,53¢
Nasi uduk dari beras 1:1 6,52 + 0,60P 8,16 +0,71° 61,90 + 0,77°
amilosa tinggi 2:1 7,16 + 0,45 9,23+0,52° 62,09 £ 0,32
3:1 9,72 £ 0,6% 11,37 £ 0,25¢ 63,68 £ 0,12°
Beras amilosa sedang - 1,32 +0,112 16,79 + 1,08° 52,29 £ 0,572
Nasi amilosa sedang - 1,33 £ 0,022 1,11 £ 0,032 74,22 + 0,46
Nasi uduk dari beras 1:1 6,81 + 0,39° 7,16 £0,12° 60,18 + 0,52°
amilosa sedang 2:1 7,23+0,59° 8,88 + 0,43" 63,52 + 0,41°
3:1 9,78 +0,88° 11,14 £ 0,05¢ 63,77 + 0,56°
Kadar Pati Resisten dan Daya Cerna Pati In berbeda memiliki kadar pati resisten yang

Vitro

Pati resisten dan daya cerna pati in vitro
merupakan  parameter yang  menggambar
kemampuan kecernaan bahan dalam tubuh. Hasil
penelitian  (Tabel 2) menunjukkan bahwa
perbedaan amilosa pada nasi tidak memberikan
pengaruh terhadap kadar pati resisten dan daya
cerna pati in vitro. Meski begitu, hasil penelitian
menunjukkan perbedaan signifikan terhadap nasi
uduk yang dibuat dengan berbagai rasio air dan
kelapa parut dalam santan. Pada nasi uduk yang
terbuat dari beras beramilosa sedang, rasio air
dan kelapa parut 1:1 dalam menunjukkan 7,16%,
sedangkan rasio 2:1 sebesar 8,88%, dan rasio 3:1
sebesar 11,14%.

Analisis kadar pati resisten menunjukkan
bahwa pati resisten pada beras memiliki
perbedaan yang sangat signifikan terhadap nasi,
yaitu sebesar 1,11%-1,36%. Hal ini menunjukkan
bahwa nasi lebih mudah dicerna akibat proses
pemasakan.Hasil penelitian juga menunjukkan
bahwa nasi yang terbuat dari nasi dengan amilosa
yang berbeda (amilosa sedang dan tinggi)
memberikan hasil daya cerna pati in vitro yang
signifikan (p>0.05). Dalam kondisi tertentu,
amilosa dapat membentuk kompleks inklusi
dengan monogliserida yang menyebabkan
kecernaan pati menjadi lebih rendah secara in
vitro (Guraya et al., 1997). Hal ini serupa dengan
beberapa penelitian yang menyatakan bahwa
beras yang mengandung kadar amilosa yang
tinggi  (24-30%) dapat menurunkan serum
glukosa dan respons insulin secara signifikan
(Miller et al, 1992; Behall dan Howe, 1995;
Guraya et al., 1997).

Kadar pati nasi uduk dengan kadar amilosa
beras yang berbeda dan kadar santan yang

45

berkisar antara 7,16-11,37%. Nilai ini lebih tinggi
dibandingkan riset yang dilakukan Anugrahati et
al. (2015) dalam sistem model nasi dan santan,
yang mengandung kadar pati resisten sebesar
5,35%. Dalam sistem pangan, peningkatan kadar
pati resisten diduga dapat terjadi karena
penambahan bumbu-bumbu dalam pembuatan
nasi uduk. Bumbu-bumbu berupa daun salam,
daun serai, jahe, dan lengkuas memiliki
kandungan minyak esensial dan diduga
bermigrasi ke dalam nasi. Diperlukan penelitian
lebih lanjut yang dapat menjelaskan tentang
fenomena ini. Daya cerna pati in vitro mengukur
tingkat kecernaan pati dengan mengukurnya
menyerupai sistem pernaan manusia.
Penambahan santan dan bumbu ke dalam nasi
dapat menurunkan daya cerna secara signifikan,
dengan kisaran 60,18-63,77%.

Analisis FTIR

Spektrum IR pada nasi dan nasi uduk
dijelaskan pada Gambar 1. Teknik FTIR
digunakan untuk menggambarkan perubahan
struktur dalam konformasi molekuler pati,
khususnya pada struktur pendek, misalnya pada
retrogradasi rantai pati, kristalinitas, dan
konformasi pada daerah eksterior granula pati
(Ashwar et al., 2016). Analisis menggunakan
FTIR menunjukkan bahwa nasi yang telah
dimodifikasi (nasi uduk) menunjukkan perubahan
pada intensitas puncak pada daerah 2922 cm,
1744 cm™, 1640 cm™, dan 1237 cm™.

IR spektrum pada nasi dan nasi uduk
menunjukkan perbedaan pada  panjang
gelombang 2800-3000 cm™. Pada nasi uduk,
terdapat perubahan pada karakteristik spektrum
pada panjang gelombang 2822 cm?, yang
mengasosiasikan vibrasi ulur pada ikatan C-H (Ji
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et al., 2015). Hasil penelitian lain dari Anugrahati
et al. (2015), Park et al., (2009), dan Flores-
Morales et al. (2012) menunjukkan bahwa
karakteristik spektrum 2900 cm™ adalah terkait
fenomena retrogradasi pati.

IR spektrum pada nasi uduk juga
menunjukkan perbedaan pada  panjang
gelombang 1744 cm™. IR spektrum pada panjang
gelombang ini menggambarkan peningkatan
fraksi lipida yang berikatan dengan amilosa,
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Perubahan ini sesuai dengan model sistem nasi
uduk pada Anugrahati et al. (2015).

Intensitas puncak pada panjang gelombang
1640 cm™ terjadi akibat air yang berikatan di
dalam struktur pati bagian dalam (Fang et al.,
2002; Ji et al., 2015). Perubahan puncak juga
terjadi pada panjang gelombang 1237 cm?,
dimana hal ini merupakan karakteristik mode
vibrasi pada ikatan C-O dan C-O-H dalam pati
(Julious, 2008).

sebagai pembentukan pati resisten tipe 5.
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Gambar 1. Data Analisis FTIR pada (a) Nasi, dan (b) Nasi Uduk
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Kesimpulan

Nasi uduk sebagai pangan tradisional
Indonesia terbukti mengandung kompleks amilo-
lipid. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan signifikan terhadap nasi uduk
yang dibuat dari tiga rasio pembuatan santan
yang berbeda. Perbedaan signifikan juga terdapat
dalam daya cerna pati in vitro pada nasi dengan
kadar amilosa yang berbeda. Nasi uduk yang
dibuat dari rasio air dan kelapa parut berbeda
dalam pembuatan santan menghasilkan pengaruh
yang signifikan dalam kadar pati resisten dan
daya cerna pati in vitro. Analisis menggunakan
FTIR  menunjukkan  bahwa nasi  uduk
menunjukkan perubahan intensitas puncak di
daerah 2922 cm, 1744 cm™, 1640 cm®, and
1237 cm™,
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