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Patients with Diabetes Mellitus (DM) are recommended to consume 

foods with a low glycemic index (GI). Red rice has a lower GI than white 

rice. The GI value of rice is influenced by amylose and starch content. 

The higher the amylose content and the lower the digestibility of starch 

in rice, the lower the GI value. The fiber content of broccoli can slow 

down the digestibility of starch and glucose response becomes low. The 

purpose of the study was to determine the amylose content and starch 

digestibility of pratanak red rice with broccoli extracts. Experimental 

research methods using sample A (50 grams red rice +2% broccoli 

extract), sample B (50 grams red rice +10% broccoli extract), and 

sample C (50 grams red rice +50% broccoli extract). Testing of amylose 

content and starch digestibility using spectrophotometric method. The 

results showed that the amylose content of sample A was 7.76%, sample 

B was 7.26%, and sample C was 6.73%. Starch digestibility in sample A 

was 3.62%, sample B was 3.93%, and sample C was 4.54%. 

Organoleptic results showed no significant difference (P ≥0.05). The best 

formula was sample A based on the assessment of highest amylose 

content, lower starch digestibility, and the highest organoleptic. 

 

Keywords: diabetes mellitus, amylose, starch digestibility, red rice, 

broccoli extract  
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Penderita Diabetes Melitus (DM) dianjurkan mengkonsumsi makanan 

dengan indeks glikemik (IG) rendah. Beras merah memiliki IG lebih 

rendah dibanding beras putih. Nilai IG beras dipengaruhi oleh kandungan 

amilosa dan pati. Semakin tinggi kandungan amilosa dan semakin rendah 

daya cerna pati dalam beras maka semakin rendah nilai IGnya. 

Kandungan serat brokoli dapat memperlambat daya cerna pati dan respon 

glukosa menjadi rendah. Tujuan penelitian mengetahui kadar amilosa 

dan daya cerna pati pada beras merah pratanak dengan ekstrak brokoli. 

Metode penelitian eksperimental dengan menggunakan sampel A (beras 

merah+2% ekstrak brokoli), sampel B (beras merah+10% ekstrak 

brokoli), dan sampel C (beras merah+50% ekstrak brokoli). Pengujian 

kadar amilosa dan daya cerna pati menggunakan metode 

spektrofotometri. Hasil penelitian menunjukkan kadar amilosa sampel A 
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7,76%, sampel B 7,26%, dan sampel C 6,73%. Daya cerna pati pada 

sampel A 3,62%, sampel B 3,93%, dan sampel C 4,54%. Hasil 

organoleptik menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan (P 

≥0,05). Formula terbaik ialah sampel A berdasarkan penilaian kadar 

amilosa tertinggi, daya cerna pati terrendah, dan hasil penilaian 

organoleptik yang tertinggi. 

 

Kata kunci: diabetes melitus, amilosa, daya cerna pati, beras merah, 

ekstrak brokoli 

 

PENDAHULUAN 

International Diabetes Federation (IDF) menyatakan bahwa prevalensi Diabetes Melitus (DM) 

sebesar 10,5% dari total penduduk dunia pada usia 20-79 tahun atau sama dengan 537 juta orang. Jumlah 

diabetes melitus di Indonesia mencapai 19,5 juta penduduk, dan menduduki posisi ke-5 jumlah terbesar 

di dunia (1). Prevalensi DM pada kelompok umur ≥15 tahun di Provinsi Jawa Barat mencapai 1,7% (2), 

sedangkan di Kabupaten Cirebon kasus diabetes melitus mencapai 22.345 orang atau 0,98% dari jumlah 

penduduk di Kabupaten Cirebon (3). Asupan karbohidrat yang berlebih akan rentan terkena diabetes 

melitus (4). Sumber karbohidrat di Indonesia adalah beras. Beras mengandung karbohidrat, protein, dan 

lemak, akan tetapi kandungan karbohidrat lebih tinggi dari komponen lainnya (5).  

Penderita DM dianjurkan untuk mengkonsumsi makanan dengan Indeks Glikemik (IG) yang 

rendah. IG pangan adalah tingkatan pangan dengan efeknya terhadap peningkatan kadar gula darah. 

Adapun klasifikasi pangan menurut IG adalah IG rendah (<55), IG sedang (55-70), dan IG tinggi (>70). 

Beras merah memiliki IG lebih rendah dibandingkan beras putih dimana terdapat perbedaan nilai IG 

yang signifikan antara beras merah (43,43) dan beras putih (97,48) (5). Penelitian oleh Dewi et al. (2022) 

menunjukkan bahwa responden yang mengonsumsi beras putih memiliki jumlah kadar glukosa darah 

sewaktu lebih tinggi daripada yang mengonsumsi beras hitam dan beras merah (6). Kadar air, protein, 

abu, dan amilosa tertinggi pada beras berpigmen yaitu beras cempo merah dan jowo melik, sedangkan 

kadar lemak dan kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada beras tidak berpigmen yaitu beras mentik 

wangi susu (7). 
Indeks Glikemik beras dapat dipengaruhi oleh proses pengolahan dan kadar serat pangan. Proses 

pengolahan salah satunya diolah dengan cara pratanak. Beras pratanak ialah beras yang telah mengalami 

penanakan parsial. Proses pratanak akan melekatkan kandungan dari lapisan bekatul dan sekam, dengan 

sebab itu terjadi perubahan komponen kandungan gizi beras pratanak dibandingkan dengan beras giling. 

Proses pengolahan beras pratanak mampu mengubah komposisi kimia beras seperti meningkatnya kadar 

abu, kadar lemak, kadar serat pangan, dan menurunkan kadar protein. Beras pratanak dari Gabah Kering 

Giling (GKG) dan Gabah Kering Panen (GKP)   yang direndam selama empat jam memiliki nilai IG 

yang lebih rendah dari bahan baku (8). Cara pengolahan beras menjadi nasi dapat merubah sifat 

fisikokimia suatu bahan pangan seperti kadar lemak dan protein, daya cerna, serta ukuran pati dan zat 

gizi lainnya (9). Beras yang dimasak menggunakan rice cooker memiliki kadar karbohidrat yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan beras yang dimasak dengan dikukus (10).  
Kadar amilosa yang lebih tinggi dalam beras menyebabkan pencernaan pati melambat sehingga 

sulit untuk tergelatinisasi, hal ini dibuktikan dengan hasil penelitian yaitu pangan yang memiliki kadar 

amilosa 26,80% menunjukan nilai IG yang sedang yaitu 56. Daya cerna pati yang rendah menunjukan 

hanya sedikit jumlah pati yang terhidrolisis oleh enzim pencernaan sehingga kadar glukosa dalam darah 

tidak mengalami kenaikan secara drastis, hal ini sejalan dengan hasil penelitian  Arif et al. (2013) yaitu 

bahan pangan dengan nilai daya cerna pati 22,76% memiliki nilai IG yang rendah yaitu 41 (9). 
Brokoli (Brassica oleracea L. var italica) merupakan jenis sayuran yang banyak diminati oleh 

masyarakat karena banyak mengandung zat gizi (11). Kandungan alkaloid pada brokoli memiliki 

aktivitas farmakologi sebagai antidiabetes dan antihipertensi. Brokoli juga mengandung tanin yang 

mempunyai aktivitas antioksidan dan dapat digunakan untuk meningkatkan pengambilan glukosa serta 

menghambat adipogenesis sehingga berpotensi digunakan untuk mengobati diabetes melitus. Selain itu 

kandungan flavonoid pada brokoli berfungsi sebagai antioksidan dan antidiabetes (12).  
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Brokoli juga merupakan jenis sayuran yang banyak mengandung serat (11). Kandungan serat 

dapat bertindak sebagai penghambat pada pencernaan. Kandungan serat berkontribusi untuk untuk 

memperlambat laju makanan pada saluran pencernaan dan menghalangi aktivitas enzim sehingga proses 

pencernaan pati melambat dan respon glukosa menjadi rendah (9). Oleh karena itu, peneliti ingin 

mengetahui kadar amilosa, daya cerna pati dan uji organoleptik pada beras merah pratanak dengan 

penambahan ekstrak brokoli. 

 

METODE  

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif eksperimental. Eksperimental yang 

dilakukan untuk mencari formulasi terbaik dari beras merah pratanak dengan penambahan ekstrak 

brokoli (2%, 10%, 50%) berdasarkan uji amilosa, uji daya cerna pati, dan uji organoleptik. Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2023 di STIKes KHAS Kempek Cirebon. Pengujian kadar amilosa 

dan daya cerna pati di Laboratorium Research Hub kota Malang dengan menggunakan metode 

spektrofotometri. Uji organoleptik berupa uji hedonik yang dilakukan dengan 30 panelis agak terlatih 

mahasiswa STIKes KHAS Kempek. Data hasil pengujian kadar amilosa dan daya cerna pati dianalisis 

secara deskriptif (univariat), sedangkan data hasil pengujian organoleptik dianalisis menggunakan 

statistik krusskall wallis.  

Bahan yang digunakan untuk pembuatan sampel adalah beras merah varietas sembada, brokoli 

hijau, dan air. Adapun formula yang digunakan ialah sampel A (beras merah +  2% ekstrak brokoli), B 

(beras merah +  10% ekstrak brokoli), dan C (beras merah +  50% ekstrak brokoli). Beras merah yang 

digunakan ialah 50 gram, dan ekstrak brokoli yang digunakan ialah dua gram, 10 gram, dan 50 gram 

per 100 ml. Bahan yang digunakan untuk pengujian kadar amilosa dan daya cerna pati adalah etanol 

95%, NAOH 1 N, aquades, CH3COOH 1 N,  larutan iod, standar amilosa, buffer fosfat pH 7, larutan 

enzim α-amilase, dan larutan nelson. 

Alat yang digunakan untuk pembuatan beras merah pratanak ialah timbangan, tabung gelas, 

oven, autoclave, dan rice cooker. Alat yang digunakan untuk pembuatan ekstrak brokoli adalah 

timbangan, blender, dan gelas ukur. Peralatan yang digunakan untuk pengujian kadar amilosa dan daya 

cerna pati adalah labu takar, waterbath, dan spektrofotometer, pipet, dan tabung reaksi. 

Proses pertama yang dilakukan adalah penyiapan brokoli dengan penyortiran terlebih dahulu. 

Brokoli dilepaskan dari tangkainya, kemudian ditimbang sebanyak 2 gram, 10 gram dan 50 gram 

brokoli, setelah itu dicuci menggunakan air bersih yang mengalir, berikutnya brokoli dihancurkan 

menggunakan blender dengan kadar air masing-masing 100 ml dan setelah brokoli lembut, kemudian 

disaring (13). Langkah selanjutnya untuk pembuatan sampel adalah Proses pratanak, proses ini diambil 

dari penelitian Bumi, Aminah, & Yusuf (2020) dan Pujan, Hermanto, & Faradila (2022) yakni 

perendaman (14),  pengukusan dan pengeringan (15). Adapun prosesnya sebagai berikut: Perendaman 

beras merah sebanyak 50 gram dengan ekstrak brokoli yang sudah disiapkan (2%, 10%, dan 50%) pada 

suhu 60℃ dengan lama waktu 60 menit, setelah proses perendaman beras, air ekstrak brokoli dibuang 

(14), kemudian beras dikukus menggunakan autoclave dengan suhu 100℃ selama 15 menit. Setelah itu 

beras dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60℃ selama dua jam (15). Proses terakhir dalam 

pembuatan sampel adalah pemasakan beras dengan rice cooker, langkahnya adalah takar beras hasil dari 

proses pratanak yang akan dimasak, kemudian masukan beras yang telah melalui proses pratanak 

kedalam panci rice cooker, tambahkan air 100 ml, kemudian masukkan panci kedalam rice cooker, 

setelah itu tutup rice cooker hingga terdengar bunyi klik mengunci, masukkan stop kontak dan tekan 

tombol sehingga lampu cooking menyala. Setelah tombol naik, biarkan lampu pemanasan (warm) 

selama 10 menit. Aduklah nasi hingga merata (16). 

Kadar amilosa pada beras merah diukur menggunakan metode spektrofotometri. Adapun 

tahapan prosedurnya sebagai berikut: 100 mg sampel dimasukkan dalam labu takar 100 mL, 

ditambahkan 1 mL etanol 95% dan NaOH 1 N sebanyak 9 mL, kemudian larutan dihomogenkan. 

Larutan dipanaskan dalam waterbath selama 10 menit, setelah itu ditambahkan aquades sampai tanda 

tera labu takar 100 mL. Sampel diambil sebanyak 5 mL, dimasukkan dalam labu takar 100 mL kemudian 

ditambahkan 1 mL CH3COOH 1 N dan 2 mL larutan Iod (0,2% Iod dalam 2% KI).  Larutan campuran 

kemudian dihomogenkan, ditambahkan aquades hingga tanda tera dan dihomogenkan kembali. Langkah 
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selanjutnya didiamkan selama 20 menit, absorbansi dibaca pada panjang gelombang 620 nm dengan 

spektrofotometer (17).  

Kadar Amilosa = 
CxVxF 

𝑊
      

Keterangan:  

C = Konsentrasi amilosa dari kurva standar (mg/mL)  

V  = Volume akhir sampel (mL)  

F  = Faktor Pengenceran  

W  = Berat sampel (mg) 

 

Pembuatan Kurva Standar Amilosa  

Standar amilosa ditimbang sebanyak 40 mg, kemudian dimasukkan dalam labu takar 100 mL 

dan dilarutkan dengan etanol 95% sebanyak 1 mL, dan NaOH 1 N sebanyak 9 mL. Memanaskan larutan 

dalam waterbath selama 10 menit. Menambahkan aquades sampai tanda tera labu takar 100 mL. 

Mengambil larutan standard masing-masing sebanyak 1, 2, 3, 4, dan 5 mL dimasukkan dalam labu takar 

100 mL. Menambahkan masing-masing sebanyak 0,2, 0,4, 0,6, 0,8, dan 1 mL CH3COOH 1 N dan 2 mL 

larutan Iod (0,2% Iod dalam 2% KI).  Kemudian di diamkan selama 20 menit, absorbansi dibaca pada 

panjang gelombang 620 nm (17). 

Analisis daya cerna pati in vitro diukur menggunakan metode spektrofotometri. Langkah-

langkahnya sebagai berikut: 1 gram sampel dilarutkan ke dalam 100 mL Aquades, kemudian dipanaskan 

dalam waterbath hingga suhu 90°C sambil diaduk, lalu diangkat dan didinginkan. Larutan kemudian 

dipipet sebanyak 2 mL, ditambahkan 3 mL Aquades 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 α-amilase (1 mg/ml dalam 

buffer fosfat pH 7). Menambahkan larutan blanko 5 mL buffer fosfat pH 7. Inkubasi dilanjutkan selama 

30 menit. Sebanyak 1 ml larutan hasil inkubasi dipindahkan ke dalam tabung reaksi bertutup berisi dua 

mL larutan Nelson. Larutan dipanaskan selama 12 menit, kemudian di dinginkan. Larutan kemudian 

ditambahkan 10 mL air Aquades dan diukur absorbansinya pada panjang gelombang 520 nm (18).  

Daya cerna pati = 
𝐴−𝑎

𝐵−𝑏
 × 100% 

Keterangan:  

A = Kadar maltosa sampel  

a  = Kadar maltosa blanko sampel  

B  = Kadar maltosa pati murni  

b  = Kadar maltosa blanko pati murni 

 

HASIL  

Kadar Amilosa 

Hasil kadar amilosa penelitian ini bisa dilihat pada Tabel 1. Pada penelitian ini, sampel A (50 

gram beras merah pratanak + 2% ekstrak brokoli) kadar amilosanya 7,76%, sampel B (50 gram beras 

merah pratanak + 10% ekstrak brokoli) kadar amilosanya 7,26%, sampel C (50 gram beras merah 

pratanak + 50% ekstrak brokoli) kadar amilosanya 6,73%. Sampel dengan kadar amilosa tertinggi adalah 

sampel A yakni 7,76%. Penelitian ini menghasilkan kadar amilosa pada nasi merah pratanak dengan 

penambahan ekstrak brokoli berada pada rentang 6,73-7,76%, dan rentang ini tergolong amilosa rendah 

(<20%) (19). 

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Amilosa Beras Merah dengan Ekstrak Brokoli 

Sampel Hasil Analisis (%) 

A (50 gram beras merah + 2% ekstrak brokoli) 7,76 

B (50 gram beras merah  + 10% ekstrak brokoli) 7,26 

C (50 gram beras merah + 50% ekstrak brokoli) 6,73 
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Daya Cerna Pati 

Hasil daya cerna pati pada penelitian bisa dilihat pada Tabel 2. Daya cerna pati pada penelitian 

ini berturut – turut sebesar  3,62% untuk sampel A (50 gram beras merah pratanak + 2 % ekstrak brokoli),  

3,93% untuk sampel B (50 gram beras merah pratanak + 10% ekstrak brokoli) dan 4,54% untuk sampel 

C (50 gram beras merah pratanak + 50% ekstrak brokoli). Daya cerna pati terendah terdapat pada sampel 

A dengan nilai 3,62%. 

Tabel 2. Hasil Analisis Daya Cerna Pati Beras Merah dengan Ekstrak Brokoli 

Sampel Hasil Analisis (%) 

A (50 gram beras merah + 2% ekstrak brokoli) 3,62 

B (50 gram beras merah + 10% ekstrak brokoli) 3,93 

C (50 gram beras merah + 50% ekstrak brokoli) 4,54 

 

Organoleptik 

Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 3. Hasil stastistik menunjukkan nilai signifikansi 

p ≥ 0,05 artinya tidak ada perbedaan yang nyata terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur beras merah 

dengan penambahan ekstrak brokoli. 

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Beras Merah dengan Ekstrak Brokoli 

Perlakuan 

(n=30) 

Kategori 

Warna  

(Mean ± SD) 

Aroma 

(Mean ± SD) 

Rasa  

(Mean ± SD) 

Tekstur  

(Mean ± SD) 

A 
2,46 ± 0,973 

(agak suka) 

2,10 ± 1,241 

(agak suka) 

2,13 ± 1,195 

(agak suka) 

2,26 ± 1,080 

(agak suka) 

B 
2,30 ± 1,118 

(agak suka) 

2,03 ± 1,066 

(agak suka) 

2,03 ± 1,325 

(agak suka) 

1,80 ± 1,374 

(netral) 

C 
2,10± 1,322 

(agak suka) 

1,80 ± 1,323 

(netral) 

2,03 ± 1,564 

(agak suka) 

2,33 ± 1,516 

(agak suka) 
 p = 0,399 p = 0,651 p = 0,848 p = 0,278 

Keterangan: A= 50 gram Beras Merah + 2% Ekstrak Brokoli, B= 50 gram Beras Merah + 10% Ekstrak Brokoli, 

C= 50 gram Beras Merah + 50% Ekstrak Brokoli, n = Jumlah Panelis, SD = Standar Deviasi 

 

Formulasi Terbaik 

Penentuan formulasi terbaik dengan cara menggunakan metode perbandingan eksponensial antara 

hasil uji kadar amilosa, daya cerna pati, dan organoleptik beras merah pratanak dengan ekstrak brokoli. 

Hasil penentuan formulasi terbaik dapat dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan perbandingan hasil analisis 

kadar amilosa, daya cerna pati, dan organoleptik, maka sampel A merupakan formulasi terbaik. 

Penelitian ini sampel A (50 gram beras merah + 2% ekstrak brokoli) mengandung kadar amilosa 7,76% 

dan daya cerna pati 3,62%. Berdasarkan hasil uji organoleptik, sampel A memiliki nilai rerata warna 

(2,46 ± 0,973), aroma (2,10 ± 1,241), rasa (2,13 ± 1,195), dan tekstur (2,26 ± 1,080) dengan kategori 

agak suka. 

Tabel 4. Tabel Skoring Penentuan Sampel Terpilih 

Parameter  Bobot  

 Skor Alternatif Komponen 

A B C 

Rank Skor Rank Skor Rank Skor 

Kadar Amilosa 30% 1 0,3 2 0,6 3 0,9 

Daya Cerna Pati 30% 1 0,3 2 0,6 3 0,9 

Warna 10% 1 0,1 2 0,2 3 0,3 

Aroma 10% 1 0,1 2 0,2 3 0,3 

Rasa 10% 1 0,1 3 0,3 2 0,2 

Tekstur 10% 2 0,2 3 0,3 1 0,1 

Total Skor 100%  1,1  2,2  2,7 

Ranking   1  2  3 
Keterangan: A= 50 gram Beras Merah + 2% Ekstrak Brokoli, B= 50 gram Beras Merah + 10% Ekstrak Brokoli, 

C= 50 gram Beras Merah + 50% Ekstrak Brokoli 
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PEMBAHASAN 

Kadar Amilosa 

Pati merupakan jenis karbohidrat polisakarida. Granula pati memiliki dua  fraksi, yaitu amilosa 

dan amilopektin yang keduanya dapat dipisahkan dengan air panas. Komponen amilosa yang lebih 

tinggi menyebabkan pencernaan lebih melambat dikarenakan amilosa memiliki struktur yang tidak 

bercabang. Struktur yang tidak bercabang inilah membuat amilosa terikat lebih kuat sehingga sulit untuk 

tergelatinisasi dan dampaknya pati tersebut sulit dicerna (9)  

Pati dikelompokan menjadi tiga kategori berdasarkan kandungan amilosanya, yaitu rendah 

(<20%), sedang (20-25%), dan tinggi (>25%) (19). Hasil kadar amilosa penelitian ini bisa dilihat pada 

Tabel 1. Pada penelitian ini menghasilkan kadar beras merah pratanak dengan penambahan ekstrak 

brokoli berada dalam rentang 6,73-7,76%, dan rentang ini tergolong amilosa rendah (<20%). Hasil 

penelitian ini berbeda dengan penelitian Pratiwi (2018)yang menyatakan bahwa kadar amilosa pada 

beras merah pra-pemasakan dengan metode pemasakan suhu 80℃, pendinginan dengan suhu 40℃, 

kemudian pengeringan dengan suhu 50℃, menghasilkan kadar amilosa yang tinggi dengan nilai 28,46% 

(20). Penelitian Widowati, Sasmitaloka, & Banurea (2020) menyatakan bahwa beras varietas IR 

Sintanur dengan berat 5 kg yang diolah menggunakan rice cooker mengalami peningkatan menjadi 

22,05% dari kadar amilosa beras mentah 17,26% (21). Penelitian oleh Chintyadewi et al. (2021) 

menunjukkan bahwa beras varietas IR 64 dengan berat 100 gram kandungan amilosanya 32,28%, dan 

setelah melalui proses pratanak kandungan amilosanya 30,22% (22).  
Kadar amilosa yang rendah pada penelitian ini disebabkan metode pengolahan yang berbeda 

dengan penelitian Septianingrum et al. (2020) dan juga adanya pemberian ekstrak brokoli. Beras merah 

pada penelitian ini mengalami tiga proses pemanasan dengan air yaitu pada saat perendaman suhu 60℃ 

selama 60 menit, pengukusan dengan suhu 100℃ selama 15 menit, dan proses pemasakan menjadi nasi. 

Proses pemanasan dengan air akan menyebabkan pati tergelatinisasi. Apabila pati yang mengalami 

gelatinisasi dipanaskan kemudian didinginkan kembali, maka menyebabkan terjadinya retrogradasi. Pati 

yang mengalami retrogradasi akan terjadi rekristalisasi sepenuhnya yang bersifat dapat balik pada 

amilopektin, dan bersifat tidak dapat balik pada amilosa (23).  

Kadar amilosa dapat dipengaruhi oleh kandungan serat pangan. Brokoli merupakan jenis sayuran 

yang banyak mengandung serat. Penambahan ekstrak brokoli pada penelitian ini menyebabkan kadar 

amilosa semakin rendah. Berdasarkan Tabel 1, semakin banyak penambahan ekstrak brokoli maka 

semakin rendah kadar amilosanya. Penambahan ekstrak brokoli pada beras merah (2%, 10%, dan 50%) 

menunjukkan kadar amilosa pada nasi merah semakin menurun (7,76%, 7,26%, dan 6,73%). (11). 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Chintyadewi et al. (2021)yang menyatakan bahwa kadar serat 

kasar pada beras pratanak lebih tinggi dari beras non pratanak, sehingga kadar amilosa pada beras 

pratanak lebih rendah dimana 100 gram beras varietas IR 64 memiliki kadar serat 5,89% dan kadar 

amilosanya 30,22%, beras non pratanak memiliki kadar serat 4,95% dan kadar amilosanya 32,28% (22). 

Daya Cerna Pati 

Daya cerna pati merupakan tingkat kemudahan pati untuk dihidrolisis oleh enzim pemecah pati 

menjadi partikel-partikel yang sederhana. Proses pencernaan pati dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan 

faktor ekstrinsik. Faktor intrinsik berkaitan dengan sifat bawaan pati, seperti ukuran granula, 

keberadaannya pada matrik pangan, serta kadar dan ukuran pori pada permukaan pati. Semakin kecil 

ukuran granulanya, semakin luas permukaan total granula pati tersebut. Oleh karena itu, permukaan 

yang lebih besar menyebabkan enzim pemecah pati memiliki bidang yang lebih luas untuk mengubah 

pati menjadi glukosa. Semakin cepat enzim bekerja, maka semakin cepat penyerapan karbohidrat pati 

(9). Hasil Daya cerna pati pada penelitian bisa dilihat pada Tabel 2. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Nurhidayah et al. (2015) yang mengemukakan 

bahwa daya cerna pati beras merah dengan berat 100 gram yang diolah dengan rice cooker lebih rendah 

(42,15%) dari pada beras merah yang diolah dengan kukus (42,33%), tim (46,33%), dan kontrol atau 

beras merah mentah (44,90). Penelitian oleh Widowati, Sasmitaloka, & Banurea (2020)menyatakan 

bahwa terjadi penurunan daya cerna pati pada beras putih mentah (76,26%) menjadi 66,45% setelah 

proses pengolahan (24).  
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Daya cerna pati yang lebih rendah dalam penelitian ini disebabkan sebelum beras merah menjadi 

nasi terlebih dahulu melalui tahap pengolahan pratanak. Rangkaian proses pratanak seperti perendaman, 

pengukusan dan pengeringan membuat pati pada beras merah mengalami gelatinisasi dan retrogradasi. 

Retrogradasi menyebabkan peningkatan pati resisten, pati resisten yang meningkat artinya sama dengan 

daya cerna pati yang menurun (22). 

Daya cerna pati juga dapat dipengaruhi oleh serat pangan. Brokoli merupakan jenis sayuran yang 

banyak mengandung serat (11). Adanya penambahan ekstrak brokoli pada beras merah dapat 

menurunkan daya cerna pati. Penelitian Nurhidajah et al. (2015) menunjukkkan hasil kadar serat total 

pada 100 gram beras merah dengan dimasak menggunakan rice cooker sebesar 14,81% lebih banyak 

dari pada beras merah yang diolah dengan kukus dan tim. Beras merah yang mengandung serat pangan 

tinggi menunjukan daya cerna pati yang rendah sebesar 14,52%. Bahan pangan dengan kandungan serat 

tinggi memiliki daya cerna yang rendah, hal ini dikarenakan serat pangan meningkatkan viskositas 

campuran pangan didalam usus sehingga menghambat interaksi enzim dengan pangan (25).  

Penelitian ini menunjukkan semakin banyak penambahan ekstrak brokoli maka daya cerna 

patinya meningkat. Semakin banyak ekstrak brokoli yang ditambahkan maka semakin banyak 

kandungan air dalam brokoli yang ditambahkan untuk proses pengolahan beras merah pratanak. 

Pengolahan menggunakan air dalam jumlah yang besar menyebabkan terjadinya proses gelatinisasi 

lebih cepat. Apabila granula pati tergelatinisasi penuh maka granula pati sangat mudah dicerna karena 

enzim pencerna pati mendapatkan permukaan yang lebih luas untuk kontak dengan enzim (25). 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik biasanya disebut dengan uji indera atau uji sensori, oleh karena uji organoleptik 

cara pengujiannya dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya 

penerimaan terhadap produk. Kelebihan uji organoleptik ialah relevansinya sangat tinggi karena 

berhubungan langsung dengan selera konsumen dan metodenya mudah dan cepat untuk digunakan. 

Adapun kelemahannya ialah beberapa sifat inderawi tidak dapat dideskripsikan dan orang yang menjadi 

panelis terkadang terpengaruhi oleh orang lain atau kondisi fisik dan mental (26).  
Warna  

Brokoli memiliki kandungan pigmen klorofil sebesar 13,47𝜇𝑔/mg. Pigmen tersebut dapat 

mempengaruhi perubahan warna pada beras merah pratanak (27). Kandungan klorofil pada penelitian 

ini mengakibatkan warna beras merah pratanak menjadi merah kehijauan. Berdasarkan hasil uji 

organoleptik yang bisa dilihat pada Tabel 3, tingkat kesukaan tertinggi didapat oleh sampel A (beras 

merah + 2% ekstrak brokoli) dengan nilai rerata 2,46, karena ekstrak brokoli yang ditambahkan sedikit 

yaitu 2%, sehingga warna hijau pada beras merah pratanak tidak nampak begitu jelas. Sebaliknya nilai 

rerata terendah didapat oleh sampel C (beras merah + 50% ekstrak brokoli) dengan nilai 2,10 karena 

warna beras pada sampel C semakin kehijauan. Semakin banyak penambahan esktrak brokoli maka 

tingkat kesukaan terhadap warna semakin rendah.  

Aroma 

Aroma yang timbul pada ketiga sampel adalah beras merah dengan aroma langu dari brokoli. 

Brokoli memiliki komponen glukosinolat yang menimbulkan aroma langu. Glukosinolat yang 

terkandung dalam brokoli sebesar 3,46-3,60 𝜇mol/g. Aroma yang timbul pada suatu produk merupakan 

daya tarik yang kuat sehingga indra pencium dirangsang dan dapat membangkitkan selera (28). Oleh 

karena itu aroma dapat mempengaruhi hasil uji organoleptik. Berdasarkan hasil penelitian, semakin 

banyak penambahan ekstrak brokoli yang diberikan maka baru langu yang ditimbulkan semakin 

menyengat dan berdampak pada hasil uji organoleptik dengan rerata nilai yang rendah.  

Rasa  

Beras merah memiliki rasa hambar, berbeda dengan beras putih yang memiliki rasa manis, karena 

dalam beras putih mengandung 0,6-0,1 gula (29). Penambahan ekstrak brokoli pada penelitian ini 

menimbulkan rasa yang pahit, karena brokoli mengandung glukosinolat yang menimbulkan rasa yang 

pahit dan beraroma langu (28). Berdasarkan uji organoleptik, rerata nilai yang lebih besar terdapat pada 

sampel A (beras merah + 2% ekstrak brokoli) dengan nilai 2,13. Hal tersebut dikarenakan penambahan 

ekstrak brokoli yang lebih sedikit, sehingga rasa pahit pada beras merah tidak terasa oleh indra 

pengecap.  
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Tekstur  

Kadar amilosa yang rendah menghasilkan tekstur nasi yang pulen (5). Beras merah dengan 

penambahan esktrak brokoli dalam penelitian ini memiliki kadar amilosa yang rendah sehingga 

menghasilkan nasi merah dengan tekstur yang pulen. Hasil stastistik menunjukkan tidak ada perbedaan 

yang nyata terhadap tekstur nasi, karena nilai signifikansinya 0,278 (p ≥0,05). Berdasarkan penelitian, 

tekstur sampel A (beras merah + 2% ekstrak brokoli), B (beras merah + 10% ekstrak brokoli) dan C 

(beras merah + 50% ekstrak brokoli) terlihat sama pulennya sehingga panelis sulit untuk membedakan.   

Formulasi Terbaik 

Formulasi terbaik dalam penelitian ini adalah sampel A (beras merah + 2% ekstrak brokoli) yang 

memiliki kadar amilosa tertinggi, daya cerna pati terendah dan rerata hasil organoleptik tertinggi. Kadar 

amilosa memiliki kontribusi untuk penurunan IG terhadap seseorang yang terkena diabetes melitus. Hal 

ini dapat dibuktikan dengan hasil penelitian terdahulu bahwa diet tinggi amilosa dapat menurunkan gula 

darah dan kurva respon insulin pada subyek dengan kondisi hyperinsulinemia setelah 4 sampai 13 

minggu mengkonsumsi makanan tinggi amilosa (30).  
Daya cerna pati juga memiliki kontribusi terhadap penurunan IG terhadap seseorang yang terkena 

diabetes melitus. Penelitian sebelumnya menunjukan daya cerna pati berbanding lurus dengan 

kandungan IG-nya. Semakin rendah daya cerna pati pada nasi instan, maka IG-nya semakin rendah juga. 

Daya cerna pati pada nasi instan varietas IR 42 sebesar 63,49% dan varieras sintanur 66,45%. Hasil daya 

cerna pati ini menunjukan IG pada varietas IR 42 sebesar 50 (rendah) dan pada varietas sintanur sebesar 

72 (tinggi) (24).  Penelitian oleh  Hasnelly et al. (2020) menunjukkan bahwa daya cerna pati pada beras 

merah lebih rendah dibandingkan dengan beras putih, daya cerna pati pada beras merah dengan nilai 

61,387%, sedangkan daya cerna pati pada beras putih dengan nilai 75,657% (31). Rendahnya daya cerna 

pati mengindikasikan rendahnya IG pangan (24). 

 

KESIMPULAN 

Formulasi terbaik pada penelitian ini ialah sampel A (50 gram beras merah + 2% ekstrak brokoli), 

penentuan ini didasarkan pada nilai rerata kandungan  kadar amilosa tertinggi sebesar 7,76%, daya cerna 

pati terrendah 3,62%, dan rerata hasil uji organoleptik yang paling tinggi (warna, aroma, rasa, dan 

tekstur). Beras merah sampel A memiliki karakteristik warna merah kehijauan, aroma langu brokoli, 

rasa hambar dan tekstur yang pulen. 

 

SARAN 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan metode RAL (Rancangan Acak Lengkap) untuk 

mengetahui nilai Indeks Glikemik sampel A (nasi merah + 2% ekstrak brokoli) sebelum sampel A 

dianjurkan untuk penderita Diabetes Melitus.  Selain itu pengolahan beras merah dengan penambahan 

ekstrak brokoli dapat dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai diversifikasi pangan lokal. 
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