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ABSTRAK

Nurlaila Ulfa Samauna. NIM 651413026. 2017. Uji Indeks Glikemik dan Beban
Glikemik Permen Lunak Gula Aren dengan Penambahan Rumput
Laut(Eucheuma Cottoni). Skripsi, Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas
Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo. Pembimbing | Purnama N.S.
Maspeke, dan Pembimbing Il Suryani Une.

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk memperoleh data uji organoleptik,
proksimat, nilai Indeks Glikemik dan Beban Glikemik. Perlakuan penambahan
rumput laut pada penelitian ini yaitu 0, 25 gr, 50 gr, 75 gr, dan 100 gr. Rancangan
yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
tiga kali ulangan. Data diolah dengan uji statistik ANOVA. Perbedaan perlakuan diuji
dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT).Indeks glikemik dan beban glikemik
diolah menggunakan Trapezoid. Hasil penelitian menunjukan, pada uji organoleptik
parameter Rasa dan warna, terdapat perbedaan perlakuan sedangkan pada tekstur dan
aroma tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf 5%. Hasil Analisis
Proksimat menunjukan kadar air permen lunak dengan rata-rata 7.73-8.41% masih
aman dikonsumsi karena memenuhi SNI 3547.02 — 2008 yaitu 20%. Kadar abu pada
permen lunak GA+RL dengan rata-rata 0.76-1.32% juga masih aman karena
memenuhi SNI 3547.02 — 2008 yaitu 3% fraksi massa. Kadar protein yang dihasilkan
pada penelitian ini berkisar antara 3.18-5.58%. Hasil analisa kadar lemak berkisar
antara 3.95-4.30%, perolehan tertinggi yaitu pada perlakuan tanpa penambahan
rumput laut yaitu 4.30 dan terendah pada perlakuan penambahan 100 gr Rumput laut
yaitu 3.95. Hasil perhitungan kadar karbohidrat secara by difference berkisar antara
80.95-83.47%. Nilai IG permen lunak GA+RL tanpa penambahan Rumput laut yaitu
57.08, dengan penambahan rumput laut 50 gr yaitu 48.67 dan dengan penambahan
rumput laut 100 gr yaitu 37.07. Nilai ini termasuk kategori sedang sampai rendah.
Hasil ini juga menunjukan semakin banyak rumput laut yang ditambahkan nilai 1G
semakin rendah. Nilai BG permen lunak GA+RL tanpa penambahan Rumput laut
yaitu 28.54, dengan penambahan rumput laut 50 gr yaitu 24.34 dan dengan
penambahan rumput laut 100 gr yaitu 18.52. Nilai ini termasuk kategori BG tinggi
sampai sedang.

Kata Kunci : Gula aren, Rumput Laut, Indeks Glikemik, Beban Glikemik
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ABSTRACT

Nurlaila Ulfa Samauna. Student ID 651413026. 2017. Test of Glycemic Index
and Load of Palm Sugar Soft Candy with Adding of Seaweed (Eucheuma
Cottoni). Skripsi, Study Program of Food Technology, Faculty of Agriculture,
State University of Gorontalo. Principal supervisor is Purnama N.S. Maspeke
and Co-supervisor is Suryani Une.

This research aims to obtain data of organoleptic test, proximate, value of both
glycemic index and load. Treatments of adding seaweed in the research are 0, 25 gr,
50 gr, 75 gr and 100 gr. This research applies Completely Randomized Design with
three repetitions, Research data are processed by statistical test of ANOVA., Different
treatments are tested by Duncan Multiple Range Test (DMRT). Glycemic index and
load are processed by Trapezoid. Research findings reveal that in organoleptic test,
parameters of taste and color contains difference of treatment while in texture and
aroma contains no significant difference in level of 5%. Findings of proximate
analysis reveals that water content in soft candy with average 7.73 — 8.41% is still
safe to be consumed due to it meets SNI 3547.02-2008 namely 20%. Ash content in
the soft candy GA+RL with average of 0.76-1.32% is also safe based on SNI
3547.02-2008 namely 3% of mass fraction. Protein content produced in this research
is approximately 3.18-5.58%. Finding of fat content is approximately 3.95-4.30%.
The highest achievement in treatment without adding seaweed is 4.30 while the
lowest is with adding for 100 gr of seaweed namely 3.95. Finding of carbohydrate
calculation by difference is approximately 80.95-83.47. Value of IG (Index of
Glycemic) of soft candy GA+RL without adding seaweed is 57.08, with adding
seaweed for 50 gr is 48.67 and with adding seaweed for 100 gr is 37.07. These values
are categorized as medium to low. These findings also show that ore seaweed is
added, the lower value of IG will be. Value of BG (Glyce
GA+RL without adding seaweed is 28.54, with adding sea
with adding seaweed for 100 gr is 18.52. These values a
medium.

' d)fhb,“SO gr ‘i:S'o 34 and
categorized as high{BG to
5 . E" g"!‘\"% 3 !1;‘

Keywords: Palm Sugar, Seaweed, Index of Glycemic, Lo d of Glycemic' -'/;



KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Kuasa selaku sutradara kehidupan

atas limpahan rahmat, karunia serta hidayah yang tiada henti sehingga penulis bisa

menyelesaikan skripsi dengan judul “Uji Indeks Glikemik dan Beban Glikemik

Permen Lunak Gula Aren dengan Penambahan Rumput Laut (Eucheuma Cottoni)”,

sebagai salah satu syarat dalam mengikuti ujian skripsi/penyelesaian studi. Shalawat

dan taslim tak lupa penulis haturkan kepada kekasih Allah baginda Muhammad

SAW.

Segala upaya telah penulis lakukan dalam penyelesaian skripsi ini, namun
banyak hal yang tidak bisa di lakukan sendiri. Penulis mendapatkan banyak bantuan
dari berbagai pihak selama kuliah, pelaksanaan penelitian, sampai dengan penulisan
skripsi. Oleh karena itu, pada kesempatan yang sangat berharga ini penulis
menyampaikan ucapan terima kasih kepada:

1. Ibunda Tercinta Herlina R. Thalib dan ayahanda Ibrahim Kainto yang dengan
tulus ikhlas serta balutan kasih sayang membesarkan dan membimbing penulis
serta selalu memberikan dukungan, dorongan, kepercayaan, serta doa yang tiada
henti untuk penulis.

2. Rektor, Wakil Rektor serta staf di lingkungan Rektorat Universitas Negeri
Gorontalo

3. Dekan Fakultas Pertanian, Wakil Dekan serta staf di lingkungan Fakultas
Pertanian Universitas Negeri Gorontalo

4. Ketua Jurusan Bapak,lr. Zainudin Antuli, M.Si yang penuh Kkesabaran
membimbing, mengarahkan, serta memberikan motivasi yang besar kepada
penulis selama menempuh pendidikan di Jurusan limu dan Teknologi Pangan.

5. lbu Purnama Ningsi S. Maspeke, S.TP., M.Sc selaku pembimbing | yang begitu

lembut, sabar, pengertian dan mampu menjadi sahabat, ibu, serta teman yang



10.

11.

12.

sangat dirindukan. Tak ada kata lain selain terima kasih yang sangat mendalam
yang tiada henti.

Ibu Suryani Une, S.TP., M.Sc selaku pembimbing Il yang disiplin sebagai
seorang dosen, serta sabar sebagai pembimbing. Terima kasih yang tak terhingga
yang bisa penulis ucapkan untukmu ibu.

Ibu Marleni Limonu S.P., M.Si selaku dosen Pembimbing Akademik (PA) yang
sabar dan pengertian dalam membimbing penulis selama penulis menempuh
kuliah di Jurusan llmu dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas
Negeri Gorontalo

Dosen — dosen di lingkungan Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan Prodi
Teknologi Pangan Fakulas Pertanian Universitas Negeri Gorontalo, terimakasih
atas kesabaran serta bimbingannya kepada penulis selama penulis menempuh
kuliah di IlImu dan Teknologi Pangan

Terimakasih kepada Iskandar M. Suleman (Oscar) yang selalu setia, sabar,
pengertian, penuh kepedulian menghadapi penulis serta selalu menjadi motivator
yang menjadikan penulis bisa menyelesaikan skripsi ini dengan baik.
Terimakasih yang tak terhingga untuk Mama Aya, Cili, Mama Tenga, Mama
Ade, Kuni Nita, Papa Puti, Hite Arwin, Papa Hato, Sisa Pepin, Om Nani, Opa
Sisa dan yang paling istimewa Nenek yang selalu ada untuk penulis ketika
membutuhkan apapun. Penulis menyayangi dan menghargai pengorbanan
kalian.

Terimakasih kakak dan adik-adikku (Kaka Santo, Delti, Vivi, Memo, Tiwi,
Butet, Arel, Tiyo, Bayu, Riky, Kiky, Tia, Nur, Eca, Bam, Budi, Diva, dan Lesti)
serta keponakanku (Alisya, Naufal, Haikal, dan Azril) yang menjadi motivator
dalam menjalani hari-hari sehingga mampu menyelesaikan skripsi ini dengan
baik.

Teman seperjuangan dalam penelitian yaitu Desi Aisyahni Harmain dan Iskandar
M. Suleman serta teman-teman yang membantuku dalam penelitian yaitu Andi,

Kisman, Mijan, Ardy, Rizal, dan Aldi.Terimaksih kuucapkan untuk kalian



13.

14.

15.

16.

Terimakasih yang tak terhingga penulis ucapkan kepada teman — teman panelis
yang mau menyisihkan waktu dan membantu penulis menyelesaikan penelitian.
Terimakasih juga penulis ucapkan kepada teman-teman ITP FAPERTA UNG
angkatan 2013 diantaranya Apry, Fipin, Maya, Sinta, Ningsi, Cindra, Uci, Ika,
Yandi, Aisya, Oliv, Kifli, Alul dan lain-lain. Terimakasih sudah menjadi teman-
temanku yang bisa berbagi cerita selama perjalanan kuliah

Teman-teman HIMITEPA (Himpunan Mahasiswa limu dan Teknologi Pangan)
FAPERTA UNG yang menjadi salah satu wadah tempat penulis belajar banyak
hal.

Teman-teman SENMA FAPERTA UNG yang merupakan wadah tempat penulis

menimba pengalaman. Terimakasih yang tiada henti penulis ucapkan.

Gorontalo, Juni 2017

Penulis

Nurlaila Ulfa Samauna
651-413-026

Xi



DAFTAR ISI

Halaman
HALAMAN JUDUL ..ottt i
LEMBAR PERNYATAAN .....ootiiiieie st ii
RIWAYAT HIDUP ..ottt iii
PERSETUJUAN PEMBIMBING ......ccccoooiiiiiiieiieeee e iv
HALAMAN PENGESAHAN ..ot %
MOTTO DAN PERSEMBAHAN.........coooiiieitnssee e Vi
ABSTRAK ..ottt vii
KATA PENGANTAR ...ttt sttt eneas iX
DAFTAR IS oot Xii
DAFTAR TABEL ..o Xiv
DAFTAR GAMBAR ...ttt XV
DAFTAR LAMPIRAN .....ooiii ettt XVi
BAB | PENDAHULUAN ..ot 1
1.1.Latar Belakang .......ccccovieiiiieieesese e 1
1.2.Rumusan Masalah ..........cccooveeiieniiee e 3
1.3.Tujuan Penelitian..........coooieiiiie e 3
1.4.Manfaat Penelitian..........ccccooveveiiene e 3
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA . ...ttt 4
2.1, GUIBATIEBN e 4
2.2.RUMPUE LAUL ... 7
2.2.1. Kandungan RUMPUL LaUt ..........coovrieiiiiieicc e 8
2.2.2. Pengelompokkan Rumput Laut...........cccoevveviiieieennne 8
2.3.Permen LUNGK ........ccoovieiiiiecieceee e 9
2.4.Indeks GHKEMIK........ccooeiiiieiieceee e 11
BAB 11l METODOLOGI PENELITIAN ...ccoooiiieeeee e 14
3.1, Waktu dan TemMPAL ........ccceoeririiieieieseseseseeee e 14
3.2. Alat dan Bahan ... 14
3.3.Rancangan Penelitian ..........ccoceveieieneii i 14
3.4.Prosedur Penelitian ..........cccocoviiieiiiiie i 16
3.5.Parameter PENgamatan ..........ccocvveerieiieneeseee e 18

xii



3.5.1. Uji Organoleptik (Soekarto, 1985)........cccccevverrearvernennn. 18

3.5.2. Analisis ProkSimat ..........ccccoeveeeniniinne e 18

3.5.2.1. Analisis Kadar Air (AOAC, 1995) ........ccccvvennnn. 18

3.5.2.2. Analisis Kadar Abu (AOAC, 1995).......cccccuvrueene. 18

3.5.2.3. Analisis Kadar Protein (Metode Kjeldahl).......... 19

3.5.2.4. Analisis Kadar Lemak (AOAC, 1995)................. 19

3.5.2.5. Analisis Kadar Karbohidrat (by difference)........ 20

3.5.3. Analisis Serat Kasar...........cccooveriiiniinnesiesiene e 20
3.6.Parameter PENQUJIAN..........ccocveiieiieiiee e 21

3.6.1. Uji Indeks Glikemik (Miller, dkk., 1996)...........ccccevuennee. 21

3.6.2. Beban Glikemik (Rimbawan dan Siagian, 2004) ........... 22

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ...t 23
4.1.Uji Organoleptik.........ccooveeiiiiiiiiiisisieeeee e 23

A1 RASE .. 23

A.1.2. WM ..ottt 25

4.1.3. TEKSIUN .ottt 27

A.LA ATOMA....eiiiiiiiiiie ettt 29
4.2.ANalisis ProKSimMat.........cccoereriieniiiiiniseeeee e 31

i T S o - L g | U R 32

4.2.2. Kadar ADU ........cooiiiiiiiiie e 33

4.2.3. Kadar Protein .......cccoeviveieiieneee e 35

4.2.4. Kadar LEMaK........cccoeviiiiiiiieiceeeee s 36

4.2.4. Kadar Karbohidrat by difference.........cccccoveiiiniiinnnn. 38

4.3 KAUAN SEIAL......ccuiiiiiieiieieiee et 39
4.4.Indeks GHKEMIK (IG) .oovviiiiiiiiieie e 41
4.5.Beban GHKemMIK.........cccoviiiiiieeccseee e 46

BAB V PENUTUP ...t 48
5.1, KeSIMPUIAN.....c.oiiiiiie e 48

5. 2.SANAN ...ttt e 48
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 49
LAMPIRAN ...ttt ettt ettt snenneas 53

Xiii



DAFTAR TABEL

Halaman

1. Sifat FiSTK NIFa AN ...c.oiiiiieee e 4

2. Komposisi Kimia NIra AFBN ......ccoeiiiiieieiereee s 5

3. Spesifikasi SNI GUIA AFEN ......ccvveieiieieece e 6

4. Komposisi Kimia RUMPUL LaUt ..........cccooviieieeiecie e 8

5. Persyaratan Mutu Permen Lunak menurut SNI 3547.02 — 2008 ............ 10
6. Kategori Pangan Menurut Indeks Glikemik ............ccooeoiiiiinninnn. 12
7. FOrmulasi Perlakuan............cooviiiiiiiieieic s 16
8. Hasil Analisa Sidik Ragam Rasa Permen Aren ..........cccccovvvienennnnnn. 25
9. Hasil Analisa Sidik Ragam Warna Permen Aren .........ccccccovveveeiveieennens 27
10. Hasil Analisa Sidik Ragam Tekstur Permen Aren...........ccccoeevvveieennns 29
11. Hasil Analisa Sidik Ragam Aroma Permen Aren..........cccocvevevveeieenns 31
12. Komposisi Kimia Permen Lunak Gula Aren+Rumput Laut................. 31
13. Hasil Analisis Kadar Serat ............ccciiiiiiiiniiiiiieee e 40
14. Jumlah Porsi (takaran saji) Sampel Untuk Uji Indeks Glikemik ......... 43
15. Beban Glikemik Permen Lunak Gula Aren+Rumput Laut................... 47

Xiv



DAFTAR GAMBAR

Halaman

1. Jenis Rumput Laut yang digunakan dalam Pembuatan Permen ............. 7

2. Bagan Alir Proses Pembuatan Permen Lunakgula Aren..........cccceevennens 17
3. Kurva Pengukuran Indeks Glikemik Pangan .............cccccevevveieiineseenne. 22
4. Rata-rata Uji Organoleptik Terhadap Rasa.........cccccceevevveveieeiesiieseene. 24
5. Rata-rata Uji Organoleptik Terhadap Warna.........c...cccccvevevveieiineseenne. 26
6. Rata-rata Uji Organoleptik Terhadap TeKStur..........ccoovvereiiienciinnne, 28
7. Rata-rata Uji Organoleptik Terhadap Aroma...........cccoceoeveniiencncnnnn. 30
8. Grafik hasil Analisis Kadar Air Pada Permen Aren .........cccccocevvnvnnnne. 32
9. Grafik Hasil Analisis Kadar Abu Pada Permen Aren ..........c.cccceeeevnenn, 34
10. Grafik Hasil Analisis Kadar Protein Pada Permen Aren ...................... 35
11. Grafik Hasil Analisis Kadar Lemak Pada Permen Aren.............cc.c..... 37
12. Grafik Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Pada Permen Aren............... 38
13. Grafik Hasil Analisis Kadar Serat...........c.ccoovreririinieeienenene s 40

14. Diagram Indeks GlikemikPermen Lunak Gula Aren+Rumput Laut.... 44
15. Grafik Tingkat Kenaikan Kadar Glukosa Darah................c.cccccoveiurennnns 45

XV



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
1. Data Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa dan Analisis Statistik............... 53
2. Data Tingkat Kesukaan Terhadap Warna dan Analisis Statistik ............ 54
3. Data Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur dan Analisis Statistik........... 55
4. Data Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma dan Analisis Statistik............ 56
5. Data Kadar Air dan Analisis StatiStik ............ccocuvririinniiiinccnen, 57
6. Data Kadar Abu dan Analisis StatistiK............cc.coovvniiiiieninee 58
7. Data Kadar Protein dan Analisis StatistiK.............ccocooeiinininiiie, 59
8. Data Kadar Lemak dan Analisis StatiStik ...........c.ccooviiieiinienciiien, 60
9. Data Kadar Karbohidrat dan Analisis StatistiK..............cccccoveniiiiinennns 61
10. Data Serat Kasar dan Analisis Statistik.............c.ccoceorniiiiiincinennn. 62
11. Data Indeks GHKEMIK ........cccoiiiiiiiieisces e 64
12. Surat Persetujuan ReSPONUEN .........cceiviriiiiiisesieieee e 66
13, DOKUMENTAST ..ottt 67

XVi



