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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 I Purnama N.S. 

Maspeke, dan Pembimbing II 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 IG 

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 

NurlailaUlfaSamauna. 2017. “Glycemic Index Test and Glycemic Load of Palm 

Sugar Soft Candy with Extra Seaweed”. 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 aimed at finding out the organoleptic test data and proximate of 

palm sugar soft candy and obtaining the value data of glycemic index and 

glycemicloadafter consuming palm sugar soft candy with extra seaweed. The 

treatment of extra seaweed is 0, 25 gr, 50 gr, 75 gr, 100 gr. This research applies 

complete randomized design with three replications and data analyzed by ANOVA 

statistic test in finding out the treatments that use in this research. Different treatment 

tested by Duncan Multiple Range test (DMRT). Glycemic index test and glycemic 

load use Trapezoid. Findings show that there is different treatment at taste and colour 

organoleptic test while based on ANOVA test there is no significant different at 

texture and aroma specifically at 5% level. Proximate analysis result shows that the 

average water content of soft candy is 7.73-8.41 which categorized safe to consume 

because it meets with SNI 3547.02 – 2008 namely 20%. The average of ash content at 

soft candy GA+RL is 0.76-1.32% which also categorized safe to consume because it 

meets with SNI 3547.02 – 2008 namely 3% mass fraction. Protein level produced 

ranged from 3.18-5.58, this result show that the increase of protein level with more 

seaweed added. Moreover, analysis result of fat content with percentage is 3.95-4.30, 

the highest gain at treatment without seaweed namely 4.30 and the lowest is at 

treatment seaweed 100 gr namely 3.95. It shows that the lower percentage of fat 

content with more seaweed added. The calculation result of carbohydrate content by 

difference show that the average is ranged from 80.95-83.47. The value of IG soft 

candy GA+RL without extra seaweed is 57.08 whilewith extra seaweed 50gr is 48.67 

as well as the extra seaweed 100gr is 37.07. This value is categorized medium to low. 

The result also shows that the more seaweed added the low IG value. BG value soft 

candy GA+RL without extra seaweed is 28.54 whilewith extra seaweed 50gr is 24.34 

also the extra seaweed 100gr is 18.52. This value is categorized high BG to medium. 

Keywords: Palm Sugar, Seaweed, Glycemic Index, Glycemic Load 
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