
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan 

Penelitian ini menunjukan hasil uji organoleptik berada pada kategori agak 

suka sampai netral. Hasil analisis proksimat pada permen lunak gula aren cetak yang 

ditambahkan bubur rumput laut yaitu kadar air berkisar antara 7,73-8,41%, kadar abu 

berkisar antara 0,76-1,33%, kadar protein berkisar antara 3,18-5,58%, kadar lemak 

berkisar antara 3,95-4,30% dan kadar karbohidrat by different berkisar antara 80,95-

83,47%. Pembuatan permen lunak gula aren dengan bahan dasar gula aren cetak dan 

bubur rumput laut diperoleh nilai IG 37.07-57.08. Nilai IG tertinggi diperoleh dari 

perlakuan tanpa penambahan Rumput laut yaitu 57.08, dan nilai IG terendah 

diperoleh pada perlakuan penambahan rumput laut 100 gr yaitu 37.07. Nilai ini 

termasuk kategori sedang (55-70) sampai rendah (<55). Nilai BG permen lunak 

GA+RL diperoleh 18.52-28.54. Nilai BG tertinggi diperoleh dari perlakuan tanpa 

penambahan Rumput laut yaitu 28.54, sedangkan Nilai BG terendah diperoleh pada 

perlakuan penambahan rumput laut 100 gr yaitu 18.52. Nilai ini termasuk kategori 

BG tinggi (>20) sampai sedang (11-19). 

Faktor yang paling mempengaruhi nilai IG dan BG dalam penelitian ini 

adalah banyaknya bubur rumput laut yang ditambahkan.  

 

5.2  Saran 

Beberapa hal yang dapat disarankan berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan yaitu:  

1. Perlu penelitian lebih lanjut untuk menduga umur simpan produk  

2. Perlu dilakukan perbaikan formula sehingga semua syarat mutu dapat dipenuhi 

3. Perlu dilakukan pengujian Serat Pangan Larut (SPL) dan Serat Pangan Tidak Larut 

(SPTL) agar penentuan IG dan BG pada permen lunak gula aren lebih baik.  
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