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ABSTRAK

Penclitian ini bertujuan untuk mengetahui mengetahui pengaruh penambahan gula arcn
ke dalam minuman kopi terhadap indeks glikemik dan tingkat kesukaan konsumen kopi gula aren.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumetera Selatan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial dengan faktor
perlakuan yaitu penambahan gula aren yang digunakan (F) yang terdiri dari 3 taraf sehingga
diperoleh 3 perlakuan, Setiap perlakuan diulang sebanyak 6 kali. Parameter yang diamati meliputi
karateristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar glukosa, kadar mineral, pengukuran pH dan
higroskopis), pengukuran indeks glikemik, angka lempengan total dan uji organoleptik (aroma,
rasa dan warna). Hasil penelitian menunjukan bahwa jumlah penambahan gula aren berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar abu, dan analisa pH namun berpengaruh tidak nyata pada uji
hedonik paramter aroma dan warna. Perlakuan terbaik berdasarkan skor hedonik (rasa) dengan
nilai rerata skor 3,52 diperoleh pada penambahan 25 g gula aren. Hasil terbaik ini memiliki kadar
air 7,63%, kadar abu 4,034%, nilai pH 5,18 dan nilai indeks glikemik yang di dapatkan pada
penclitian ini scbesar 77,86.

Kata kunci : gula aren, kopi robusta, indeks glikemik
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ABSTRACT

This study is amied to determine the cffect of adding brown sugar into coffee drinks on
the glicemic index and the rate of consumers acceptance for brown sugar coffee. This research
was conducted at the Agricultural Product Processing Laboratory, Agricultural Product Chemical
Laboratory, Agricultural Microbiology Laboratory and Sensory Laboratory of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatra. Non
Factorial Complete Randomized Design (RAL) with a treatment factor the addition of brown
sugar (F) which consists of 3 levels resulting in 3 treatments. Each treatment were repeated 6
times. The parameters observed comprise of chemical characteristics (water content, ash content,
pH and hygroscopic measurments), glicemic index measurements, total plate count and hedonic
tests on aroma, color and taste. The results showed that the amount of brown sugar addition
significantly affected the water content, ast content and pH. However, the treatment had no
significant effect aroma and color in hedonic test. The best treatment based on the hedonic score
(taste) with average score of 3.52, water content 7.63% an ash content of 4.03%, pH value of 5.18
and a glycemic index value obtained in this study was 77.86.

Keywords: brown sugar, robusta coffe, glycemic index
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SUMMARY

KANIA ZSALSABILLAH. Glycemic Index and Organoleptic Characteristic of
Robusta Coffe (Coffea canephora) with Brown Sugar (Supervised by KIKI
YULIATI and UMI ROSIDAH)

This study is amied to determine the effect of adding brown sugar into
coffee drinks on the glicemic index and the rate of consumers acceptance for
brown sugar coffee. This research was conducted at the Agricultural Product
Processing Laboratory, Agricultural Product Chemical Laboratory, Agricultural
Microbiology Laboratory and Sensory Laboratory of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatra.

Non Factorial Complete Randomized Design (RAL) with a treatment
factor the addition of brown sugar (F) which consists of 3 levels resulting in 3
treatments. Each treatment were repeated 6 times. The parameters observed
comprise of chemical characteristics (water content, ash content, pH and
hygroscopic measurments), glicemic index measurements, total plate count and
hedonic tests on aroma, color and taste.

The results showed that the amount of brown sugar addition significantly
affected the water content, ast content and pH. However, the treatment had no
significant effect aroma and color in hedonic test. The best treatment based on the
hedonic score (taste) with average score of 3.52, water content 7.63% an ash
content of 4.03%, pH value of 5.18 and a glycemic index value obtained in this
study was 77.86.
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KANIA ZSALSABILLAH. Indeks Glikemik dan Karakteristik Organoleptik
Kopi Robusta (Coffea canephora) Gula Aren (Dibimbing oleh KIKI YULIATI
dan UMI ROSIDAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mengetahui pengaruh
penambahan gula aren ke dalam minuman kopi terhadap indeks glikemik dan
tingkat kesukaan konsumen kopi gula aren. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian,
Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya,
Sumetera Selatan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non
Faktorial dengan faktor perlakuan yaitu penambahan gula aren yang digunakan
(F) yang terdiri dari 3 taraf sehingga diperoleh 3 perlakuan. Setiap perlakuan
diulang sebanyak 6 kali. Parameter yang diamati meliputi karateristik kimia
(kadar air, kadar abu, kadar glukosa, kadar mineral, pengukuran pH dan
higroskopis), pengukuran indeks glikemik, angka lempengan total dan uji
organoleptik (aroma, rasa dan warna).

Hasil penelitian menunjukan bahwa jumlah penambahan gula aren
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, dan analisa pH namun
berpengaruh tidak nyata pada uji hedonik paramter aroma dan warna. Perlakuan
terbaik berdasarkan skor hedonik (rasa) dengan nilai rerata skor 3,52 diperoleh
pada penambahan 25 g gula aren. Hasil terbaik ini memiliki kadar air 7,63%,
kadar abu 4,034%, nilai pH 5,18 dan nilai indeks glikemik yang di dapatkan pada

penelitian ini sebesar 77,86.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Berdasarkan Data International Coffee Organization Tahun 2019, Indonesia
menduduki posisi keempat didunia sebagai negara produsen kopi setelah Brazil,
Vietnam dan Kolombia, serta sebagai salah satu negara pengekspor kopi dengan
pengiriman kopi sebanyak 285 ribu ton periode Maret 2019. Kopi yang
diperdagangkan di Indonesia dalam bentuk kopi biji, kopi sangrai, kopi bubuk,
kopi instan dan bahan makanan lain yang mengandung kopi (Rohma, 2009).
Berbagai macam jenis kopi beredar dipasaran, namun secara garis besar kopi yang
dikenal masyarakat adalah kopi robusta dan arabika.

Perbedaan kopi arabika dan kopi robusta terletak dari sifat fisik, sifat kimia,
segi agroekologi berupa iklim dan ketinggian tempat tumbuh kopi dan
penyajiannya yang menyebabkan perbedaan pada citarasa yang ditimbulkan
(Tarigan et al., 2015). Menurut Praptiningsih et al. (2017) produksi kopi di
Indonesia sebanyak 78,3 % berasal dari kopi robusta sebab kopi robusta mudah
dalam pembudidayaan dan tahan terhadap hama, serangga dan penyakit. Namun
kopi arabika memiliki cita rasa dan aroma lebih enak dari kopi robusta. Selain itu,
kopi arabika memiliki pH yang lebih asam dibandingkan kopi robusta yang
cendrung memiliki rasa pahit (Tarigan et al., 2015).

Kopi merupakan minuman yang memiliki cita rasa khas dan memberikan
pengaruh fisiologis menyegarkan setelah diminum. Berdasarkan Pusat Data dan
Sistem Informasi Kementrian Pertanian, konsumsi kopi nasional mencapai 250
ribu hingga 276 ribu ton pada tahun 2016. Perkiran konsumsi kopi nasional pada
tahun 2016 hingga 2020 melalui analisis deret waktu Exponential Growth Trend
Analysis diprediksi tumbuhan dengan pertumbuhan rata-rata sebesar 2,49% per
tahun. Orang Indonesia umumnya terbiasa minum kopi yang dibubuhi gula, susu,
atau tambahan lain seperti creamer, madu dan lainnya. Namun akhir-akhir ini
muncul trend meminum kopi dengan menambahkan gula aren. Penambahan gula
aren dianggap dapat memberikan rasa manis dan menambah aroma yang berbeda

dari gula pasir yang selama ini biasa digunakan untuk minum kopi di Indonesia.
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Gula aren merupakan salah satu pemanis yang telah digunakan masyarakat.
Gula aren memberikan rasa manis alami yang menyamai gula merah.
Perbedaannya, gula aren dihasilkan dari tanaman aren melalui pengolahan nira
sedangkan gula merah pada umumnya dihasilkan dari sari pohon kelapa atau
getah palma. Menurut Eggleston (2019) komposisi gula merah terdiri dari 85 %
hingga 90% sukrosa, 2% hingga 5% glukosa dan fruktosa dan 1% hingga 3%
mineral anorganik dan terdapat aktivitas antioksidan pada gula merah. Sementara
itu, gula aren mengandung nutrsi mikro yaitu tiamin, riboflavin, nicotinic acid,
niasin, asam askorbat, vitamin B12, vitamin C, vitamin E, vitamin A, asam folat,
protein dan garam mineral. Senyawa di dalam gula aren, seperti thiamin dan
riboflavin baik untuk tubuh. Thiamin memiliki fungsi memperkuat syaraf dan otot
yang digunakan sebagai koenzim dari metabolisme. Riboflavin berfungsi dalam
melancarkan metabolisme dan memperbaiki fungsi sel sehingga menghasilkan
energi yang akan digunakan oleh tubuh (Heryani, 2016).

Proses metabolisme gula aren untuk menghasilkan energi berlangsung lebih
perlahan dari gula pasir, sehingga rentang waktu untuk menghasilkan energi
menjadi lebih panjang (Humaida dan Ratna, 2018). Kecepatan metabolisme
karbohidrat menjadi energi lazim dinyatakan dalam indeks glikemik. Menurut
Putri et al. (2015) gula aren memiliki indeks glikemik sebesar 35 yang lebih
rendah dibandingkan gula pasir yang memiliki indeks glikemik sebesar 58.
Komposisi gula dalam gula aren lebih rendah dibandingkan gula pasir lebih
cocok untuk penderita diabetes. Selain itu gula aren juga berfungsi untuk
melancarkan peredaran darah, meredakan nyeri, mengatasi anemia, meningkatkan
sistem pencernaan dan lainnya (Heryani, 2016).

Gula aren memiliki indeks glikemik sebesar 35 yang tergolong rendah dalam
skala 0-100. Menurut Miller et al. (1996) dalam Rimbawan dan Siagan (2004)
Nilai indeks glikemik pangan dibagi menjadi 3 kategori yaitu rendah (kurang dari
55), sedang (55 sampai 70) dan tinggi (lebih dari 70). Menurut Trinidad et al.,
(2010) beberapa faktor yang mempengaruhi nilai indeks glikemik antara lain serat
makanan karbohidrat kompleks, bentuk makanan, dan struktur pati (pati resisten).
Indeks glikemik digunakan untuk melakukan klasifikasi pangan menurut efeknya

terhadap kandungan gula dalam darah (Rimbawan dan Siagan, 2004). Pangan
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yang memiliki nilai indeks glikemik rendah merupakan pilihan yang tepat bagi
penderita diabetes melitus tipe 2. Indeks glikemik diukur dengan membandingkan
kenaikan gula darah konsumen setelah mengkonsumsi yang mengandung
karbohidarat yang diuji dengan makanan pembanding yang indeks glikemiknya
diketahui memiliki skala yang tinggi sebagai contoh roti (Warsito dan Sa’diyah,
2019). Diabetes melitus adalah sekumpulan gejala yang timbul pada seseorang
ditandai dengan peningkatan kadar glukosa dalam darah yang mengakibatkan
terjadi ganguan metabolisme insulin (Arif et al., 2013). Penyebab peningkatan
kadar glukosa adalah pemecahan senyawa karbohidrat di dalam tubuh menjadi
senyawa yang lebih kecil seperti disakarida maupun monosakarida. Jenis
karbohidrat memberikan efek yang berbeda dalam kecepatan pemecahannya
(Septianingrum et al., 2016).

Salah satu upaya pengendalian kadar gula dalam darah penderita diabetes
melitus adalah dengan memilih asupan makanan, terutama untuk mengendalikan
jumlah karbohidrat dari bahan pangan yang dikonsumsi. Pangan yang dapat
menaikan kadar glukosa dalam darah dengan cepat memiliki indeks glikemik
yang tinggi, sedangkan pangan yang menaikan kadar glukosa dalam darah dengan
lambat memiliki indeks glikemik yang rendah (Rimbawan dan Siagan, 2004).
Pangan yang memiliki indeks glikemik yang rendah dan tinggi dibedikan
berdasarkan kecepatan sistem metabolik pencernaan dan penyerapan glukosa yang
tidak tetap dalam darah (Hoerudin, 2012).

Berdasarkan Young dan Wolever (1998) mengkonsumsi kopi dapat
meningkatkan glukosa darah dan respon insulin. Hal ini disebabkan oleh
kandungan kafein pada kopi yang dapat meningkatkan resistensi insulin hingga
25-50% sehingga meningkatkan glukosa darah. Minuman kopi memiliki nilai
rata-rata indeks glikemik sebesar 59 (Aldughpassi dan Wolever, 2009). Penelitian
sebelumnya menyatakan indeks glikemik dari minuman kopi robusta dengan
ditambahkan sukrosa sebesar 83,57 yang diuji cobakan kepada panelis laki-laki
(Hasbullah et al., 2018).
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1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gula aren
pada minuman kopi terhadap indeks glikemik dan tingkat kesukaan konsumen

kopi gula aren.
1.3. Hipotesis

Penambahan gula aren diduga memberikan indeks glikemik lebih rendah

tanpa mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen pada minuman kopi gula aren.
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