INDEKS GLIKEMIK BISKUIT DARI TEPUNG MOCAF DAN TEPUNG PEDADA
(Sonneratia caseolaris ) (KAJIAN KONSENTRASI SUKRALOSA DAN SIRUP
FRUKTOSA)

SKRIPSI

Oleh :
DIAN ROSA WIJAYANTI

NPM. 1533010082

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2020



UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
FAKULTAS TEKNIK
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN

JI. Raya Rungkut Madya Gunung Anyar, Telp. (031) 8782179, Fax. (031) 8782257
Surabaya 60294

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa di bawah ini :

Nama : Dian Rosa Wijayanti
NPM : 1533010082
Progdi : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak revisi) Laporan Penelitian dengan Judul :

INDEKS GLIKEMIK BISKUIT DARI TEPUNG MOCAF DAN TEPUNG
PEDADA (Sonneratia caseolaris ) (KAJIAN KONSENTRASI
SUKRALOSA DAN SIRUP FRUKTOSA)

Surabaya, 8 Juni 2020

a7

Dr. Rosida, S.TP, MP.

Dr. Ir. Sri Winarti, MP. NPT. 371029500441
NIP.19630708 198903 2 002

Y )
—
Dr. Dra. Jariyah, MP
NIP. 19650403 199103 2 001

Dosen Penguji yang memerintahkan revisi :
1. 3.

Mengetahui
Koordinator Program Studi Teknologi Pangan

’*IV
M ]

Dr. Ir. Sri Winarti, MP
NIP. 19630708 198903 2002




L00Z €0L661 €0¥0S961 "dIN
diN "yeAuer eiqg ig

ANW| | BME[ UBIB)JBA,, |‘Euo!séhdgunﬁueqli§aﬁ SEe)SIaAIuN
Hiuya | seymyeq ueyaqg”

‘inyejabuapy
L00Z £08861 19S0€961 "dIN 1002 £01661 €£¥0S5961 "dIN
W “ejoles eA|n “J| dWN “YyeAuer "eiqg "iq
5 —
Ve
S
1l Buiquuquiag | Buiquuiquiag

0Z0Z 19 S| 1ebbue] eped iinBuag wiy yal0
ewidjiq uep uedepeyiq uejueyeuadiq ye@L

Z800L0EESL "WdN
pUeAel\ esoy ueiq

-4’10
(vSoLN¥4 dNAIS NYA YSOTVAINS
ISVMLNISNOM NVIrv) ( suejoased egessuuos) vavaid
ONNd3L NVA JVIOON ONNdAL IIVA LINMSIE MININITO SHIANI

ISdIINS

NVHVS3ION3d dvanai



PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama . Dian Rosa Wijayanti

NPM : 1533010082

Program Studi: Teknologi Pangan

Fakultas : Teknik

Judul . Indeks Glikemik Biskuit Dari Tepung Mocaf Dan

Tepung Pedada (Sonneratia Caseolaris) (Kajian
Konsentrasi Sukralosa Dan Sirup Fruktosa)

Menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil karya saya dan bukan merupakan
duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya orang lain, kecuali bagian sumber
informasi dicantumkan.

Pernyataan ini dibuat sebenar-benarnya secara sadar dan bertanggung
jawa.b dan saya bersedia menerima sanksi pembatalan skripsi apabila terbukti
melakukan duplikasi terhadap skripsi atau karya ilmiah lain yang sudah ada.

Surabaya, 12 Juni 2020

Pembuat Pernyataan

Dian Rosa Wijayanti
NPM. 1533010082
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INTISARI

Indeks glikemik pangan adalah kecepatan respon pangan terhadap kadar
gula darah. Penurunan kadar gula dalam tubuh dipengaruhi oleh pemilihan jenis
makanan. Tepung mocaf dan tepung pedada mengandung tinggi serat, lemak
dan protein sehingga cocok dijadikan biskuit berindeks glikemik rendah. Gula
yang digunakan merupakan gula yang aman bagi penderita diabetes mellitus
(DM) sehingga tidak menaikkan gula darah. Penelitian ini bertujuan mengetahui
pengaruh perlakuan konsentrasi sukralosa dan sirup fruktosa terhadap sifat fisiko
kimia biskuit serta indeks glikemiknya secara in vivo pada penderita diabetes
mellitus. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial
dengan dua faktor. Faktor pertama konsentrasi sukralosa (0,01%,0,02% dan
0,03%) dan faktor kedua konsentrasi sirup fruktosa (3,00%,4,50% dan 6,00%).
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%, jika
berbedanyata diuji lanjut dengan Uji Duncan (DMRT) 5%. Hasil perlakuan terbaik
yang diperoleh pada biskuit dari tepung mocaf dan tepung pedada dengan
perlakuan konsentrasi sukralosa 0,03% dan sirup fruktosa 4,50% didapatkan nilai
rendemen 89,07%, kadar air 3,96%, kadar abu 2,16%, kadar protein 4,03%,
kadar lemak 7,21%, kadar karbohidrat 82,64%, kadar pati 64,64%, daya patah
5,31 N, nilai kalori 411,56 Kkal. Uji organoleptik aroma dengan rata-rata 3,50
(suka), rasa dengan rata-rata 3,33 (agak suka), warna dengan rata-rata 3,70
(suka),tektsur dengan rata-rata 2,93 (agak suka), indeks glikemik 23,44 dan
beban glikemik 4,28.

Kata kunci: biskuit, pedada, sukralosa, indeks glikemik
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