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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung rumput laut terhadap 

karakteristik dan indeks glikemik beras putih. Beras putih merupakan makanan pokok masyarakat 

Indonesia dan diketahui memiliki indeks glikemik yang tinggi. Salah satu upaya yang dapat 

mengubah karakteristik dan indeks glikemik beras putih adalah dengan penambahan tepung rumput 

laut. Desain penelitian ini adalah eksperimen yang dilakukan dalam dua tahap: (1) Menentukan 

produk yang paling diterima secara organoleptik menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan empat perlakuan (penambahan tepung rumput laut 1%, 2%, 3% dan 4%), yang dianalisis 

secara statistik menggunakan Analisis Varians (ANOVA); dan (2) Membandingkan produk dengan 

penambahan tepung rumput laut terbaik terhadap kontrol dari segi organoleptik, kimia, dan fisik 

menggunakan uji-t sampel independen, sedangkan data indeks glikemik disajikan secara deskriptif. 

Hasil penelitian tahap 1, menunjukan perlakuan terbaik adalah penambahan tepung rumput laut 3%. 

Penelitian tahap 2 menunjukkan tidak ada perbedaan tingkat penerimaan secara organoleptik (p>0,05) 

antara kontrol dengan perlakuan terbaik. Sedangkan kadar air, abu, lemak, protein, dan serat lebih 

tinggi pada produk C dibandingkan dengan kontrol (p<0,05). Kadar guka total dan kadar karbohidrat 

lebih rendah dari control (p<0,05). Tepung rumput laut efektif menurunkan indeks glikemik beras 

putih, dimana nilai Indeks glikemik (IG) produk C adalah 42,17 dalam kategori rendah, sedangkan IG 

kontrol adalah 58,03 dalam kategori sedang. 
Kata kunci— indeks glikemik; nasi putih; serat pangan; rumput laut 

 

ABSTRACT 

 

This research aims to determine the effect of adding seaweed flour on the characteristics and 

glycemic index of white rice. White rice is a staple food for Indonesian people and is known to have a 

high glycemic index. One of the efforts that can change the characteristics and glycemic index of 

white rice is by adding fiber from seaweed flour. The research design involves a quantitative 

experiment conducted in two stages: (1) Determining the most organoleptically accepted product 

using a Completely Randomized Design (CRD) with four treatments of white rice with the addition of 

seaweed flour, which is statistically analyzed using Analysis of Variance (ANOVA); and (2) 

Comparing the product with the best seaweed flour addition to a control group in terms of 

organoleptic, chemical, and physical using an independent samples t-test, while the glycemic index 

data is presented descriptively. The results showed that seaweed flour effectively reduced white rice's 

glycemic index. Based on the data obtained, the best treatment, namely C (addition of 3% seaweed 

flour), was the best treatment organoleptically with a preference level for color of 3.8 (like), aroma of 

3.64 (like), taste of 3.64 (like), and texture of 3.68 (like). Phase 2 research showed no difference in the 

level of organoleptic acceptance (p>0.05). At the same time, water, ash, fat, protein, and fiber content 

were higher in product C compared to the control (p<0.05). Product C has a water content value 

(66.23%), ash (0.13%), fat (0.44%), protein (3.03%), carbohydrate (30.17%), dietary fiber (3.38%), 

and total sugar (0.63%), color value (°Hue) with yellow color (101.42). Product C's glycemic index 

(GI) was 42.17 in the low category, while the GI of the control was 58.03 in the medium category. 
Keywords—glycemic index; white rice; dietary fiber; sea weed 
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PENDAHULUAN 

 

Diabetes Melitus Tipe II merupakan jenis yang paling banyak diderita yakni sekitar 90-95% 

dari penderita diabetes yang umumnya disebabkan gaya hidup tidak sehat. Sumatera Barat memiliki 

prevalensi total DM sebanyak 1,6% pada tahun 2018, dimana Sumatera Barat berada di urutan ke 21 

dari 34 provinsi di Indonesia (Kementerian Kesehatan RI, 2018). Menurut data Dinas Kesehatan 

Provinsi Sumatera Barat tahun 2018, jumlah kasus DM di Sumatera Barat tahun 2018 berjumlah 

44.280 kasus, dengan jumlah kasus tertinggi berada di wilayah Kota Padang berjumlah 12.231 kasus 

(Dinkes Kota Padang, 2018). Berdasarkan studi meta-analisis kohort pada penelitian sebelumnya 

menunjukkan asupan nasi putih yang tinggi dapat meningkatkan risiko DM tipe II, terutama pada 

populasi Asia (Hu et al., 2012). Hal ini dikarenakan nasi putih memiliki indeks glikemik (IG) yang 

tinggi, yang dapat menyebabkan lonjakan cepat dalam kadar gula darah setelah dikonsumsi (Dam, 

2020). 

IG adalah ukuran kecepatan suatu pangan yang meningkatkan kadar glukosa darah setelah 

dikonsumsi. Ada tiga kategori IG yaitu rendah (< 55), sedang (55 sampai 69), dan tinggi (>70) (Miller 

et al., 1992). Pangan sumber karbohidrat dengan IG yang rendah dicerna dan diabsorsi lebih lambat 

dibandingkan pangan dengan IG tinggi. IG bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

diantaranya proses pengolahan, kadar karbohidrat, kadar lemak dan protein, kadar serat pangan, 

komposisi amilosa dan amilopektin, kadar gula dan daya osmotik pangan serta kadar zat anti gizi 

(Asmira et al., 2022).  

Nasi putih adalah makanan pokok hasil olahan beras putih yang biasa dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia termasuk di Sumater Barat. Kandungan nasi putih terdiri dari karbohidrat, 

protein, lemak, dan air (Widhyasari et al., 2017). Pati yang terkandung dalam nasi putih yang 

merupakan komponen utama karbohidrat ini adalah salah satu faktor yang mempengaruhi respon 

glikemik. Komponen penyusun utama pati adalah amilopektin dan amilosa. Pangan yang memiliki 

proporsi amilosa lebih tinggi dibanding amilopektin memiliki nilai IG yang lebih rendah, begitu juga 

sebaliknya (Arif et al., 2013). Pengaruh kandungan serat dan amilosa pada beras berbanding terbalik 

terhadap nilai indeks glikemiknya (Afifah & Zakiyah, 2020). Perbandingan antara amilosa dan 

amilopektin akan memberikan efek pati secara fungsional pada makanan (Anggraini et al., 2017).  

Salah satu pendekatan yang menarik untuk mengubah karakteristik glikemik nasi putih adalah 

dengan menambahkan bahan tambahan yang mengandung serat tinggi.  Salah satu sumber pangan 

yang kaya akan kandungan serat pangan adalah rumput laut. Rumput laut mengandung serat larut dan 

tidak larut yang tinggi sehingga dapat menjadi tambahan pangan dalam makanan. Hasil Survei 

Komoditas Perikanan Potensi Tahun 2021 (SKPP-RL21) memperlihatkan bahwa rumput laut jenis 

Eucheuma cottonii merupakan jenis rumput laut yang paling banyak dibudidayakan di laut Indonesia 

yaitu sebesar 78,63% (BPS, 2022). Salah satu cara mengembangkan potensi rumput laut adalah 

mengolahnya menjadi tepung. Tepung adalah produk makanan yang teksturnya remah, mudah larut 

dalam air dingin maupun air panas, dan tidak mengendap dan mudah dalam penyajian (Sayuti & 

Muto, 2010).  

Peningkatan konsumsi serat makanan terutama yang ditemukan dalam makanan indeks 

glikemik rendah, dapat mengurangi risiko diabetes melitus (Asmira et al., 2022). Pengaturan pola 

makan yang dianjurkan bagi penderita diabetes adalah penbgaturan jumlah asupan energi yang 

ditujukan untuk pencapaian berat badan ideal (Asmira et al., 2023).  Serat memiliki fungsi 

memperlambat proses penceranaan terutama serat larut air dan memberikan rasa kenyang lebih lama 

(Mulyani et al., 2019), sehingga mengurangi keinginan konsumsi makanan (Fauzi et al., 2023), 

dengan demikian dapat mencegah lonjakan peningkatan kadar gula darah (Purbowati & Kumalasari, 

2023). Makanan yang ideal untuk penderita diabetes sebaiknya mengandung serat pangan yang 

cukup, indeks glikemik  rendah, mengandung antioksidan, disamping juga seimbang kandungan 

gizinya. 

Dengan demikian, penambahan tepung rumput laut pada nasi putih tidak hanya berpotensi 

menurunkan IG, tetapi juga meningkatkan profil gizi secara keseluruhan. Kontribusi dari penelitian 

ini diharapkan dapat memberikan informasi yang berguna khususnya bagi masyarakat Sumatera barat, 

bahwa nasi putih yang biasa dikonsumai dapat diturunkan IG nya sehingga dapat dikonsumsi oleh 

kelompok yang bermasalah dengan gula darah dan berat badan. 
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METODOLOGI  PENELITIAN 

 

A. Bahan dan Alat 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sendok, wadah, penanak nasi elektrik, 

timbangan, spatula, dan sarung tangan plastik. Sedangkan alat-alat yang digunakan untuk analisis 

dalam penelitian adalah oven food dehydrator, Spektrofotometer Uv-Vis, colorimeter, tabung 

sentrifuse, erlenmeyer, gelas piala, gegep, kertas saring, aluminium foil, cawan porselen, cawan 

aluminium, labu ukur, gelas piala, alat kjeldahl, alat ekstraksi soxhlet lengkap dengan kondensor dan 

labu lemak, desikator, alat destilasi, saringan buchner, water bath, oven, timbangan analitik, pipet 

takar, pipet tetes, tanur pengabuan, hot plate, tabung reaksi, neraca analitik, dan glukometer lengkap 

dengan strip dan lancet. 

Bahan baku utama yang digunakan adalah beras putih jenis “Anak Daro” Solok dan tepung 

rumput laut yang diperoleh dari pasar tradisional Kota Padang. Makanan standar  untuk pengujian 

indeks glikemik yang digunakan adalah bubuk glukosa murni. Bahan kimia yang digunakan dalam 

analisis adalah aquades, NaOH, heksan, HCl, K2SO4, H₂SO4, larutan KI, etanol 96%, setanol 78%, 

reagen fenol, methanol, aseton, asam borat, Na2S2O3, enzim α-amilase, dan enzim amyloglucosidase. 

 

B. Prosedur Penelitian  

1. Rancangan Penelitian  

Rancangan penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan kontrol 

(tanpa penambahan tepung rumput laut, masing-masing dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang 

digunakan adalah tingkat penambahan tepung rumput laut  

A = Penambahan tepung rumput laut 1% 

B = Penambahan tepung rumput laut 2%  

C = Penambahan tepung rumput laut 3% 

D = Penambahan tepung rumput laut 4% 

K = tanpa Penambahan tepung rumput laut 

 

2. Formulasi Nasi Putih 

Formulasi nasi ini ditetapkan berdasarkan hasil pra-penelitian yang telah dilakukan. Adapun 

formulasi pembuatan nasi putih ini dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Formulasi Nasi Putih dengan Penambahan Tepung Rumput Laut 

Komposisi 
  Perlakuan  

Kontrol A B C D 

Beras (g) 100 100 100 100 100 

Air (ml) 200 200 200 200 200 

TRL (tepung rumput laut) (g) 0 1 2 3 4 

 

3. Pembuatan Tepung Rumput Laut 

Rumput laut dicuci sampai bersih lalu ditiriskan, kemudian dipotong dengan ukuran ±1 cm 

menggunakan pisau untuk memperluas permukaaan dan dikeringkan selama 10 jam dengan suhu 

60°C menggunakan oven food dehydrator. Rumput laut yang sudah kering digiling menjadi tepung 

halus menggunakan grinder. Tepung rumput laut diayak untuk mendapatkan tepung yang halus dan 

seragam menggunakan ayakan dengan ukuran 60 mesh. 

 

4. Pembuatan Nasi Putih dengan Penambahan Tepung Rumput Laut 

Beras ditimbang sesuai takaran yang sudah ditentukan, kemudian dicuci hingga bersih ditandai 

dengan air cucian yang tidak keruh. Beras yang sudah dicuci ditiriskan lalu dimasukkan ke dalam 

panci. Ditambahkan air sebanyak 2 kali dari berat beras. Kemudian ditambahkan tepung rumput laut 

sesuai perlakuan. Lalu dimasak dengan penanak nasi elektrik. 
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C. Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada nasi dengan penambahan tepung rumput laut adalah uji 

organoleptik, kadar air (Yenrina, 2015), kadar abu (Syukri, 2021), kadar lemak (Syukri, 2021), kadar 

protein (Syukri, 2021), kadar karbohidrat (AOAC, 2005), kadar gula total (Pujiati et al., 2018), kadar 

serat pangan (AOAC (991.43), 1995), uji warna (Suyatma, 2009), dan uji indeks glikemik 

(Kurniawati et al., 2016). 

Uji organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji hedonik atau uji kesukaan, yang 

dilakukan oleh 25 panelis melalui pengamatan atribut sensori berupa aroma, rasa, warna, dan tekstur. 

Skala hedonik yang dilakukan dengan menggunakan 5 skala numerik yaitu sangat suka (5), suka (4), 

biasa (3), tidak suka (2), sangat tidak suka (1). 

Pengujian indeks glikemik dilakukan dengan menggunakan responden berjumlah 10 orang. 

Jumlah sampel ditetapkan setara dengan 50 g karbohidrat. Responden diminta untuk berpuasa selama 

12 jam dari malam hingga pagi kecuali minum air putih. Setelah berpuasa 12 jam, responden diukur 

kadar gula darahnya yang mana sebanyak ±5 µl darah diambil melalui ujung jarinya menggunakan 

alat pengukur glukosa darah yaitu glukometer. Gula darah yang diukur ini adalah kadar gula darah 

puasa normal. Kadar gula darah puasa normal yaitu 70-120 mg/dl. Setelah itu, responden diminta 

untuk mengonsumsi pangan uji (nasi putih tanpa penambahan tepung rumput laut, nasi putih dengan 

penambahan tepung rumput laut perlakuan terbaik, dan glukosa murni) yang telah disediakan 

kemudian kadar gula darahnya diukur pada menit 30, 60, dan 120 menit setelah mengonsumsi pangan 

uji. Pengukuran respon kadar gula darah untuk 3 sampel dilakukan dengan hari yang berbeda yaitu 

hari berikutnya.  

 

D. Analisis Data 

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap; yaitu (1) Menentukan produk dengan penambahan tepung 

rumput laut yang paling diterima secara organoleptik; (2) Membandingkan produk dengan 

penambahan tepung rumput laut yang terbaik dengan kontrol pada penerimaan secara organoleptik, 

karakteristik secara fisik, kimia dan nilai indeks glikemik. 

1) Tahap 1 

Hasil pengamatan dianalisis secara statistik dengan uji Analysis of Variance (ANOVA) dan jika 

hasil pengamatan berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test 

(DNMRT) pada taraf nyata 5%.  

 

2) Tahap 2 

Produk terbaik secara organoleptik pada penelitian tahap 1, dibandingkan dengan kontrol (tanpa 

penambahan rumput laut), baik dari segi organoleptik, fisik, kimia dan indeks glikemik. Pengujian ini 

dengan menggunakan uji t yang tidak berpasangan (Independent Sample t-test), pada taraf nyata 5%. 

Data pengamatan yang dianalisis dengan menggunakan software SPSS. Untuk pengujian indeks 

glikemik data disajikan secara deskriptif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Analisis Bahan Baku 

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah beras putih dan tepung rumput laut 

(Eucheuma cottonii).  Beras putih yang digunakan adalah jenis Anak Daro Solok dan rumput laut 

kering yang didapatkan dari pasar tradisional di Kota Padang. 

 

Tabel 2. Analisis Kimia Bahan Baku 

Uji Beras (rata-rata ± SD) Tepung Rumput Laut (rata-rata ± SD) 

Kadar air (%) 12,20 ± 0,15 5,30 ± 0,14 

Kadar Abu (%) 0,27 ± 0,01 13,61 ± 0,01 

Kadar Lemak (%) 1,89 ± 0,05 1,54 ± 0,04 

Kadar Protein (%) 7,72 ± 0,08 8,07 ± 0,01 

Kadar Karbohidrat (%) 77,92 ± 0,06 71,48 ± 0,09 

Kadar Gula Total (%) 2,91 ± 0,05  

Kadar Serat Pangan (%) 5,28 ± 0,15 69,24 ± 0,01 
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Hasil kadar air pada penelitian ini lebih rendah dari penelitian Agusman (Agusman et al., 2014) 

yang mendapatkan kadar air tepung rumput laut Eucheuma cottonii sebesar 6,8%. Kadar air beras 

Anak Daro Solok pada penelitian ini yaitu 12,20%. Berdasarkan SNI Beras nomor 6128:2020, 

kandungan kadar air beras maksimal adalah 14% untuk semua kelas mutu beras kategori pangan 

dalam negeri. Maka dari itu, Beras Anak Daro Solok yang dianalisis telah memenuhi standar yang 

ditetapkan. Kadar air beras yang tinggi (>14%) akan mengakibatkan beras mudah mengalami 

degradasi sehingga menyebabkan meningkatnya butir patah dan menir (Ratnawati et al., 2013).   

Proses pembakaran suatu karaginan akan menghasilkan zat-zat anorganik yang berupa mineral 

seperti K, Ca, Na dan Mg dalam bentuk abu (Saputra et al., 2021). Rata-rata kadar abu tepung rumput 

laut Eucheuma cottonii pada penelitian ini adalah 13,61%. Hasil tersebut lebih tinggi dibandingkan 

pada penelitian yang dilakukan oleh Anggraini yang mendapatkan kadar abu tepung rumput laut 

dengan jenis yang sama yaitu Eucheuma cottonii sebesar 11,81%  (P. Anggraini, 2018). Hasil analisis 

kadar abu Beras Anak Daro Solok didapatkan sebesar 0,27%. Kadar abu yang didapatkan pada 

penelitian ini tergolong rendah. Beras putih memiliki kadar abu yang lebih rendah dibandingkan 

dengan beras merah atau beras coklat. Hal ini disebabkan karena proses penggilingan yang 

menghilangkan lapisan aleuron, yang merupakan bagian beras yang kaya akan mineral dan serat. 

Kadar lemak pada tepung rumput laut dari hasil penelitian ini adalah sebesar 1,54%. Kadar 

lemak tersebut lebih tinggi dibandingkan pada penelitian lain, yang mendapatkan hasil kadar lemak 

pada tepung rumput jenis Eucheuma cottonii sebesar 0,41%  (Agusman et al., 2014), dan 0,00% (P. 

Anggraini, 2018). Fraksi utama dari lipid beras adalah asam oleat dan palmitat. Kerusakan lemak akan 

mengakibatkan penurunan mutu beras (Haryadi, 2006). Hasil rata-rata analisis kadar lemak beras 

putih jenis anak daro solok pada penelitian ini adalah 1,89%. Kadar lemak pada beras anak daro solok 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan penelitian beras putih yang dilakukan oleh peneliti lain yakni 

sebesar 0,82-1,41% (Fitriyah et al., 2020). 

Kadar protein tepung rumput laut pada penelitian ini adalah 8,07%. Lebih tinggi dibandingkan 

kadar protein pada penelitian lain dengan tepung rumput laut pada jenis yang sama yaitu sebesar 

3,97% (Anggraini, 2018). Berdasarkan analisis protein yang telah dilakukan, dapat menunjukan 

bahwa tepung rumput laut mengandung protein yang cukup tinggi. Menurut Handayani rumput laut 

mengandung asam aspartat dan asam glutamat yang cukup banyak dalam komposisi total asam amino 

(Handayani, 2006). Kadar protein beras anak daro  yang didapatkan pada penelitianini adalah sebesar 

7,72%. Perbedaan kandungan protein pada beras ini dipengaruhi oleh varietas masing-masing padi. 

Selain itu, kadar protein pada beras juga dipengaruhi oleh derajat sosoh dan kondisi tanah tempat 

beras ditanam (Hernawan & Meylani, 2022). Kandungan protein dalam beras terdiri dari 5% albumin, 

12% globulin, 3% prolamin, dan >10% glutelin (Patria et al., 2021). 

Komposisi utama dalam rumput laut adalah karbohidrat, yang sebagian besar kandungannya 

terdiri dari polimer polisakarida yang berbentuk serat (Lubis et al., 2013).  Berdasarkan Tabel 2, 

didapatkan rata-rata kadar karbohidrat pada tepung rumput laut sebesar 71,48%. Hasil tersebut sejalan 

dengan penelitian Anggraini (P. Anggraini, 2018) yang mendapatkan total karbohidrat cukup tinggi 

pada tepung rumput laut jenis Eucheuma cottonii yakni 74,04. Karbohidrat merupakan penyusun 

utama beras dan sebagian besar dari karbohidrat ini adalah pati, sedangkan karbohidrat lain seperti 

pentosa, selulosa, hemiselulosa, dan gula hanya terdapat dalam jumlah yang sedikit (Fitriyah et al., 

2020). Kandungan karbohidrat dihitung menggunakan metode by difference. Berdasarkan Tabel 2, 

dapat dilihat bahwa beras anak daro solok mengandung total karbohidrat sebesar 77,92%. 

Kadar gula total dari beras putih jenis anak daro solok adalah 2,91%. Kadar gula total beras anak daro 

solok tergolong rendah. Berdasarkan hasil analisis kadar serat pangan, beras putih mengandung serat 

pangan sebesar 5,28%. Menurut Susianti et al. kandungan serat pangan dalam beras dipengaruhi oleh 

varietas (Susiyanti et al., 2020). 

Rumput laut merupakan tumbuhan laut yang mengandung komponen serat yang tinggi 

(Erniati et al., 2016). Kadar  serat pangan pada tepung rumput laut pada penelitian ini yaitu 69,24%. 

Kandungan serat pangan pada tepung rumput laut ini sudah sesuai klaim pangan tinggi serat menurut 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM, 2016). Eucheuma cottonii mengandung serat larut air 

(Rajapakse & Kim, 2011).  
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B. Hasil Penelitian Tahap 1 (Uji Organoleptik) 

Tingkat penerimaan secara organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur pada nasi 

putih dengan penambahan tepung rumput dianalisa diolah secara statistic dengan menggunakan uji 

Analisa of Variance (ANOVA) pada taraf 5 %, yang disajikan dalam Tabel 3. Sedangkan gambar nasi 

dengan berbagai penambahan tepung rumput laut dan tanpa penambahan rumput laut disajikan dalam 

Gambar 1.  

 

 
Kontrol 

 
Perlakuan A 

 
Perlakuan B 

 
Perlakuan C 

 
Perlakuan D 

Gambar 1. Nasi Putih dengan Penambahan Tepung Rumput Laut 

 

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Nasi Putih 

Perlakuan 
Parameter Rata-rata Keterangan 

Warna Aroma Rasa Tekstur   

A 3,76 ± 0,44 b 3,72 ± 0,54 b 3,76 ± 0,44  b 3,00 ± 0,71 b 3,73 ± 0,04 Suka 

B 3,80 ± 0,5  b       3,64 ± 0,64 b 3,64 ± 0,57 b 3,80 ± 0,82 b 3,72 ± 0,09 Suka 

C 3,80 ± 0,41 b 3,68 ± 0,48 b 3,76 ± 0,52 b 3,68 ± 0,56 b 3,73 ± 0,06 Suka 

D 2,92 ± 0,15 a 2,92 ± 0,81 a 3,00 ± 0,71 a 2,76 ± 0,83 a 2,9 ± 0,1 Biasa 

 

1) Warna 

Secara visual, warna merupakan faktor pertama yang dilihat lebih dulu untuk menentukan 

selera atau kesukaan suatu produk. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung 

rumput laut pada nasi putih berpengaruh nyata pada taraf (α = 5%) terhadap nilai kesukaan panelis 

pada warna nasi putih yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 3, didapatkan rata-rata nilai warna nasi 

putih dengan penambahan tepung rumput laut berkisar antara 2,92 – 3,80. Perlakuan C dan B 

memiliki nilai rata-rata yang sama dengan nilai 3,80. Sementara nilai rata-rata terendah terdapat pada 

perlakuan D (penambahan tepung rumput laut 4%). Pada setiap perlakuan menghasilkan warna yang 

berbeda. Perlakuan D mendapatkan nilai rata-rata terendah dikarenakan pada perlakuan D memiliki 

warna kuning yang lebih pekat sehingga tidak disukai oleh panelis dibandingkan perlakuan A yang 

memiliki warna lebih cerah. Perlakuan B dan C memiliki warna putih dengan sedikit kuning sehingga 

tidak jauh berbeda dengan perlakuan A. Warna kuning semakin pekat seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi tepung rumput laut yang ditambahkan pada produk nasi. 

 

2) Aroma  

Tingkat penerimaan terhadap aroma pada nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut 

dapat dilihat pada Tabel 3. berikut. Rata-rata nilai aroma tertinggi yang diberikan panelis terhadap 

nasi putih terdapat pada perlakuan A yaitu sebesar 3,72 sedangkan rata-rata terendah pada nasi putih 

terdapat pada perlakuan D yaitu sebesar 2,92. Ini menunjukkan penurunan kesukaan panelis terhadap 

aroma seiring dengan penambahan tepung rumput laut. Berdasarkan analisis ragam pada taraf 5% 

menunjukkan penambahan tepung rumput memberikan pengaruh yang nyata  nyata terhadap aroma 

pada nasi putih yang dihasilkan namun tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara perlakuan A, 

B, dan C. Hal ini menunjukkan bahwa nilai organoleptik aroma pada nasi putih perlakuan A, B, dan C 

tidak memberikan nilai yang berbeda secara statistik. 

 

3) Rasa 

Rasa makanan merupakan campuran dari tanggapan cicip dan bau.  Hal utama yang 

menentukan rasa adalah formulasi produk tersebut. Pada Tabel 3 menunjukan tingkat penerimaan 

terhadap rasa nasi dengan penambahan tepung rumput laut berkisar antraa 3,00 – 3,76. Semakin 
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banyak penambahan tepung rumput laut menjadikan rasa produk semakin kurang disukai panelis. 

Hasil penilaian terhadap rasa nasi putih menunjukan bahwa panelis lebih menyukai perlakuan A, B 

dan C sedangkan nasi pada perlakuan D kurang diterima oleh panelis. Meskipun tingkat penerimaan 

pada perklakuan A, B dan C adalah sama secara statistik, namun ada perbedaan karakteristik. Nasi 

putih pada perlakuan A memiliki rasa khas nasi dengan yakni terdapat sedikit rasa manis bila 

dikunyah. Rasa manis khas nasi putih semakin hilang seiring dengan penambahan tepung rumput laut. 

Berdasarkan analisis ragam pada taraf 5% menunjukkan bahwa penambahan tepung rumputblaut 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap rasa, dimana rasa nasi putih dengan penambahan tepung 

rumput laut 4% (D) berbeda secara  nyata secara statistik dengan rasa nasi perlakuan A,B dan C. 

 

4) Tekstur 

Tekstur didefinisikan sebagai sifat bahan makanan yang dideteksi oleh mata, kulit dan otot-otot 

mulut, termasuk di dalamnya sifat kasar, sifat halus, sifat berpasir dan sebagainya (Mukti et al., 2018). 

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukan bahwa ada pengaruh perbedaan yang nyata akibat 

penambahan tepung rumput laut terhadap tekstur nasi yang dihasilkan. Tabel 3 menunjukan 

bahwatingkat penerimaan tertinggi adalah  perlakuan B (2%) dan C(3%) dengan nilai rata-rata 3,80. 

Sedangkan perlakuan dengan tingkat penerimaan terendah adalah perlakuan D (4%) dengan nilai rata-

rata 2,76. Dari hasil analisis ragam menunjukan bahwa perlakuan A, B dan C tidak berbeda nyata 

secara statistik, sedangkan perlakuan D, berbeda nyata secara statistik dengan perlakuan A, B dan C. 

Nasi putih pada perlakuan A memiliki tekstur yang berderai. Penambahan tepung rumput laut 

menghasilkan nasi yang semakin menggumpal dan sedikit kaku. Pada perlakuan B nasi putih yang 

dihasilkan memiliki tekstur yang lebih menggumpal, lebih keras, dan lebih banyak gel pada 

permukaan butir nasi. Nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut dengan konsentrasi 4% 

(perlakuan D) memiliki tekstur lebih keras dan terdapat butiran gel pada permukaan butiran nasi. Hal 

ini diduga tepung rumput laut bersifat hidrofilik yang dapat menyerap air. tepung rumput laut akan 

membentuk gel akibat penambahan air dan pemanasan. 

 

C. Hasil Penelitian Tahap 2 

1) Uji Organoleptik T-test 

Nasi putih yang digunakan adalah nasi dari beras putih (Oryza sativa L.), jenis’ anak daro’ 

Solok. Dari hasil analisis beras menunjukan  kadar air 12,20 % ± 0,15, kadar abu 0,27% ± 0,01, kadar 

lemak 1,89% ± 0,05, kadar protein 7,72% ± 0,08, kadar Karbohidrat 77,92 %± 0,06, kadar gula total 
2,91% ± 0,05, dan kadar serat pangan 5,28 %± 0,15. Hasil uji organoleptik antara nasi tanpa 

penambahan tepung rumput laut (kontrol) dengan nasi dengan penambahan tepung rumput laut 

terbaik (hasil uji organoleptik tahap 1) dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Hasil Organoleptik( Analisis T-Test)  Nasi Putih 

Parameter 
Kontrol 

(rata-rata±SD) 

3% TRL 

(rata-rata±SD) 
Sig. (p) 

Warna 3,88±0,53 3,80±0,41 0,551 

Aroma  3,84±0,55 3,68±0,48 0,279 

Rasa  3,76±0,52 3,76±0,52 1,000 

Tekstur  3,72±0,61 3,68±0,56 0,810 

 

Tabel 4 menujukan bahwa tidak ada perbedaan yang nyata terhadap tingkat penerimaan secara 

organoleptik, baik pada warna (p=0,551), aroma (p=0,279), rasa (p=1.000), dan tekstur (p=0,810) 

pada taraf 5%, antara nasi tanpa penambahan rumput laut dengan nasi yang ditambah dengan rumput 

laut sebesar 3%. Ini menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut sebesar 3%, tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tingkat penerimaan baik terhadap warna, aroma, rasa 

dan tekstur nasi nasi.  

 

2) Analisis Kimia  

Analisis kimia pada penelitian ini dilakukan pada nasi putih tanpa penambahan tepung rumput 

laut sebagai kontrol dan nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut 3% sebagai perlakuan 

terbaik. Hasil analisis kimia nasi putih dapat dilihat pada Tabel 5. 
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Tabel 5. Hasil Analisis Kimia Nasi Putih T-test 

Uji Kontrol 

(rata-rata ± SD) 

3% Tepung Rumput Laut 

(rata-rata ± SD) 

Sig. (p) 

Kadar air (%) 64,69 ± 0,01 66,23 ± 0,01 0,001 

Kadar Abu (%) 0,9 ± 30,01 0,13 ± 0,01 0,001 

Kadar Lemak (%) 0,34 ± 0,01 0,44 ± 0,01 0,000 

Kadar Protein(%) 2,77 ± 0,06 3,03 ± 0,01 0,001 

Kadar Karbohidrat (%) 32,11 ± 0,28 30,17 ± 0,07 0,000 

Kadar Gula Total (%) 0,687 ± 0,003 0,635 ± 0,011 0,001 

Kadar Serat Pangan (%) 2,42 ± 0,07 3,38 ± 0,02 0,003 

Ket : Sig < 0,05, berbeda nyata; Sig > 0,05, berbeda tidak nyata 

 

a. Kadar Air 

Hasil rata-rata pengujian kadar air nasi putih pada penelitian ini berkisar antara 64,69-66,23%. 

Berdasarkan hasil analisis statistik menggunakan uji T independent pada taraf 5%  dapat dijelaskan 

bahwa perlakukan penambahan rumput laut pada konsentrasi 3% memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai kadar air pada nasi putih (p =0,001). Kadar air nasi putih dengan penambahan tepung 

rumput laut lebih tinggi dibandingkan kadar air nasi putih kontro, diduga ini disebabkan karena sifat 

rumput laut yang dapat menyerap air sehingga air banyak terserap oleh tepung rumput laut saat proses 

pemasakan. Hal tersebut dikaitkan dengan kandungan serat pangan yang tinggi pada tepung rumput 

laut. Serat pangan larut,  mempunyai kemampuan mengikat air yang besar disebabkan sifat 

hidrokoloid yang dimilikinya (Erniati et al., 2016). 

 

b. Kadar Abu 

Hasil analisis statistik menggunakan uji T independen pada taraf 5% menunjukkan bahwa 

penambahan tepung rumput laut pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 0,001)) meningkatkan 

kadar abu nasi putih yang dihasilkan dengan selisih nilai kadar abu sebesar 0,04%. Kadar abu nasi 

putih dengan penambahan tepung rumput laut adalah 0,13%, sedangkan kadar abu pada nasi putih 

kontrol adalah sebesar 0,09%. Kadar abu nasi putih kontrol lebih rendah jika dibandingkan dengan 

nasi putih yang ditambahkan tepung rumput laut 3%. Berdasarkan hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa terdapat pengaruh penambahan tepung rumput laut terhadap kandungan abu dari nasi putih. 

Nilai rata-rata kadar abu semakin meningkat dengan penambahan tepung rumput laut. Berdasarkan 

analisis bahan baku, analisis kadar abu tepung rumput laut didapatkan adalah sebesar 13,61%, 

sehingga penambahan tepung rumput laut akan mempengaruhi kadar abu pada produk. 

 

c. Kadar Lemak 

Hasil analisis statistik menggunakan uji T independent pada taraf 5% menunjukkan bahwa 

penambahan tepung rumput laut pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 0,00) meningkatkan 

kadar lemak nasi putih sebesar 0,1%. Kadar lemak nasi putih tersebut tergolong rendah. Kedua bahan 

yang digunakan merupakan bahan baku yang tidak memberikan kadar lemak yang tinggi karena baik 

nasi putih maupun tepung rumput laut bukan merupakan bahan pangan sumber lemak. 

 

d. Kadar Protein 

Protein merupakan sumber asam-asam amino yang mengandung unsur C, H, O, dan N yang 

tidak terdapat pada karbohidrat dan lemak. Hasil penelitian menunjukkan rata-rata kadar protein nasi 

putih dengan penambahan tepung rumput laut 3% adalah 3,03%. Sementara itu untuk nasi putih 

kontrol adalah 2,77%. Kadar protein tersebut mendekati hasil penelitian oleh Fajriah (Fajriah et al., 

2022) yang mendapatkan rata-rata kadar protein nasi putih sebesar 3,81%. Analisis statistik 

menggunakan uji T independen menunjukkan bahwa ada perbedaan secara nyata (p = 0,001) antara 

nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut pada konsentrasi 3% dengan nasi putih kontrol, 

selisih kadar protein antara nasi putih kontrol dan nasi putih dengan penambahan rumput laut adalah 

sebesar 0,26%, hal ini diduga disebabkan oleh kandungan protein yang terdapat dalam rumput laut. 

Berdasarkan analisis bahan baku, tepung rumput laut mengandung 8,07% protein, lebih tinggi jika 

dibandingkan kandungan protein bahan baku beras yang memiliki kadar protein sebesar 7,71%. 
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e. Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan zat organik yang tersusun dari karbon, hidrogen, dan oksigen yang 

berbentuk molekul sederhana dan kompleks. Karbohidrat merupakan sumber gizi utama yang 

diharapkan dari mengonsumsi beras sebagai sumber energi (Finirsa et al., 2022). Hasil rata-rata kadar 

karbohidrat nasi putih pada penelitian ini adalah 30,17-32,11%. Kadar karbohidrat nasi putih pada 

penelitian ini mendekati pada penelitian lain (Nurhayati et al., 2019) dimana kadar karbohidrat nasi 

putih jenis Cisokan sebesar 30,30%, Inpara 5, sebesar 33,68%, dan Sintanur sebesar 29,15%. Hasil 

analisis statistik menggunakan uji T independen menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut 

pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 0,00) menurunkan kadar karbohidrat nasi putih sebesar 

1,94%. Kadar karbohidrat dipengaruhi oleh nilai kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. 

Dengan adanya penambahan tepung rumput laut pada produk, nilai kadar air, abu, protein, lemak 

produk juga meningkat dan kadar karbohidrat semakin menurun. 

 

f. Kadar Gula Total 

Jenis gula total diantaranya termasuk monosakarida, disakarida, oligosakarida, dan 

polisakarida. Berdasarkan tabel 5, menunjukan kadar gula total pada nasi putih berkisar antara 0,63-

0,69%. Penambahan tepung rumput laut sebanyak 3% menurunkan kadar glukosa pada nasi putih.  

Berdasarkan analisis statistik menggunakan uji T independen menunjukkan bahwa penambahan 

tepung rumput laut pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 0,001) menyebabkan menurun kadar 

gula total.  Hal tersebut dikaitkan dengan kandungan serat pangan yang tinggi dalam tepung rumput 

laut. Serat pangan adalah bagian dari karbohidrat yang tidak termasuk gula, sehingga penambahan 

rumput laut yang kaya serat pangan akan mengurangi total gula dalam nasi putih tersebut. 

 

g. Kadar Serat Pangan 

Serat pangan terdiri dari serat larut dan serat tidak larut. Yang termasuk dalam serat larut yaitu 

pektin dan gum, sedangkan yang termasuk dalam serat tidak larut atau serat kasar yaitu selulosa, 

hemiselulosa, dan lignin (Santoso, 2011). Hasil penelitian menunjukkan rata-rata kandungan serat 

pangan total pada nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut adalah sebesar 3,38% yang telah 

memenuhi klaim sebagai pangan sumber serat (>3% dalam bentuk padat) (BPOM, 2016). Rata-rata 

kadar serat pangan nasi rumput laut lebih tinggi dibandingkan nasi putih kontrol dengan rata-rata serat 

pangan sebesar 2,42%. Kadar serat pangan pada nasi putih meningkat seiring dengan penambahan 

tepung rumput laut. Peningkatan kadar serat pangan ini dikarenakan tepung rumput laut memiliki 

kadar serat yang tinggi. Berdasarkan analisis bahan baku nilai serat pangan tepung rumput laut 

didapatkan sebesar 69,24%. Analisis statistik menggunakan uji T independen menunjukkan bahwa 

penambahan tepung rumput laut pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 0,003) meningkatkan 

kadar serat pangan nasi putih sebesar 0,96%. 

 

3) Analisis Fisik  

Analisis fisik yang dilakukan yakni analisis warna menggunakan hunterlab untuk mengukur 

warna pada nasi putih secara obyektif. Notasi L* menyatakan parameter kecerahan (Light). Nilai L* 

menunjukkan perubahan kecerahan atau lightness dengan kisaran nilai dari 0 (hitam) sampai 100 

(putih). Nilai derajat hue digunakan untuk melihat kecenderungan warna apakah lebih mendekati 

warna merah, kuning, hijau, atau biru. Nilai derajat hue didapat dari perhitungan invers tangen 

perbandingan nilai b* dan nilai a*. Setelah mendapat nilai derajat hue, maka nilai tersebut 

dibandingkan dengan diagram kisaran daerah warna nilai derajat hue sehingga diketahui warna 

visualnya. Berikut nilai warna nasi putih yang diperoleh. 

 

Tabel 6. Rata-rata Nilai Warna Nasi Putih 

Analisis 
Kontrol 

(Rata-rata ± SD) 

TRL 3% 

(Rata-rata ± SD) 
Sig (p) 

L* 79,06 ±1,22 76,54 ±0,44 0,014 

a -2,03 ± 0,03 -1,81 ± 0,01 0,001 

b  4,87 ± 0,16 8,96 ± 0,11 0,000 

°Hue 112,59±0,38 101,42±0,20 0,000 

Kategori Warna Yellow Yellow  
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Rata-rata nilai kecerahan nasi putih berkisar antara 76,54 – 79,06 yang tergolong memiliki 

warna terang. Nilai 76,54 – 79,06 mendekati angka 100 dan cenderung ke warna putih. Nilai 

kecerahan nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut 3% memiliki nilai yang lebih rendah 

jika dibandingkan dengan perlakuan kontrol, ini artinya warna nasi putih kontrol lebih cerah dari nasi 

dengan penambahan tepung rumput laut. Perbedaan kecerahan ini disebabkan oleh pengaruh 

perlakuan penambahan tepung rumput laut. Tepung rumput laut yang digunakan berwarna kuning 

pucat sehingga penambahan tepung rumput laut pada nasi putih menyebabkan warna nasi putih 

menjadi lebih gelap. Warna nasi putih yang semakin gelap ditandai dengan nilai kecerahan yang 

menurun. Hasil analisis statistik menggunakan uji T independen menunjukkan bahwa penambahan 

tepung rumput laut pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 0,014) mempengaruhi kecerahan 

warna nasi putih. Penambahan tepung rumput laut tersebut menurunkan kecerahan (L*) pada nasi 

putih dengan selisih 2,52. 

Warna Nilai a* merupakan parameter dari warna kemerahan yang memiliki nilai positif dan 

negatif dengan kisaran nilai 0 – 80. Hasil analisis statistik menggunakan uji T independent 

menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 

0,001) mempengaruhi nilai a* warna nasi putih. Nilai rata-rata a* pada nasi putih kontrol adalah -2,03 

sedangkan pada nasi putih dengan penambahan TRL 3% adalah -1,81. Berdasarkan hasil yang 

didapatkan, diketahui bahwa nilai a* pada nasi putih meningkat setelah ditambahkan tepung rumput 

laut namun masih menunjukkan nilai negatif yang artinya warna cenderung hijau. 

Nilai warna b* berkisar 0-70. Warna b* sama halnya dengan warna a* yakni memiliki nilai positif dan 

negatif. Hasil analisis statistik menggunakan uji T independent menunjukkan bahwa penambahan 

tepung rumput laut pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 0,00) mempengaruhi nilai b* warna 

nasi putih. Nilai rata-rata b* pada nasi putih kontrol adalah 4,87 sedangkan pada nasi putih dengan 

penambahan TRL 3% adalah 8,96. Ini menunjukan bahwa nilai b* pada nasi putih meningkat setelah 

ditambahkan tepung rumput laut dengan selisih 4,09 namun masih menunjukkan nilai positf yang 

artinya warna cenderung kuning. 

Nilai rata-rata °Hue nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut adalah 101,42. Nilai 

tersebut lebih rendah dibandingkan warna nasi putih kontrol yaitu sebesar 112,59.  Nasi putih dengan 

penambahan tepung rumput laut 3% yang dihasilkan memiliki warna putih sedikit kekuningan. 

Berdasarkan nilai °Hue yang diperoleh pada kedua perlakuan nasi putih memiliki kriteria warna 

kuning. Hasil analisis statistik menggunakan uji T independen menunjukkan bahwa penambahan 

tepung rumput laut pada konsentrasi 3% secara signifikan (p = 0,00) mempengaruhi warna nasi putih. 

Dilihat dari nilai °Hue, menunjukan kedua nasi ini mash dalam kategori yang sama, yaitu kuning. 

 

4) Uji Indeks Glikemik 

Pengujian indeks glikemik pada penelitian ini menggunakan glukosa murni yang sebagai 

pangan standar, nasi putih tanpa penambahan tepung rumput laut dan nasi putih dengan penambahan 

tepung rumput laut 3% sebagai pangan uji. Penelitian ini telah memperoleh persetujuan etik (Ethical 

Approval) oleh Komisi Etik Penelitian Fakultas Kedokteran Universitas Andalas dengan nomor 

surat:525/UN.16.2/KEP-FK/2024. 

Uji indeks glikemik dilakukan dengan menggunakan 10 subjek. Berdasarkan kandungan gizi 

nasi putih, porsi nasi putih kontrol setara 50 g KH yang dikonsumsi subjek penelitian adalah sebanyak 

155,71 g, dan porsi nasi putih dengan penambahan rumput laut yakni sebanyak 165,73 g. Hasil 

pemeriksaan glukosa darah setiap 30 menit selama 2 jam setelah pemberian setiap produk uji dapat 

dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Nilai Rata-rata Kadar Glukosa Darah (mg/dL) 

Produk uji 
Waktu (menit) 

0 30 60 90 120 

Nasi Putih Kontrol 74.7 119,7 100,7 88,6 79,1 

Nasi TRL 3% 76.2 109,3 99,3 84,4 77,1 

Glukosa Murni 76 132,5 129,5 107,9 91,8 

 

Kenaikan glukosa darah pada 30 menit setelah pemberian nasi dengan penambahan rumput laut 

sebesar 3% lebih rendah dibandingkan pada nasi putih kontrol. Kenaikan glukosa darah pada pangan 
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acuan berupa glukosa murni lebih tinggi dibandingkan dengan produk makanan uji. Hal ini 

menandakan bahwa glukosa cepat mengalami penguraian yang menyebabkan peningkatan kadar 

glukosa darah setelah dikonsumsi. Kurva rata-rata respon glukosa darah dalam kurun waktu 2 jam 

postprandial untuk basis porsi 50 g Karbohidrat dari glukosa, nasi putih, dan nasi putih yang 

ditambahkan tepung rumput laut sebanyak 3% disajikan dalam Gambar 2.  

 

 
Gambar 2. Grafik Respon Gula Darah Setelah Konsumsi Nasi Putih dengan Penambahan Tepung 

Rumput Laut, Nasi Putih Kontrol, dan Glukosa Standar 

 

Perubahan kurva kenaikan dan penurunan kadar glukosa darah dilihat pada waktu pengambilan 

darah yang ditebar pada sumbu X dan kadar glukosa darah pada sumbu Y. Terlihat bahwa perubahan 

kadar glukosa darah pada kelompok pangan uji nasi putih kontrol, dan nasi rumput laut 3% berada di 

bawah area dari perubahan glukosa darah kelompok pangan standar. Bila dilihat dari perubahan 

glukosa darah antara respon glukosa darah nasi putih kontrol lebih tinggi dibandingkan nasi putih 

perlakuan penambahan tepung rumput laut 3%. Respon kenaikan glukosa darah setelah makan nasi 

putih kontrol dan nasi putih perlakuan tidak terlalu curam. Berbeda dengan kenaikan glukosa darah 

setelah konsumsi pangan standar glukosa murni yang sangat curam. Makanan yang memiliki IG 

rendah akan menghasilkan kenaikan dan penurunan kadar gula darah yang tidak terlalu curam sesaat 

setelah makanan tersebut dicerna dan dimetabolisme oleh tubuh (Akhyar, 2009). Hasil indeks 

glikemik nasi putih kontrol dan nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut 3% dapat dilihat 

pada Tabel 8. 

 

Tabel 8. Nilai Indeks Glikemik Nasi Putih 

Produk uji Luas area Indeks glikemik Kategori* 

Nasi Putih Kontrol 26080 58,03 Sedang 

Nasi Rumput Laut 3% 18953,5 42,17 Rendah 

Glukosa Murni 44940   

Keterangan: *kategori : IG rendah (<55). IG sedang (55-70), IG tinggi (>70) 

 

Berdasarkan nilai IG yang didapatkan, nasi putih kontrol memiliki kategori IG sedang. 

Sedangkan pada nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut sebanyak 3% memiliki kategori 

rendah. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut dapat menurunkan IG nasi 

putih. Nilai IG nasi putih pada penelitian ini masuk pada kategori sedang. Nilai IG nasi putih 

perlakuan yang lebih rendah diduga disebabkan oleh karena kandungan serat, protein, dan lemak 

dalam nasi dengan penambahan tepung rumput laut yang lebih tinggi dibandingkan kontrol, sehingga 

semakin meningkatnya konsentrasi tepung rumput laut yang ditambahkan pada nasi putih maka 

kandungan air, mineral, serat, protein, dan lemak dari nasi putih semakin meningkat. 

Serat dalam saluran pencernaan dapat memperlambat penyerapan makanan sehingga 

menurunkan respons gula darah (Rimbawan & Siagian, 2004). Dengan demikian, karbohidrat yang 
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tercerna sedikit sehingga peningkatan kadar gula lebih rendah sedangkan sebagian karbohidrat yang 

tidak tecerna akan terbuang melalui feses. Nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut 

memiliki kadar serat pangan yang lebih tinggi daripada nasi putih kontrol, disamping itu kadar protein 

3,03% dan kadar lemak adalah 0,44% yang lebih tinggi dari nasi putih kontrol, yakni kadar protein 

nasi putih kontrol adalah 2,77% dan kadar lemaknya adalah 0,34%. Pangan yang mengandung lemak 

dan protein tinggi cenderung menurunkan IG bahan pangan. Pangan yang mengandung lemak dan 

protein tinggi cenderung memperlambat laju pengosongan lambung, sehingga pencernaan makanan di 

usus halus juga diperlambat (Susanti et al., 2018).  

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan pada pengaruh penambahan tepung 

rumput laut terhadap karakteristik dan indeks glikemik nasi putih dapat diambil kesimpulan sebagai 

berikut:  

a. Penambahan tepung rumput laut 3% adalah produk terbaik dengan parameter tingkat kesukaan 

terhadap warna 3,8 (suka), aroma 3,68 (suka), rasa 3,76 (suka), dan tekstur 3,68 (suka).  

b. Tidak ada perbedaan yang nyata antara tingkat penerimaan secara organoleptik antara nasi putih 

dengan penambahan tepung rumput laut 3% dengan kontrol dengan tingkat penerimaan terhadap 

warna sebesar 3,88 (suka), aroma 3,84 (suka), rasa 3,76 (suka), tekstur 3,72 (suka).   

c. Kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar serat pangan pada nasi putih dengan 

penambahan tepung rumput laut lebih tinggi, sedangkan kadar karbohidrat dan kadar gula total 

lebih rendah dari control. Nilai °Hue adalah sama.  

d. Nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut mempunyai kadar air 66,23%, abu 0,13%, 

lemak 0,44%, protein 3,03%, karbohidrat 30,17%, serat pangan 3,38%, dan total gula 0,63% 

sedangkan nasi putih kontrol mempunyai kadar air 64,69%, abu 0,09%, lemak 0,34%, protein 

2,77%, karbohidrat 32,11%, gula total 0,69%, dan serat pangan 2,42%.  

e. Indeks glikemik nasi putih dengan penambahan tepung rumput laut tergolong kategori IG rendah 

yaitu 42,17, sedangkan produk tepung rumput laut tanpa penambahan tepung rumput laut 

tergolong kategori IG sedang yaitu 58,03.  
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