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RINGKASAN 

Indonesia memiliki beraneka ragam jajanan tradisional yang perlu dilestarikan dan 

dikembangkan menjadi kuliner Indonesia. Salah satu jajanan tradisional yang dimiliki 

oleh indonesia adalah kembang gula atau gulali. Gulali merupakan produk makanan yang 

digemari oleh masyarakat dari berbagai kalangan dari anak-anak hingga lansia karena 

gulali mempunyai keanekaragaman rasa, warna, tekstur dan bentuk. Salah satu gulali 

yang digemari dan sudah turun temurun di konsumsi oleh masyarakat salah satunya ialah 

gulali “rambut nenek” yang dikenal dengan sebutan arbanat. Arbanat merupakan produk 

makanan yang berbahan dasar gula, pengasam, air dan pewarna makanan serta dalam 

proses pembuatannya dilakukan pulling. Pembuatan arbanat secara konvensional mulai 

tersingkirkan sehingga keberadaanya semakin langka, namun masih terdapat beberapa 

usaha kecil dan menengah di beberapa daerah yang masih melestarikan pembuatan 

arbanat basah secara konvensional.Salah satu UKM di Desa Jatirejo masih menjaga 

keberadaan jajanan tradisional ini serta dijadikan sebagai salah satu mata pencaharian 

warga.  Sebagai upaya pengembangan arbanat yang berasal dari Desa Jatirejo, Gunung 

Pati maka penelitian pengaruh pensubtitusian terhadap produk yang terbentuk dilihat dari 

total kalori dan tekstur. Subtitusi gula menjadi sorbitol dilakukan untuk mengurangi 

kalori yang dihasilkan jika mengkonsumi arbanat basah sehingga aman dikonsumsi oleh 

lansia. Hasil Penelitian pada Uji total kalori tertinggi ada pada  kontrol dengan nilai total 

kalori sebesar 492,79 kal dan total kalori terendah ada pada F3 dengan nilai sebesar 

363,19 kal. Penurunan kadar gula dari kadar gula tertinggi ada pada control dengan nilai 

sebesar 173,00 obrix dan kadar gula terendah ada pada perbandingan 70% sorbitol : 30% 

gula pasir dengan nilai sebesar 41,60 obrix. Hasil uji fisik yakni tekstur sebelum terbentuk 

menjadi arbanat, tekstur terbesar ada pada F1 dengan nilai sebesar 255,59 dan tekstur 

terkecil ada pada F3. Pada hasil uji sensori dari semua atribut yang paling disukai oleh 

panelis adalah sampel dengan perbandingan 60% sorbitol : 40% gula pasir. 
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SUMMARY 

 

Indonesia has a variety of traditional snacks that need to be preserved and developed into 

Indonesian cuisine. One of the traditional snacks that is owned by Indonesia is 

confectionery or cotton candy. Cotton candy is a food product that is favored by people 

from various backgrounds from children to the elderly because cotton candy has a variety 

of flavors, colors, textures and shapes. One of the cotton candies that is popular and has 

fallen is consumed by the community one of which is cotton candy "grandmother's hair" 

known as arbanat. Arbanat is a food product made from sugar, acidity, water and food 

coloring and in the process of making it done pulling. Conventional arbanat production 

has begun to be excluded so that its existence is increasingly scarce, but there are still a 

number of small and medium-sized businesses in some areas that still preserve 

conventional wet arbanat production.  As an effort to develop arbanates originating from 

Jatirejo Village, Gunung Pati, the study of the influence of substitutes on the products 

formed is seen from the total calories and texture. Sugar substitution into sorbitol is done 

to reduce the calories produced when consuming wet arbanate so that it is safe for 

consumption by the elderly. Research Results on the highest total calorie test is in control 

with a total calorie value of 492,79 cal and the lowest total calorie is in F3. Decrease in 

sugar content from the highest sugar content is in the control with a value of 170,00obrix 

and the lowest sugar content in the ratio of 70% sorbitol: 30% sugar. Physical test results 

are the texture before forming into arbanates, the biggest texture is in F1 with a value of 

255,59 and the smallest texture in F3. In the sensory test results of all the attributes most 

favored by panelists are samples with a ratio of 60% sorbitol: 40% sugar.
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