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SUMMARY

PITO BERLIANO, Analysis of the physicochemical characteristics of seaweed
(Eucheuma cottonii) jam with the nipah (Nypa fruticans) sugar addition

(Supervised by INDAH WIDIASTUTI and PUSPA AYU PITAYATI)

Eucheuma cottonii can be used as an ingredient for making jam because it contains
carrageenan which can form a gel, in general, making jam will use granulated sugar,
granulated sugar tends to only contain sucrose, in contrast to nipah sugar which has
a more complex content. So that nipah sugar can be an additional ingredient in
making seaweed jam replacing granulated sugar. This study aims to measure the
effect of adding nipah sugar (Nypa fruticans) on the physicochemical characteristics
of seaweed jam (Eucheuma cottonii) this study used a Randomized Block Design
(RAK) with different concentrations of nipah sugar with 4 treatment levels A0 (50%
granulated sugar), A1 (40% nipah sugar), A2 (50% nipah sugar), A3 (60% nipah
sugar) and repeated 3 times. The test parameters observed include Color (L *, a *,
and b *), gelling point, water content, ash content, and mineral content (K, Mg, and
Fe). The concentration of added nipah sugar significantly affected the color L*
(Lightness), a* (Redness), b* (Yellowness), gelling point, water content, ash
content, potassium (K), and iron (Fe) mineral content, but did not significantly
affect the magnesium (Mg) mineral content in seaweed jam (Eucheuma cottonii).
The characteristics of seaweed jam with the addition of nipah sugar produced are
color L* (Lightness) 51.35 - 82.93, a* (Redness) -0.25 - 18.21, b* (Yellowness)
11.51 - 43.87, gelling point 42.87 - 51.43°C, water content 33.36 - 45.10%, ash
content 0.673 - 1.635%, potassium mineral content 898.05 - 2682.05 ppm,
magnesium 96.84 - 110.3 ppm, iron 3.71 - 10.95 ppm.

Keywords : concentrations, Eucheuma cottonii, nipah sugar, physicochemical,

seaweed jam



RINGKASAN

PITO BERLIANO, Analisa karakteristik fisikokimia selai rumput laut (Eucheuma
cottonii) dengan penambahan gula nipah (Nypa fruticans) (Dibimbing oleh INDAH
WIDIASTUTI dan PUSPA AYU PITAYATI)

Eucheuma cottonii dapat dijadikan bahan pembuatan selai karena mengandung
karaginan yang dapat membentuk gel, pada umumnya pembuatan selai akan
menggunakan gula pasir, gula pasir cenderung hanya mengandung sukrosa, berbeda
dengan gula nipah yang memiliki kandungan yang lebih kompleks. Sehingga gula
nipah dapat menjadi bahan tambahan dalam pembuatan selai rumput laut
menggantikan gula pasir. Penelitian ini bertujuan untuk mengukur pengaruh
penambahan gula nipah (Nypa fruticans) terhadap karakteristik fisikokimia selai
rumput laut (Eucheuma cottonii) penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan perlakuan perbedaan konsentrasi gula nipah dengan 4
taraf perlakuan A0 (50% gula pasir), A1 (40% gula nipah), A2 (50% gula nipah),
A3 (60% gula nipah) dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter
pengujian yang diamati meliputi Warna (L*, a*, dan b*), gelling point, kadar air,
kadar abu, dan kadar mineral (K, Mg, dan Fe). Konsentrasi penambahan gula nipah
berpengaruh nyata terhadap warna L* (Lightness), a* (Redness), b* (Yellowness),
gelling point, kadar air, kadar abu, kadar mineral potassium (K), dan iron (Fe),
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar mineral magnesium (Mg) pada selai
rumput laut (Eucheuma cottonii). Karakteristik selai rumput laut dengan
penambahan gula nipah adalah warna L* (Lightness) 51,35 - 82,93, a* (Redness) -
0,25 — 18,21, b* (Yellowness) 11,51 — 43,87, gelling point 42,87 — 51,43°C, kadar
air 33,36 — 45,10%, kadar abu 0,673 — 1,635%, kadar mineral potassium 898,05 —
2682,05 ppm, magnesium 96,84 — 110,3 ppm, iron 3,71 — 10,95 ppm.

Kata Kunci:  Eucheuma cottonii, fisikokimia, gula nipah, konsentrasi, selai

rumput laut.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Rumput laut merupakan tanaman perairan yang menjadi sumber daya alam dan
sangat melimpah serta dapat dimanfaatkan diberbagai bidang pangan maupun non
pangan yang diproduksi secara berkelanjutan (Nakhate et al., 2021). Eucheuma
cottonii adalah golongan rumput laut merah (Rhodopytha) yang cukup melimpah
dan menjadi salah satu sektor ekspor perikanan di Indonesia. Rumput laut jenis
Eucheuma cottonii dapat dimanfaatkan pada pembuatan selai karena memiliki
karagenan yang dapat membentuk gel mirip seperti pektin pada buah. Sifat dari
Eucheuma cottonii yang berperan dalam pembuatan selai adalah kemampuannya
dalam pembentukan gel yang berfungsi untuk memodifikasi tekstur pada selai.

Selai merupakan produk olahan pangan setengah basah yang dapat dioles
ataupun berbentuk lembaran yang terbuat dengan bahan baku buah, gula dan bahan
tambahan yang diperbolehkan (Arsyad, 2018). Salah satu diversifikasi selai adalah
selai dari rumput laut terbuat dari bahan baku rumput laut, gula pasir, asam sitrat,
dan pewarna pangan. Pada umumnya gula yang digunakan adalah pada pembuatan
selai rumput laut adalah gula pasir yang memiliki beberapa kandungan yaitu
sukrosa 97%, gula reduksi 1,24%, kadar air 0,61%, dan senyawa organik bukan
gula 0,7% (Suparmo dan Sudarmanto, 1991).

Nira Nipah memiliki komposisi yang cukup optimal untuk dimanfaatkan
menjadi gula. Komposisi kandungan yang ada pada nira nipah adalah kadar air
sebesar 7,82%, kadar abu 1,65%, gula reduksi 6,12%, kadar sukrosa 79,25%, dan
senyawa yang tidak larut air sebesar 1,03%, serta pH dari nira nipah adalah 7,10
(Sarjani, 2021). Komposisi yang terkandung dari nira nipah ini dapat dimanfaatkan
untuk bahan baku pembuatan gula nipah.

Gula nipah ini diproduksi dengan metode pemanasan konvensional atau dengan
direbus pada panci terbuka dan melibatkan perebusan nira nipah selama kurang

lebih 6 hingga 8 jam secara terus menerus dan diaduk untuk menguapkan air hingga



menjadi karamel dan mengental, sehingga terbentuklah gula dari nira nipah (Salleh,
2023). Gula nipah memiliki komposisi kimia yang sesuai dijadikan gula, yaitu
karbohidrat 89,61%, protein 5,95%, dan kalsium (Ca) 44,58 ppm (Heriyanto, 2011).
Pada penelitian Abdullah (2022) kalium (K) 5400 - 12500 ppm dan Natrium (Na)
860-4500 ppm merupakan mineral utama yang ditemukan pada olahan selai kelapa
(Kaya) berbahan dasar gula nipah.

Pada umumnya semakin banyak gula yang ditambahkan akan semakin
berpengaruh terhadap karakteristik selai Eucheuma cottonii (Lencana, 2018). Hal
ini juga didikung oleh penelitian Dahlia ef al. pada tahun 2022, dimana konsentrasi
gula sagu yang digunakan sebagai bahan baku dalam produksi selai akan
menhasilkan produk dengan karakteristik rasa manis, konsistensi kental,
penampilan bersih dan berkilau, serta beraroma spesifik dari rumput laut.
Karakteristik kimia pada selai yang dihasilkan adalah kadar air 26%, abu 0,41%,
protein 0,62%, serat kasar 1,78%, karbohidrat 3,72%, dan kalsium 0,93%.

Penambahan gula nipah dapat berpotensi menjadi alternatif pemanis dalam
produksi selai rumput laut (Eucheuma cottonii), pemanfaatan gula nipah belum
banyak dilakukan terkhusus pada pembuatan selai rumput laut karena masih
kurangnya pengetahuan pada masyarakat. Penulis tertarik untuk melakukan
pengkajian terhadap pengaruh dari penambahan konsentrasi gula nipah pada

karakteristik fisikokimia dari selai rumput laut Eucheuma cottonii.

1.2. Rumusan Masalah
Masalah yang dapat dirumuskan yaitu bagaimana pengaruh penambahan gula
nipah terhadap karakteristik fisika dan kimia dari selai rumput laut Eucheuma

cottonii.

1.3. Tujuan
Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
gula nipah terhadap karakteristik fisika dan kimia selai rumput laut Eucheuma

cottonii.
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1.4. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Memberikan informasi mengenai pengaruh penambahan gula nipah terhadap
karakteristik fisikokimia selai rumput laut Eucheuma cottonii.

2. Mengetahui perbandingan penambahan gula nipah yang menghasilkan selai

rumput laut dengan mutu yang baik

1.5. Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut

HO = Penambahan gula nipah tidak berpengaruh signifikan pada karakteristik

fisik dan kimia selai rumput laut Eucheuma cottonii

HI1 = Penambahan gula nipah berpengaruh signifikan pada karakteristik fisik dan

kimia selai rumput laut Eucheuma cottonii
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