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SUMMARY

MIRZA ALI FASTANI. Analysis sugar reduction and sensory of seaweed jam
(Eucheuma cottonii) with the nipah sugar (Nypa fruticans) additional. (Supervised
by INDAH WIDIASTUTI).

Eucheuma cottonii seaweed has hydrocolloid properties that are the same as pectin
in fruits, carrageenan content in seaweed that can form gels, especially in jam.
Making jam usually uses granulated sugar which is high in sucrose, nipah sugar
contains additional nutrients such as minerals. So that nipah sugar is suitable to be
a substitute for granulated sugar in making seaweed jam. This study was conducted
to determine the effect of the addition of nipa sugar (Nypa fruticans) concentration
on the reduction sugar content and sensory seaweed (Eucheuma cottonii) jam
produced. This study used a Randomized Group Design (RAK) with the treatment
of different concentrations of nipah sugar with 4 treatment levels A0 (50%
granulated sugar), Al (40% nipah sugar), A2 (50% nipah sugar), A3 (60% nipah
sugar) and repeated 3 times. The test parameters observed include the determination
of reducing sugar content, and sensory tests including color, viscosity, taste, texture
and spreadability. Based on the analysis of reducing sugar, the value was between
0,54%-8,80%. In organoleptic test with color between 1.64-9, viscosity 7.37-8.48,
taste 5.35-7.85, texture 6.36-6.88, and spreadability 6.69-7.67. The best treatment
was the addition of 60% nipah sugar (A3) because it produced seaweed jam with a
reduction sugar of 8,80%, organoleptic value of color 9, viscosity 8.48, taste 7.85,

texture 6.88, and spreadability 7.67.

Keyboards : concentrations, Eucheuma cottonii, nipah sugar, seaweed jam



RINGKASAN

MIRZA ALI FASTANI. Analisis gula reduksi dan sensoris selai rumput laut

(Eucheuma cottonii) dengan penambahan gula nipah (Nypa fruticans) (Dibimbing
oleh INDAH WIDIASTUTI)

Rumput laut Eucheuma cottonii memiliki sifat hidrokoloid yaitu sama seperti
pektin dalam buah buahan, kandungan karagenan didalam rumput laut yang dapat
membentuk gel terutama pada selai. Pembuatan selai biasanya menggunakan gula
pasir yang tinggi akan sukrosa, gula nipah mengandung gizi tambahan seperti
mineral. Sehingga gula nipah cocok menjadi bahan substitusi gula pasir dalam
pembuatan selai rumput laut. Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan konsentrasi gula nipah (Nypa fruticans) terhadap kadar gula
reduksi dan sensoris selai rumput laut (Eucheuma cottonii) yang dihasilkan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perlakuan
perbedaan konsentrasi gula nipah dengan 4 taraf perlakuan A0 (50% gula pasir),
Al (40% gula nipah), A2 (50% gula nipah), A3 (60% gula nipah) dan dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter pengujian yang diamati meliputi
penentuan kadar gula reduksi, dan uji sensoris meliputi warna, kekentalan, rasa,
tekstur dan daya oles. Berdasarkan analisis gula reduksi menunjukkan nilai antara
0,54%-8,80%. Pada uji organoleptik dengan warna antara 1,64-9, kekentalan 7,37-
8,48, rasa 5,35-7,85, tekstur 6,36-6,88, dan daya oles 6,69-7,67. Perlakuan terbaik
adalah penambahan gula nipah 60% (A3) karena menghasilkan selai rumput laut
dengan gula reduksi 8,80%,, nilai organoleptik warna 9, kekentalan 8,48, rasa 7,85,
tekstur 6,88, dan daya oles 7,67.

Kata Kunci : Konsentrasi, selai rumput laut, Eucheuma cottonii, gula nipah
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Rumput laut merupakan salah satu komoditi hasil laut yang banyak
dihasilkan di berbagai wilayah Indonesia, terutama daerah yang dekat dengan
pesisir. Beberapa jenis rumput laut juga banyak dibudidayakan oleh sebagian
masyarakat pesisir Indonesia. Contoh jenis rumput laut yang banyak
dibudidayakan diantaranya adalah Euchema cottonii. Rumput laut jenis ini
mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap. Secara kimia rumput laut ini terdiri
dari karbohidrat, protein, lemak dan serat, rumput laut juga mengandung enzim,
asam nukleat, asam amino, dan, vitamin (Lencana et al., 2018). Eucheuma cottonii
mengandung karagenan yang bersifat hidrokoloid yang memiliki sifat seperti
pektin pada buah sehingga dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan selai
seperti buah-buahan (Lencana et al., 2018).

Selai adalah makanan semi padat atau berbentuk gel dan memiliki rasa yang
manis. Komponen utama pembuatan selai adalah gula, pektin, dan asam (Agustina,
2016). Umumnya, selai berbahan dasar buah atau sari buah. Namun, seiring dengan
perkembangan produk pangan, selai dapat dibuat dari bahan pangan lainnya seperti
rumput laut. Kekerasan gel tergantung kepada konsentrasi gula, pektin yang akan
ditambahkan kedalam adonan dari selai (Hasbullah, 2001). Penambahan
konsentrasi gula dalam pembuatan selai akan mempengaruhi kualitas dan
penerimaan konsumen.

Gula nipah dianggap sebagai pemanis alami yang lebih sehat dibandingkan
dengan gula komersil yaitu gula tebu. Menurut studi Zulaikha et al. (2019), bahwa
gula nipah memiliki indeks glikemik yang lebih rendah dibandingkan dengan gula
tebu, yang berarti gula nipah tidak menimbulkan lonjakan gula darah yang drastis.
Gula nipah mengandung nutrisi tambahan seperti vitamin c, kalium, magnesium,
Dan antioksidan yang tidak ditemukan pada gula tebu. Penambahan gula dalam
selai untuk mencapai rasa, tekstur, dan penampakan yang ideal. Maka gula nipah

dapat berpotensi menjadi bahan pengganti (substitusi) gula komersil, hal ini dapat

1 Universitas Sriwijaya



membantu mengurangi ketergantungan pada gula komersil serta dapat
memanfaatkan sumber daya lokal, sehingga mendukung keberlanjutan ekonomi
masyarakat terutama bagian pesisir. Menurut Rafig et al (2020), dalam pembuatan
selai dengan penambahan gula nipah tidak hanya dapat meningkatkan nilai nutrisi,
tetapi juga dapat memberikan rasa karamel yang khas dan warna lebih gelap yang
dapat memberikan daya tarik terhadap peneriman konsumen

Karbohidrat yaitu senyawa organik terdiri dari unsur karbon, hidrogen, dan
oksigen. Terdiri atas unsur C, H, O dengan perbandingan 1 atom C, 2 atom H, 1
atom O (Klau, 2019). Karbohidrat banyak terdapat pada tumbuhan dan binatang
yang berperan struktural & metabolik. sedangkan pada tumbuhan untuk sintesis
CO2 + H20 yang akan menghasilkan amilum/selulosa, melalui proses fotosintesis.
Banyak sekali makanan yang kita makan sehari- hari adalah sumber karbohidrat
seperti: nasi/beras, singkong, umbi-umbian, gandum, sagu, jagung, kentang, dan
beberapa buah-buahan dan lainnya (Sediaoetama, 2004). Sebagian karbohidrat
bersifat gula pereduksi.

Gula pereduksi adalah golongan gula (karbohidrat) yang dapat mereduksi
senyawa- senyawa penerima elektron. Contohnya adalah glukosa dan fruktosa.
Ujung dari suatu gula pereduksi adalah ujung yang mengandung gugus aldehida
atau keton bebas. Semua monosakarida (glukosa, fruktosa, galaktosa) dan
disakarida (laktosa, maltosa), kecuali sukrosa dan pati (polisakarida), termasuk
sebagai gula pereduksi (Mottram, et al 2017). Menurut Indahyanti (2014), semakin
banyak gula reduksi yang terbentuk maka gula yang dihasilkan akan bersifat
higroskopis, atau mudah menyerap udara maupun air dari luar. Kadar gula reduksi
yang tinggi dalam suatu bahan pangan ditandai dengan rasanya yang manis,
sehingga semakin manis rasa suatu produk maka semakin tinggi kadar gula
reduksinya (Mandei et al., 2019). Fruktosa dan glukosa termasuk gula reduksi yang
mampu membentuk reaksi Maillard (kecoklatan) dan karamelisasi apabila bereaksi
dengan protein dan dipicu oleh panas (Winarno, 2004). Fruktosa dan glukosa ialah
gula reduksi akan berperan secara aktif dalam reaksi Maillard sehingga dapat
mempengaruhi sifat fisikokimia hasil akhir dari produk seperti berwarna cokelat

dan juga mempengaruhi tekstur, kadar air, dan aw (Anggraeni et al., 2017).
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1.2

1.3.

1.4.

1.5.

HO

H1

. Perumusan Masalah

Beberapa masalah yang dapat dirumuskan adalah sebagai berikut:

Bagaimana pengaruh penambahan berbagai konsentrasi gula nipah terhadap
kadar gula reduksi dan sensoris pada selai rumput laut Eucheuma cottonii?
Konsentrasi berapa yang menghasilkan selai rumput laut Eucheuma cottonii

dengan kadar gula reduksi dan sifat sensoris yang terbaik?

Tujuan

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

Mengetahui pengaruh penambahan berbagai konsentrasi gula nipah terhadap
kadar gula reduksi dan sensoris pada selai rumput laut Eucheuma cottonii
Mengetahui konsentrasi yang menghasilkan selai rumput laut Eucheuma

cottonii dengan kadar gula reduksi dan sifat sensoris yang terbaik

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah

Memberikan informasi mengenai pengaruh penambahan gula nipah terhadap
kandungan gula reduksi pada selai rumput laut Eucheuma cottonii.
Mengetahui respon penerimaan panelis melalui analisa sensori pada

penambahan gula nipah terhadap selai rumput laut Eucheuma cottonii.

Hipotesis

Adapun hipotetsis pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

: Tidak ada pengaruh penambahan gula nipah terhadap kandungan gula reduksi
dan sifat sensoris pada selai rumput laut Eucheuma cottonii.

: Ada pengaruh penambahan gula nipah terhadap kandungan gula reduksi dan

sifat sensoris pada selai rumput laut Eucheuma cottonii.
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