
 
 

PEMBUATAN SELAI RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii) 

DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN STEVIA (Stevia 

rebaudiana) SEBAGAI PEMANIS ALAMI 

 

SKRIPSI 

 

Diajukan untuk Memenuhi Sebagian dari  

Syarat Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan  

Program Kelautan dan Perikanan 

 

Oleh:  

MALA NURLATIVAH 

2001189 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN KELAUTAN DAN PERIKANAN 

KAMPUS SERANG 

UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA 

2024  



ii 
 

PEMBUATAN SELAI RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii) DENGAN 

PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN STEVIA (Stevia rebaudiana) SEBAGAI 

PEMANIS ALAMI 

 

Oleh :  

Mala Nurlativah 

 

 

Skripsi ini diajukan untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar  

Sarjana Pendidikan Kelautan dan Perikanan pada Program Studi  

Pendidikan Kelautan dan Perikanan 

 

 

©Mala Nurlativah 2024 

Universitas Pendidikan Indonesia 

Kampus Serang 

Juli 2024 

 

 

 

 

 

 

Hak cipta dilindungi Undang-undang  

Skripsi ini tidak boleh diperbanyak seluruhnya atau sebagian, 

Dengan dicetak ulang, di fotocopy, atau cara lainnya tanpa izin dari penulis. 

  



iii 
 

HALAMAN PENGESAHAN 

Skripsi ini diajukan oleh : 

Nama   : Mala Nurlativah 

NIM   : 2001189 

Program Studi  : S-1 Pendidikan Kelautan dan Perikanan 

Judul Skripsi  : 

 
 

 

 



iv 
 

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI 

MALA NURLATIVAH 

 

PEMBUATAN SELAI RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii) 

DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN STEVIA (Stevia 

rebaudiana) SEBAGAI PEMANIS ALAMI 

 



v 
 

 

PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI DAN BEBAS PLAGIARISME 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : Mala Nurlativah 

NIM  : 2001189 

Program Studi : S-1 Pendidikan Kelautan dan Perikanan Kampus UPI di Serang 

Menyatakan dengan sebenarnya, bahwa skripsi ini berjudul : 

 

PEMBUATAN SELAI RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii) 

DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN STEVIA (Stevia 

rebaudiana) SEBAGAI PEMANIS ALAMI 

 

 

Beserta seluruh isinya adalah benar-benar karya saya sendiri. Saya menyatakan 

pula bahwa saya tidak melakukan penjiplakan atau pengutipan dengan cara-cara 

yang tidak sesuai dengan etika ilmu yang berlaku dalam masyarakat keilmuan. 

Atas pernyataan ini, saya siap menanggung risiko atau sanksi apabila di kemudian 

hari ditemukan adanya pelanggaran etika keilmuan atau ada klaim dari pihak lain 

terhadap keaslian skripsi ini. 

 

Serang,  24 Juli 2024 

Yang membuat pernyataan 

 

 

Mala Nurlativah 

NIM. 2001189 

  



vi 
 

PERNYATAN PERSETUJUAN PUBLIKASI TUGAS AKHIR 

UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS 

Sebagai sivitas akademik Universitas Pendidikan Indonesia Kampus Serang, saya 

yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : Mala Nurlativah 

NIM  : 2001189 

Program Studi : S-1 Pendidikan Kelautan dan Perikanan  

Jenis Karya : Skripsi  

Demi pengembangan ilmu pengetahuan, menyetujui untuk memberikan kepada  

Universitas Pendidikan Indonesia Kampus Serang Hak Bebas Royalti 

Noneksklusif (Non-exclusive Royalti-Free Right) atas karya ilmiah saya yang  

berjudul : 

PEMBUATAN SELAI RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii) DENGAN 

PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN STEVIA (Stevia rebaudiana) 

SEBAGAI PEMANIS ALAMI 

Beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royalti 

Noneksklusif ini Universitas Pendidikan Indonesia Kampus Serang berhak 

menyimpan, mengalih media/formatkan, mengelola dalam bentuk 

pangkalandata (database), merawat dan mempublikasikan tugas akhir saya 

selama tetap mencantumkan nama saya sebagai penulis/pencipta dan sebagai 

pemilik Hak Cipta.  

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

Dibuat di : Serang 

Pada Tanggal : 24 Juli 2024 

Yang menyatakan, 

 

 

Mala Nurlativah 

NIM. 2001189  



vii 
 

KATA PENGANTAR 

 Puji syukur saya panjatkan kehadirat Allah SWT atas nikmat dan 

karunianya sehingga Skripsi yang berjudul “Pembuatan Selai Rumput Laut 

(Eucheuma cottonii) dengan Penambahan Ekstrak Daun Stevia (Stevia rebaudiana) 

Sebagai Pemanis Alami” ini dapat diselesaikan dengan baik, tanpa ada halangan 

yang berarti. Skripsi ini disusun untuk memenuhi tugas akhir Skripsi sebagai syarat 

menyandang gelar Sarjana Pendidikan Kelautan dan Perikanan. Skripsi ini dapat 

diselesaikan tepat pada waktunya tidak lepas dari bantuan dan dukungan dari 

berbagai pihak yakni Bapak Himawan Prasetyio, S.Pi., M.Si. selaku Dosen 

Pembimbing 1 dan Bapak Agung Setyo Sasongko, S.Kel., MSi. selaku Dosen 

Pembimbing ke-2, untuk itu saya ucapakan banyak terima kasih atas segala 

bantuanya dalam berbagai bentuk hingga skripsi ini dapat terselesaikan.  

 Penulis menyadari bahwa masih banyak sekali kesalahan dalam penyusunan 

Skripsi ini, baik dari segi kosakata, tata bahasa, etika maupun isi. Maka dari itu 

penulis sangat mengharapkan kritik dan saran dari pembaca yang kemudian 

nantinya akan dijadikan sebagai evaluasi bagi penulis 

 Demikian, Semoga Skripsi ini dapat diterima sebagai ide/gagasan untuk 

penelitian selanjutnya 

 

 

 

 

 

Serang, 24 Juli 2024 

 

 

 

(Penulis) 

  



viii 
 

UCAPAN TERIMAKASIH 

 Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah 

memberikan rahmat, nikmat dan karunianya sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi ini dengan lancar dan tepat waktu. Penulis sangat merasa 

bangga karena telah menyelesaikan tugas akhir ini sebagai syaat untuk 

menyandang gelas sarjana (S.Pd) yang berjudul “Pembuatan Selai Rumput Laut 

(Eucheuma cottonii) Dengan Penambahan Ekstrak Daun Stevia (Stevia 

Rebaudiana) Sebagai Pemanis Alami”.  

 Penulis menyadari bahwa penelitian ini masih sangat kurang dan belum 

sempurna, oleh karena itu penulis berharap pembaca dapat memberikan saran 

beserta kritik g membangun ehingga dapat menyempurnakan penelitian ini, 

dengan demikian melalui naskah skripsi ini besar harapan penulis apat 

memotivasi seluruh kalangan dalam bidang pemanfaatan diversivikasi hasil 

perikanan yaitu inovasi pengolahan rumput laut Eucheuma cottonii sebagai selai 

yang rendah kalori. 

 Dalam penyusunan skripsi ini tentunya tidak terlepas dari bimbingan, 

dukungan serta dorongan dari berbagai pihak . Oleh karena itu, penulis ingin 

menyampaikan begitu banyak ucapan terima kasih dari lubuk hati yang paling 

dalam kepada:  

1. Bapak Prof. Dr. M. Solehuddin, M.Pd. selaku Rektor Universitas 

Pendidikan Indonesia. 

2. Bapak Dr. Supriyadi, M.Pd. selaku Direktur Universitas Pendidikan 

Indonesia Kampus Daerah Serang. 

3. Bapak Ferry Dwi Cahyadi, M.Sc. selaku Ketua Program Studi Pendidikan 

Kelautan dan Perikanan Universitas Pendidikan Indonesia Kampus 

Serang   

4. Bapak Himawan Prasetiyo, S.Pi., M.Si. selaku dosen pembimbing 1 bagi 

penulis yang telah membimbing serta memberi arahan dalam pembuatan 

dan penyelesaian skripsi ini 

5. Bapak Agung Setyo Sasongko, S.Kel., M.Si. selaku dosen pembimbing 2 

bagi penulis yang telah membimbing serta memberi arahan dalam 



ix 
 

pembuatan dan penyelesaian skripsi ini 

6. Bapak Abdul Fatah dan Ibu Komariah selaku orang tua peneliti yang telah 

memberikan motivasi, kasih sayang, semangat, serta memberikan 

dukungan baik moril maupun materil yang tak terhingga, serta selalu 

mendo’akan penulis dalam setiap waktu sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi ini dan mendapatkan gelar Sarjana (S.Pd), secara 

terhormat gelar ini penulis persembahkan untuk kedua orang tersayang. 

7. Rusdiansah, Mira Sumirah, selaku kakak kandung penulis, Ramdan 

Sunandar, Idah Faridah, selaku kakak ipar penulis yang selalu 

memberikan semangat berupa moril ataupun materil sehingga penulis 

dapat berada dititik ini dan menyelesaikan skripsi dengan tepat waktu. 

8. Silvi Olivia Putra Nia selaku teman penulis yang selalu memberikan 

semangat, motivasi dan dukungan sehingga penulis dapat tabah sampai 

akhir dalam menyelesaikan skripsi ini. 

9. Teman-teman Pendidikan Kelautan dan Perikanan angkatan 2020, 2022 

serta 2023 yang telah membantu proses penelitian penulis sehingga 

skripsi ini dapat terselesaikan. 

10. Mala Nurlativah. Terima kasih sudah bertahan sampai sejauh ini, 

mengesampingkan ego dan memilih untuk menyelesaikan segala tahap 

serta proses dalam penelitian skripsi ini. Meskipun diakhir perjuangan ada 

banyak sekali halangan dan rintangan penulis mengucapkan banyak 

terima kasih karena sudah berusaha untuk mengangkat kepala dan bangkit 

seberapa sulit pun keadaannya, penulis berjanji bahwa setelah tahap ini 

akan ada hasil yang memuaskan sehingga tidak akan ada lagi yang 

memandang sebelah mata.  

 

  



x 
 

PEMBUATAN SELAI RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii) DENGAN 

PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN STEVIA (Stevia rebaudiana) SEBAGAI 

PEMANIS ALAMI 

Oleh: 

Mala Nurlativah 

Program Studi Pendidikan Kelautan dan Perikanan , Kampus Daerah Serang  

Universitas Pendidikan Indonesia 

Pembimbing: 

Himawan Prasetiyo, M.Si 

Agung Setyo Sasongko, M.Si 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi gula stevia (Stevia 

rebaudiana) dalam formulasi selai rumput laut merah (Eucheuma cottonii) dan 

menentukan formulasi terbaiknya berdasarkan nilai uji sensori (hedonik) dan nilai 

gizi (proksimat) serta nilai indeks glikemik nya. Penelitian ini menggunakan 

metode kuantitatif deskriptif dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 

dari 4 perlakuan: F0 (100% gula sukrosa), F1 (75% gula sukrosa dan 25 % stevia), 

F2 (50% gula sukrosa dan 50 % stevia) dan F3 (25% gula sukrosa dan 75 stevia). 

Hasil penelitian menunjukkan subtitusi gula stevia berpengaruh (p<0,05) terhadap 

penilaian atribut aroma dan warna. Namun tidak berpengaruh (p>0,05) terhadap 

penilaian atribut rasa dan tekstur. Formulasi selai terbaik terdapat pada perlakuan 

F3 dengan penambahan 25% gula sukrosa dan 75% stevia. Hasil analisis proksimat 

formulasi selai terbaik menunjukkan nilai kadar protein 0,45%, kadar lemak 0,33%, 

kadar abu 0,41%, kadar air 90,15%, karbohidrat 8,67%, dan kalori sebesar 39,46 ± 

0,84 kkal. Hasil uji indeks glikemik sebesar 17,35%. Berdasarkan hasil penelitian 

selai rumput laut dengan penambahan gula stevia termasuk dalam kategori rendah 

kalori. 

 

Kata kunci: Eucheuma cottonii, Stevia rebaudiana, Indeks glikemik, Proksimat 
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MAKING OF SEAWEED (Eucheuma cottonii) JAM WITH THE 
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ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of stevia sugar substitution (Stevia 

rebaudiana) in the formulation of red seaweed (Eucheuma cottonii) jam and 

determine the best formulation based on sensory test values (hedonic) and 

nutritional values (proximate) as well as its glycemic index value. This study used 

a descriptive quantitative method with a completely randomized design (CRD) 

consisting of 4 treatments: F0 (100% sucrose sugar), F1 (75% sucrose sugar and 

25% stevia), F2 (50% sucrose sugar and 50% stevia) and F3 (25% sucrose sugar 

and 75% stevia). The results showed that stevia sugar substitution had an effect 

(p<0.05) on the assessment of aroma and color attributes. However, it had no effect 

(p>0.05) on the assessment of flavor and texture attributes. The best jam 

formulation was found in treatment F3 with the addition of 25% sucrose sugar and 

75% stevia. The results of proximate analysis of the best jam formulation showed a 

protein content of 0.45%, fat content of 0.33%, ash content of 0.41%, water content 

of 90.15%, carbohydrates of 8.67%, and calories of 39.46 ± 0.84 kcal. Glycemic 

index test results amounted to 17.35%. Based on the results of the study, seaweed 

jam with the addition of stevia sugar is included in the low calorie category. 

 

Keywords: Eucheuma cottonii, Stevia rebaudiana, Glycemic index, Proximate. 
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