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ABSTRAK 

 

Anggur laut (Caulerpa sp) adalah salah satu jenis rumput laut yang 
melimpah di Indonesia. Anggur laut memiliki kandungan serat, vitamin A, 
B dan E dan mineral serta sumber antioksidan alami. Anggur laut 
merupakan jenis rumput laut yang memiliki kandungan senyawa bioaktif 
antara lain flavonoid, venol, tannin, steroid dan saponin. Keunggulan 
anggur laut berpotensi dikembagkan menjadi pangan sehat salah satunya 
selai lembaran. Tepung agar-agar merupakan fikoloid yang berfungsi 
sebagai pembentuk gel, sehingga dapat dimanfaatkan dalam bentuk stektur. 
Selai lembaran merupakan salah satu jenis bentuk olahan yang berbentuk 
lembaran. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji 
tingkatpenerimaanhedonikterhadapselailembarananggurlautdanmengkaji 
karakterustik serta kandungan kimia  pada  selai   lembaran   anggur laut 
(Caulerpa sp) Penelitian menggunakan metode eksperimental dengan 3 
perlakuan formulasi yang terdiri dari Formulasi I dengan komposisi anggur 
laut 35 %, Gula pasir 50 %, Agar 2 %, Asam sitrat 1 %, Jahe 2 % dan Air 
10 %, Formulasi II dengan komposisi anggur laut 34 %, Gula pasir 50 %, 
Agar 3 %, Asam sitrat 1 %, Jahe 2 % dan Air 10 %, dan Formulasi III 
dengan komposisi anggur laut 32 %, Gula pasir 50 %, Agar 5 %, Asam 
sitrat 1 %, Jahe 2 % dan Air 10 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
Formulasi selai lembaran anggur laut (Caulerpa sp) yang disukai oleh 
penelis secara hedonik adalah formulasi F3 dengan nilai parameter 
hedoniknya sebesar 2,3,4 dan 5 dengan Kadar air sebesar 39.48±1.05 %, 
kadar abu sebesar 1.22±0.10 %, kadar lemak kasar sebesar 1.30±0.19%, 
kadar protein kasar sebesar 2.21±0.44%, kadar serat kasar sebesar 
2.32±0.19%, kadar karbohidrat sebesar 53.47±0.73% dan kadar vitamin C 
sebesar 1.48±0.07 (mg/100 gram). 

 

Kata Kunci : Anggur Laut, Diversifikasi, Hedonik, Selai Lembaran
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ABSTRACT 

 
Sea grape (Caulerpa sp) is one of the abundant types of seaweed in 

Indonesia. Sea grapes contain fiber, vitamins A, B and E and minerals as 

well as a natural source of antioxidants. Sea grapes is a type of seaweed 

that contains bioactive compounds including flavonoids, venols, tannins, 

steroids and saponins. The advantages of sea grapes have the potential to 

be developed into healthy food, one of which is sheet jam. Agarflour is a 

phycoloid that functions as a gelling agent, it can be used in the form of a 

texture. Sheet jam is one type of processed form in the form of sheets. This 

study aims to examine the level of hedonic acceptance of sea grape sheet 

jam and to examine the characteristics and Chemical content of sea grape 

jam (Caulerpa sp). 50%, Agar 2%, Citric Acid 1%, Ginger 2% and Water 

10%, Formulation II with the composition of sea grapes 34%, Sugar 50%, 

Agar 3%, Citric Acid 1%, Ginger 2% and Water 10% , and Formulation III 

with a composition of 32% sea grapes, 50% granulated sugar, 5% agar, 1% 

citric acid, 2% ginger and 10% water. The results showed that the sea 

grape jam (Caulerpa sp) formulation favored by the researchers hedonic 

was the F3 formulation with hedonic parameter values of 2,3,4 and 5 with a 

moisture content of 39.48±1.05%, ash content of 1.22±0.10%. , crude fat 

content of 1.30±0.19%, crude protein content of 2.21±0.44%, crude fiber 

content of 2.32±0.19%, carbohydrate content of 53.47±0.73% and vitamin 

C content of 1.48±0.07 (mg/100 grams). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Produksi rumput laut Indonesia berdasarkan Pusat Data Statistik Dan 

Informasi Kementrian Kelautan Dan Perikanan (2018) dari tahun 2015-2019 

mengalami peningkatan rata-rata sebesar 16,74 %. Hal ini yang menjadi alasan 

penting bagi industri pangan di Indonesia untuk meningkatkan perkembangan 

diversifikasi produk rumput laut. 

Anggur laut berbagai keunggulan dan manfaat bagi kesehatan. Menurut 

Burhanuddin, 2014 dalam Syarfaini et al., (2019), menyebutkan anggur laut ini, 

mengandung protein 17-27%, lemak 0,08-1,9%, karbohidrat 39-50%, serat 1,3-

12,45% dan kadar abu 8,15-16,9% serta kadar air yang tinggi 80-90%. 

Berdasarkan keunggulan tersebut, anggur laut sangat potensial dikembankan 

menjadi produk pangan yang sehat seperti selai. 

Selai adalah bahan dengan konsintensi gel atau semi gel yang dibuat dari 

buah segar yang direbus dengan gula, pektin, dan asam. Selai dapat dibuat dari 

berbagai macam buah yang tersedia.Selai oles merupakan selai yang ada 

dipasaran pada umumnya. Hal ini dianggap kurang praktis dalam penyajian 

sehingga perlu pengembangan bentuk olahan lain sebagai contoh adalah selai 

lembaran(Simanora dan Rossi, 2017) 

Penelitian selai lembaran telah dilakukan oleh beberapa peneliti diantaranya 

pembuatan selai rumput laut (Eucheuma cottonii) kaya serat Febianto, (2011), 

Karakteristik selai lembar rumput laut (Eucheuma cottonii) dengan penambahan 
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komposisi gula (Lencanaet al., 2018) dan Pengaruh konsentrasi bubur (Eucheuma 

cottonii) terhadap karakteristik selai lembaran (Kurniaet al, 2021). 

Pembuatan selai lembaran memerlukan bahan tambahan berupa hidrokoloid 

sebagai pembentuk tekstur.Salah satu jenis hidrokoloid adalah tepung 

agar.Tepung agar diaplikasikan pada bidang pangan, dalam industri pangan 

tepung agar berfungsi sebagai pengatur keseimbangan, pengental, tepung agar 

merupakan fikoloid pertama yang digunakan sebagai bahan tambahan makanan 

yang berfungsi sebagai pembentuk gel,sehingga dapat dimanfaatkan dalam 

pembentukan tekstur selai lembaran(Imeson, 2010). 

Selai merupakan makanan semi basah yang dapat dioleskan yang dibuat dari 

pengolahan buah-buahan, gula atau tanpa penambahan bahanpangan lain dan 

bahan tambahan pangan yang diijinkan SNI3746: 2008dalamTrisnowati, (2012). 

Shah et al.,(2015) dan Muresan et al., (2014) dalam penelitiannya 

menyatakanbahwa selai merupakan makanan semi padat yang berasal dari 

prosespemasakan buah dan gula yang diikuti dengan atau tanpa penambahanasam, 

pektin, perasa, dan pewarna. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi anggur laut dan tepung 

agar pada selai lembaran dan juga bertujuan untuk mengembangkan sebuah 

produk yaituproduk selai lembaran dari anggur laut dengan penambahan 

hidrokoloid berupa tepung agar. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan, maka rumusan 

masalahnya yaitu apakah Anggur laut dapat dijadikan sebagai bahan baku selai 

lembaran? Bagaimana formulasinya? dan apakah selai lembaran dapat diterima 

secara hedonik? 
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1.3. Tujuan Penelitian 

1. Mengkaji tingkat penerimaan hedonik terhadap selai lembaran anggur laut. 

2. Mengkaji karakteristik kimia pada selai lembarananggur laut. 

 
1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat 

tentang karakteristik hedonik dan kimia pada selai lembaran anggur laut dan 

formulasi pembuatan selai lembarananggur laut. 

 
1.5. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan permasalahan yang diajukan dengan ditunjang oleh tujuan 

penelitian di atas, maka dapat dirumuskan hipotesis penelitian,yaitu : 

H0:Perbedaan kosentrasi anggur laut dan tepungagar tidak mempengaruhi  

penerimaan hedonik selai lembaran. 

H1:Perbedaan konsentrasi anggur laut dan tepung agar mempengaruhi  

penerimaan hedonik selai lembaran 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Deskripsi anggur laut (Caulerpa sp) 

Anggur laut(Caulerpa sp) adalah golongan alga hijau, thallus (cabang) 

berbentuk lembaran, batang dan bulatan, berstruktur lembut sampai keras dan 

siphonous. Rumpun terbentuk dari berbagai ragam percabangan, mulai dari 

kompleks seperti yang terlihat pada tumbuhan tingkat tinggi, ada yang nampak 

akar, batang dan daunDirektorat Jenderal Perikanan Budidaya, (2009) dalam 

Nurfa, (2021). Keberadaan anggur laut tersebar hampir diseluruh perairan yang 

ada di Indonesia. Umumnya anggur laut ini tumbuh di laut dangkal dengan aliran 

air yang tenang dan menempel pada substrak pasir. Tumbuhan ini memiliki 

spektrum kimia dan biologi yang cukup luar termasuk aktivitas antioksidan dalam 

menangkal radikal bebas.Klasifikasi anggur laut (Caulerpa sp) adalah sebagai 

berikut: (Nurfa, 2021) 

Phylum  :  Chlorophyta 

Kelas     :  Ulvophyceae  

Ordo      :  Bryopsidales 

       Family   : Caulerpacae 

       Genus    :  Caulerpa 

       Spesies   : C. racemosa 
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Gambar 1.  Anggur laut (Caulerpa sp) 
Sumber :  Dokumen Pribadi 

 

Anggur laut merupakan jenis makroalga yang mampu tumbuh di seluruh 

paparan terumbu karang.Disamping itu, faktor lingkungan seperti suhu, pH 

(derajat keasaman), salinitas, dan kecerahan mempengaruhi keberadaananggur 

laut.Anggur laut memiliki sebaran yang sangat luas di perairan laut.Anggur 

lautmampu hidup pada lokasi-lokasi di perairan laut yang selalu tergenang air 

maupun lokasi yang mengalami kekeringan pada saat surut dan tergenang atau 

terkena air pada saat pasang(Kadi 2000dalamSeptiyaningrumet al, 2020) 

Anggur laut merupakan salah satu jenis dari anggur laut (Caulerpa sp.) yang 

keberadaannya cukup banyak di Indonesia. Anggur laut memiliki fungsi ekonomis 

yaitu dapat dimanfaatkan sebagai bahan makanan dimana proses pengolahannya 

cukup mudah. Anggur laut merupakan salah satu jenis alga hijau yang hidup 

menyebar dibeberapa perairan Indonesia. Menurut beberapa penelitian yang telah 

dilakukan, Caulerpa racemosa menghasilkan metabolit sekunder yang berfungsi 

sebagai antioksidan. Kemampuan Caulerpa racemosa dalam menangkal radikal 

bebas karena mengandung asam folat, tiamin, dan asam askorbat. Hasil analisis 

komposisi kimia dari anggur laut (Caulerpa racemosa) menunjukkan bahwa 

anggur laut memiliki kadar air yang tinggi 982 %) sehingga mudah mengalami 
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kerusakan. Oleh karena itu, komoditas anggur laut memerlukan proses 

penanganan yang cepat untuk menyelamatkan anggur laut dari proses 

pembusukan sehingga dapat tersedia dalam jangka waktu yang lebih lama agar 

pemanfaatannya dapat optimal(Anwar, 2016) 

Pertumbuhan dan penyebaran rumput laut tergantung dari faktor-faktor 

oseonografi (fisika, kimia dan pergerakan atau dinamika air laut).Nutrien serta 

jenis substrak dasarnya Patang, (2010). Nutrien merupakan unsur yang diperlukan 

tanaman sebagai sumber energi yang digunakan untuk menyusun berbagai 

komponen sel selama proses pertumbuhan dan perkembangannya. Perairan laut 

sebagai media dipandang senantiasa memberikan cukup nutrien bagi pertumbuhan 

tanaman, akan tetapi dalam meningkatkan produksi tanaman tidak cukup hanya 

dengan mengandalkan lingkungan yang bersifat alami sehinggaperlu 

dilakukannya pemupukan(Budiyani etal.,2012 dalam Dahliaet al., 2015). 

Kehidupan rumput laut pada suatu perairan ditentukan oleh lingkungan dan 

substrak perairan,dimana substrak tersebut merupakan tempat melekatnya rumput 

laut atau alga. Sehingga substrak dasar pada perairan akan mempengaruhi 

kerapatan rumput laut Ain et al., (2014) dalam Dahliaet al., (2015). Sehingga 

substrak merupakan salah satu komponen penting yang berperan penting dalam 

pertumbuhan dan keberadaan jenis anggur laut. 

 
2.2. Selai 

Selai merupakan salah satu bahan makanan yang kental atau semi padat, 

terbuat dari campuran 45 bagian berat buah-buahan dan 55 berat gula.Selai yang 

banyak tersedia di pasaran adalah selai oles. Selai oles yang kemasannya sudah 

dibuka harus disimpan di dalam remari pendingin supaya selai oles tersebut tidak 
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mengalami kerusakan dan masih bisa dikonsumsi dalam jangka waktu yang 

telalah ditentukan. Biasanya selai oles terbuat dari buah-buahan, kacang dan 

cokelat. Dari masa kemasa masyarakat ataui konsumen lebih memilih makanan 

yang berkualitas bagus dan juga dalam penggunaanya lebih praktis(Herman, 2009 

dalam Manalu, 2016). 

Selai merupakan produk makanan dengan konsistensi gel atau semi padat 

yang dibuat dari bubur buah.Konsistensi gel atau semi padat diperoleh dari 

senyawa pektin yang berasal dari buah atau pektin yang ditmbahkan dari luar, 

gula sukrosa dan asam.Interaksi ini terjadi pada suhu tinggi dan bersifat menetap 

setelah suhu diturunkan. Kekerasan gel tergantung pada konsentrasi gula, pektin 

dan asam pada bubur konsentrasi pectin terbaik dalam pembuatan selai adalah 1-

1,5% (Hasbullah, 2007, dalam Mutia, 2016). 

2.3. Selai Lembaran 

Salah satu pangan semi basah berbahan dasar buah yang semakin diminati 

adalah selai buah Nur et al.,(2013). Umumnya selai yang terdapat di pasaran 

adalah selai oles. Hal ini dianggap kurang praktis dalam penyajiannya sehingga 

perlu pengembangan bentukolahan lain seperti selai lembaranEliza,(2018). Selai 

lembar lebih praktis dan lebih mudah dalam penyajiannya, sehingga menjadi 

alternatif utama produk pangan yang dapat dikonsumsi bersama roti untuk sarapan 

pagi. 

Selai lembaran dipengaruhi oleh bahan pembentukan gel.Bahan pembetuk 

gel memiliki berbagai jenis yaitu, jelly powder, karagenan, agar-agar, pektin dan 

glatin. Kosentrasi gel atau semi gelpada selai diperoleh dari interaksi senyawa 

pectin yang berasal dari buah atau pektin yang ditambahkan gula dan asam. Tidak 
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semua buah dapat dijadikan selai lembar, karena kandungan pektin dalam buah 

dan asam yang berbeda-beda sehingga menyebabkan perbedaan dalam rheologi 

pembentukan gel.Untuk kepraktisan dalam penggunaan selai lembar maka 

diperukan inovasi untuk menciptakan selai oles menjadi selai lembar. Selai lembar 

ini merupakan modivikasi dari selai oles yang mulanya semi padat menjadi selai 

yang berbentuk lembaran-lembaran, plastis dan tidak lengket, seperti halnya keju 

lembaran (cheese slice)(Eliza,2018). 

Faktor-faktor yang sangat penting dan harus diperhatikan pada pembentukan 

gel dalam pembuatan selai lembar yaitu pektin,tepung agar, gula dan asam, serta 

dapat pula dengan penambahan bahan penstabil lainnya seperti gelatin Yuliani, 

(2011).Tepung agar berfungsi sebagai pengatur keseimbangan, pengental, dan 

pembentuk gel, sehingga dapat dimanfaatkan dalam pembentukan tekstur selai 

lembaran. 

 
2.4. PengujianHedonik 

Pengujian hedonik merupakancarapengujian dengan menggunakan indra 

manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya penerimaan terhadap produk. 

Pengujian organoleptikmerupakan bagian dari sistem manajemen mutu. Panelis 

yang digunakan adalah panelis semi terlatih sebanyak 30 panelis. Pengujian 

organoleptik diawali dengan pemberian kode sampel perlakuan dan panelis tidak 

mengetahui perlakuan yang diteliti, kemudian sampel disiapkan kedalam wadah 

sampel untuk diuji oleh panelis parameter yang diamati adalah bau, rasa dan 

warna (SNI 3719-2014). 

Hedonik merupakan pengujian terhadap bahan makanan berdasarkan 

kesukaan terhadap rasa makanan tersebut.Hedonik atau uji indera merupakan cara 



9 
 

 
 

pengujian dengan menggunakan yang dicoba, mengungkapkan bahwa pengujian 

hedonik adalah mengujian yang didasarkan pada proses penginderaan. 

Penginderaan diartikan sebagai suatu proses fisiopsikologis, yaitu kesadaran atau 

pengenalan alat indera akan sifat-sifat benda karena adanya rangsangan yang 

diterima alat indera yang berasal dari benda tersebut. Penginderaan dapat juga 

berarti reaksi mental jika alat indera mendapat rangsangan/stimulasi. Respon yang 

timbul karena adanya rangsangan, yang dapat berupa sikap mendekati atau 

menjauhi, menyukai atau tidak menyukai akan benda penyebab ransangan. 

Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 

dibedakan berdasarkan jenis kesan, intensitas kesan, luas daerah kesan, lama 

kesan dan kesan hedonik. Jenis kesan adalah kesan spesifik yang dikenali 

misalnya rasa manis dan rasa asin (Soewarno 1981 dalam Ferdinatus 2018) 

Tujuan diadakannya uji hedonik berkaitan langsung dengan selera setiap 

orang disetiap daerah memiliki suatu kecenderungan selera tertentu sehingga 

produk yang akan dipasarkan harus disesuaikan dengan selera pada umumnya 

ditempat tersebut, serta disesuaikan pula dengan target konsumen apakah anak-

anak atau dewasa(Soekarto 1985 dalam Ferdinatus 2018) 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan dari bulan September s/d Oktober 2021.Tempat 

pelaksanaan penelitian yaitu di Laboraturium Perikanan FPIK UTU Meulaboh 

yaitu pembuatan selai lembaran dan pengujian hedonik.Laboraturium Pangan 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian USK (Universitas Syiah Kuala) yaitu, uji kadar 

air, uji kadar protein, pengujian serat kasar, uji kadar lemak, penentuan kadar abu, 

tingkat keasaman, karbohidrat dan pengujian kadar vitamin C. 

3.2. Bahan danAlat 

Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah anggur laut, gula, 

air, tepungagar, asam sitrat, jahe dan bahan kimia penelitian protein dan 

lemak.Alat yang digunakan adalah alat penghancur (blender),alat sai untuk 

makanan panas (hotplate), wadah pembuat larutan (beaker glass), timbangan, 

kompor, dandang, cetakan selai, pengaduk kayu, dan pisau. 

3.3. Tahapan Penelitian 

Penelitian dilakukan ada dua tahapan, tahapan pertama adalah pembuatan 

puree anggur laut, dan tahapan yang kedua adalah pembuatan selai lembaran 

anggur laut. 

3.3.1. Pembuatan pureeanggur laut  

Pembuatan puree anggur laut mengacu penelitian Budiman et al., (2017) 

dengan modifikasi. Pembuatan puree anggur laut dilakukan dengan beberapa 

tahapan. Tahapan pertama yang harus dilakukan adalah bahan bakudiseleksi 

dengan cara membedakan anggurlaut yang masih segar dengan anggur laut yang 
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sudah layu. Selanjutnya anggur laut dicuci terlebih dahulu untuk menghilangkan 

kotoran yang ada pada anggur laut.Kemudian anggur laut dicampurkan dengan 

jahe sebanyak 2% dan dikukus selama 15 menit.Tahapan selanjutnya anggur laut  

dihaluskan hingga membentuk puree. Alur proses pembuatan puree anggur laut 

dapat dilihat pada gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram alir pembuatan puree anggur laut  

 

 

 

 

 

Anggur laut 

Pencucian 

Penambahan jahe 2 % 

Pengukusan selama 15 menit 

 

Penghalusan 

Puree anggur laut 
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3.3.2. Pembuatan Selai Lembaran 

Pembuatan selai lembaran mengacu pada penelitian Simanora dan Rossi, 

(2017) dengan modifikasi.Pembuatan selai lembaran dilakukan dengan beberapa 

tahapan.Tahapan pertama yang dilakukan adalah pureeanggur laut dimasukan 

kedalam gelas beaker atau gelas kimia. Selanjutnya bahan-bahan seperti gula, 

asam sitrat dan tepung agar di masukan kedalam gelas beaker atau gelas kimia 

yang berisikan pureeanggur laut. Setelah semua bahan tercampur bubur anggur 

laut diaduk hingga larut sambil dipanaskan dengan api kecil. Adonan diadukterus 

menerus sehigga benar-benar homogeny sehinga menjadi selai. Langkah 

selanjutnya adalah selai yang telah matang diangkat dan kemudian ditelakan 

dalam wadah kaca dibentuk menjadi lembaran, kemudian diamkan hingga 

dingin.Pembuatan selai lembaran anggur laut dapat dilihat pada gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan selai lembaran anggur laut 

 

Puree anggur laut 

formulasi 

Pencetakan 

Selai Lembaran 

Uji hedonik 
Kadar air 
Kadar abu 
Kadar lemak kasar 
Kadar protein kasar  
Kadar serat kasar 
Kadar karbohidrat 
Vitamin C 

Pemasakan 
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Tabel 1. Perlakuan formulasi 

Komposisi 
Perlakuan (dalam %) 

Formulasi I            Formulasi II        Formulasi III 

Puree anggur laut  37 36 34 

Gula pasir 50 50 50 

Tepung agar 2 3 5 

Asam sitrat 1 1 1 

Air 10 10 10 

 

3.4. Prosedur Pengujian 

3.4.1. Hedonik(SNI 01-2346-2006) 

Pengujian hedonik merupakan cara pengujian dengan menggunakan indra 

manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya penerimaan terhadap produk. 

Panelis yang digunakan adalah panelis semi terlatih sebanyak 30 panelis. 

Pengujian organoleptik diawali dengan pemberian kode sampel perlakuan dan 

panelis tidak mengetahui perlakuan yang diteliti, kemudian sampel disiapkan 

kedalam wadah sampel untuk diuji oleh panelis Parameter yang diamati adalah 

bau, rasa, teksture dan warna.  

Dalam uji hedonik, panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan 

atau ketidaksukaannya terhadap komoditi yang dinilai. Penilaian 

kesukaanketidaksukaan dinyatakan dalam bentuk skala hedonik (SNI 01-2346-

2006) 

Parameter tersebut diuji dengan menggunakan 5 skor yaitu: 

Skor 1 = Sangat tidak suka     Skor 3 = Kurang suka       Skor 5 = Sangat suka 

Skor 2 = Tidak suka  Skor 4 = Suka 



14 
 

 
 

Analisis respon uji hedonik yaitu setelah di lakukan uji data yang didapat 

dengan skala hedonik dibandingkan dengan sekala numeriknya setelah itu 

dilakukan uji statistik. Sifat indrawi yang dapat dinilai yaitu sifat inderawi umum 

(rasa, aroma, tekstur, warna)(Soekarto, 2010) 

 Pengujian bau secara hedonik (SNI 3719-2014) 

 

 

 

 

 

  

 Pengujian rasa secara hedonik (SNI 3719-2014) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Letakkan di atas gelas arloji yang bersih 
dan kering 

Cium contoh uji untuk mengetahui baunya 

Ambil contoh uji secukupnya 

Lakukan pengerjaan minimal oleh 30 
orang panelis semi terlatih 

Rasakan dengan indera pengecap (lidah) 

Ambil contoh uji secukupnya 

Lakukan pengerjaan minimal oleh 30 
orang panelis semi terlatih 
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 Pengujian warna secara organoleptik (SNI 3719-2014) 

 

 

 

 

 

 

3.4.2. Pengujian Kadar Protein (SNI 01-2891-1992) 

Sampel sebanyak 5gram dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 ml, lalu 

didestruksi dengan 2g selen dan asam sulfat (H 2SO 4) sehingga unsur nitrogen 

berubah menjadi amonium sulfat yang ditandai dengan perubahan warna menjadi 

kuning kehijauan jernih. Sampel diencerkan dengan aquades dan ditambahkan 

indikator PP, kemudian didestilasi dengan natrium hidroksida (NaOH), sehingga 

terbentuk amoniak yang diperangkap oleh asam borat. Kadar protein di ketahui 

setelah sampel dititrasi dengan asam klorida (HCl), sehingga persentase nitrogen 

teridentifikasi, kemudian dikalikan dengan faktor konversi yaitu 6,25. Persentase 

unsur nitrogen dan kadar protein dihitung dengan rumus berikut : 

Kadar protein (%)
�������� 	.�.�.	.�


x100 % 

Keterangan : 

W  = bobot sampel (g)  
V1  = volume HCl 0,01 N untuk penitaran sampel (ml)  
V2  = volume HCl 0,01 N untuk penitaran sampel (ml)  
N  = normalitas 
HCl f.k = faktor konversi (6,25)  

Letakkan di atas gelas arloji yang bersih 
dan kering 

Ambil contoh uji secukupnya 

Lakukan pengerjaan minimal oleh 30 
orang panelis semi terlatih  

Amati warna contoh uji 
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f.p  = faktor pengenceran 
 

3.4.3. Pengujian Kadar Serat Kasar (SNI 01-2891-1992) 

Analisa serat kasar dilakukan setelah 2-4g sampel diekstraksi lemak oleh 

pelarut organik, lalu ditambahkan 50 ml asam sulfat (H2SO4) 1,25%, kemudian 

sampel dididihkan dengan pendingin tegak selama 30 menit. Natrium hidroksida 

(NaOH) 3,25% sebanyak 50 ml ditambahkan pada sampel, lalu dididihkan 

kembali. Sampel disaring dengan corong berisi kertas saring yang telah 

dikeringkan dan diketahui bobotnya, lalu endapan dicuci dengan asam sulfat 

(H2SO4) 1,25%, air panas dan etanol 96%, dan dikeringkan dengan suhu 105ºC 

untuk ditimbang bobot tetapnya, apabila lebih besar dari 1%, maka kertas saring 

berisi residu di abukan dan ditimbang. Serat kasar diketahui dengan rumus 

berikut: 

Serat kasar (%)
��

�
x 100 % 

Keterangan : 

W = bobot sampel (g)  
W1 = bobot abu (g)  
W2 = bobot endapan (g) 
 

3.4.4. Penentuan Kadar Lemak (SNI01-2891, 1992) 

Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukan ke dalam gelas piala.Di 

tambahkan 30 ml HCl 25% dan 20 ml air serta beberapa butir batu didih.Tutup 

gelas piala dengan kaca arloji dan di didihkan selama 15 menit.Saring dalam 

keadaan panas dan cuci dengan air panas hingga tidak bereaksi asam 

lagi.Keringkan kertas saring berikut isinya pada suhu 100-105 oC.Masukkan ke 

dalam kertas saring pembungkus (paper thimble) dan ekstrak dengan heksana atau 

pelarut lemak lainnnya 2-3 jam pada suhu ±80 oC.Sulingkan larutan heksana atau 
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pelarut lemak lainnya dan keringkan ekstrak lemak pada suhu 100-105 

oC.Dinginkan dan timbang. Ulangi proses pengeringan ini hingga tercapai bobot 

tetap  

Perhitungan: 

Kadar lemak (%) 
���


x100 % 

Keterangan : 

W = bobot sampel uji, dinyatakan dalam gram 
W0 = bobot labu lemak kosong, dinyatakan dalam gram  
W1 = bobot labu lemak berisi ekstraksi lemak, dinyatakan dalam gram 
 
 
3.4.5.Penentuan Kadar Abu(SNI 01-2891, 1992 ) 

Timbang dengan seksama 2-3 gram contoh ke dalam sebuah cawan porselin 

yang telah diketahui bobotnya, untuk contoh cairan, uapkan di atas penangas air 

sampai kering.Arangkan di atas nyala pembakar, lalu abukan dalam tanur 

listrik.Pada suhu maksimum 55oC sampai pengabuan sempurna (sekalikali pintu 

tanur di buka sedikit, agar oksigen bisa masuk).Dinginkan dalam eksikator, lalu 

timbang dengan bobot tetap (SNI01-2891, 1992). 

Kadar abu (%) 
���


x100 % 

Keterangan : 

W = bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram  
W1 = bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram 
W2 = bobot cawan kosong, dalam gram 
 

3.4.6.Penentuan Kadar Air (SNI 01-2891, 1992) 

Timbang dengan seksama 1-2 gram cuplikan pada sebuah botol timbang 

bertutup yang sudah diketahui bobotnya, untuk contoh cairan, botol timbang 

dilengkapi dengan pengaduk dan pasir kwarsa/kertas saring berlipat.Keringkan 

pada oven suhu 105oC selama 3 jam.Dinginkan dalam desikator selama 30 
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menit.Timbang, ulangi pekerjaan ini hingga diperoleh bobot tetap (SNI 01-2891, 

1992). 

Perhitungan  

Kadar air (%)
���


x 100 % 

Keterangan : 

W = bobot cuplikan sebelum dikeringkan, dalam gram  
W1 = bobot kosong + cuplikan, dalam gram  
W2 = bobot kosong + cuplikan setelah dikeringkan, dalam gram 
 

3.4.7.Karbohidrat (SNI 01-2891-1992) 

Karbohidrat ditentukan dengan metode by difference, dimana karbohidrat 

merupakan hasil pengurangan angka 100 dengan kadar air, abu, protein kasar, 

lemak total dan serat kasar. Karbohidrat dihitung dengan rumus berikut : 

Karbohidrat (%) = 100% - (kadar air+abu+protein+lemak+serat kasar) 

3.4.8.Pengujian Kadar Vitamin C Metode iodometri (AOAC, 2005) 

10 g sampel ditimbang, lalu dimasukan ke labu Enlenmeyer dan 

ditambahkan air aquadest seabanyak 100 ml lalu dihomogekan. Kemudian dipipet 

sebanyak 25 ml ke dalam labu Enlenmeyer dan di tambahakan indikator 1 ml 

amilum 1%, lalu ditritasi dengan larutan baku iod hingga menjadi karna biru 

kehitaman. Volume titrasi dicatat dan dihitung % kadarnya yang mengikuti 

persamaan 1. 

% Vitamin C = 
�×

�

�,�
×�


× �� × 100% 

Keterangan:  

V = Volume titrasi 
N = Normalitas iodium 
K = Kesetaraan vitamin C 
W = Berat sampel analisis 
Fp= Faktor Pengali 
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3.5. Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan 3 perlakuan 

formulasi.Faktor dependennya yaitu kosentrasi anggur laut dan agar tidak 

mempengaruhi penerimaan hedonik selai lembaran dan faktor independen pada 

penelitian ini yaitu kosentrasi anggur laut dan agar tingkat peneriman hedonik 

 

Tabel 2. Rancangan percobaan pengujian hedonik 

 
Perlakuan 

Ulangan 

U1 U… U30 
F1 F1U1 F1… F1U30 

F2 F2U2 F2… F2U30 

F3 F3U3 F3… F3U30 

 

3.5. Analisis Data 

Data hedonik yang diperoleh dianalisis menggunkaan analisa kruskall 

wallisguna mengetahui pengaruh perlakuan tingkat peneriman hedonik,Apabila 

perlakuan berpengaruh nyata maka dilanjutkan uji lanjut Mann-Whitney. 

Sedangkan data hasil pengujian karakteristik kimia dianalisis dengan 

secaradeskriptif 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1.  Karakteristik Hedonik 

Uji hedonik atau uji indra merupakan cara pengujian dengan menggunakan 

indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap 

produk. Dalam penilaian bahan pangan sifat yang menetukan diterima atau tidak 

suatu produk adalah sifat inderawinya. Indra yang digunakan dalam menilai sifat 

inderawi adalah indera penglihatan, peraba, pembau dan pengecap Suryonoet al., 

(2018).Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 

terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma selai lembaran anggur laut (Caulerpa sp). 

Nilai rata-rata uji hedonik dapat dilihat pada tabel 2. 

Tabel 3.Nilai rata-rata uji hedonik selai lembaran anggur laut (Caulerpa sp). 

Parameter Nilai Mean Uji Hedonik Sampel Asymp. Sig 

F1 F2 F3 
Warna 3 ± 0,932a 4 ± 0,944a 4 ± 0,913b 0.00 

Aroma 3 ± 0,923a 3 ± 0,980a 4 ± 1,159b 0.03 

Rasa 

Tekstur 

3 ± 0,900a 

3 ± 1,373a 

4 ± 0,900a 

3 ± 0,988a 

4 ± 1,006b 

4 ± 1, 157b 

0,03 

0.01 

Keterangan: 1= Sangat tidak suka; 2= tidak suka; 3= kurang suka; 4= suka; 

5= sangat suka 

Hasil uji kruskal wallis menunjukkan nilai asymp sig parameter warna 

sebesar 0.00 (p < 0.05), nilai asymp sig. parameter aroma sebesar 0.03 (p < 

0.05), nilai asymp sig. parameter rasa sebesar 0.03 (p < 0.05) dan nilai asymp 

sig. parameter tekstur sebesar 0,01 (p <0,05). Hal ini menunjukkan perbedaan 

formulasi mempengaruhi penerimaan hedonik parameter warna, aroma, rasa 
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dan tekstur selai lembaran anggur laut (Caulerpa sp), sehingga ditolak H0 

(Perbedaan kosentrasi anggur laut dan tepung agar tidak mempengaruhi 

penerimaan hedonik selai lembaran) dan diterima H1 (Perbedaan konsentrasi 

anggur laut dan agar mempengaruhi penerimaan hedonik selai lembaran). 

Setelah pengujian lanjut menggunakanMann-Whitney diperoleh hasil 

perlakuan formulasi F1 tidak berbeda nyata dengan F2. Namun kedua formulasi 

ini berbeda nyata dengan formulasiF3. Formulasi terbaik yang dipilih adalah 

F3. Nilai rata-rata setiap parameter lebih tinggi F3 dibandingkan dengan 

formulasiF1 dan F2.Perlakuan formulasi F3 (34 % anggur laut; 50 % gula; 5 % 

tepung agar; 1 % asam sitrat; 10 % air). 

a.  Warna 

Warna merupakansalahsatuhasilvisualisasiindra penglihatan(mata) 

Marshall,2014dalamSimanora dan Rossi,(2017). Penentuan bahanmakananpada 

umumnyabergantungpadabeberapafaktor yangsalahsatunyaadalahwarna. 

Warnajugadapat digunakansebagai indikator keseragaman atau kematangan 

(Winarno,1997dalam Lencanaet al.,2018). 

Hasiluji hedonikdari segi warna menunjukan perbedaan dari tigaformulasi 

dan dapat dilihat padaGambar4.Berdasarkan parameter warna, penelis lebih 

menyukaiformulasi F3.Formulasiinimenggunakanekstrak anggur laut 

lebihsedikit,tepung agar lebih banyak dibandingkan dengan  formulasi F1 dan  

F2. Formulasi 3  dipilih  oleh panelis untukparameterwarna,didugakarena  

warnaformulasiF3cenderung berwarnasedikitlebihterang dibanding 

sampelF1danF2. 
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Gambar4. Sampel selai lembarananggurlaut (Caulerpa sp) 

 

Pembentuk warna di selai rumput laut di pengaruhi oleh berbagai faktor. 

Faktor pertama adalah faktor karamelisasi. Menurut Buckle (2007) dalam 

Simanora dan Rossi(2017) proses pemasakan yang lama akan terjadi penguapan 

air yang tinggi akibat suhu pemasakan semakin tinggi mengakibatkan terjadinya 

karamelisasi gula, karena gula yang ditambahkan cukup banyak sehingga 

pemasakan yang lama pada selai lembaran dapat menmbulkan warna kecoklatan.   

Faktor kedua adalah pigmen dari rumput laut. Menurut Darmawatiet al., (2013) 

anggur laut mengandung ß-karoten. Senyawa ini merupakan senyawa yang 

membentuk warna coklat (gelap). Formulasi F3 menggunakan konsentrasi anggur 

laut lebih rendah sehingga warna selai tidak segelap formulasi 1 dan 2.  

b. Aroma  

Manusiamampumendeteksidanmembedakansekitar 16juta 

jenisaroma.Secara kimiawisulitdijelaskanmengapasenyawa-

senyawamenyebakanaroma yang berbeda,karenasenyawa-senyawayang 

mempunyai stuktur kimia dangugus fungsionalyang hampirsamaterkadang 
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mempunyaiaromayang sangatberbeda dan sebaliknya (Winarno, 1997 

dalamLencanaet al, 2018). 

Berdasarkanhasilujihedonikparameteraromamenunjukanbahwa penelis  

lebihmenyukaiformulasiF3.Formulasiinisedikitanggurlautdibanding dengan 

duaformulasilainnya.Hal ini di duga di pengaruhi oleh aroma amis yang  

dihasilkan dari anggur laut yang memiliki aroma yang khas. Menurut Manitaras 

(2020) menyebutkan aroma khas anggur laut adalah bau amis, sehingga hal ini 

sedikit banyak akan mempengaruhi aroma produk akhir. Pada penelitian ini, 

formulasi yang dipilih oleh penelis adalah formulasi 3. Formulasi 3 menggunakan 

konsentrasi anggur laut lebih rendah dibandingkan dengan formulasi lain, 

sehingga aroma amis menjadi lebih berkurang. Hal ini diduga menjadi justifkasi 

penelis dalam memilih formulasi 3. Hasil penelitian lainnya yang beririsan adalah 

Manitaras (2020) menyatakan bahwa anggur laut segar memiliki aroma yang 

cukup kuat, sehingga dapat mempengaruhi aroma selai lembaran yang dihasilkan. 

c. Rasa 

Rasamerupakansensasiyang terbentukdarihasilperpaduanpenyusundan 

komposisisuatuprodukpanganyang ditangkapolehindraperasaWinarno,(2008) 

dalam Simanora dan Rossi,(2017).Penerimaanpenelis terhadap rasa 

dapatdiartikan sebagai penerimaanya terhadap flavourataucitarasa yangdihasilkan  

olehkombinasi bahan bakuyangdigunakan. Rasadipengaruhi oleh 

beberapafaktoryaitusenyawa kimia, suhu, interaksi dengan komposisirasalainnya 

(Lencanaet al., 2018). 

Berdasarkanhasilujihedonikparameter rasa diketahuibahwapanelis lebih 

menyukaiformulasiF3.Formulasiinimenggunakansedikitanggur lautdibanding 
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denganformulasiF1danF2.Sehinggarasaasinyang dihasilkandarianggurlaut 

semakin berkurang. Menurut Atmadja et al., (1996) dalam Putriet al., 

(2016)anggur laut memiliki rasa seperti lada dan asin, 

sehinggasemakinbanyakkonsentrsianggur lautyang ditambahkan pada makanan 

atau 

produkmakarasakhasanggurlautyangdihasilkansemakinterasa.Halinisejalandenga

npenambahanrumputlaut 

padaselailembaranrumputlaut,yangmenghasilkanrasayangsedikitasinpadaformula

siF1denganpenambahanrumputlautlebihbanyakdibanding F3,sehingga rasadari 

selai di formulasi F3 lebih disukai penulis. 

d.  Tekstur 

Tekstursuatu bahanpanganmerupakansalahsatusifatfisikdari bahan 

panganyang sangatpenting.Halinisejalandenganrasapadawaktumengunyah 

bahanpangantersebut.Salahsatucaradalam penentuanteksturadalahdengan 

memberikanbebanterhadapbahantersebutmisalnya denganpemeriksaanbekas atau 

tekanan jari Mutia,(2016).Teksturmerupakansifattekananyang 

diamatidenganmulut(padawaktu digigit, dikunyah danditelan).Hasiluji 

hedonikdari segi tekstur menunjukan perbedaan dari tigaformulasi dan dapat 

dilihat padaGambar5. 
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Gambar5. Sampel selai lembarananggurlaut (Caulerpa sp) 

Berdasarkanhasilujihedonikparameterteskturdiketahuibahwapenulis 

lebihmenyukaiformulasiF3.Formulasiinimenggunakan tepungagar sebanyak 5 % 

dimana pada formulasi ini lebih banyak dibandingkan dengan formulasiF1 

danF2.Menurut Jordan,(2021)menyatakan bahwa tepung agar tersebut berperan 

sebagai penstabil tekstur yang dimana menghasilkan tekstur yang lebih kompak 

dan plastis dalam pembuatan selai lembaran. Menurut Pratiwi et al.,(2016) dalam 

Maulana et al., (2021)bahwa yang menyatakan bahwa tepung agar berfungsi 

sebagai stabilisator yang baik dan efektif serta agen pembentuk gel yang sangat 

baik. Semakin banyak konsentrasi tepung agar maka semakin kompak tekstur 

selai lembaran yang dihasilkan. Halinisejalandenganselailembarananggurlaut 

dengan penambahan tepung agar pada formulasi F3,sehinggaselai lembaran yang 

dihasilkan memilikiteksturyang lebihkenyal. 

Tepung agar adalah zat berupa gel yang terbuat dari alga atau rumput laut. 

Zat ini mengandung karbohidrat kompleks berupa polisakarida yang berasal dari 

dinding sel beberapa jenis alga merah, terutama dari marga Gracilaria.Dalam 

dunia kuliner, tepung agar sering ditambahkan ke dalam resep makanan untuk 

mengentalkan sekaligus menjaga tekstur makananWinarno, (2014). Hal inilah 

yang membuat penelis lebih memilih formulasi F3 karena tekstur selai yang 

dihasilkan lebih kenyal 

Penggunaan konsentrasi tepung agar yang terlalu rendah dapat 

menghasilkan selai lembaran yang tidak kokoh dan mudah hancur. Penggunaan 
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konsentrasi tepung agar yang terlalu tinggi dapat menyebabkan dapat 

menyebabkan tekstur selai lebaran yang kaku sehingga tidak sesuai dengan 

tekstur selai lembaran yang diinginkanTuatha et al., (2018). Menurut Putra etal., 

(2017) penggunaan tepung agar dapat membentuk selai lembaran dengan tekstur 

yang kokoh sehingga tidak mudah hancur dan mudah dilepaskan dari kemasan. 

Penambahan tepung agar ini dapat berfungsi sebagai penstabil.  

4.2. Karakteristik Kimia 

 Karakteristik kimia yang terdapat pada selai lembaran anggur laut (Caulerpa 

sp) dengan penambahan tepung agar di tunjukan pada tabel 3. 

Tabel 3. Hasil uji proksimat 

Parameter Jumlah 

Kadar Air 39.48±1.05 % 

Kadar Abu 1.22±0.10 % 

Kadar Lemak Kasar 1.30±0.19 % 

Kadar Protein Kasar 2.21±0.44 % 

Kadar Serat kasar 2.32±0.19 % 

Kadar Karbohidrat 53.47±0.73 % 

Kadar Vitamin C 1.48±0.07 (mg/100 gram) 
 

a. KadarAir 

Kadarairadalahsejumlahairyang terkandung 

didalamsuatubenda.Kerberadaan air dalam bahan pangan sangat mempengaruhi 

dayasimpan dari bahan pangan. Penentuan kadarairdarisuatu bahan pangan sangat 

penting agar dalam proses pengolahanmaupunpendistribusian mendapat 

penanganan yang tepatPrasetyoetal.,(2019)dalamKurniaetal.,(2021).Air 

merupakankomponen yang sangatpenting dalambahanmakanan 

karenaairdapatmempengaruhi kenampakan, tekstur serta cita rasa pada makanan 
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Winarno, (2008) dalam Simanoradan Rossi.,(2017).Pengujiankadarair 

dilakukanuntukmemastikanadanya kandungankadarairyang terdapatpada 

selailembarananggurlaut(Caulerpasp). Hasil pengujian kadar air selai lembaran 

anggurlaut (Caulerpasp) adalah39.48±1.05%. Syarat mutu selai yang baik 

menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3746-2008) adalah kadar air 

maksimal 35 %.  

Nilai kadar air yang didapatkan masih termasuk aman untuk katageori 

makanan semi basah atau Intermediated Moisture Food (IMF). Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Purnamasari et al.,(2013), yang menyatakan bahwa makanan 

semi, bahan pangan yang mempunyai kadar air tidak terlalu tinggi dan juga tidak 

terlalu rendah, yaitu antara 15- 50%.  

b. KadarAbu 

Kadarabumerupakan kandunganabudaribahanpanganyang menunjukan 

residubahan organik yang tersisa setelah bahan organik dalama makanan 

didestruksi Lencana et al., (2018).Berdasarkanhasilpengujian 

kadarabupadaselailembaranadalah 1.22±0.10%. Menurut Sangur, (2020) 

penentuan kadar abu berkaitan dengan kandungan mineral yang terdapat dalam 

suatu bahan, dan juga kemurnian serta kebersihan suatu bahan yang 

dihasilkan.Kadar abu yang dihasilkan dalam pembuatan selai berbahan dasar 

kulit buah pisang tongkat langit dengan konsentrasi gula sebanyak 50% yaitu 

sebesar 0,86%. Menurut Winarno, (1997) dalam Sangur, (2020), penambahan 

gula dapat mengikat air dan zat lainnya agar produk makanan tidak cepat 

mengalami kerusakan. Sehingga kadar abu pada bahan makanan akan berkurang 

seiring dengan penambahan konsentrasi gula pada bahan makanan. Air serta zat-
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zat lain yang diikat oleh gula inilah yang juga menyebabkan ikut berkurangnya 

kadar abu pada bahan makanan.Kadar abuyang 

rendahdisebabkanolehkandunganmineraldari bahan-bahanyang ditambahkan 

dengan formulasiproduk rendah(Lencana et al., 2018). 

 

c. KadarLemakKasar 

Kadarlemakmerupakansalahsatukelompok yangtermasukdalam 

golonganlipidayang larutdalampelarut organikdantidaklarutdalampelarutair 

Sudarmadji,(2007)dalamSangur,(2020).Kadarlemakkasarpadaselailembaranrump

utlautadalah sebesar1.30±0.19%.Nilaikadar lemakinidisebabkanoleh 

perubahankadar air bahan, suhu ruangpenyimpanan dan kelembaban. 

BerdasarkandenganpenelitianLencanaetal.,(2018) nilai kadarlemakyang 

dihasilkanselailembarandarirumputlaut(Eucheuma cottonii)adalah0,18% 

sampai0,27%.Kadarlemakyangterdapatpadarumputlautterbagimenjadi2 

tipeyaitulipidapolaryangtedapatpadamembranedantriasilgliserolsebagai 

lipidapenyimpanan.Rendahnyakadar lemakpadaselailembarandisebabkanoleh 

rumput laut bukanlah produk berlemak, sehingga lemak yang dihasilkan selai 

lembar inikecil.Meskibernilaikecil,adanyakandunganlemakdapat menyebabkan 

penurunanmutu selai lembaran, diantaranyaadalaharomadan rasa (Lencana et al., 

2018). 

d. KadarProtein 

Proteinmerupakansenyawaorganikkompleksyang tersusunolehmonomer 

asamaminoyang terikatsatusamalaindenganikatanpeptisida yang dimanatujuan 
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darianalisiskadar proteininiadalah untukmengetahuijumlah proteinpada selai 

lembaran,menentukantingkatkualitas proteindipandang darisudutpandanggizi, 

sertauntukmengetahui proteinsebagaisalahsatubahankimiayang ditelitisecara 

biokimia,fisiologis,rheologisdanenzimatisSudarmadji,(2007)dalamSangur,(2020).

Hasilujikimia terhadapkadarproteinpadaselaianggur lautmenunjukkan 

nilai2.21±0.44%.MenurutAziset al., (2015), proteinmerupakansuatu zatmakanan 

yangsangat pentingbagitubuh,karena zatinidisamping berfungsisebagaibahan 

bakar dalamtubuhjugaberfungsisebagai zatpembangundanpengatur.Menurut 

Velaqueetal., (2003) dalam Ode et al., 

(2020),yangmenyatakanbahwakadarproteinyangterkandung pada 

anggurlautyaitu2,7%.Proteinmerupakansalahsatuzatmakananyang 

sangatpentingbagitubuhmanusia.Setiapsatugramproteindalambahanmakananpeny

umbang empatkaloribagitubuh.MenurutWinarno,(2004)dalamSangur (2020), 

proteinbagitubuhberfungsisebagaibahanbakar dalamtubuhdanjuga sebagai bahan 

pembangundan pengatur. 

e.KadarSerat Kasar 

Kadarseratkasarmerupakanseratyang secaralaboratoriumtahanterhadap 

asamdanbasa.Seratkasarmemilikirantaikimiawiyang panjang sehinggasukar 

untukdicerna olehenzim dansaluranpencernaanmanusiaPremadietal.,(2012) 

dalamFathya etal.,(2021).Seratkasaradalahbagiandaribahanpanganyang tidak 

dapat  dihidrolisis  oleh  bahan-bahan  kimia  yang   digunakan  untuk 

menemukan kadar  serat kasar, yaitu asam  sulfat dan natrium hidroksida. 

sedangkanseratpanganmerupakanbagian daribahanpanganyang tidakdapat 

dihidrolisasi olehabu, totalpadatanterlarut,nilaiwarnasertakesukaanterhadap 
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aroma danteksturakansemakinmeningkatpula,tetapiuntukkandunganvitamin C,   

total  asam  dan   nilai  kekerasan   akan   semakin   menurun   enzim-enzim 

pencernaan (Simanora dan Rossi, 2017). 

Pengujianseratkasardilakukanuntuk memastikanadanya 

kandunganseratkasaryangterdapatpada selaianggurlaut (Caulerpasp). 

Hasilpengujian kadarseratkasarselai lembaran anggur laut (Caulerpasp) 

adalah2.32±0.19%.Selai lembarandariCaulerpaspinimemilikikandungan 

seratyangcukuptinggibiladibandingkandengankadarseratyangterdapatpadapeneliti

anRiantoet al., (2017) yaituKadar serat kasar terendah terdapat pada perlakuan 

0,65% dan kadar serat kasar tertinggi terdapat pada perlakuan 

0,79%yangdimanapadapenelitianinitelahmemenuhi standarmutuselaibuah 

berdasarkanSNI3746: 2008yaitu kadarserat bernilai posistif. 

Komponen seratpangantidaklarutmenahanairsehingga berperan 

dalammeningkatkan berat fecesdan frekuensi buang air besar,melunakan facesdan 

memperpendek waktu tinggalampas makanan dalam usus 

Widianarkoetal.,(2002)dalamLencanaetal.,(2018).menyatakanbahwakandunganse

ratyang terlalutinggidapat 

menghambatpenyerapanmineraltertentu,olehkarenaituseratkasar tidakharus 

banyak pada  bahan pangan tetapi harus ada karena berfungsi dalam proses 

ekskresisisamakanan(Muhtadietal.,1992 dalamRiantoet al., 2017). 

Kandungan serat untuk tubuh kita berkisarantara25-

35gramsehari,namunsetiaporang memilikikebutuhanserat yangberbeda-

beda.PolamakanAsia dewasa umumnya hanya 2000kal sehingga kebutuhan 

seratnyahanyasekitar25gram perhari (Korompotet al., 2018). 
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f.KadarKarbohidrat 

Kadarkarbohidrat adalahsumber kalori bagi tubuh manusiadanmempunyai 

peranan yangsangatpentingdalammenentukankarakteristikbahanmakanan, 

sepertirasa,warna dantekstur Winarno,(1997)dalamLencanaetal.,(2018).Hasil 

pengujiankadarkarbohidratpadaselailembarananggurlaut(Caulerpasp)adalah53.47

±0.73%.Berdasarkan penelitianLencanaetal.,(2018) nilairata-ratayang diperoleh 

adalah 4,37% sampai9,13% halinidisebabkankarenaadanya 

penambahangulasebanyak 50 %. 

g. Kadar VitaminC 

VitaminCmerupakanvitaminyang larutdalamair,sehinggajika 

konsentrasinyadalamtubuhsudahjenuhmakaakandibuang Handayani,(2004). Pada 

penelitian ini diperoleh kadar vitamin C pada selai rumput laut yaitu1.48±0.07 

(mg/100gram). KebutuhanvitaminC 

yangdibutuhkanolehmanusiatergantungpadaumur,yaitu30mguntukbayi 

yangberumurlebihkurangdarisatutahun,35mguntukbayiberumur1-

3tahun,50mguntukanak-anakyang berumur4-6tahun,60mguntukanak-

anakberumur7-

12tahun,100mguntukwanitahamildan150mguntukwanitayangmenyusui(Harvey, 

1980 dalam Hasanah, 2018). 
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BAB V 

KESIMPULANDAN SARAN 

 
5.1.    Kesimpulan 

Berdasarkan penelitianyang telah dilakukan terhadap selai 

lembarananggur laut (Caulerpa sp), makadapat disimpulkan bahwa: 

1. Formulasiselailembarananggurlaut(Caulerpasp)yangdisukaioleh penelis 

secarahedonikadalah formulasi F3. 

2. Hasil karakteristik kimia pada selai lembaran anggur laut adalah kadar 

air sebesar 39.48±1.05 %, kadar  abu sebesar  1.22±0.10 %, kadar  

lemak kasar 

sebesar1.30±0.19%,kadarproteinkasarsebesar2.21±0.44%,kadar 

seratkasar sebesar 2.32±0.19%,kadar karbohidratsebesar 53.47±0.73% 

dan kadar vitamin C sebesar 1.48±0.07 (mg/100 gram). 

5.2.  Saran 

Saranyang dapatdiberikanyaitu formulasi terbaikdaripenelitianini adalah 

formulasi F3 dengan nilai suka (4) namun diperlukan lagi penelitian lebih lanjut 

untuk perlakuan formulasi, dan diperlukanpenelitian lebihlanjutuntuk uji 

ketahanandan tempatpenyimpanandariselailembaran anggurlaut. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Hasil uji kruskal wallis 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna 90 3.77 .972 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Warna F1=1 30 35.60 

F2=2 30 44.67 

F3=3 30 56.23 

Total 90  

 

 

 

 

 

 

Test Statisticsa,b 

 Warna 

Chi-Square 10.503 

Df 2 

Asymp. Sig. .005 
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Descriptive Statistics 

 

 

 N 

Mean 

 

 

 Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma 90 3.20 1.062 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

aroma F1=1 30 38.75 

F2=2 30 42.53 

F3=3 30 55.22 

Total 90  

 

Test Statisticsa,b 

 Aroma 

Chi-Square 7.041 

Df 2 

Asymp. Sig. .030 

Descriptive Statistics 
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Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

rasa F1=1 30 35.03 

F2=2 30 44.73 

F3=3 30 56.73 

Total 90  

 

Test Statisticsa,b 

 Rasa 

Chi-Square 11.343 

df 2 

Asymp. Sig. .003 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

tekstur 90 3.53 1.265 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

 

 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Rasa 90 3.54 1.007 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 
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Kruskal-Wallis Test 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

tekstur F1=1 30 37.43 

F2=2 30 38.95 

F3=3 30 60.12 

Total 90  

 

Test Statisticsa,b 

 Tekstur 

Chi-Square 15.007 

Df 2 

Asymp. Sig. .001 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna  

90 

3.77 .972 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F1=1 30 27.25 817.50 

F2=2 30 33.75 1012.50 

Total 60   

 

 

 

 

 

 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna 90 3.77 .972 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Test Statisticsa 

 Warna 

Mann-Whitney U 352.500 

Wilcoxon W 817.500 

Z -1.538 

Asymp. Sig. (2-tailed) .124 
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Lampiran 2. Hasil uji Mann-Whitney Test 

Mann-Whitney Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F1=1 30 23.85 715.50 

F3=3 30 37.15 1114.50 

Total 60   

 

 

 
Test Statisticsa 

 
Warna 

Mann-Whitney U 250.500 

Wilcoxon W 715.500 

Z -3.088 

Asymp. Sig. (2-tailed) .002 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna 90 3.77 .972 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F2=2 30 26.42 792.50 

F3=3 30 34.58 1037.50 

Total 60   

 
 

 

Test Statisticsa 

 
Warna 

Mann-Whitney U 327.500 

Wilcoxon W 792.500 

Z -1.934 

Asymp. Sig. (2-tailed) .053 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma 90 3.20 1.062 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

Mann-Whitney Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

aroma F1=1 30 29.18 875.50 

F2=2 30 31.82 954.50 

Total 60   
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Test Statisticsa 

 
Aroma 

Mann-Whitney U 410.500 

Wilcoxon W 875.500 

Z -.613 

Asymp. Sig. (2-tailed) .540 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma 90 3.20 1.062 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

aroma F1=1 30 25.07 752.00 

F3=3 30 35.93 1078.00 

Total 60   

 
Test Statisticsa 

 
Aroma 

Mann-Whitney U 287.000 

Wilcoxon W 752.000 

Z -2.495 

Asymp. Sig. (2-tailed) .013 
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Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma 90 3.20 1.062 1 5 

Perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 
 
 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

aroma F2=2 30 26.22 786.50 

F3=3 30 34.78 1043.50 

Total 60   

 
Test Statisticsa 

 
Aroma 

Mann-Whitney U 321.500 

Wilcoxon W 786.500 

Z -1.964 

Asymp. Sig. (2-tailed) .050 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Rasa F1=1 30 26.98 809.50 

F2=2 30 34.02 1020.50 

Total 60   

 
Test Statisticsa 

 
Rasa 

Mann-Whitney U 344.500 

Wilcoxon W 809.500 

Z -1.660 

Asymp. Sig. (2-tailed) .097 

 
Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

tekstur F1=1 30 23.30 699.00 

F3=3 30 37.70 1131.00 

Total 60   

 
Test Statisticsa 

 
Tekstur 

Mann-Whitney U 234.000 

Wilcoxon W 699.000 

Z -3.315 

Asymp. Sig. (2-tailed) .001 
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Lampiran 3. Formulir Uji Hedonik 

Hari/ Tanggal :  29 September 2021  

Jenis Sampel :  Selai Lembaran Anggur Laut (Caulerpa sp) 

Instruksi     : Nyatakan penilaian anda terhadap parameter-parameter yang 

diujikan dengan memberikan tanda (√) pada pernyataan yang 

sesuai dengan pilihan anda. 

Parameter tersebut diuji dengan menggunakan 5 skor yaitu: 

Skor 1 = Sangat tidak suka     Skor 3 = Kurang suka       Skor 5 = Sangat suka 

Skor 2 = Tidak suka  Skor 4 = Suka 

 

 
Kode 
sampel 

Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

SN26                     

RM15                     

FA04                     
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Lampiran 4. Skor Hedonik Panelis Terhadap Selai Lembaran Anggur 

Laut (Caulerpa sp) 

Warna 

No Panelis F1 F2 F3 

1 Panelis 1 4 4 5 

2 Panelis 2 3 4 5 

3 Panelis 3 4 3 3 

4 Panelis 4 2 5 5 

5 Panelis 5 5 4 4 

6 Panelis 6 4 5 4 
7 Panelis 7 4 4 4 

8 Panelis 8 4 4 5 

9 Panelis 9 2 3 4 

10 Panelis 10 3 3 4 

11 Panelis 11 4 3 4 

12 Panelis 12 3 4 4 
13 Panelis 13 3 4 3 

14 Panelis 14 2 1 4 

15 Panelis 15 2 2 2 

16 Panelis 16 3 4 5 

17 Panelis 17 5 4 5 

18 Panelis 18 4 4 4 
19 Panelis 19 2 2 2 

20 Panelis 20 4 4 5 

21 Panelis 21 4 5 5 

22 Panelis 22 5 5 5 

23 Panelis 23 4 4 3 

24 Panelis 24 3 4 3 
25 Panelis 25 3 4 4 

26 Panelis 26 3 3 4 

27 Panelis 27 3 4 5 

28 panelis 28 5 4 5 

29 Panelis 29 2 3 5 

30 Panelis 30 4 5 5 
  
JUMLAH 103 112 125 
  
RATA-RATA 3.433333 3.733333 4.166667 
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Aroma  

No Panelis F1 F2 F3 

1 Panelis 1 4 4 5 
2 Panelis 2 2 2 5 
3 Panelis 3 1 2 2 
4 Panelis 4 2 4 3 
5 Panelis 5 4 4 4 
6 Panelis 6 3 3 3 
7 Panelis 7 2 2 2 
8 Panelis 8 2 4 5 
9 Panelis 9 3 3 5 

10 Panelis 10 3 4 4 
11 Panelis 11 2 2 2 
12 Panelis 12 1 1 1 
13 Panelis 13 2 2 3 
14 Panelis 14 3 3 5 
15 Panelis 15 4 2 4 
16 Panelis 16 3 3 4 
17 Panelis 17 4 5 5 
18 Panelis 18 2 2 2 
19 Panelis 19 3 3 3 
20 Panelis 20 3 4 5 
21 Panelis 21 4 3 3 
22 Panelis 22 2 2 2 
23 Panelis 23 4 4 3 
24 Panelis 24 3 3 3 
25 Panelis 25 3 4 3 
26 Panelis 26 3 3 4 
27 Panelis 27 3 4 4 
28 panelis 28 3 4 5 
29 Panelis 29 3 3 4 
30 Panelis 30 4 4 5 

JUMLAH 85 93 108 
RATA-RATA 2.833333 3.1 3.6 
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Rasa 

No Panelis F1 F2 F3 

1 Panelis 1 4 4 5 
2 Panelis 2 3 4 5 
3 Panelis 3 4 3 5 
4 Panelis 4 4 4 4 
5 Panelis 5 3 3 4 
6 Panelis 6 3 4 4 
7 Panelis 7 4 3 4 
8 Panelis 8 4 4 4 
9 Panelis 9 2 3 2 

10 Panelis 10 3 4 4 
11 Panelis 11 4 5 5 
12 Panelis 12 3 3 3 
13 Panelis 13 2 3 5 
14 Panelis 14 4 5 5 
15 Panelis 15 3 4 4 
16 Panelis 16 2 2 3 
17 Panelis 17 3 4 4 
18 Panelis 18 2 1 2 
19 Panelis 19 3 3 4 
20 Panelis 20 2 3 3 
21 Panelis 21 5 5 4 
22 Panelis 22 3 4 5 
23 Panelis 23 2 4 5 
24 Panelis 24 4 4 4 
25 Panelis 25 4 3 2 
26 Panelis 26 3 5 5 
27 Panelis 27 4 3 4 
28 panelis 28 1 3 2 
29 Panelis 29 4 3 5 
30 Panelis 30 3 3 5 

  
JUMLAH 95 106 120 
  
RATA-RATA 3.166667 3.533333 4 
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Tekstur 

No Panelis F1 F2 F3 

1 Panelis 1 5 5 5 
2 Panelis 2 1 2 5 
3 Panelis 3 4 3 5 
4 Panelis 4 3 4 5 
5 Panelis 5 3 3 4 
6 Panelis 6 4 3 4 
7 Panelis 7 2 3 5 
8 Panelis 8 3 3 4 
9 Panelis 9 1 2 4 

10 Panelis 10 4 3 4 
11 Panelis 11 4 3 4 
12 Panelis 12 1 1 3 
13 Panelis 13 1 3 5 
14 Panelis 14 4 4 5 
15 Panelis 15 5 5 5 
16 Panelis 16 2 3 5 
17 Panelis 17 4 2 5 
18 Panelis 18 3 3 2 
19 Panelis 19 3 4 5 
20 Panelis 20 3 2 4 
21 Panelis 21 5 4 4 
22 Panelis 22 1 2 5 
23 Panelis 23 1 4 5 
24 Panelis 24 4 4 4 
25 Panelis 25 4 2 1 
26 Panelis 26 5 5 2 
27 Panelis 27 3 4 5 
28 panelis 28 2 4 5 
29 Panelis 29 3 3 5 
30 Panelis 30 4 5 5 

  
JUMLAH 92 98 129 
  
RATA-RATA 3.066667 3.266667 4.3 
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Lampiran 5. Hasil uji proksimat 

Kadar air 

Kode 
Sampel 

Berat sampel 
basah (g) 

Cawan kosong 
(g) 

Cawan & 
sample kering 

(g) 

Sample 
kering (g) 

Kadar air 
(%) 

A B c d e = d - c 
f = 100 - 
(e/b*100) 

Sampel 
I 5.0005 28.7656 31.8475 3.0819 38.37 

Sampel 
II 5.0016 45.6067 48.6265 3.0198 39.62 

Sampel 
III 5.0073 42.6706 45.6523 2.9817 40.45 

      
 

Kadar abu 

Kode 
Sampel 

Berat sampel 
basah (g) 

Cawan kosong 
(g) 

Cawan kosong 
dan abu (g) 

Abu (g) 
Kadar Abu 

(% ) 

a B c d e = d - c   
Sampel 

I 
1.0110 12.0159 12.0292 0.0133 1.3155 

Sampel 
II 1.0402 41.5723 41.5839 0.0116 1.1152 

Sampel 
III 

1.0375 13.2764 13.2892 0.0128 1.2337 

 

Kadar lemak 

Kode 
Sampel 

Berat sampel 
basah (g) 

Labu Kosong 
(g) 

Labu dan 
lemak (g) 

Lemak (g) 
Kadar lemak  

(%) 
a B c d e = d - c   

Sampel 
I 5.0029 87.1926 87.2674 0.0748 1.50 

Sampel 
II 5.0012 84.9584 85.0229 0.0645 1.29 

Sampel 
III 

5.0087 88.9872 89.0432 0.0560 1.12 

 

Kadar protein 

Kode sampel 
berat sampel 

(mg) 
Vol HCl Kadar Protein 

A b c d 
Sampel I 532 0.15 2.47 
Sampel II 515 0.10 1.70 

Sampel III 532 0.15 2.47 
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Kadar serat kasar 

Berat 
sampel 

Berat 
sampel 

basah (g) 

Berat 
kertas 
saring 

kertas 
dan 

endapan 

bobot 
Endapan  

Crusible 
crusible + 

abu 
bobot Abu 

Serat 
Kasar 
(%) 

                  
A B C D E F G H I 

Sampel 
I 

0.5011 1.4189 1.4402 0.0213 24.1206 24.1295 0.0089 2.4746 

Sampel 
II 

0.5015 1.4251 1.4432 0.0181 30.1559 30.1621 0.0062 2.3729 

Sampel 
III 0.5651 1.4251 1.4432 0.0181 30.1559 30.1621 0.0062 2.1058 

 

Kadar karbohidrat 

Sampel 
Kadar 

air (%) 

Kadar 

Abu (% ) 

Kadar 

lemak  (% 

) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar 

serat 

(%) 

Karbohidrat 
vitamin c 

(mg/100g) 

Sampel 
I 

38.37 1.32 1.50 2.47 2.47 53.88 1.469862019 

Sampel 
II 

39.62 1.12 1.29 1.70 2.37 53.90 1.42600718 

Sampel 
III 

40.45 1.23 1.12 2.47 2.11 52.62 1.554473408 

 

Kadar vitamin C 

no kode sampel berat bahan vol titrasi 
vitamin c 

(mg/100g) 

1 Sampel I 2.0655 3.45 1.469862019 
2 Sampel II 2.0056 3.25 1.42600718 
3 Sampel III 2.0946 3.7 1.554473408 
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Lampiran 6. Dokumentasi tahapan penelitian 

Pembuatan puree Caulerpa sp 

 

Pencucian bahan baku 

 

Penimbangan jahe 2 %   Penimbangan Caulerpa sp 
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Penimbangan air sebanyak 10 %        Pengukusan Caulerpa sp dengan 
penambhan jahe sebanyak 2 % 

 

Penghalusan Caulerpa sp   Puree/bubur Caulerpa sp 
dengan penambahan air sebanyak10 % 
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Pembuatan selai lembaran Caulerpa sp 

 

Penimbangan gula sebanyak 50 %    Penimbangan tepung agar 

  

Asam sitrat sebanyak 1 %    Puree Caulerpa sp 
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Pencampuran adonan   Pemasakan adonan selai 
menggunakan hotplate selama 25 menit 

 

  

Penuangan adonan selai lembaran ke dalam cetakan 
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Selai lembaran caulerpa sp 

 

  

Perbedaan ketiga formulasi 
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Pengujian Hedonik 
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PengujianProksimat 
 

 

   

 

 

 

 

 

 

Pengujian kadar air 

 

 

Pengujian kadar abu 
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Alat pengujian kadar 
Protein 

 

 

Alat pengujian kadar serat dan 
lemak 

 


