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PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN PROYEK AKHIR DAN    

   SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul 

“Nori Rumput Laut (Eucheuma cottonii) Tinggi Serat Substitusi Daun Kelor 

(Moringa oleifera)” adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan 

belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber 

informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak 

diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam 

Daftar Pustaka di bagian akhir laporan proyek akhir ini.  

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor.  
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ABSTRAK 

SISKA AULIA SETIAWATI. Nori Rumput Laut (Eucheuma cottonii) Tinggi Serat 

Substitusi Daun Kelor (Moringa oleifera). Dibimbing oleh R.A. HANGESTI EMI 

WIDYASARI. 

Serat pangan masih sulit dipenuhi oleh remaja meskipun kebutuhan hariannya 

tertinggi di antara kelompok usia lain. Nori yang beredar di Indonesia umumnya 

masih berbahan baku impor (Porphyra spp.), sehingga pemanfaatan rumput laut 

lokal sebagai bahan pangan bernilai tambah belum optimal. Penelitian ini bertujuan 

mengembangkan nori berbahan dasar rumput laut Eucheuma cottonii dengan 

substitusi daun kelor, menganalisis karakteristik kimia dan tingkat penerimaan 

produk, serta mengetahui  kontribusi gizinya terhadap kebutuhan remaja. Penelitian 

ini menggunakan desain eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

tiga formulasi substitusi daun kelor yang berbeda, yaitu F1 (90:10), F2 (80:20), dan 

F3 (70:30). Analisis meliputi uji proksimat, serat pangan, dan organoleptik 

(hedonik) oleh 40 panelis. Formula terbaik adalah F2 (80:20) yang menghasilkan 

energi sebesar 515 kkal, protein 11,9 g, lemak 32,5 g, karbohidrat 43,5 g, dan serat 

pangan 35,9 g per 100 gram, sehingga memenuhi klaim "tinggi serat" sesuai 

Peraturan BPOM Nomor 1 Tahun 2022. Produk ini berpotensi menjadi camilan 

tinggi serat bagi remaja sekaligus mendukung pemanfaatan rumput laut lokal. 

Kata kunci: daun kelor, Eucheuma cottonii, nori, serat pangan, uji hedonik. 

ABSTRACT 

SISKA AULIA SETIAWATI. Seaweed Nori (Eucheuma cottonii) High Fiber 

Moringa Leaf (Moringa oleifera) Substitute. Supervised by R.A. HANGESTI EMI 

WIDYASARI. 

Dietary fiber is still difficult for adolescents to meet even though their daily 

needs are highest among other age groups. Nori circulating in Indonesia is generally 

still imported (Porphyra spp.), so the use of local seaweed as a value-added food 

ingredient is not optimal. This research aims to develop nori made from seaweed 

Eucheuma cottonii with moringa leaf substitution, analyze the chemical 

characteristics and acceptance rate of the product, and determine its nutritional 

contribution to the needs of adolescents. This study used an experimental design 

with a Completely Randomized Design (RAL) of three different moringa leaf 

substitution formulations, namely F1 (90:10), F2 (80:20), and F3 (70:30). The 

analysis included proximate, dietary fiber, and organoleptic (hedonic) tests by 40 

panelists. The best formula is F2 (80:20), which produces energy of 515 kcal, 

protein 11.9 g, fat 32.5 g, carbohydrates 43.5 g, and dietary fiber 35.9 g per 100 

grams, thus meeting the "high fiber" claim according to BPOM Regulation Number 

1 of 2022. This product has the potential to be a high-fiber snack for teenagers while 

supporting the use of local seaweed. 

Keywords: dietary fiber, Eucheuma cottonii, hedonic test, moringa leaves, nori.



 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

© Hak Cipta milik IPB, tahun 2026 

Hak Cipta dilindungi Undang-Undang 

 

 Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis tanpa 

mencantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk 
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hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan akhir yang berjudul 

“Nori Rumput Laut (Eucheuma cottonii) Tinggi Serat Substitusi Daun Kelor 

(Moringa oleifera)” tepat waktu. Adapun tujuan dari penulisan tugas akhir ini 

adalah untuk memenuhi salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar Sarjana 

Terapan. Penulis menyampaikan terima kasih kepada berbagai pihak yang telah 

memberikan dukungan dan bimbingan sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas 

akhir ini. Terima kasih saya sampaikan kepada: 

1. Dr. Ir. R. A. Hangesti Emi Widyasari, M.Si., selaku dosen pembimbing 

yang telah memberikan arahan dan bimbingan dalam penyusunan tugas 

akhir. 

2. Mia Mustika Hutria Utami, S.Gz., M.Gz., selaku dosen penguji yang telah 

memberi saran dan kritik sehingga tugas akhir ini dapat disempurnakan. 

3. Seluruh staf dosen Program Studi Manajemen Industri Jasa Makanan dan 

Gizi yang telah memberikan ilmu dan pengalaman berharga selama penulis 
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