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ABSTRAK 

Judul Tugas Akhir  : Penambahan Daun Stevia (Stevia rebaudiana) Dalam 

  Pembuatan Bolu Pandan Kukus 

Penulis    : Lidia Azis Saputri 

Pembimbing I   : Ratih Titik Haryati 

Pembimbing II  : Muhammad Ridwan 

Stevia (Stevia rebaudiana), is a plant that has a sweet taste content 300 times sweeter 

than sucrose sugar. The author innovated to make the addition of sweetness from stevia 

leaves. Starting from the pre-production, production, and post-production stages. The 

literature review used is an explanation of the theory based on sources and views that 

support in conducting research on the addition of sweet with stevia leaves in the 

manufacture of steamed pandanus sponge. In this final project, the author uses 

quantitative descriptive methods and explains the steps for making this product 

innovation. Based on the discussion, it can be concluded that the additional sweetness 

of stevia leaves (Stevia rebaudiana) in making steamed pandanus sponge is a food 

additive that can be used as an ingredient in adding sweetness to food products and 

the role in making and compiling reports is very important. It is hoped that it can be 

used as a reference in making innovations to add sweetness to the next food. 

Keywords : Stevia (Stevia rebaudiana), Sweet Enhancer, Steamed Pandan Sponge 

Stevia (Stevia rebaudiana), merupakan tumbuhan memiliki kandungan rasa manis 300 

kali lipat lebih manis dibandingkan gula sukrosa. Penulis berinovasi membuat 

penambahan rasa manis dari daun stevia. Dimulai dari tahapan pra-produksi, produksi, 

dan paska produksi. Tinjauan pustaka yang digunakan adalah penjelasan teori 

berdasarkan sumber dan pandangan yang mendukung dalam melakukan penelitian 

penambahan manis dengan daun stevia dalam pembuatan bolu pandan kukus. Dalam 

tugas akhir ini, penulis menggunakan metode deskriptif kuantitatif dan menjelaskan 

langkah-langkah pembuatan inovasi produk ini. berdasarkan pembahasan, dapat 

diambil kesimpulan bahwa tambahan rasa manis daun stevia (Stevia rebaudiana) 

dalam membuat bolu pandan kukus merupakan inovasi tambahan pangan yang dapat 

dijadikan bahan tambahan rasa manis pada produk makanan serta peranan dalam 

pembuat dan menyusun laporan sangat penting. Diharapkan bisa dijadikan referensi 

dalam pembuatan inovasi tambahan rasa manis pada makanan selanjutnya. 

Kata Kunci : Stevia (Stevia rebaudiana), Penambah Manis, Bolu Pandan Kukus. 
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10. Teman-teman Politeknik Negeri Media Kreatif yang saling mendukung satu 

sama lain. 

Akhir kata melalui penulisan tugas akhir ini, penulis berharap semoga tugas akhir 

ini dapat bermanfaat bagi pembaca, khususnya para mahasiswa Politeknik Negeri 

Media Kreatif Jakarta. 
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