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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak buah
sirsak (Annona muricata Linn) terhadap kualitas jelly susu kambing. Metode yang
digunakan adalah metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
non Faktorial dengan 4 perlakuan 5 ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah
0% ekstrak buah sirsak (EBS), 5% EBS, 10% EBS dan 15% EBS. Parameter yang
diamati adalah kadar air, protein dan total koloni. Hasil penelitian menunjukan
pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air, berpengaruh sangat sanyat
(P<0,01) terhadap protein dan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total koloni
dengan nilai masing-masing adalah 75,18%, 2,634% dan 0,902x10°. Pada
pembuatan jelly susu kambing dengan konsentrasi ekstrak buah sirsak (Annona
muricata Linn) belum memenuhi persyaratan SNI 3547-2-2008.

Kata Kunci: Ekstrak Buah Sirsak, Jelly, Susu Kambing.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of the concentration
of soursop fruit extract (Annona muricata Linn) on the quality of goat's milk jelly.
The method used is an experimental method with a completely randomized design
(CRD)non Factorial with 4 treatments 5 replications. The treatments used were
0% soursop fruit extract (SFE), 5% SFE, 10% SFE and 15% SFE. Parameters
observed were air content, protein and total colony. The result showed that the
effect was not significant (P>0,05) on the water content, had a very strong effect
(P<0,01) on the protein and significantly (P<0,05) on the total colony with each
value being 75.18%, 2.634% and 0.902x10°. In the manufacture of goat's milk
jelly with a concentration of soursop fruit extract (Annona muricata Linn) has not
met the requirements of SNI 3547-2-2008.

Keywords: Soursop Fruit Extract, Jelly, Goat's Milk.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Secara garis besar, bahan pangan dapat dikelompokkan menjadi dua yaitu
bahan pangan asal tumbuhan (nabati) dan bahan pangan asal hewan (hewani).
Bahan pangan nabati adalah bahan makanan yang berasal dari tumbuhan (akar,
batang, dahan, daun, bunga dan buah). Bahan pangan hewani merupakan bahan
makanan yang berasal dari hewan seperti daging, ikan, telur dan susu. Salah satu
bahan pangan hewani yang banyak ditemukan dipasaran adalah susu.

Susu adalah sekresi kelenjar ambing dari mamalia yang sedang laktasi dan
memiliki nilai yang tinggi. Sebagai bahan pangan susu dapat digunakan dalam
bentuk aslinya atau sebagai satu kesatuan, maupun dari bagian-bagiannya. Bahan
pangan ini sangat bagus dikonsumsi mulai dari anak kecil hingga dewasa.
Kandungan nutrisi produk ini adalah protein, lemak, mineral, Ca, posfor dan
vitamin. Produk ini dapat diperoleh dari sapi, kerbau, kuda, unta dan kambing.

Menurut Zalizar, dkk. (2016), susu kambing peranakan etawa (PE)
mengandung protein sebesar 3,7% sedangkan susu sapi 3,3%. Kandungan protein
sangat baik untuk pertumbuhan dan pembentukan jaringan tubuh. Susu kambing
peranakan etawa (PE) juga mengandung asam lemak berantai pendek yang tinggi.
Produk ini merupakan salah satu produk hewani yang memiliki nilai gizi yang
tinggi. Masyarakat biasa mengonsumsi bahan pangan ini dalam kondisi segar
tetapi tidak semua orang suka mengkonsumsi susu kambing dalam kondisi ini.
Usaha yang dilakukan untuk meningkatkan jumlah konsumsi susu yaitu melalui

proses pengolahan dengan tujuan penganekaragaman pangan (diversifikasi).



Diversifikasi pangan merupakan upaya untuk mendorong masyarakat agar
memvariasikan makanan pokok yang dikonsumsi sehingga tidak terfokus pada
satu jenis saja. Diversifikasi pangan difokuskan pada 5 (lima) pangan sumber
protein yaitu daging, telur, ikan, kedelai dan susu. Salah satu diversifikasi produk
susu adalah jelly susu.

Menurut Amir (2017), permen jelly merupakan suatu produk pangan yang
disukai semua orang mulai dari anak-anak hingga orang dewasa, permen jelly juga
dapat menjadi peluang bisnis yang menguntungkan. Jelly adalah makanan yang
secara tekstur terasa setengah padat namun kenyal serta elastis dan mempunyai
penampakan jernih, transparan yang dibuat dari buah-buahan dan gula dengan
kandungan total padatan minimal 65%. Produk olahan ini dapat ditingkatkan nilai
gizinya dan masa simpannya dengan cara penambahan zat antioksidan. Zat ini
biasa ditemukan pada tumbuh-tumbuhan seperti buah sirsak.

Menurut Elidar (2017), daging buah sirsak kaya akan serat. Buah sirsak
juga memiliki kandungan karbohidrat, serat, protein, vitamin C, vitamin B,
kalsium, magnesium, kalium, zat besi, folat, zinc dan zat antioksidan. Buah sirsak

biasanya terkenal akan zat antioksidannya.

Antioksidan merupakan senyawa pemberi elektron (electron donor) atau
reduktan. Senyawa ini memiliki berat molekul yang kecil, tetapi mampu
menginaktivasi berkembangnya reaksi oksidasi dengan cara mencegah
terbentuknya radikal. Antioksidan juga merupakan senyawa yang dapat
menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang
sangat aktif. Senyawa antioksidan yang terdapat pada sirsak yaitu tannin, saponin,

fitosterol, flavonoid, alkaloid dan anthraquinone (Winari, 2007).



Oleh karena itu, dilakukan penelitian tentang pengaruh konsentrasi ekstrak
buah sirsak (Annona muricata Linn) terhadap kualitas kadar air, protein, total

koloni jelly susu kambing jelly susu kambing.

Rumusan Masalah Penelitian

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah :

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak buah sirsak (Annona
muricata Linn) terhadap kualitas kadar air, protein dan total koloni
jelly susu kambing ?

2. Berapakah konsentrasi terbaik pada kualitas kadar air, protein dan total

koloni jelly susu kambing ?

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah:

1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak buah sirsak (Annona
muricata Linn) terhadap kualitas kadar air, protein dan total koloni
bakteri jelly susu kambing.

2. Untuk mengetahui konsentrasi terbaik dari kualitas kadar air, protein

dan total koloni bakteri jelly susu kambing.

Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah :
1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang buah ekstrak buah
sirsak dapat digunakan sebagai bahan perasa dan pengawet alami pada
jelly susu.

2. Memanfaatkan ekstrak buah sirsak sebagai penambahan bahan pangan.



3. Menciptakan peluang usaha bidang pangan sehingga dapat menjadikan

produk yang bermanfaat bagi kesehatan masyarakat.

Hipotesis Penelitian
Hipotesis penelitian ini adalah adanya pengaruh positif pada konsentrasi
ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) terhadap kadar air, protein dan total

koloni jelly susu kambing.



TINJAUAN PUSTAKA

Kambing Perah Peranakan Etawa

Menurut Kusuma dan Irmansah (2009), kambing peranakan etawa (PE)
merupakan kambing hasil perkawinan silang antara kambing etawa yang berasal
dari India dan kambing kacang asli Indonesia. Kambing ini merupakan kambing
dwiguna yang mampu menghasilkan susu dan daging untuk dimanfaatkan oleh
manusia. Ternak ini memiliki ciri-ciri yang tidak jauh berbeda dengan kambing
Etawa, yaitu postur tubuh yang besar, telinga panjang menggantung, muka
cembung, warna bulu bermacam-macam antara hitam, putih dan coklat, terdapat
bulu yang tebal dan panjang di bawah ekor. Kambing PE betina memiliki ambing
yang relatife lebih besar dibandingkan kambing lokal dan memiliki puting yang

panjang.

Susu Kambing

Susu adalah hasil ekskresi dari kelenjar ambing hewan mamalia atau
mamae betina yang sehat dengan pemerahan sempurna yang memiliki nilai gizi
yang tinggi seperti protein, karbohidrat, vitamin dan lemak. Susu merupakan
makanan alami yang hampir sempurna. Sebagian besar zat gizi esensial ada dalam
susu, di antaranya yaitu protein, kalsium, fosfor, vitamin A dan tiamin (vitamin
B). Susu merupakan sumber kalsium paling baik, karena di samping kadar
kalsium yang tinggi, laktosa di dalam susu memantu absorpsi susu di dalam
saluran cerna (Almatsier, 2002).

Menurut Haenlein (2004), susu kambing memiliki komposisi kimia lebih
tinggi dibandingkan susu sapi karena mengandung total protein, kasein, lemak

susu, mineral dan vitamin A lebih tinggi dari susu sapi. Susu kambing tidak



mengandung agglutinin sehingga globula lemak susu kambing tidak mengalami
klasterisasi dan dapat lebih mudah dicerna. Menurut Moeljanto dan Wiryanto
(2002), lemak susu kambing merupakan sumber asam lemak rantai pendek yang
disintetis dari kelenjar mamae yang dapat memudahkan susu kambing saat
dicerna.

Susu kambing belum banyak diminati oleh konsumen karena susu
kambing memiliki aroma dan rasa yang khas sehingga susu sapi banyak diminati.
Menurut Boycheva, dkk. (2011), susu kambing mengandung asam lemak volatil
yaitu kaproat, kaprilat dan kaprat yang berkontribusi pada pembentukan rasa dan
bau spesifik pada susu kambing. Asam lemak rantai pendek yang terkandung pada
susu kambing mudah teroksidasi sehingga hal tersebut menimbulkan aroma khas
yang samapi saat ini menjadi penyebab rendahnya konsumsi susu kambing oleh

masyarakat.

Kandungan Gizi Susu Kambing

Susu kambing dihasilkan oleh kambing yang sedang mengalami laktasi.
Menurut Sarwono (2008), kambing perah dapat menghasilkan susu pada kondisi
perawatan biasa sekitar 0,25-0,50 liter perhari, namun bila perawatannya baik
dapat mencapai 1,50-2,00 liter perhari dengan laktasi selama 6-7 bulan. Susu
kambing memiliki perbedaan warna yang lebih putih dari susu sapi karena
memiliki kandungan vitamin A yang tidak tersusun sebagai pigmen karotenoid
seperti pada susu sapi. Perbandingan kandungan gizi pada susu kambing dan sapi

tersaji pada Tabel 1.



Tabel 1. Kandungan Gizi Susu Sapi dan Susu Kambing

Kandungan Susu Sapi Susu Kambing
Protein (g) 3.3 3.6
Lemak (g) 3.3 4.2
Karbohidrat (g) 4.7 4.5
Kalori (g) 61 69
Fosfor i (g) 93 111
Kalsium (g) 119 134
Magnesium (g) 13 14
Besi () 0.05 0.05
Natrium (g) 49 50
Kalium (g) 152 204
Vitamin A (IU) 126 185
Thiamin (mg) 0.04 0.05
Riboflavin (mg) 0.16 0.14
Niacin (mg) 0.08 0.28
Vitamin B6 (mQ) 0.04 0.05

Sumber: Setiawan dan Tanius (2002)

Jelly (Permen Jelly)

Definisi permen jelly menurut SNI 3547.2 (2008) adalah kembang gula
bertekstur lunak, yang diproses dengan konsentrasi komponen hidrokoloid seperti
agar, gum, pectin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain. Menurut Atmaka, dkk.
(2013) permen jelly merupakan permen yang terbuat dari campuran sari buah-
buahan, bahan pembentuk gel atau dengan konsentrasi agensia flavoring untuk
menghasilkan berbagai macam rasa dengan bentuk fisik jernih dan transparan.

Jelly adalah produk yang sekarang menjadi popular sebagai makanan,
cemilan atau untuk tujuan kosmetik. Pembuatan jelly merupakan salah satu cara
untuk mengurangi limbah buah yang melimpah saat panen. Menghasilkan jelly
bermutu baik dari buah yang melimpah saat panen merupakan tantangan yang
sangat penting, karena dapat mengurangi limbah buah dan menghasilkan banyak

keuntungan (Ingham, 2008).



Menurut Koswara (2009), jelly merupakan makanan setengah padat yang
dibuat dari buah-buahan dan gula dengan kandungan total padatan minimal 65%.
Komposisi bahan mentahnya ialah 45% bagian buah dan 55% bagian gula.
Pembuatan jelly tidak menggunakan pulp tetapi sari buah (ekstrak). Adapun jenis-
jenis permen yang utama dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Jenis-jenis Permen Yang Utama

Sifat Tekstur Contoh

Permen berkristal :

a. Kiristal besar Rock candy
b. Kiristal kecil Fondant, fudge

Permen non Kristal
(amorpous, bening) :

a. Hard candies Sour ball, butterscotch
b. Brittles Peanut brittles
c. Chewy candies Caramel, taffy
d. Gummy candies Marshmallow, jellies, gum drops

Sumber: Koswara (2009)

Menurut Koswara (2009), jelly yang baik memiliki tekstur yang kenyal,
transparan, serta memiliki aroma dan rasa buah yang asli. Permen dibuat dari
bahan utama berupa gula dan air dan bahan pembantu antara lain pewarna, bahan
cita rasa dan bahan tambahan lainnya. Permen dapat dibagi menjadi dua kelas atau
golongan yaitu permen yang berkristal atau non kristal atau bening.

Bahan tambahan tersebut digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga
menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan dilakukan aging telebih
dahulu sebelum dikemas. Syarat mutu peremen jelly menurut Standrat Nasional

Indonesia disajikan dalam Tabel 3.



Tabel 3. Syarat Mutu Permen Jelly (SNI 3547.2-2008)

No Kriteria Uji Satuan Syarat Mutu
1 Keadaan
Bau Normal
Rasa Normal
Warna Normal
Tekstur Normal
2 Kadar air % fraksi massa Maks. 20
3 Kadar abu % fraksi massa Maks. 3
4 Kadar gula reduksi % fraksi massa Maks. 25
5  Sakarosa % fraksi massa Min. 27
6 Cemara logam
Timbal (Pb) Mag/kg Maks. 2
Tembaga (Cu) Mag/kg Maks. 2
Timah (Sn) Mag/kg Maks. 4
Raksa Mag/kg Maks. 0,03
7 Cemara Arsen (As) Mag/kg Maks. 10
8 Cemara mikroba
Angka lengkap total Koloni/g Maks. 5x10*
Bakteri Coliform APM/g Maks. 20
E.coli Koloni/g <3
Staphylococcus aureus Maks. 1x10°
Salmonella Koloni/g Negatif/25g
Kapang/Khamir Koloni/g Maks. 1x10?

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2008)

Buah Sirsak

Tanaman sirsak merupakan salah satu tanaman yang termasuk dalam
keanekaragaman hayati di Indonesia.Tanaman ini ditanam secara komersial untuk
diambil daging buahnya. Tanamn ini tumbuh dengan baik pada daerah yang
mempunyai ketinggian kurang dari 1000 meter di atas permukaan laut. Namun
sirsak sendiri berasal dari bahasa belanda ‘Zuurzak’ yang berarti kantung yang
asam.

Tanaman sirsak memiliki tinggi pohon sekitar 5-6 meter dengan batang
berwarna coklat berkayu, bulat dan bercabang. Daun tanaman sirsak berbentuk

telur atau lanset, ujung runcing, tepi rata, pangkal meruncing, pertulangan
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menyirip, panjang tangkai 5 mm dan hijau kekuningan. Buang pada buah sirsak
terletak pada batang, daun kelopak kecil, kuning keputih-putihan dan benang sari
banyak berambut. Daging buah sirsak berwarna putih dan memiliki biji berwarna
hitam. Akar dari pohon buah sirsak berwarna coklat muda dan bulat dengan
perakaran tunggal (Meiyanto, 2005).

Menurut Tjitrosoepomo (2004), kedudukan taksonomi dari tanaman sirsak

yaitu :
Kingdom : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Class : Magnoliopsida
Ordo : Magnoliales
Family : Annonacea
Genus : Annona
Spesies : Annona muricata Linn.

Gambar 1. Buah Sirsak

Buah sirsak terdiri atas 67,5% daging buah yang dapat dimakan, 20%
kulit, 8,5% biji dan 4% inti buah. Biji pada tanaman sirsak bersifat racun dan
dapat dimanfaatkan sebagai insektisida alami, sedangkan daun sirsak dapat
bermanfaat dalam menghambat pertumbuhan sel kanker dengan menginduksi
apoptosis, analgetik, anti disentri, anti asam, antihelmitic, dilatasi pembuluh darah
darah, menstimulasi pencernaan dan mengurangi depresi. Batang dan daun
memiliki kandungan zat annonaceous acetogenins yang menunjukkan sitotoksi

aktif melawan sel kanker, selain mengandung zat annonaceous acetogein, terdapat
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kandungan flavonoid, tanin dan saponin pada ekstrak daun sirsak, yang berfungsi
dalam menghambat pertumbuhan tumor. Selain sifat anti kanker, sirsak juga
memiliki sifat anti bakteri, anti jamur dan efektif dalam melawan berbagai jenis
parasite atau cacing, bahkan sirsak dapat mengobati tekanan darah tinggi, depresi
dan stress (Komansilan, dkk., 2012). Sirsak (Annona muricata Linn) merupakan
salah satu tanaman yang memiliki kandungan antioksidan tinggi terutama pada
daun dan buahnya.

Menurut USDA (2012), buah sirsak mengandung kadar air sebanyak 81,6
gram, pH sebesar 2,0, dengan demikian semakin tinggi perbandingan buah sirsak
yang ditambahkan akan menyebabkan pH semakin asam. Menurut Ashari (2008),
buah sirsak mengandung asam-asam organik yaitu asam laktat, asam sitrat dan
asam isositrat yang dapat menyebabkan rasa asam. Keadaan asam tersebut akan
menyebabkan rendahnya pH dari buah sirsak.

Tabel 4. Komposisi Kimia Buah Sirak Setiap 100 gram bahan

Komposisi Kimia Jumlah
Air (g) 81.70
Protein (g) 1.00
Lemak (g) 0.30
Karbohidrat (g) 16.30
Energi (kal) 65.00
Kalsium (mg) 14.00
Pospor (mg) 27.00
Besi (mg) 0.60
Vitamin A (SI) 10.00
Vitamin C (mg) 20.00
Vitamin B1 0.07

Sumber: Departemen Kesehatan R1 (1992)

Manfaat buah sirsak yaitu memiliki kandungan vitamin C yang cukup
tinggi pada sirsak merupakan antioksidan yang sangat baik untuk meningkatkan

daya tahan tubuh dan memperlambat proses penuaan (tetap awet muda). Mineral
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yang cukup dominan adalah fosfor dan kalsium, masing-masing sebesar 27 dan 14
mg/100 g. Kedua mineral tersebut penting untuk pembentukan massa tulang,
sehingga berguna untuk membentuk tulang yang kuat serta menghambat
osteoporosis (Novita, 2011).

Khasiat dari buah sirsak ini memberikan efek anti tumor/kanker yang
sangat kuat, dan terbukti secara medis menyembuhkan segala jenis kanker. Selain
menyembuhkan kanker, buah sirsak juga berfungsi sebagai anti bakteri, anti jamur
(fungi), efektif melawan berbagai jenis parasit/cacing, menurunkan tekanan darah
tinggi, depresi, stress, dan menormalkan kembali sistem syaraf yang kurang baik.
Khasiat buah sirsak karena mengandung vitamin C cukup tinggi, sirsak
dimanfaatkan sebagai zat anti-sorbutik yang dapat mengatasi kekurangan vitamin
C dalam tubuh. Buah sirsak juga berkhasiat sebagai anti sembelit, pengobatan

batu empedu, dan meningkatkan nafsu makan (Novita, 2011).

Gelatin

Menurut Hastuti dan Sumpe (2007), gelatin merupakan gelling agent dari
kolagen pada kulit, tulang, dan kasein tulang. Gelatin adalah protein yang larut,
diperoleh melalui hidrolisis parsial dari bahan yang tinggi akan kandungan
kolagen seperti kulit dan tulang baik pada babi, sapi, ikan, atau hewan lainnya.
Gelatin dalam bentuk bubuk, memiliki kadar air 8-12% tinggi akan kandungan
protein sekitar 84-86%, mineral 2-4%, dan hampir tidak mengandung lemak.

Menurut Lesmana, dkk. (2008) gelatin dibedakan menjadi dua tipe, gelatin
tipe A dibuat dari kulit hewan muda yang proses pelunakannya berlangsung cepat
dengan melakukan perendaman dalam asam dan gelatin tipe B berbahan baku dari

tulang atau kulit hewan tua yang proses perendamannya berlangsung lebih lama
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menggunakan larutan basa. Sifat gelatin yaitu tidak berbau, tidak berasa, larut
dalam air, asam asetat dan pelarut alkohol seperti gliserol, propilen glikol, manitol
dan sorbitol, tidak larut dalam alkohol, aseton, karbon tetraklorida, benzena,
petroleum eter dan pelarut organik lainnya.

Konsentrasi gelatin dalam pembuatan permen lunak berkisar antara 7-9%,
apabila konsentrasinya terlalu rendah akan menghasilkan tekstur remah dan
sebaliknya apabila konsentrasinya terlalu banyak menyebabkan tekstur menjadi
gumming dan elastis. Gel yang terbentuk oleh gelatin terjadi karena pemanasan
menyebabkan denaturasi protein menjadi polipeptida dengan lipatan terbuka,
polipeptida dengan lipatan terbuka kemudian bergabung membentuk jalinan yang
disebut matriks yang memerangkap air didalamnya menjadi matriks yang kokoh
(Lesmana, dkk., 2008). Konsentrasi gelatin dalam pembuatan permen jelly
berfungsi untuk menghambat kristalisasi gula, gelling agent yang bersifat
reversible yaitu saat dipanaskan akan mencair dan apabila didinginkan akan
membentuk gel serta mengubah sifat fisik dan kimia produk permen tersebut

(Rahmi, dkk., 2012).

Sukrosa (Gula)

Sukrosa termasuk golongan karbohidrat, rasanya manis, berwarna putih,
higroskopis, dan larut dalam air. Sukrosa termasuk dalam golongan disakarida
yang terdiri dari glukosa dan fruktosa. Sukrosa merupakan bahan dasar pembuatan
permen sebagai pemanis dan sumber padatan (Daniela, dkk., 2015). Sukrosa jika
dipanaskan akan membentuk cairan jernih yang kemudian berubah warna menjadi
kecoklatan akibat terbentuk karamel (Koswara, 2009). Tekstur permen semakin

bertambah keras seiring bertambahnya konsentrasi gula. Konsentrasi sukrosa yang
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terlalu tinggi membuat tekstur permen semakin keras, sebaliknya konsentrasi yang
terlalu rendah, membuat tekstur permen menjadi kurang keras, mudah meleleh,
dan lengket sehingga menurunkan mutu dan penerimaan permen (Daniela, dkk.,
2015). Penggunaan sukrosa pada pembuatan permen jelly digunakan sebagaibahan
utama yang memberikan rasa, aroma, dan tekstur permen yang khas. Konsentrasi

sukrosa membuat gel lebih kokoh terhadap kerusakan mekanik (Winarno, 2004).

Ekstraksi

Ekstraksi merupakan teknik penarikan kandungan kimia yang dapat larut
sehingga terpisah dari kandungan atau bahan yang tidak larut dalam pelarut cair.
Hasil yang didapat dari proses ekstraksi didamakan ekstrak atau sediaan kental
yang diperoleh dari mengekstraksi zat aktif yang dimiliki simplisia rupa sampai
hasil yang diinginkan. Cairan penyari yang biasa digunakan untuk ektraksi adalah
air, etanol dan etanol air atau eter (Ditjen POM, 2000).

Ekstrak adalah sediaan pekat yang diperoleh dengan mengekstraksi zat
aktif dari simplisia nabati atau hewani. Kemudian, semua atau hampir semua
pelarut diuapkan dan massa atau serbuk yang tersisa diperlakukan sedemikian
rupa hingga memenuhi baku yang telah ditetapkan.

Ekstraksi menggunakan pelarut menjadi 2 cara, yaitu (Ditjen POM, 2000):
1. Caradingin

Ekstraksi menggunakan pelarut dengan cara dingin terdiri dari:

a) Maserasi, maserasi merupakan proses pengektraksian simplisia dengan
menggunkan pelarut dengan beberapa kali pengocokan atau pengadukan pada

temperature ruangan.
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Perkolasi, perkolasi proses ini terdiri dari tahapan pengembahangan bahan,
tahap maserasi antara, tahap perlokasi sebenernya atau tahap penetasan
ekstrak dan ditampung terus menerus sampai diperoleh ekstrak yang
diinginkan (perkolat).
Cara panas

Ekstraksi menggunakan pelarut dengan cara panas terdiri dari:
Refluks, ekstraksi dengan cara refluks menggunakan pelarut pada temperature
titik didihnya selama waktu tertentu, dan dengan jumlah pelarut yang terbatas
dan relative konstan dengan adanya pendingin balik.
Sokletasi, dalam sokletasi, digunakan alat khusus dehingga terjadi ektraksi
kontinu dengan jumlah pelarut yang konstan dengan adanya pendingin balik.
Digesti, digesti adalah maserasi kontinu pada suhu yang tinggi daripada suhu
kamar (40-50°C).
Infus, pelarut yang digunakan pada proses infus adalah pelarut air dengan
temperature penangas air (bejana infus tercelup dalam panangas air mendidih,
temperature terukur 96-98°C) selama waktu tertentu (15-20 menit).
Dekok, dekok adalah infus pada waktu yang lebih lama (30 menit) dengan

temperature mencapai titik didih air (Ditjen POM, 2000).



MATERI DAN METODE

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Kimia Organik dan
Laboratorium Mikrobiologi Program Studi IImu dan Teknologi Pangan Fakultas
Pertanian Universitas Sumatera Utara Medan dan di Balai Riset dan Standardisasi

Industri Medan pada bulan Juni 2021 sampai Juli 2021.

Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan adalah timbangan digital, panci, cetakan jelly,
kompor, termometer, wadah maserasi, pengaduk, beaker glass, corong kaca,
kapas, labu destilat, labu rotary evaporator, pisau, botol jar, timbangan, rotary
evaporator, cawan porselen, desikator, oven, neraca analitik, labu kjeldhal 100
ml, pemanas listrik, labu ukur, pipet 5 ml, pipet 25 ml, gelas ukur, straber, cawan
petri, tabung reaksi, erlenmeyer, tip, mikropipet, rak tabung, spatula, bunsen,
lamina air flow, inkubator, vortex, quebec colony counter dan hot plate.

Bahan yang digunakan adalah susu kambing 6 L, 2 kg buah sirsak, 6%
gelatin, 2,5g gula pasir, etanol 96%, plate count agar (PCA), selenium, 25 ml

asam sulfat, asam borat, phenophthaline, NHCI 0,1 N dan aquades.

Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode ekperimental
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial dengan 4 Perlakuan.
Ulangan yang digunakan dihitung menggunakan rumus:

Jumlah ulangan (Hanafiah, 2014) :

t(h—-1)>15
4(n—-1)>15
dn—-4>15
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4n>15+4
4n>19

n>19/4

n>4,75

n>5 — 5 Ulangan

Perlakuan pada penelitian ini adalah seperti di bawabh ini:
PO = 0% (kontrol)

P1 = 5% ekstrak buah sirsak

P2 =10% ekstrak buah sirsak

P3 = 15% ekstrak buah sirsak

Analisa Data
Analisa data yang diperoleh dengan menggunakan Rancangan Acak

Lengkap, dengan metode matematika sebagai berikut:

Yij = u + Ti + Xij
Keterangan:

Yij = Hasil pengamatan perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

u = Nilai tengah umum

Ti =Pengaruh perlakuan ke-i

¥ij = Galat percoban akibat perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

Selanjutnya data dianalisis menggunakan tabel ANOVA. Apabila
ditemukan perbedaan yang nyata maka dicari nilai koefisien keragaman untuk

menentukan uji lanjut yang digunakan (Rochiman, 2010).
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Pembuatan Ekstraksi Buah Sirsak (Prasetyorini, dkk., 2014)
Proses ektraksi buah sirsak adalah sebagai berikut :
. Daging buah sirsak sebanyak 2 kg dipisahkan dari kulit dan bijinya kemudian
diblansir selama 5 menit.
. Selanjutnya direndam di dalam 20 L etanol 96% selama 2 hari.
. Dilakukan pengadukan setiap 6 jam selama perendaman.
. Lalu disaring dengan corong kaca dan kapas.
. Residu dimaserasi kembali dengan 12 L etanol 96% selama 1 hari, kemudian
disaring.
. Kedua filtrat yang sudah diperoleh dicampurkan kemudian dihomogenkan.
. Setelah itu, ekstrak etanol dipekatkan dengan menggunakan rotary evaporator
pada suhu 78°C.

. Ekstrak siap digunakan.

Pembuatan Jelly Susu (modifikasi Achumi, dkk., 2018)

Prosedur pembuatan jelly susu sebagai berkut:

. Susu kambing dipasteurisasi sebanyak 6 L selama 30 menit dalam suhu 69°C.

. Setelah susu dingin gelatin dicampurkan hingga homogen.

. Gula ditambahkan dan dihomogenkan dimasak hingga mengental dengan suhu
90°C selama 3 menit.

. Susu didinginkan hingga 37°C.

. Ekstrak buah sirsak dicampurkan 0%, 5%, 10%, 15% diaduk hingga homogen.

Dituang kedalam cetakan dan didiamkan pada suhu ruang selama 1 jam.

18
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Kemudian didinginkan pada suhu 5°C selama 24 jam.
. Jelly susu kambing telah selesai, kemudian dilakukan analisa di laboratorium

terhadap kualitas (kadar air, protein dan total koloni) jelly susu kambing.

Parameter Yang Diamati
Kadar Air (Sudarmadji, 2003)
Prosedur perhitungan kadar air :
Bahan yang akan dianalisis dihaluskan.
. Cawan porselen dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C selama 3 jam
untuk menstabilkan beratnya, lalu cawan porselen dimasukkan ke dalam
desikator selama 15 menit sampai beratnya konstan saat ditimbang (berat
awal).
. Cawan porselen ditimbang dan dicatat beratnya, lalu bahan sebanyak 2 gram
ditimbang.
. Setelah itu, cawan porselen yang berisi bahan dimasukkan ke dalam oven dan
dipanaskan dengan suhu 105°C selama 3 jam untuk bahan segar dan + 24 jam
untuk bahan kering (berat akhir).
. Cawan porselen yang berisi bahan dimasukkan ke dalam desikator selama 15
menit, lalu cawan ditimbang dan dicatat.

Kadar air dihitung dengan rumus:
. A-B
Kadar Air (%) = — X 100%

Keterangan : A = Berat sempel sebelum dipanaskan
B = Berat sempel setelah dipanaskan.
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Protein (SNI 01-2891-1992)
Prosedur Perhitungan Kadar Protein :
. Sampel sebanyak 0,51 g dimasukkan ke dalam labu kjeldahl.
. Asam sulfat pekat (H,SO,) ditambahkan 25 ml dan campuran selenium 2 g ke
dalam labu kjeldahl.
Kemudian, dipanaskan di atas pemanas listrik sampai mendidih dan hingga
larutan menjadi berubah warna kehijau-hijauan (sekitar 2 jam), kemudian

didinginkan.

. Setelah itu, diencerkan dan larutan dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml,

hingga sampai tanda garis.

Larutan 5 ml dimasukkan ke dalam alat penyuling menggunakan pipet.

. Selama lebih kurang 10 menit dan sebanyak 10 ml asam borat 25% disiapkan
pada tabung Erlenmeyer sebagai penampung.

. Ujung pendingin dibilas dengan air suling.

Lalu, dititrasi dengan larutan HCL 0,001 N.

Kadar protein dihitung dengan rumus :

Kadar Protein =A=v2xNx0014x fkxfp . 459y

w

Keterangan : w = Bobot sample
V1 = Volume HCI 0,001 N yang digunakan penitaran contoh
V2 = Volume HCI yang digunakan penitaran blanko
N = Normalitas HCI
fk = faktor konversi untuk protein dari makanan serta umum:
6,25, susu & olahannya: 6,38, mentega kacang: 5,46
fp = faktor pengencer



21

Total Koloni (Fardiaz, 1993)
Prosedur perhitungan total mikroba:

. Medium PCA disiapkan.

. Sampel ditimbang sebanyak 1 g, kemudian dihaluskan.

. Sampel yang telah dihaluskan, dimasukkan kedalam tabung reaksi yang berisi
9 ml aquades steril kemudian dihomogenkan (pengenceran pertama).

.1 ml inokulan dari pengenceran pertama diambil, kemudian dimasukkan
kedalam tabung reaksi berikutnya (pengenceran kedua), dilakukan hingga
pengenceran ke 4.

. Kemudian, 1 ml dimasukkan dengan metode italic ke dalam cawan petri (10-15

ml) media NA.
. Lalu, diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam.

. Setelah 24 jam total mikroba dihitung.

Total bakteri (Colony Forming Unit (CFU/g)) = Jumlah bakteri x

faktor pengencer
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HASIL PENELITIAN

Rekapitulasi Hasil Penelitian

Rekapitulasi hasil penelitian dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Rekapitulasi Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Buah Sirsak (Annona
muricata Linn) Terhadap Kualitas Kadar Air, Protein dan Total Koloni
Pada Jelly Susu Kambing
Perlakuan Kadar Air (%)  Protein (%) Total Koloni (CFU/g)/(10°)

PO (0%) 75,18 2,634° 12,034°
P1 (5%) 75,94 0,554 1,91
P2 (10%) 76,42 0,534 1,192
P3 (15%) 76,9 0,514 0,902

Keterangan: Setiap huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (P<0,05)

Kadar Air

Berdasarkan hasil analisa kadar air jelly susu kambing dengan
menggunakan ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) diperoleh rata-rata

kadar air seperti pada Tabel 6 dan Gambar 3.

Tabel 6. Rata-rata Kadar Air Konsentrasi Ekstrak Buah Sirsak (Annona muricata
Linn) Pada Jelly Susu Kambing.

Perlakuan Ulangan (%) Jumlah  Rata-rata
1 2 3 4 5 (%)
PO 75,1 75,2 752 751 75,3 375,9 75,18
P1 76,0 76,0 76,1 76,0 75,6 379,6 75,94
P2 76,7 76,5 76,5 76,2 76,2 382,1 76,42
P3 76,6 76,8 772 771 77,0 384,7 76,9
1.522,3

78

~
~
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Konsentrasi Jelly Susu Kambing

Gambar 3. Grafik Kadar Air Jelly Susu Kambing
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Berdasarkan hasil analisa kadar protein jelly susu kambing dengan

menggunakan ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) diperoleh rata-rata

kadar protein seperti pada Tabel 7 dan Gambar 4.

Tabel 7. Rata-rata Kadar Protein Konsentrasi Ekstrak Buah Sirsak (Annona

muricata Linn) Pada Jelly Susu Kambing.

Perlakuan Ulangan (%) Jumlah Rata-rata
1 2 3 4 5 (%)
PO 2,70 2,70 2,47 2,66 2,64 13,17 2,634
P1 0,55 0,58 0,58 0,50 0,56 2,77 0,554°
P2 0,53 0,54 054 0,51 0,55 2,67 0,534°
P3 0,52 0,51 0,50 0,52 0,52 2,57 0,514°

21,18
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Gambar 4. Grafik Protein Jelly Susu Kambing
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Total Koloni
Berdasarkan hasil analisa total koloni jelly susu kambing dengan
menggunakan ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) diperoleh rata-rata
angka lempeng total (ALT) seperti pada Tabel 8 dan Gambar 5.

Tabel 8. Rata-rata Angka Lempeng Total (ALT) Konsentrasi Ekstrak Buah Sirsak
(Annona muricata Linn) Pada Jelly Susu Kambing (CFU/g).

Perlakuan Ulangan (105) Jumlah Rata-rata
1 2 3 4 5 (10%)
PO 0,27 3,1 24 27 5,8 60,17 12,034°
P1 0,25 2,5 3,0 2,1 1,7 9,55 1,912
P2 1,9 0,26 0,38 14 2,0 5,94 1,192
P3 0,25 2,7 0,32 0,84 0,40 4,51 0,902%
80,17
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Gambar 5. Grafik Total Koloni Jelly Susu Kambing



PEMBAHASAN
Kadar Air

Pada Tabel 6. dapat dilihat rata-rata kadar air jelly susu kambing adalah
75,18% sampai dengan 76,9%. Kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan P3
dengan konsentrasi ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) 15% yaitu 76,9 %
dan kadar air terendah diperoleh pada perlakuan PO yaitu 75,18%. Hal ini tidak
memenuhi syarat SNI 3547.2. (2008), yaitu maksimal 20%.

Analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak
buah sirsak (Annona muricata Linn) memberikan pengaruh tidak nyata (P>0,05)
terhadap kualitas kadar air pada jelly susu kambing. Hasil pengamatan
menunjukkan bahwa hasil konsentrasi ekstak buah sirsak 0% adalah 75,18%,
kemudian mengalami kenaikan relatif tinggi pada konsentrasi ekstrak buah sirsak
5% (75,94%), 10% (76,42%) dan 15% (76,9%).

Hasil penelitian ini berbeda dengan Amalia, dkk. (2020), yaitu permen
jelly jagung memiliki rata-rata kisaran 7,12% sampai 13,15%. Hal ini dikarenakan
bahan pembuatan jelly jagung tidak berbahan dasar susu, menggunakan sukrosa
dan sirup glukosa dalam jumlah tinggi. Berbeda dengan penelitian yang dilakukan
menggunakan susu dan gelatin.

Amalia, dkk. (2020) menyatakan konsentrasi gula yang cukup tinggi akan
menyebabkan terjadinya penetrasi gula tersebut ke dalam bahan dan tertariknya
air ke luar, apabila glukosa ditambahkan ke dalam bahan pangan sebagian dari air
yang ada tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme. Selain itu faktor lain
yang menyebabkan tinggi rendahnya kandungan air permen jelly jagung adalah

suhu pemasakan, proses pengadukan dan lama pemasakan permen jelly.
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Hasil penelitian ini juga berbeda dengan Pertiwi, dkk. (2019), yang
memperoleh hasil kadar air sebesar 49% dengan penambahan jus kulit buah naga
merah sebanyak 8% dari susu kambing, sedangkan pada penelitian ini
menggunakan ekstrak buah sirsak. Selain itu, Pertiwi, dkk. (2019) menggunakan
asam sitrat dan sirup fruktosa, sedangkan penelitian ini hanya menggunakan
gelatin dan gula.

Afifah, dkk. (2017), memperoleh hasil yang sama yaitu kadar air jelly susu
kambing sebesar 27,90% dengan penambahan sari kulit buah naga 3% dan
ekstrak angkak 4%, dengan menggunakan bahan-bahan gelatin, gula dan agar-
agar. Menurut Afifah, dkk. (2017), penambahan agar-agar menyebabkan
meningkatnya kadar air karenakan terjadinya reaksi sineresis, penambahan agar-
agar pada perlakuan dapat memberikan pengaruh pada kadar air. Agar-agar
bersifat reversible, sehingga komposisi yang tidak cocok dapat membuat agar-
agar kembali mencair walaupun dalam jumlah kecil.

Peningkatan kadar air pada jelly susu kambing sejalan dengan
meningkatnya konsentrasi estrak buah sirsak. Sejalan dengan Departemen
Kesehatan RI (1992), menunjukkan bahwa jumlah air yang terdapat pada buah
sirsak (Annona muricata Linn) adalah sebesar 81.70 pada setiap 100 gram bahan.
Sejalan dengan Pertiwi, dkk. (2019), yang menyatakan bahwa semakin meningkat
penambahan jus kulit buah naga maka meningkat pula kadar air jelly susu
kambing dan sejalan dengan Afifah, dkk. (2017), yaitu semakin banyak
penambahan sari kulit buah naga dan ekstrak angkak kadar air meningkat lebih
tajam. Hal ini dapat dijelaskan bahwa reaksi kimia yang terjadi didalam jelly susu

kambing adalah fungsi dari peningkatan lama waktu proses pemasakan, seperti
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yang diungkapkan Racmawan (2001), bahwa makin tinggi suhu pemanasan, maka
semakin besar energi panas yang dibawah udara sehingga makin banyak jumlah
massa air bahan yang diuapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan.

Protein

Berdasarkan hasil pengujian protein pada produk jelly susu kambing dapat
dilihat pada Tabel 7. dengan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan PO
yaitu 2,634% sedangkan yang terendah pada perlakuan P3 dengan konsentrasi
ekstrak 15% adalah 0,514%. Analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa
konsentrasi ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) memberikan pengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kualitas protein pada jelly susu kambing. Setelah
dilakukan uji lanjut menggunakan uji beda nyata terkecil (BNT) yang
menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05) terhadap nilai protein jelly susu
kambing

Hasil penelitian ini lebih rendah dibandingkan penelitian Eletra, dkk.
(2013), dengan penambahan gelatin pada permen jelly susu kambing yang
menunjukkan nilai terbaik adalah 5,64%. Jaldin, dkk. (2019), juga memperoleh
hasil yang lebih tinggi dibandingkan peneliti ini yaitu 3,75%-5,77% protein
permen jelly rumput laut. Kedua penelitian sebelumnya berbeda dengan
kandungan protein pada penelitian ini karena bahan yang digunakan berbeda.

Pada penelitian ini protein jelly susu kambing pada perlakuan PO (2,634%)
paling tinggi disebabkan karena susu kambing memiliki nilai protein yang tinggi.
Sesuai dengan Setiawan dan Tanius (2002), menyatakan bahwa kandungan
protein pada susu kambing yaitu sebesar 3,6%. Tetapi pada penelitian ini

menunjukkan semakin tinggi ekstrak buah sirsak semakin rendah proteinnya. Hal
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ini sejalan dengan Fitriani (2014) yang menyatakan rendahnya protein pada jelly
susu kambing dikarenakan dalam buah sirsak mengandung senyawa flavonoid,
tannin dan saponin yang dapat mengakibatkan penurunan kadar protein dan
menyebabkan denaturasi protein yang mengakibatkan hilangnya struktur sel.
Saponin dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan mekanisme
penghambatan terhadap sintensis protein. Hal ini menunjukan bahwa semakin
banyak konsentrasi ekstrak buah sirsak yang ditambahan maka semakin rendah
protein yang didapat pada produk jelly susu kambing.

Selain itu proses pengolahan juga mempengaruhi nilai protein. Sejalan
dengan Hayati (2018), yang menyatakan perbedaan nilai protein antar perlakuan
dipengaruhi oleh beberapa faktor proses pengolahan, penganekaragaman bahan
yang digunakan dan pencampuran bahan. Diperkuat Jaldin, dkk. (2019), yang
menyatakan bahwa dalam proses pemasakan atau pemanasan akan menyebabkan

penurunan nilai gizi protein.

Total Koloni

Dari Tabel 8 diatas total koloni jelly susu kambing tertinggi terdapat pada
perlakuan PO dengan nilai 12,034x10°CFU/g, sedangkan nilai terkecil pada
perlakuan P3 konsentrasi ekstrak buah sirsak 15% dengan nilai 0,902x10°CFU/qg.
Berdasarkan hasil pengujian angka lempeng total pada produk jelly susu kambing
tidak memenuhi persyaratan SNI. Menurut SNI 3547.2.(2008), persyaratan yang
ditentukan untuk pengujian angka lempeng total maksimal 10* koloni/g.

Analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak
buah sirsak (Annona muricata Linn) memberikan pengaruh nyata (P<0,05)

terhadap kualitas total koloni pada jelly susu kambing. Setelah dilakukan uji lanjut
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menggunakan uji beda nyata Duncan (DMRT) yang menunjukkan adanya
perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap nilai total koloni jelly susu kambing

Hasil penelitian lebih tinggi dari pada penelitian Rusli dan Ayu (2018),
yang memperoleh jumlah koloni bakteri sebanyak 3x10°CFU/g. Kamalasari
(2018), juga memperoleh hasil ALT sebesar 3,1x10* CFU/g dengan penambahan
sari jahe merah sebesar 4% pada permen jelly, sedangkan hasil penelitian ini yang
terkecil adalah 0,902x10°CFU/g dengan penambahan ekstrak buah sirsak sebesar
15% pada jelly susu kambing.

Hasil penelitian ini menunjukan semakin banyak ekstrak buah sirsak yang
ditambahkan maka semakin rendah total koloni mikroba yang ada. Sejalan dengan
rendahnya nilai kadar protein maka rendah pula nilai total koloni mikrobanya. Hal
ini disebabkan adanya zat antioksidan dalam ekstrak buah sirsak berupa flavonoid,
tannin dan alkaloid yang memiliki fungsi sebagai antibakteri yang bisa
menghambat pertumbuhan bakteri dan dapat merusak dinding sel dan
menyebakan denaturasi protein yang mengakibatkan membrane sel akan rusak
(Fitriani, 2014). Kamalasari (2018), juga menyatakan bahwa semakin
meningkatnya ekstrak jahe yang ditambahkan maka semakin menurun angka
cemaran mikroba pada permen jelly. Zona hambat terjadi akibat adanya
kandungan senyawa antimikroba pada sari jahe merah berupa terpenoid, flavonoid
dan minyak atrisi.

Sejalan dengan Ningsih (2015), yang mengatakan bahwa antibakteri yang
terkandung pada sirsak adalah fenol, senyawa fenol terdapat dalam tannin yang
berfungsi sebagai antibakteri yang dapat merusak membran sel yang

menyebabkan kebocoran metabolisme peting dan menginaktikan bakteri.
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Besarnya jumlah koloni pencemar dalam sampel jelly susu kambing
tersebut dapat diakibatkan karena proses pembuatan sampel yang kurang
memperhatikan unsur sanitasi dan higenitas, dapat pula diakibatkan oleh adanya
kontaminasi mikroba udara pada saat pembuatan produk atau pada saat pengujian
yang kurangnya kebersihan dari peralatan sampel sangat mempengaruhi besarnya

jumlah kontaminasi mikroba pada produk (Andika dan Lestari, 2020).



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang didapat pada penelitian ini adalah :
Konsentrasi ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) terbukti
memberikan pengaruh negatif terhadap kadar air, protein dan total koloni
pada jelly susu kambing.
Konsentrasi terbaik pada ekstrak buah sirsak (Annona muricata Linn) yang
bersifat antibakteri dapat menurunkan total koloni adalah P3 (15%).

Saran
Saran yang didapat pada penelitian ini adalah :
. Perlu adanya penelitian lanjutan dengan menggunakan konsentrasi ekstrak
yang lebih dari 15%.
. Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai umur simpan terhadap jelly

susu kambing.
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