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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI AIR KELAPA HASIL FERMENTASI
TERHADAP KUALITAS FISIK DAGING BROILER

WELDI ADI PRAMANA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan larutan air kelapa
hasil fermentasi terhadap kualitas fisik daging broiler.  Penelitian ini dilaksanakan
pada 30 Maret 2018 bertempat di Laboratorium Produksi dan Reproduksi Ternak,
Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  Materi penelitian
menggunakan 20 potong daging dada broiler.  Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan empat ulangan yaitu
tanpa larutan air kelapa hasil fermentasi (P0), memberikan larutan air kelapa hasil
fermentasi 25% (P1), memberikan larutan air kelapa hasil fermentasi 50% (P2),
memberikan larutan air kelapa hasil fermentasi 75% (P3), dan memberikan larutan
air kelapa hasil fermentasi 100% (P4).  Peubah yang diamati adalah nilai pH, daya
ikat air (DIA), dan susut masak.  Data yang peroleh kemudian dianalisis ragam
dengan taraf nyata 5%, hasil yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji
Beda Nyata Terkecil (BNT).  Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penggunaan larutan air kelapa hasil fermentasi tidak memberikan pengaruh yang
nyata (P>0,05) terhadap DIA dan susut masak pada daging broiler.  Namun
penggunaan larutan air kelapa hasil fermentasi pada konsentrasi 100%
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap nilai pH daging broiler, yaitu
pada nilai pH 5,599.

Kata kunci: Air kelapa hasil fermentasi, nilai pH, daya ikat air, susut masak,
pengawetan, dan daging broiler



ABSTRACT

THE EFFECT OF COCONUT WATER FERMENTATION TO PHYSICAL
QUALITY OF BROILER MEAT

WELDI ADI PRAMANA

This research intended to determine the effect of using coconut water fermentation
to physical quality of broiler meats. This research was conducted on March, 30th

2018 at Production and Reproduction of Livestock Laboratory, Department of
Animal Husbandry, Faculty of Agriculture University of Lampung. The materials
of this research is used 20 pieces chest of broiler meat. This research is used
Completely Randomized Design (RAL) with 5 treatments and 4 replications that
is without coconut water fermentation (P0), give coconut water fermentation 25%
(P1), give coconut water fermentation 50% (P2), give coconut water fermentation
75% (P3), and give coconut water fermentation 100% (P4). The observed
variables is value of pH, water holding capacity (WHC), and cooking loss. The
data obtained were analyzed by variance level 5%, the results of which have
significant effect on continued test using Least Significance Different (BNT).  The
results of the variance analysis show that use coconut water fermentationdid not
significant effect (P>0,05) to WHC and cooking loss of broiler meat, but use
coconut water fermentation at concentration 100% have significant effect
(P<0,05) on vale of pH of broiler meat, that is value of pH 5,599.

Key words: Coconut water fermentation, pH value, water holding capacity,
cooking loss, preservation, and broiler meat.
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I.   PENDAHULUAN

A.  Latar Belakang dan Masalah

Produk peternakan sangat penting karena mempunyai nilai gizi yang sangat

dibutuhkan oleh tubuh manusia, terutama sebagai sumber protein. Salah satu

produk peternakan tersebut adalah  daging broiler.  Daging broiler berperan

sebagai sumber protein hewani, karena mengandung asam amino essensial yang

lengkap dengan perbandingan jumlah yang cukup. Selain itu, serat-serat

dagingnya pendek dan lunak sehingga mudah dicerna serta harganya yang

terjangkau, oleh karena itu daging broilerbanyak dikonsumsi dan dikenal luas di

masyarakat dari berbagai tingkat golongan.

Berdasarkan data dari Kementerian Pertanian (2015), perkembangan konsumsi

proteinhewani khususnya dari daging broiler per kapita masyarakat

Indonesiacenderung terus meningkat sebesar 2,27% per tahun dan rata-rata

konsumsi daging broiler pada 2015 adalah sebesar 3,973 kg/kapita/tahun.  Data

tersebut menunjukkan bahwa kesadaran masyarakat dalam mengkonsumsi protein

hewani meningkat.

Seiring dengan meningkatnya konsumsi protein hewani, khususnya daging

broiler, kesadaran masyarakat terhadap kualitas daging broiler pun meningkat.
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Kualitas daging yang baik meliputi kualitas fisik, kimia, dan biologis.  Daging

broilermerupakan produk yang mudah rusak, kualitas dagingnya mudah turun dan

rusak selama penyimpanan, oleh sebab itu perlu penanganan yang tepat untuk

menjaga dan mempertahankan kualitas daging broiler.

Salah satu penanganan yang dapat dilakukan untuk menjaga kualitas daging

broileradalah dengan pengawetan.  Fakta menunjukkan bahwa penggunaan bahan

kimia sintetis sebagai bahan pengawet membuat khawatir sebagian masyarakat.

Penggunaan bahan kimia sebagai pengawet perlu digantikan dengan bahan

pengawet alami yang aman. Bahan alami yang berpotensi besar untuk digunakan

sebagai bahan pengawet dan mudah didapatkan adalah bahan yang mengandung

asam organik, seperti asam asetat, asam sitrat, dan asam laktat.  Salah satunya

adalah dengan pemanfaatan air kelapa. Air kelapa banyak dibuang setelah

diambil dagingnya dan mudah didapatkan di pasar.

Menurut Yong dkk. (2009), air kelapa mengandung asam asetat dan asam sitrat

dan pada air kelapa tua kandungannya lebih tinggi dari air kelapa muda.  Menurut

Tranggono dkk.(1990), asam asetat berfungsi membantu mempertahankan dan

mendorong kemantapan produk pangan termasuk warna, rasa dan aroma serta

tekstur,sehingga kualitas dapat dipertahankan.  Menurut Fardiaz (1983), asam

asetat dapat memecah ikatan protein miofibril sehingga terjadi pengeluaran air

dan bahan–bahan lain dari dalam daging. Asam asetat menyebabkan perubahan

pH, kadar air serta nilai susut masak.  Namun, air kelapa tidak tahan lama

disimpan setelah dikeluarkan dari kelapa dan kualitasnya cepat rusak, oleh sebab

itu air kelapa perlu diawetkan dengan cara fermentasi.
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Sampai saat ini, informasi terhadap pemanfaatan air kelapa fermentasi masih

sangat jarang.  Berdasarkan hal itu maka, penulis tertarik melakukan penelitian

untukmengetahui pengaruh konsentrasi perendaman dalam air kelapa fermentasi

terhadap kualitas fisik (pH, daya ikat air, dan susut masak) daging broiler.

B.  Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :

1.  mengetahui pengaruh konsentrasi air kelapa hasil fermentasi terhadap kualitas

fisik daging broiler yaitu  nilai pH, daya ikat air, dan susut masak

2.  mengetahui pengaruh konsentrasi air kelapa hasil fermentasi terbaik terhadap

kualitas fisik daging broiler yaitu  nilai pH, daya ikat air, dan susut masak.

C.  Kegunaan Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang manfaat air

kelapa hasil fermentasi terbaik terhadap kualitas fisik daging broiler yaitu  nilai

pH, daya ikat air, dan susut masak.

D.  Kerangka Pemikiran

Kualitas daging yang baik meliputi kualitas fisik, kimia, dan biologis.  Kualitas

daging broiler akan turun dan rusak selama penyimpanan, oleh sebab itu perlu

penanganan yang tepat untuk menjaga kualitas daging broiler.Salah satu

penanganan yang dapat dilakukan untuk menjaga kualitas daging broiler adalah

dengan pengawetan.
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Salah satu pengawetan yang dapat dilakukan adalah dengan perendaman.

Menurut Jengel dkk. (2016), proses perendaman dapat meningkatkan efek positif

pada daging dan resiko kehilangan air pada saat pengolahan akan lebih sedikit dan

mempertahankan kualitas daging.

Menurut Branen dkk.(1990), upaya untuk memperpanjang masa simpan daging

dapat dilakukan dengan menggunakan asam organik yang bersifat antimikroba.

Menurut Yong dkk. (2009), asam organik seperti asam asetat, asam laktat, asam

sitrat, asam malat, dan asam tartrat dapat diambil dari air kelapa tua. Menurut

Warisno (2003),air kelapa mengandung 4,7% total padatan; 2,6% gula; 0,55%

protein; 0,74% lemak; serta 0,46% mineral.

Air kelapa mempunyai sifat yang mudah rusak yang akan berdampak pada

kandungan kimianya, oleh sebab itu perlu dilakukan pengawetan.  Salah satu cara

yang dilakukan dalam pengawetan dengan air kelapa adalah dengan fermentasi.

Fermentasi air kelapa dapat dilakukan dengan menggunakan bakteri asam laktat

seperti Lactobacillus casei dan jamur seperti Saccaharomyces cerevisiae.

Menurut Yeniara (2017), probiotik hasil fermentasi air kelapa mengandung asam

laktat atau yang dikenal sebagai probiotik “Rabal” yang berisikan Lactobacillus

casei yang digunakan berasal dari Yakult dan Saccaharomyces cerevisiae yang

digunakan berasal dari yeast (ragi tape) serta ditambahkan gula.  Adapun

probiotik Rabal terdiri dari Yakult, yeast (ragi tape), gula pasir, dan air kelapa.

Bakteri asam laktat selama proses fermentasi air kelapa berdasarkan penelitian

Yanuar dan Sutrisno (2015), akan memecah glukosa dari air kelapa menjadi asam
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laktat maupun gula-gula lainnya seperti laktosa, galaktosa, fruktosa, maltosa, dan

sukrosa, sehingga gula dari air kelapa dapat dimanfaatkan dengan baik oleh

bakteri asam laktat sebagai sumber karbon. Proses fermentasi mengakibatkan

aktivitas bakteri asam laktatmeningkat dan menyebabkan terjadinya penurunan

nilai pH fermentasi air kelapa menjadi nilai pH 3,87.

Berdasarkan penelitian Yanuar dan Sutrisno (2015), adanya produk asam laktat

yang berasal dari fermentasi air kelapa diduga mempunyai fungsi sebagai bahan

pengawet alami.  Asam laktat dapat membuat nilai pH fermentasi air kelapa

menjadi rendah.  Menurut Buckle dkk. (1987), pada perendaman larutan dengan

nilai pH rendah (sekitar 5,1--6,1) menyebabkan daging mempunyai struktur

terbuka, sedangkan larutan dengan nilai pH tinggi (sekitar 6,2--7,2) menyebabkan

daging pada tahap akhir akan mempunyai struktur yang tertutup atau padat dan

lebih memungkinkan untuk perkembangan mikroorganisme menjadi lebih baik.

Perkembangan mikroorganisme tersebut tentunya dipengaruhi oleh nilai pH

daging.  Menurut Allen dkk. (1998), daya ikat air mempunyai hubungan positif

dengan nilai pH daging.  Berdasarkan hasil penelitian Arief dkk. (2006), nilai pH

daging yang difermentasi oleh bakteri asam laktatmempunyai nilai pH di bawah

titik isoelektrik.

Nilai susut masak juga erat hubunganya dengan daya ikat air.  Hal inilah yang

menyebabkan daya ikat air daging cukup besar.  Berdasarkan pendapat Haq dkk.

(2015), semakin kecil nilai daya ikat air, maka susut masak daging semakin besar,

sehingga kualitas daging semakin rendah karena banyak komponen-komponen

terdegradasi.  Berdasarkan hasil penelitian Purnamsari dkk. (2012), perendaman
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daging ayam petelur afkir dengan ekstrak kulit nenas (Ananas comosus L. Merr)

berpengaruh terhadap penurunan nilai pH dan daya mengikat air.

Konsentrasi yang tinggi pada larutan perendaman akan mengakibatkan nilai pH

menjadi lebih asam dan jumlah antibakteri lebih banyak dan sebaliknya.  Hal ini

akan mempengaruhi kemampuan suatu bahan sebagai bahan pengawet, terutama

terhadap kualitas fisik (nilai pH, daya ikat air, dan susut masak) daging.

Kandungan nutrisi tinggi

Mikroorganisme meningkat

Fermentasi
Air Kelapa

Perlu pengawetan

Asam laktat
Saccaharomyces

cerevisiae

Lactobacillus casei

Nilai pH fermentasi air kelapa ↓

Nilai pH daging ↓

Susut masak daging ↓

Gambar 1.  Skema kerangka pemikiran

Daya ikat air daging ↑

Daging broiler

Mikroorganisme daging ↓

Penolakan miofilamen dan
banyak ruang untuk

molekul air
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Berdasarkan penelitian Birk dkk. (2010), perendaman daging dengan larutan asam

laktat dapat menurunkan nilai pH daging dan menurut Yong dkk. (2009), asam

laktat dapat diambil dari air kelapa tua, maka patut diduga fermentasi air kelapa

akan berpengaruh terhadap nilai pH, daya ikat air, dan susut masak daging

broiler, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengawet alami yang belum

diketahui dan digunakan.  Berdasarkan uraian tersebut, kerangka pemikirian

dalam penelitian ini dapat diilustrasikan pada gambar 1.

E.  Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah

1.  terdapat pengaruh konsentrasi air kelapa hasil fermentasi terhadap kualitas

fisik daging broiler yaitu  nilai pH, daya ikat air, dan susut masak

2.  terdapat salah satukonsentrasi air kelapa hasil fermentasi terbaik terhadap

kualitas fisik daging broiler yaitu  nilai pH, daya ikat air, dan susut masak.
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II.   TINJAUAN PUSTAKA

A.  Daging broiler

Daging broiler merupakan salah satu produk dari komoditi peternakan yang

mempunyai nilai gizi yang tinggi, tekstur daging yang elastis dan lunak, rasa, dan

aroma yang enak.  Selain itu, daging broilermempunyai harganya yang relatif

terjangkau dan mudah didapatkan sehingga banyak diminati oleh masyarakat.

Warna daging broileryang segar adalah berwarna putih dan bersih, tidak berbau

amis, dagingnya segar, dan tidak terdapat bercak-bercak darah pada dagingnya

(Kurtini dkk., 2014).

Menurut Kasih dkk.(2012), saat ini masyarakat Indonesia lebih banyak mengenal

daging ayam broilersebagai daging ayam potong yang biasa dikonsumsi karena

kelebihan yang dimiliki seperti kandungan atau nilai gizi yang tinggi sehingga

mampu memenuhi kebutuhan nutrisi dalam tubuh, mudah di peroleh, dagingnya

yang lebih tebal, serta memiliki tekstur yang lebih lembut dibandingkan dengan

daging ayam kampung dan mudah didapatkan di pasaran maupun supermarket

dengan harga yang terjangkau. Namun selain kelebihan, daging ayam broiler,

mempunyai kelemahan. Kandungan gizi dagingbroileryang cukup tinggi menjadi

tempat yang baik untuk perkembangan mikroorganisme pembusuk yang akan
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menurunkan kualitas daging sehingga berdampak pada daging menjadi mudah

rusak.

Ciri–ciri daging broileryang baik menurut (SNI 01-4258-2010), antara lain

sebagai berikut :

a) warna putih kekuningan cerah (tidak gelap, tidak pucat, tidak kebiruan, tidak

terlalu merah).

b) warna kulit ayam putih kekuningan, cerah, mengkilat dan bersih. Bila

disentuh, daging terasa lembab dan tidak lengket (tidak kering).

c) bau spesifik daging (tidak ada bau menyengat, tidak berbau amis, tidak berbau

busuk).

d) konsistensi otot dada dan paha kenyal, elastis (tidak lembek). Bagian dalam

karkas dan serabut otot berwarna putih agak pucat, pembuluh darah dan sayap

kosong (tidak ada sisa-sisa darah). Selain itu, daging broiler juga mempunyai

kandungan kimia yang baik.

Menurut Kurtini dkk. (2014), daging broiler mempunyai kandungan kimia seperti

air sebesar 71%, dimana kadar air lebih besar pada unggas muda daripada unggas

tua.  Kandungan protein sebesar 25—35%.  Kandungan lemak pada daging broiler

bervariasi yang tergantung umur, jenis kelamin, dan species.  Daging bagian dada

mempunyai kandungan lemak 1,3%.  Kandungan kalori sebesar 150 kal/100

gram.

Winarno dkk.(1980) menyatakan bahwa kadar air permukaan bahan pangan

dipengaruhi oleh kelembapan udara disekitarnya (RH). Bila kadar air bahan

pangan rendah sedangkan RH sekitarnya tinggi, maka akan terjadi penyerapan uap
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air dari udara sehingga bahan pangan menjadi lembab atau kadar air menjadi lebih

tinggi. Bila suhu pangan lebih rendah (dingin) dari pada sekitanya akan terjadi

kondensasi uap air udara pada permukaan bahan pangan, terjadinya kondensasi ini

tidak selalu berasal dari luar bahan pangan beberapa bahan pangan dapat

menghasilkan air dari respirasi dan transpirasi sehingga meningkatkan kadar air

pangan, air inilah yang dapat membantu pertumbuhan mikroba.

Menurut Asti dan Sukesi (2013), protein merupakan suatu senyawa organik yang

tersusun oleh unsur-unsur C, H, N, O, dan kadang-kadang juga mengandung

unsur S dan P. Komponen dasar dari senyawa protein adalah asam amino.

Berbagai jenis asam amino membentuk rantai panjang melalui ikatan peptida.

Ikatan peptida adalah ikatan antara gugus karboksilat satu asam amino dengan

gugus amin asam amino lain yang ada di sampingnya.

Menurut Asti dan Sukesi (2013), lemak tersusun dari unsur karbon (C), hidrogen

(H), oksigen (O), dan kadang-kadang fosfor (P) serta nitrogen (N). Lemak

merupakan makromolekul. Jika dipecah (dihidrolisis), lemak akan menghasilkan

tiga molekul asam lemak dan satu molekul gliserol, oleh karena itu lemak juga

dikenal sebagai trigliserida. Senyawa-senyawa lemak berdasarkan komposisi

kimianya dibedakan menjadi tiga yaitu lemak sederhana, lemak campuran, dan

derivat lemak.

Daging unggas juga adalah sumber vitamin niasin, riboflavin, thiamin, dan asam

askorbat, oleh karena itu daging broiler mengandung kolestrol yang cukup rendah.

Daging broiler segar mengandung 32.500 IU vitamon A, sedangkan hati

mengandung 0,20 mg thiamin; 2,46 mg riboflavin; 11,8 mg niasin; dan 20 g asam
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askorbat (Kurtini dkk., 2014). Kandungan gizi daging broiler lebih jelas dapat

dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia daging broiler dalam 100 gram bahan

Komponen Jumlah
Kalori (g) 30,20
Protein (g) 18,20
Lemak (g) 25,00
Karbohidrat (g) 0,00
Kalsium (mg) 14,00
Fosfor (mg) 200,00
Besi (mg) 1,50
Vitamin A (SI) 810,10
Vitamin B1 (mg) 0,08
Vitamin C (mg) 0,00
Air (g) 55,90
Bdd (%) 58,00
Sumber : Departemen Kesehatan RI (1996).

B. Kandungan Kimia Air Kelapa

Air kelapa telah lama diketahui sebagai bahan yang kaya akan zat-zat aktif yang

diperlukan untuk pertumbuhan tanaman.  Secara umum, air kelapa mengandung

4,7% total padatan; 2,6% gula; 0,55% protein; 0,74% lemak; serta 0,46% mineral

(Warisno, 2003). Komposisi vitamin, mineral dan sukrosa pada air kelapa lebih

jelas dapat dilihat pada Tabel 2.

Menurut Plantus (2006), air kelapa kaya akan mineral yaitu Natrium (Na),

Kalsium (Ca), Magnesium (Mg), Ferum (Fe), Cuprum (Cu), Fosfor (P), Kalium

(K) dan Sulfur (S). Menurut Suryanto (2009), selain kaya akan mineral air kelapa

juga memiliki kandungan gula danprotein. Air kelapa juga memiliki berbagai

macam asam organik seperti asam asetat, asam sitrat, asam nikotinat, asam

pentotenat, asam folat, niacin,riboflavin dan thiamin.
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Tabel 2. Komposisi vitamin, mineral dan sukrosa pada air kelapa

Komposisi Air Air Kelapa Tua (mg/100ml)
Vitamin C 4,50
Riboflavin 0,25
Vitamin B5 0,62
Inositol 2,21
Biotin 21,50
P 12,50
K 15,37
Mg 7,52
Fe 0,32
Na 20,55
Zn 3,18
Ca 26,50
Sukrosa 3,45
Air 91,50
Sumber : (Kristina dan Syahid, 2012)

C.  Fermentasi

Fermentasi adalah proses secara aerob maupun anaerob yang menghasilkan

berbagai produk dengan melibatkan aktivitas mikroba terkontrol.  Proses

fermentasi akan mengubah laktosa dalam susu menjadi glukosa dan galaktosa

oleh aktivitas kultur starter sehingga akan mengurangi gangguan pencernaan bila

mengkonsumsinya. Bakteri asam laktat akan menghidrolisis laktosa di dalam

susu, menjadi berbagai macam senyawa karbohidrat lebih sederhana.  Proses

fermentasi mengakibatkan aktivitas mikroba meningkat, penurunan pH, dan

peningkatan kadar asam dalam produk fermentasi (Afriani, 2010).

Parameswari dkk. (2011) mengemukakan proses fermentasi yang melibatkan

bakteri asam laktat memiliki ciri khas yaitu terakumulasinya asam organik yang

dihasilkan oleh BAL disertai penurunan nilai pH.  Dengan adanya asam laktat

menyebabkan penurunan pH sehingga menghambat pertumbuhan bakteri patogen
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yang optimum pada pH 6--7. Menurut Naidu (2000), asam organik seperti asam

laktat dan asam asetat yang dihasilkan selama proses fermentasi menghambat

mikroorganisme melalui penurunan pH dan beraksi langsung sebagai antimikrobi

dalam bentuk yang tidak terdisosiasi.

Berdasarkan penelitian Kusharyati (2016), substrat air kelapa dapat dibuat

menjadi asam cuka melalui proses fermentasi.  Proses fermentasi melibatkan

kelompok mikroorganisme asam laktat seperti Acetobacter dan Saccharomyces

cerevisiae.  Kedua jenis mikroorganisme ini akan merombak gula yang ada pada

air kelapa menjadi asam asetat atau asam cuka.  Asam cuka juga berperan sebagai

pengawet. Asam asetat akan menurunkan pH bahan pangan sehingga dapat

menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan jumlah asam yang cukup akan

menyebabkan denaturasi protein bakteri.

D. Mikroorganisme dalam Ragi

Ragi atau yeast (dalam bahasa inggris) merupakan organisme bersel tunggal

berjenis eukariotik dan berkembang biak dengan cara membelah diri. Berbeda

dengan bakteri, ragi memiliki ukuran sel lebih besar, memiliki organ-organ,

memiliki membran inti sel, dan DNA terlokalisasi di dalam kromosom dalam inti

sel. Sehingga menyebabkan ragi bisa melakukan fungsi-fungsi sel yang berbeda-

beda di setiap lokasi dalam selnya. Singkatnya, sel ragi lebih mirip organisme

tingkat tinggi seperti hewan, maka dapat dikatakan, ragi secara evolusi lebih maju

dibandingkan dengan bakteri seperti E.coli (Yalun, 2008).
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Menurut Syarief (2011), ragi tape adalah starter untuk membuat tape ketan atau

tape singkong.  Ragi tape memiliki mikroorganisme yang dapat mengubah

karbohidrat (pati) menjadi gula sederhana (glukosa) yang selanjutnya diubah

menjadi alkohol. Menurut Aguskrisno (2011), ragi Saccharomyces cerevisiae

telah memiliki sejarah yang luar biasa di industri fermentasi. Penyebabnya karena

kemampuannya dalam menghasilkan alkohol inilah Saccharomyces cerevisiae

disebut sebagai mikroorganisme aman (Generally Ragarded as Safe) yang paling

komersial saat ini.

Saccharomyces cerevisiae berfungsi dalam pembuatan tape dan bir, karena

Saccharomyces cerevisiae bersifat fermentatif (melakukan fermentasi dengan

memecah glukosa menjadi karbon dioksida dan alkohol) kuat. Namun, dengan

adanya oksigen, Saccharomyces cerevisiae juga dapat melakukan respirasi yaitu

mengoksidasi gula menjadi karbon dioksida dan air (Wikipedia, 2012).

Berdasarkan penelitian Muzayanah dkk. (2015), Saccharomyces

cerevisiaemeningkatkan daya ikat air pada daging karena nilai pH ultimat daging

meningkat, dimana daya ikat air dan nilai pH mempunyai hubungan yang positif ,

tetapi susut masak mempunyai hubungan yang negatif dengan daya ikat air

daging.  Pada saat daya ikat air tinggi, susut masak akan rendah dan kebalikannya.

E.  Bakteri dalam Susu Fermentasi

Susu fermentasi atau disebut juga susu berkultur adalah nama umum untuk semua

jenis produk susu yang mengalami proses fermentasi.  Setioningsih dkk. (2004)

melaporkan bahwa beberapa dari bakteri asam laktat tersebut memiliki aktivitas
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anti bakteri yang cukup tinggi dan berpotensi meningkatkan kualitas pangan.

Fermentasi membutuhkan starter dalam menghasilkan produk, starter tersebut

diantaranya Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus dan

Lactobacillus casei.

Lactobacillus casei adalah spesies dengan morfologi berbentuk batang, berada

dalam koloni tunggal maupun rantai, memiliki panjang 1,5--5,0 µm dan lebar 0,6-

-0,7 µm, gram positif, katalase negatif, tidak membentuk endospora dan kapsul,

tidak mempunyai flagella bersifat fakultatif dan tumbuh pada suhu optimum 15--

41oC dengan pH 3,5. Lactobacillus casei juga bersifat homofermentatif yaitu

dapat memecah glukosa menjadi asam laktat (kira-kira 90%).  Selain itu,

menghasilkan asam sitrat, malat, asetat, suksinat, aseldehid, diasetil dan asetoin

yang berperan dalam pembentukan flavor (Selamat, 1992).

Yakult adalah produk hasil fermentasi bahan baku berupa susu skim (susu

tanpa lemak) ditambah bahan-bahan lain yaitu gula, air, dan flavor (aroma)

menggunakan bakteri Lactobacillus casei subsp. Shirota. Setiap botol Yakult

mempunyai Volume 65 ml.  Satu batol yakul berisi kurang lebih 6,5 milyar

bakteri bakteri Lactobacillus casei. Jadi, dalam 1 ml yakult mengandung kurang

lebih 100 juta bakteri Lactobacillus casei(Yakult Indonesia, 2017).

Penelitian Lila dan Elok (2014) yang menggunakan Lactobacillus casei bahwa

peningkatan total asam di dalam medium fermentasi disebabkan karena adanya

aktivitas Lactobacillus casei yang merombak nutrisi dalam medium fermentasi

menghasilkan asam laktat sehingga terjadi akumulasi asam laktat dalam produk.

Hal ini diduga karena adanya ketersediaan nutrisi dalam medium yang dikonsumsi
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oleh Lactobacillus casei untuk pembentukan energi dan komponen-komponen sel,

sehingga semakin banyak jumlah sel Lactobacillus casei yang ada dalam medium,

maka total asam yang dihasilkan juga semakin besar.

F. Kualitas Fisik Daging

1.  Nilai pH

Nilai pH merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan kualitas daging.

Menurut Soeparno (2005) pH ultimat daging adalah pH yang tercapai setelah

glikolisis otot habis atau glikolisis tidak lagi sensitif oleh serangan-serangan

enzim glikolitik, normalnya adalah 5,4--5,8.  Laju glikolisis post mortem pada

daging menyebabkan terurainya glikogen menjadi glukosa, glukosa akan

mengalami penguraian oleh enzim-enzim menjadi asam laktat.

Menurut Buckle dkk. (1987), nilai pH daging akan ditentukan oleh jumlah laktat

yang dihasilkan dari glikogen selama proses glikolisis anaerob dan hal ini akan

terbatas bila glikogen terdeplesi karena lelah, kelaparan atau takut pada hewan

sebelum dipotong. Menurut Lukman (2010), nilai pH daging tidak akan pernah

mencapai nilai dibawah 5,3. Hal ini disebabkan oleh enzim-enzim yang terlibat

dalam glikolisis anaerob tidak aktif bekerja. Menurut Denny  (2006), nilai pH

normal daging ayam broiler berkisar antara 5,5--5,9.  Hal ini sesuai dengan

pernyataan Aryogi (2000), nilai pH daging dipengaruhi oleh kadar glikogen dan

kadar asam laktat, apabila kadar glikogen sedikit, maka kadar asam laktat sedikit,

sehingga nilai pH daging akan tetap tinggi.
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Nilai pH daging yang tinggi akan mempengaruhi jumlah mikroorganisme juga

semakin tinggi.  Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Buckle dkk. (1987) bahwa

pada pH rendah (sekitar 5,1--6,1) menyebabkan daging mempunyai struktur

terbuka, sedangkan pH tinggi (sekitar 6,2--7,2) menyebabkan daging pada tahap

akhir akan mempunyai struktur yang tertutup atau padat dan lebih memungkinkan

untuk perkembangan mikroorganisme lebih baik. Menurut Lawrie (1995) bahwa

pH akhir daging yang dicapai merupakan petunjuk untuk mengetahui mutu daging

yang baik. Daging yang mempunyai pH antara 5,5--5,7 (pH Normal) memberikan

warna merah cerah.

Berdasarkan hasil penelitian Arief dkk. (2006), penurunan pH yang sangat tajam

pada fermentasi terjadi karena aktivitas bakteri asam laktat yang tinggi.  Sampai

titik tertentu pembentukan asam terhenti dan terjadi peningkatan pH yang

mungkin disebabkan oleh adanya mikroorganisme penghasil basa seperti kapang.

Menurut Purnomo dan Adiono (1985), adanya asam laktat menyebabkan

penurunan nilai pH daging dan menimbulkan kerusakan pada struktur protein otot

dan kerusakan tersebut tergantung pada temperatur dan rendahnya nilai pH. Hasil

penelitian Candra (2007), seiring dengan semakin meningkatnya asam laktat,

maka nilai pH daging akan menurun. Hal serupa juga sama menurut penelitian

Pantow dkk. (2016), semakin meningkat konsentrasi asam asetat (CH3COOH)

semakin menurun nilai pH gelatin kulit kaki ayam Menurut Ilyas (1983),

pemberian larutan fermentasi ensiling selada yang mengandung asam laktat dapat

menurunkan pH daging. Keadaan asam akibat penurunan nilai pH yang akan

menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk .
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2.  Daya ikat air (DIA)

Daya mengikat air merupakan pengujian untuk mengetahui seberapa besar

kemampuan daging dalam mengikat air bebas. Daging dengan daya ikat air

rendah akan kehilangan banyak cairan, sehingga terjadi kehilangan berat. Semakin

kecil nilai daya ikat air, maka susut masak daging semakin besar, sehingga

kualitas daging semakin rendah karena banyak komponen-komponen terdegradasi

(Haq dkk., 2015).

Penurunan daya ikat air disebabkan oleh semakin banyaknya asam laktat yang

terakumulasi akibatnya banyak protein miofibriler yang rusak, sehingga diikuti

dengan kehilangan kemampuan protein untuk mengikat air (Lawrie, 1985).

Menurut sunarlim (2001), ion OH dari asam laktat menyebabkan filamen protein

menjadi bermuatan negatif dan terjadi tolak menolak sehingga air menjasi terikat

dan menyebabkan DIA tidak berbeda nyata.  Menurut Pederson (1971), banyak

faktor yang mempengaruhi daya ikat air daging, diantaranya pH, bangsa,

pembentukan aktomiosin (rigormortis), temperatur dan kelembaban, pelayuan

karkas, tipe daging dan lokasi otot, fungsi otot, umur, pakan, dan lemak

intramuskuler. Menurut Soeparno (2009), daya ikat air daging sekitar 20--60%.

Menurut Ockerman (1978), perbedaan nilai daya mengikat air daging dipengaruhi

oleh kandungan protein dan karbohidrat daging, kandungan protien daging yang

tinggi akan diikuti dengan semakin tingginya daya mengikat air. Daya ikat air

juga dipengaruhi oleh pH daging air yang tertahan di dalam otot meningkat

sejalan dengan naiknya pH, walaupun kenaikannya kecil (Bouton dkk., 1971).
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Daya ikat air mempunyai hubungan positif dengan nilai pH daging (Allen dkk.,

1998).

Nilai pH yang tinggi dapat memperbaiki daya ikat air (Buckle dkk., 1985).

Pearson dan Young (1989) menyatakan bahwa daya ikat air akan meningkat jika

nilai pH daging meningkat. Hal ini disebabkan karena rendahnya nilai pH daging

mengakibatkan struktur daging terbuka sehingga menurunkan daya ikat air, dan

tingginya nilai pH daging mengakibatkan struktur daging tertutup sehingga daya

ikat air tinggi. Soeparno (2005) menyatakan bahwa pada pH yang lebih tinggi

atau lebih rendah dari titik isoelektrik protein-protein daging, DIA meningkat,

karena pada pH yang lebih rendah dari titik isoelektrik protein-protein daging,

terdapat ekses muatan positif yang mengakibatkan penolakan miofilamen dan

memberi lebih banyak ruang untuk molekul-molekul air. DIA menurun dari pH

tinggi sekitar 7--10 sampai pada titik isoeletrik protein-protein daging antara 5,0--

5,1.

Hewan yang masih hidup mempunyai kira-kira 10 % air yang terikat pada protein

otot, tetapi sebagian besar air dalam otot terikat terdapat pada bagian antar

miofilamen tebal (miosin) dan miofilamen tipis (aktin) pada protein. Kontraksi

pada miofilamen ini disebabkan oleh perbedaan interaksi antara aktin dan myosin.

Selama proses rigormortis daging akan mengalami penyusutan dan air akan

dikeluarkan. Faktor yang mempengaruhi pembentukan miofilamen dan tingkat

keasaman yang terjadi selama postmortem juga akan mempengaruhi jumlah air

yang keluar dari daging (Hartono, 1997).
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Semakin tinggi daya mengikat air, maka ketika proses pemanasan air dan cairan

nutrisi akan sedikit yang keluar atau terbuang sehingga massa daging yang

berkurang pun sedikit  (Nurwanto dkk., 2003).

3. Susut masak

Susut masak merupakan salah satu penentu kualitas daging yang penting, karena

berhubungan dengan banyak sedikitnya air yang hilang serta nutrien yang larut

dalam air akibat pengaruh pemasakan. Semakin kecil persen susut masak berarti

semakin sedikit air yang hilang dan nutrien yang larut dalam air. Begitu juga

sebaliknya semakin besar persen susut masak maka semakin banyak air yang

hilang dan nutrien yang larut dalam air (Soeparno, 2009).

Penurunan susut masak ini disebabkan terjadinya penurunan pH daging post

mortem yang mengakibatkan banyak protein miofibriler yang rusak, sehingga

diikuti dengan kehilangan kemampuan protein untuk mengikat air yang pada

akhirnya semakin besarnya susut masak.  Susut masak (cooking loss) merupakan

fungsi dari suhu dan lama pemasakan. Susut masak dapat dipengaruhi oleh pH,

panjang sarkomer serabut otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi

miofibril, ukuran dan berat sampel daging, dan penampang lintang daging

(Nurwanto dkk., 2003).

Menurut Lawrie (2003), susut masak bervariasi antara 1,5% sampai 54,5%. Susut

masak lebih banyak disebabkan oleh lelehnya lemak. Menurut Soeparno (2005),

susut masak mempunyaihubungan negatif dengan daya ikat air.  Menurut

Tambunan (2009), nilai susut masak daging erat kaitannya dengan daya ikat air.
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Semakin tinggi daya ikat air, maka ketika proses pemasakkan air, cairan nutrisi

akan sedikit yang keluar atau yang terbuang, sehingga massa daging yang

berkurangpun sedikit.  Menurut Soeparno (2002), susut masak dalam perhitungan

berat yang hilang selama pemasakan atau pemanasan pada daging. Pada

umumnya, makin lama waktu pemasakan makin besar kadar cairan daging hingga

mencapai tingkat yang konstan. Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi

daging yang berhubungan dengan kadar jus daging yaitu banyaknya air yang

terikat dalam dan diantara serabut otot. Jus daging merupakan komponen dari

daging yang ikut menetukan keempukan daging

Besarnya susut masak dapat dipergunakan untuk mengestiemasikan jumlah jus

dalam daging masak. Daging dengan susut masak yang rendah mempunyai

kualitas yang tinggi. Susut masak adalah proses selama pemasakan daging yang

mengalami pengerutan dan pengurangan berat. Prodak daging olahan sebaiknya

mengalami susut masak sedikit karena susut masak mempunyai hubungan erat

dengan rasa/juiceness daging (Winarno, 1993).

Nilai pH, daya ikat air, dan susut masak juga dipengaruhi oleh konsentrasi larutan

perendaman yang digunakan.  Menurut Winarno (2003), faktor lama waktu

perebusan pada susut masak dapat menyebabkan pengkerutan daging dan air yang

juga banyak menguap pada saat perebusan.  Berdasarkan hasil penelitian Agustin

dkk. (2016), pengaruh konsentrasi filtrat belimbing wuluh 100% dapat

menurunkan kadar logam timbal pada daging ikan bader.  Hal yang sama juga

pada hasil penelitian Rahman dkk. (2011),konsentrasi ekstrak etanol buah
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mengkudu 100% memiliki aktivitas yang sama dengan formalin dalam

menghambat jumlah bakteri selama waktu penyimpanan 16 jam.
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III.  METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Maret 2018 di Laboratorium Produksi dan

Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung.

B. Bahan Penelitian

1. Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu, Saccharomyces cerevisiae

dari ragi tape, Lactobacillus casei dari susu fermentasi (Yakult), gula pasir, air

kelapa fermentasi yang diperoleh dari proses fermentasi air kelapa tua selama 2

hari, dan daging broiler bagian dada (strain Cobb; umur 25 hari; dan bobot 1,00--

1,10 kg).

2. Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini terdapat pada Tabel 3.

Tabel 3.  Peralatan yang digunakan dalam penelitian

Peralatan Jumlah Fungsi
(1) (2)                (3)
Pisau 10 buah memotong bagian daging
broiler
Talenan 2 buah memotong daging broiler
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Tabel 3 (Lanjutan).
(1) (2) (3)
Timbangan digital 2 buah menimbang bobot daging
broiler
Label 20 buah penanda perlakuan dan

ulangan
Panci 2 buah merebus air
Blender 1 buah menghaluskan daging broiler

analisis nilai pH
pH meter 1 buah mengukur nilai pH daging

broiler
Cawan porselin 20 buah meletak sampel analisis daya

ikat air
Wadah plastik 20 buah tempat merendam daging

broiler
Kompor 1 buah memasak air yang digunakan

dalam proses scalding
Besi pemberat 1 buah pemberat dalam analisis daya

ikat air
Kaca plat ukuran 25x25 cm 1buah meletakkan sampel analisi

daya ikat air
Kertas saring ukuran 5x5 cm 1 buah pelapis sampel analisi

daya ikat air
Plastik bening ½ kg 20 buah meletakan sampel saat

dimasak
Alat tulis - menulis data penelitian

C. Metode Penelitian

1. Rancangan percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL).

Terdiri atas 5 perlakuan dan 4 ulangan.  Rancangan perlakuan yang diberikan

sebagai berikut :

P0 : Daging dada broiler tanpa perendaman

P1 : Daging dada broiler yang direndam dengan air kelapa fermentasi 25% (v/v)

P2 : Daging dada broileryang direndam dengan air kelapa fermentasi 50% (v/v)
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P3 : Daging dada broileryang direndam dengan air kelapa fermentasi 75% (v/v)

P4 : Daging dada broileryang direndam dengan air kelapa fermentasi 100% (v/v)

Peubah yang diamati adalah pH, daya ikat air, dan susut masak.

P3U2 P2U2 P1U2 P3U3 P1U3

P1U1 P2U1 P3U1 P1U4 P0U2

P0U4 P4U1 P2U4 P2U3 P4U4

P0U1 P0U3 P4U2 P3U4 P4U3

Gambar 2. Tata letak percobaan

2. Analisis data

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis of varian (ANOVA) pada taraf

nyata 5%, apabila dari hasil analisis varian menunjukkan hasil yang nyata, maka

dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) untuk mencari dosis terbaik.

D. Pelaksanaan penelitian

1.  Tahapan pembuatan air kelapa fermentasi (Volume 1 Liter)

Tahapan pembuatan air kelapa tua fermentasi yang dilakukan :

1)   memotong bagian bawah kelapa sampai ke dalam bagian daging kelapa;

2) menusuk bagian daging kelapa sampai membentuk lubang;

3)   menuang air kelapa ke dalam wadah plastik;

4)   mencampurkan yeast(ragi tape) yang telah dihaluskan sebanyak 0,31 gram;

yakult sebanyak 14,5 ml; dan gula sebanyak 55 gram ke dalam wadah plastik

yang berisi air kelapa tua sebanyak 1 liter ;
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5)   mengaduk perlahan-lahan sampai semua bahan menyatu atau homogen;

6)   mendiamkan selama 2 hari pada suhu ruang;

7) menambahkan air kelapa hasil fermentasi dengan konsentrai 0%, 25%, 50 %,

75%, dan 100%;

8) menghitung konsentrasi (%) dengan menggunakan rumus volume/volume

(v/v) sebagai berikut :

% (v/v) = x bagian larutan induk lalu ditambahkan air sampai mencapai 100

bagian larutan.

 Konsentrasi 0% (v/v) =  0 ml air kelapa fermentasi
100 ml larutan

Jadi untuk membuat larutan 0% tanpaair kelapa hasil fermentasi hanya

menyediakan air 100 ml.

 Konsentrasi 25% (v/v) = 25 ml air kelapa fermentasi
100 ml larutan

Jadi untuk membuat larutan 25% dibutuhkan 25 ml air kelapa hasil fermentasi lalu

ditambahkan air sampai volume larutan 100 ml.

 Konsentrasi 50% (v/v) = 50 ml air kelapa fermentasi
100 ml larutan

Jadi untuk membuat larutan 50% dibutuhkan 50 ml air kelapa hasil fermentasi lalu

ditambahkan air sampai volume larutan 100 ml.

 Konsentrasi 75% (v/v) = 75 ml air kelapa fermentasi
100 ml larutan

Jadi untuk membuat larutan 75% dibutuhkan 75 ml air kelapa hasil fermentasi lalu

ditambahkan air sampai volume larutan 100 ml.
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 Konsentrasi 100% (v/v) = seluruhnya 100 ml air kelapa fermentasi

Jadi, untuk membuat larutan 100% dibutuhkan 100 ml air kelapa hasil fermentasi.

9)   air kelapa tua hasil fermentasi siap digunakan (Yeniara, 2017).

2. Pembuatan larutan yang dibutuhkan untuk perlakuan

Tahapan perhitungan sebagai berikut :

Setiap unit perlakuan masing-masing membutuhkan 300 ml larutan yang

konsentrasinya diketahui.  Pada masing-masing konsentrasi perlakuan direndam

menggunakan air kelapa fermentasi.

 Konsentrasi 0%

= 0% x 300 ml x 4 ulangan
= 0 ml air kelapa fermentasi

Jadi untuk perendaman kosentrasi 0% tidak dibutuhkan air kelapa hasil fermetasi.

 Konsentrasi 25%

= 25% x 300 ml x 4 ulangan
= 300 ml air kelapa fermentasi

Jadi untuk perendaman kosentrasi 25% dibutuhkan sebanyak 300 ml air kelapa

hasil fermentasi.

 Konsentrasi 50%

= 50% x 300 ml x 4 ulangan
= 600 ml air kelapa fermentasi

Jadi untuk perendaman kosentrasi 50% dibutuhkan sebanyak 600 ml air kelapa

hasil fermentasi.
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 Konsentrasi 75%

= 75% x 300 ml x 4 ulangan
= 900 ml air kelapa fermentasi

Jadi untuk perendaman kosentrasi 75% dibutuhkan sebanyak 900 ml air kelapa

hasil fermentasi.

 Konsentrasi 100%

= 100% x 300 ml x 4 ulangan
= 1.200 ml air kelapa fermentasi

Jadi, untuk perendaman kosentrasi 100% dibutuhkan sebanyak 1.200 ml air

kelapa hasil fermentasi.

Jadi, dibutuhkan sebanyak 3.000 ml air kelapa hasil fermentasi untuk perlakuan

perendaman daging broiler.

3.  Persiapan sampel karkas broiler

Tahapan persiapan sapel karkas broiler sebagai berikut:

1)   memotongan karkas dengan metode kosher yaitu dengan memotong

tenggorokan (trachea), pembuluh balik leher (vena jugularis), pembuluh nadi

leher (arteri karotis), dan kerongkongan (esophagus) secara bersamaan.

2)   kemudian mengeluarkan darah ayam;

3)   setelah itu mencelupkan ayam ke dalam air hangat (50°C) selama 30 detik.

4)   selanjutnya yaitu mencabuti bulu dan mengeluarkan organ dalam ayam;

5)   kemudian memotong karkas menjadi 4 bagian (2 potong dada dan 2 potong

paha).
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4. Persiapan sampel daging broiler

Tahapan persiapan daging broiler yang diberi perlakuan yaitu:

1) menyiapkan daging broiler bagian dada tanpa kulit sebanyak 20 buah dengan

bobot ± 90 gram;

2) merendam dada broiler dalam air kelapa fermentasi dengan waktu 15 menit

dalam konsentrasi yang telah ditentukan (0, 25, 50, 75, 100%);

3) meniriskan daging broiler;

4) menyimpan selama 8 jam (setelah pemotongan) pada suhu ruang;

5) mengamati pH, DIA, dan susut masak daging broiler.

5. Pengamatan

a.  Nilai pH (AOAC, 1984)

Langkah-langkah pengukuran pH daging dapat didilakukan dengan cara:

1) menimbang daging dengan berat 10 gram;

2) menambahkan aquades sebanyak 40 ml;

3) menghaluskan dengan menggunakan blender;

4) mengukur pH dengan menggunakan pH meter.

b.  Daya ikat air (Kisseh dkk, 2009)

Langkah-langkah pengukuran daya ikat air daging dapat dilakukan dengan cara:

1)  menimbang sampel 0,28 --0,32 gram;

2)  menaruh sampel pada kertas saring berukuran 5x5 cm diantara dua kaca datar

(25x25 cm);
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3)  menaruh pemberat seberat 10 kg diatas kaca dan biarkan selama 5 menit,

4)  menimbang kembali sampel daging;

5)  menghitung daya ikat air dengan rumus:

% DIA = 100% — [(W0 —W1) / W0) x 100%]

Keterangan:

W0: berat awal

W1: berat akhir.

c.  Susut masak (Kouba, 2003)

1)  menyiapkan daging broiler;

2)  menimbang sampel dengan berat 20 gram sebagai berat awal;

3)  memasukkan ke dalam kantung plastik (untuk direbus);

4)  memasak pada suhu 100ºC selama 20 menit;

5)  setelah itu dinginkan sampel pada suhu ruang ( 1 jam) dan timbang kembali

6)  hitung susut masak dengan rumus:

SM(%) = berat awal − berat akhirberat awal x100%



V.   KESIMPULAN DAN SARAN

A.  Simpulan

Berdasarkan hasil dari penelitian, maka dapat disimpulkan sebagai berikut :

1.  Penggunaan larutan air kelapa hasil fermentasi 0%, 25%, 50%, 75%, dan 100%

tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya ikat air dan susut

masak.  Namun memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH daging

broiler.

2.  Berdasarkan nilai pH, maka pemberian larutan air kelapa hasil fermentasi

cukup sampai 25%.  Berdasarkan susut masak dan daya ikat air, maka

pemberian larutan air kelapa hasil fermentasi dapat digunakan antara 25%

sampai 50%.

B.  Saran

Sebagai bahan pengawet pada daging broiler perlu penelitian lebih lanjut dengan

lama waktu perendaman air kelapa hasil fermentasi, lama waktu simpan yang

berbeda, dan jumlah mikroba.
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