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ABSTRAK

KAJIAN PENAMBAHAN NATRIUM BISULFIT DAN SUKROSA
TERHADAP UMUR SIMPAN KOLANG KALING ( Arenga Pinnata Merr )
DALAM SIRUP

Oleh

GUSTAVA PANGARIBUAN

Peneilitian ini bertujuan mengetahui konsentrasi natrium bisulfit dan sukrosa
terbaik sebagai bahan pengawet terhadap masa simpan kolang kaling dalam sirup.
Penelitian ini terdiri dari 2 faktor dan 2 ulangan. Faktor pertama adalah
konsentrasi natrium bisulfit (S), yang terdiri dari 4 taraf yaitu 0 ppm (SO) ppm,
150 ppm (S1), 300 ppm (S2), dan 450 ppm (S3) (b/v). Faktor kedua adalah
konsentrasi sukrosa (G) yang terdiri dari 4 taraf yaitu 0 % (G0), 15% (G1), dan 30
% (G2) dan 45 % (G3) (b/v). Penelitian ini dilakukan dengan membuat kolang
kaling dalam sirup kemudian diamati umur simpan dan pH pada hari ke 0, 7, 14,
21, 28, dan 35. Penentuan umur simpan dilakukan menggunakan metode
konvensional. Data dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk grafik
dan tabel. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan gula 0 % dan natrium bisulfit
450 ppm ( GOS3 ) mampu mempertahankan mutu warna, tekstur dan

penampakkan sirup kolang kaling dalam sirup maksimal yaitu 35 hari dengan
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karakteristik warna, tekstur dan penampakkan sirup yang masih disukai serta
mengandung kadar protein 1,43 %, kadar gula 0 %, kadar lemak 0, 21 %, kadar
air 90 %, kadar galaktomanan 26, 9 % dan Angka Lempeng Total 2,8 x 107

koloni/g.

Kata kunci: galaktomanan, kolang kaling, natrium bisulfit, sukrosa, umur simpan



ABSTRACT

STUDY OF SODIUM BISULFIT AND SUCROSE ADDITION ON SHELF
LIFE OF SUGAR PALM FRUIT (Arenga Pinnata Merr) IN SYRUP

By

GUSTAVA PANGARIBUAN

This research aimed to find the best concentration of sodium bisulfite and sucrose
as preservatives for the shelf life sugar palm fruit in syrup. This research consisted
of two factors and two replications. The first factor is sodium bisulfite ( S )
concentration which consists of 4 levels, namely 0 ppm (S0), 150 ppm (S1), 300
ppm (S2), and 450 ppm (S3) (w/v). The second factor is concentration of sucrose
(G) consisting of 4 levels, namely 0% (GO0), 15% (G1), and 30% (G2) and 45%
(G3) (w/v). This research conducted by making sugar palm fruit in syrup and
observed shelf life and pH of the on days O, 7, 14, 21, 28, and 35 days. The
determination of shelf life used conventional method. Data analyzed descriptively
and presented in graph and table form. The results showed that treatment of 0%
sugar and 450 ppm (G0S3) sodium bisulfite able to maintain the quality of color,

texture and appearance of sugar palm fruit in syrup maximum for 35 days with the
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characteristics of color, texture and appearance of syrup is still preferred and
contained 1.43% of protein, 0% of sugar, 0,21% of fat, 90% water, 26,9% of

galactomanant content and 2.8 x 10% colonies/g of Total Plate Numbers.

Keywords: galactomannan, sugar palm fruit, sodium bisulfite, sucrose, shelf life
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kolang-kaling merupakan endosperm dari biji buah aren yang berumur setengah
masak melalui proses pengolahan. Kolang-kaling yang telah diolah, maka
warnanya akan berubah menjadi putih agak bening, tekstur menjadi lunak dan
kenyal (Irwanto dan Andjela, 2015). Kolang- kaling memiliki kandungan gizi
yang tinggi berupa potasium, besi, dan kalsium yang dapat menyegarkan tubuh
dan memperlancar metabolisme tubuh. Selain itu, kolang-kaling mengandung
vitamin A, B, dan C, serta karbohidrat terutama galaktomanan yang berefek
analgesik atau pereda sakit sehingga dapat mengurangi rasa sakit pada radang

sendi (Hidayat dan Rodame, 2015).

K etersediaan kolang kaling di Indonesia pun cukup baik. Menurut Badan Statistik
Indonesia (2015), jumlah produksi kolang kaling hanya sebanyak 2,38 ton pada
tahun 2015. Hal ini sangat disayangkan melihat luas lahan tanaman aren di
Indonesia mencapai 99.251.859 ha (BPS, 2013). Salah satu faktor yang menjadi
penyebab rendahnyatingkat produksi kolang kaling adalah belum adanya upaya
pengawetan kolang kaling yang maksimal melihat bahwa kolang kaling

merupakan produk hasil pertanian yang muda rusak. Selain itu, banyaknya



masyarakat yang lebih memanfaatkan pohon aren untuk diambil niranya menjadi

penyebab rendahnya produksi kolang kaling.

Kolang- kaling mudah mengalami kerusakan pada saat penyimpanan. Menurut
Dameswari (2017) kolang kaling yang disimpan dalam kemasan mengalami
penurunan mutu warna, tingkat kekerasan dan galaktomanan. Perubahan warna
kolang-kaling terjadi akibat adanyareaks browning enzimatis yang membuat
warna kolang kaling menjadi coklat. Sedangkan penurunan tingkat kekerasan dan
galaktomanan terjadi akibat kadar air kolang kaling yang meningkat selama
penyimpanan (Dameswari, 2017). Selama penyimpanan kolang kaling juga akan
berbau asam dan berlendir (Saragih, 2012). Hal ini diduga akibat adanya aktifitas

mikroorganisme yang menghasilkan komponen asam selama penyimpanan.

Usaha untuk meningkatkan umur simpan kolang kaling ini dapat memberikan
banyak keuntungan. Selain memberikan rasa aman bagi konsumen, kolang-kaling
juga berpotensi untuk diekpor keluar negeri bila masa simpananyalama. Hal itu
tentu dapat memperluas pasar kolang kaling sehingga berdampak positif terhadap
nilai jual kolang-kaling. Oleh karenaitu perlu upaya pengawetan dengan cara
yang benar, aman dan efektif. Pengolahan kolang-kaling dalam sirup dengan
bahan tambahan makanan yang tepat bisa dijadikan salah satu cara untuk
mengawetkan kolang-kaling. Bahan tambahan pangan yang dapat digunakan
untuk mengawetkan kolang kaling dalam sirup antaralain natrium bisulfit dan

sukrosa.



Natrium bisulfit merupakan pengawet kimia yang aman digunakan serta memiliki
banyak kelebihan. Natrium bisulfit memiliki sifat antimikroba yang dapat
menghambat pertumbuhan kapang, khamir dan bakteri

(Prabhakar dan Malika, 2014). Selainitu, natrium bisulfit dapat menghambat
pembentukan pigmen coklat dengan mengubah o-kuinon menjadi sulfo-fenolat
yang tidak berwarna dan penghambatan terjadi tergantung dari waktu aktivitas
tirosinase (Kuijpers et al. 2012). Natrium bisulfit juga dapat digunakan sebagai
antioksidan dimana dalam bentuk gas atau larutan mencegah hilangnya asam
askorbat selama pemrosesan dan penyimpanan sayuran kering, buah-buahan dan

jus anggur (Prabhakar dan Malika, 2014).

Penambahan sukrosa dalam kolang kaling juga dapat membantu dalam
mengawetkan kolang kaling. Sukrosa akan mengurangi kadar air kolang kaling
dalam sirup sehingga dapat membantu menghambat kerusakan selama
penyimpanan. Saat ini, belum diketahui konsentrasi natrium bisulfit dan sukrosa
yang optimal untuk mengawetkan kolang kaling. Oleh karenaitu perlu dilakukan
penelitian untuk mengetahui konsentrasi natrium bisulfit dan sukrosa yang terbaik

untuk mencegah kerusakan kolang-kaling selama penyimpanan.

1.2. Tujuan Pendlitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :
Untuk mengetahui konsentrasi sukrosa (0 %, 15 %, 30 %, 45 %) dan natrium
bisulfit (0 ppm, 150 ppm, 300 ppm , 450 ppm) terbaik sebagai bahan pengawet

terhadap masa simpan kolang kaling dalam sirup.



1.3. Kerangka Pikiran

Kolang kaling merupakan hasil pertanian yang memiliki umur simpan tidak lama.
Selama penyimpanan, kolang-kaling akan mengalami kerusakan-kerusakan
seperti perubahan warna, penurunan tingkat kekerasan dan penurunan
galaktomanan . Perubahan warnaterjadi akibat adanyareaks browning enzimatis
sedangkan penurunan tingkat kekerasan dan galaktomanan terjadi akibat
peningkatan kadar air kolang kaling selama penyimpanan (Dameswari, 2017).
Menurut Tarigan dan Kaban (2009) kolang kaling memiliki kadar air yang sangat
tinggi yaitu mencapai 93,6 %. Kadar air yang tinggi akan mempengaruhi proporsi
padatan dan kekompakan struktur kolang-kaling sehingga menyebabkan
penurunan kekerasan dan penurunan galaktomanan selama penyimpanan

(Dameswari, 2017)

Pengawetan sementara yang biasa dilakukan oleh pedagang dan penghasil kolang
kaling adalah dengan merendamnya dengan air bersih. Namun caraini tidak bisa
bertahan lama karena jika air perendaman tidak diganti, dalam jangka waktu 1
minggu akan berbau masam dan berlendir (Saragih, 2012). Perubahan aroma
kolang-kaling menjadi asam dan berlendir disebabkan karenafermentasi oleh

mikrooganisme yang mengakibatkan penuruhan pH (Y asni, 1982).

Kerusakan kolang kaling tersebut menjadi hambatan dalam pengolahan serta
perluasan distribusi kolang kaling baik lokal maupun mancanegara. Upaya lainya
yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan kolang kaling adalah
dengan menggunakan bahan tambahan makanan (Murdianti dan Amalia, 2013).

Bahan tambahan makanan yang dapat digunakan antaralain natrium bisulfit dan



sukrosa. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 033 tahun 2012
menyatakan bahwa natrium bisulfit tidak termasuk ke dalam bahan tambahan
pangan yang dilarang sehingga dapat dijadikan pengawet kimia untuk kolang-
kaling. Senyawa sulfit memiliki sifat antimikroba yang dapat menghambat
pertumbuhan kapang, khamir, dan bakteri. Mekanisme penghambatannya adal ah
bereaksi dengan asetaldehida dalam sel, pengurangan ikatan disulfida dalam
enzim, dan pembentukan senyawa tambahan bisulfit yang mengganggu reaksi
pernapasan dengan melibatkan nicotinamide adenin dinukleotida (NAD)
(Prabhakar dan Malika 2014). Hasil penelitian Rianto dkk (2012) menyatakan
bahwa penambahan natrium bisulfit 300 ppm pada krim santan dapat menghambat
kerusakan kimia, fisik dan mikrobiologi krim santan selama penyimpanan.
Semakin tinggi konsentrasi natrium bisulfit maka semakin baik mencegah

penurunan mutu krim santan.

Perubahan warna pada kolang kaling akibat browning enzimatis dapat dihambat
dengan perendaman natrium bisulfit. Senyawa sulfit dapat menghambat
pembentukan pigmen coklat dengan mengubah o-kuinon menjadi sulfo-fenolat
yang tidak berwarna dan penghambatan terjadi tergantung dari waktu aktivitas
tirosinase (Kuijpers et al. 2012). Menurut prayudi dalam Pasaribu dkk (2016)
natrium bisulfit dapat berikatan dengan Cu (kofaktor yang mengefektifkan enzim)
yang mengakibatkan proses kerja enzim terhambat sehingga dapat menghambat
reaksi pencoklatan. Menurut Choirunisa dkk (2014) perendaman umbi ganyong
menggunakan natrium bisulfit 500 ppm berpengaruh nyata terhadap dergjat putih
pati umbi yaitu sebesar 81, 34 %. Adapun batas maksimum penggunaan natrium

bisulfit pada pekatan sari nanas menurut SNI 01-0222-1995 adalah 500 mg/kg, .



Sedangkan menurut FDA, batas residu sulfit pada produk akhir harus kurang dari
10 ppm (Fanaike, 2017). Menurut BPOM ( 2013 ) ADI (Acceptable Daily Intake)

untuk natrium bisulfit adalah 0-0,7 mg/kg berat badan.

Sukrosa yang ditambahkan kedalam kolang kaling akan membantu mengawetkan
kolang kaling. Penambahan sukrosa paling sedikit 40 % terlarut dapat membuat
sebagian air yang ada dalam bahan menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan
mikroorganisme sehingga Aw dari bahan pangan menjadi rendah. Keadaan inilah
yang menyebabkan mikroba tidak mampu melakukan aktifitas hidupnya

(Buckle dkk, 2009).

1.4. Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah terdapat konsentrasi sukrosa dan natrium

bisulfit terbaik yang menghasilkan kolang kaling dengan masa simpan maksimal.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Kolang-kaling

Kolang-kaling merupakan produk olahan yang berasal dari biji buah pohon aren
(Arenga pinnata). Pohon aren (Arenga pinnata Merr.) itu sendiri adalah tumbuhan
serbaguna, hampir setiap bagian pohon aren tersebut dapat dimanfaatkan. Akar
pohon aren dapat dimafaatkan untuk obat tradisional, batang aren untuk berbagai
macam peralatan dan bangunan, daun muda/janur aren untuk pembungkus kertas
rokok. Selain diolah menjadi kolang kaling (Gambar 1) , pohon aren juga dapat

dimanfaatkan untuk diambil air nira (Nugrahini, 2018).

| =

Gambar 1. oI ang king

Proses pengolahan biji aren menjadi kolang kaling ada dua cara, yaitu dengan
membakar buah aren atau merebus buah aren untuk menghilangkan lendir buah

yang menyebabkan rasa gatal. Setelah itu, biji-biji yang masih terbungkus kulit



biji diambil satu persatu dengan menggunakan pisau dan kemudian direndam
dengan air dan dilakukan perebusan. Perebusan dilakukan sampai air mendidih
selama 1-2 jam. Selesai direbus kuali diangkat dan diletakkan disuatu tempat
(lantai atau tanah) dan dibiarkan sampai airnya dingin. Aren kemudian diambil
satu persatu untuk diambil bijinya. Pengambilan dilakukan dengan cara mengiris
atau membelah daging buah aren dengan pisau. Kemudian melepaskan kulit biji
aren yang tipis dan berwarna kuning sehinggatinggal kulit biji aren yang
berwarna putih agak bening, kemudian dicuci dengan air bersih, setelah itu diisi
air larutan kapur ke dalam kuali dan dibiarkan selama 2-3 hari.

(Irwanto dan Andjea, 2015).

Kolang-kaling mengandung potasium, besi, dan kalsium yang dapat menyegarkan
tubuh dan memperlancar metabolisme tubuh. Selain itu, kolang-kaling
mengandung vitamin A, B, dan C, serta karbohidrat terutama gal aktomannan yang
berefek analgesik atau pereda sakit sehingga dapat menurangi rasa sakit pada
radang sendi (Hidayat dan Rodame, 2015). Kolang kaling dengan tingkat
kematangan yang lunak memiliki kadar serat tinggi yaitu 14.03 %, sedangkan
kolang kaling dengan tingkat kematangan keras mengandung vitamin C yang
lebih tinggi yaitu 162.04 Mg/100g. Kandungan nilai gizi yang tinggi pada kolang
kaling menunjukkan bahwa kolang kaling berpotensi dikembangkan menjadi

makanan dan minuman kesehatan (Harahap dkk, 2018).



2.2. Galaktomanan

Galaktomanan kolang kaling adalah poligalaktomanan yang diisolasi dari kolang-
kaling. Galaktomanan kolang kaling terdiri dari rantai utama linier - (1-4)
manosa dan memiliki cabang galaktosa yang terikat pada a-(1-6). Galaktomanan
kolang kaling memiliki keunikan dibanding dengan galaktomanan lain, yakni
memiliki perbandingan manosa.galaktosa 4:3 (Tarigan, 2012). Hasil penelitian
Dameswari (2017) menyatakan bahwa kadar galaktomanan selama penyimpanan
akan menurun. Hal ini dikarenakan galaktomanan memiliki sifat larut dalam air

membentuk larutan kental. Struktur galaktomanan dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Struktur galaktomanan (BPTP, 2015)

Galaktomanan merupakan polisakarida yang memiliki banyak manfaat.
Galaktomanan telah banyak digunakan sebagai pengental, stabilize emulsi dan zat
adiktif padaindustri makanan dan obat-obatan(Mikkonen et al, 2009).
Galaktomanan memiliki sifat analgesik atau pereda sakit sehingga dapat
mengurangi rasa sakit pada radang sendi (Hidayat dan Rodame, 2015). Selain itu,
galaktomanan juga dapat digunakan sebagai bahan baku edible film karena

meiliki sifat antioksidan (Tarigan, 2012).
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2.3. Kerusakan kolang-kaling

Kerusakan yang banyak terjadi pada kolang kaling adalah perubahan warna
menjadi cokelat yang disebabkan oleh oksidasi enzim polifenol oksidase (PPO)
dan perubahan tekstur yang menyebabkan kolang kaling menjadi |ebih lembek.
Secaratradisional untuk mengurangi reaksi oksidasi enzim polifenol oksidase
dilakukan dengan cara perendaman kolang kaling pada drum yang berisi air

dengan melakukan penggantian air setiap 3 hari sekali (Dameswari, 2017).

Perubahan tektur kolang-kaling selama penyimpanan dipengaruhi oleh kadar air.
Kadar air kolang-kaling akan mempengaruhi proporsi padatan dan kekompakan
struktur bahan pangan sehingga mengakibatkan tekstur menjadi lembek

(Barret dkk dalam Dameswari, 2017). Selain itu, kolang kaling selama
penyimpanan juga akan mengalami penurunan kadar galaktomanan karena
tingginya kadar air kolang kaling selama penyimpanan (Dameswari, 2017).
Menurut Tarigan dan Kaban (2009) kolang kaling memiliki kadar air yang sangat
tinggi yaitu mencapai 93,6 %. Kandungan air yang tinggi pada kolang kaling akan
menyebabkan tumbuhnya mikroorganisme. Hal itu akan menurunkan mutu
kolang-kaling. Menurut Levianadan Vita (2017) kandungan air dalam bahan
makanan mempengaruhi daya tahan bahan makanan terhadap serangan mikroba

yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya .

Kolang-kaling segar akan cepat rusak selama penyimpanan. Pengawetan
sementara yang biasa dilakukan adalah dengan merendamnya dengan air bersih.
Jika air perendaman tidak diganti, dalam jangka waktu 1 minggu akan berbau

masam dan berlendir (Saragih, 2012). Perubahan aroma masam dan berlendir ini
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disebabkan adanyafermentasi oleh tumbuhnya mikroorganisme, terutama khamir
yang tumbuh pada makanan yang mengandung gula. Pada mekanisme
pertumbuhannya, khamir memerlukan O2 untuk mengubah sebagian gula yang

ada pada kolang-kaling menjadi alkohol dan CO2 (Safriani, 2014).

2.4. Pengolahan kolang-kaling dalam sirup

Pengolahan kolang- kaling dalam sirup yang dikemas dapat mengawetkan
kelebihan produksi kolang-kaling dalam bentuk segar, menambah ragam makanan
dan memungkinkan menjadi komoditas ekspor non migas. Selain itu, pengolahan
kolang kaling dengan caraini berpotensi mengatasi fluktuasi harga kolang-kaling.
Disamping itu dari pengolahan tersebut diperoleh bentuk produk baru yang lebih
praktis dan ekonomis (Y asni, 1982). Pengolahan kolang-kaling dalam sirup
menurut Sutrisniati dan Harry (1989) adalah dengan mensortasi kolang-kaling
kemudian menghilangkan bagian matanya dan dilakukan proses pencucian.

K olang-kaling yang sudah bersih kemudian dilakukan blanching pada suhu 85°C
selama 3 menit. Kolang kaling dikemudian dimasukkan ke dalam botol untuk
kemudian ditambahkan sirup. Penutupan botol dilakukan setelah sirup diisi
sampai dengan headspace dan dilanjutkan proses pasteurisasi. Setelah pasteurisasi
botol didinginkan dalam air mengalir dan kemudian disimpan. Standar Nasional
Indonesia (SNI) untuk kolang kaling dalam kaleng diatur pada SNI 01-4472-1998

(Tabel 1).
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Tabel 1. Standar Nasional Indonesia (SNI) Kolang-Kaling Dalam Kaleng

No Jenis uji Satuan Persyaratan
1. K eadaan kaleng sebelum - Normal

dan sesudah di eram
2. Buah
2.1 Bau - Normal, khas
22 Rasa - Normal, khas
23 Warna - Normal
24  Tekstur - Normal
3. Sirup
31 Bau - Normal
3.2 Rasa - Normal
4, Bahan Pengawet - Sesuai SNI-01-0222-1995
5. Pemanis buatan - Tidak boleh ada
6 Angka Lempeng Total Koloni/g Maks 1 x 10

Sumber : SNI 01-4472-1998

Pengemasan adalah suatu cara dalam memberikan perlindungan pada bahan
pangan terhadap berbagai sumber kerusakan fisik, biologis maupun kimia.
Dengan adanya perlindungan tersebut maka akan menurunkan resiko alami
produk sehingga daya simpannya lebih lama (Bukle, 2009). Teknik pengemasan
yang dilakukan akan mempengaruhi hasil akhir produk yang dikemas. Oleh
karenaitu, perlu adanya teknik pengemasan yang tepat sehingga produk dapat
bertahan lama (Safriani dkk, 2014). Pengemasan dengan menggunakan cup
plastik pp membuat kandungan air pada cup plastik pp selama penyimpanan
cenderung konstan. Hal ini dikarenakan cup plastik pp memiliki sifat
permeabilitas terhadap uap air dan udara. Selain itu, kemasan cup plastik pp juga
mampu mempertahankan sifat organoleptik bahan pangan dan juga memiliki sifat
efesien dan ekonomis. Kemasan cup plastik pp memiliki keunggulan dalam
atribut kemasan serta lebih mudah dalam proses konsumsi

(Miskiyah dan Wisnu, 2011).
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2.5. Bahan Pengawet

Menurut Permenkes R.I Nomor 033 tahun 2012 menjelaskan bahwa Bahan
Tambahan Pangan (BTP) adalah bahan yang ditambahkan kedalam pangan untuk
mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Bahan tambahan pangan dapat
digolongkan berdasarkan fungsinya yaitu sebagai pewarna, pemanis buatan,
antioksidan, penyedap, penguat rasa dan aroma, pengatur keasaman, pemutih,
pengental, pengeras, dan pengawet. Sedangkan menurut Cahyadi (2009) bahan
tambahan pangan dapat dibagi menjadi 2 jenis. Jenis pertama adal ah bahan
tambahan pangan yang sengaja ditambahkan ke dalam makanan, dengan maksud
mempertahankan kesegaran, cita rasa, dan membantu pengolahan. Jenis yang
kedua adal ah bahan tambahan pangan yang tidak senggja ditambahkan ke dalam
makanan, terdapat secaratidak sengaja pada makanan akibat perlakuan selama

proses pembuatan, pengolahan , dan pengemasan.

Bahan pengawet terdiri dari senyawa anorganik dan organik dalam bentuk asam
atau garamnya. Bahan pengawet organik lebih banyak dipakai dibandingkan
dengan bahan pengawet anorganik karena bahan pengawet organik lebih mudah
dibuat. Adapun bahan pengawet organik yang sering digunakan adalah asam
sorbat, asam propionat, asam benzoat, asam asetat, dan epoksida. Sementara
bahan pengawet anorganik yang masih sering dipakai adalah sulfit, nitrit, dan
nitrat (Winarno, 2008). Bahan pengawet dalam penggunaannya bertujuan untuk
mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan bahan pangan.
Menurut Permenkes R.I Nomor 033 tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Pangan

menjelaskan bahwa bahan pengawet berfungsi untuk mencegah atau menghambat
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fermentasi, pengasaman, atau penguraian lain terhadap pangan yang disebabkan

oleh mikroorganisme.

2.5.1. Natrium Bisulfite

Senyawa sulfit yang digunakan biasanya berbentuk bubuk kering seperti natrium
atau kalium sulfit, natrium atau kalium bisulfit dan natrium atau kalium
metabisulfit (Muchtadi dalam Rianto 2012). Senyawa sulfit memiliki sifat
antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan kapang, khamir dan bakteri.

M ekanisme penghambatan natrium bisulfit adalah bereaksi dengan asetaldehida
dalam sdl, pengurangan ikatan disulfida dalam enzim, dan pembentukan senyawa
tambahan bisulfit yang mengganggu reaks pernapasan dengan melibatkan
nicotinamide adenin dinukleotida (NAD) (Prabhakar dan Malika 2014). Penelitian
yang dilakukan Rianto, dkk (2012) menyatakan bahwa penambahan natrium
bisulfit 300 ppm pada krim santan dapat menghambat kerusakan kimia, fisik dan

mikrobiologi krim santan selama penyimpanan.

Penggunaan senyawa sulfit juga bertujuan untuk mencegah perubahan warna
bahan makanan menjadi kecoklatan. Menurut Choirunisa dkk (2014) perendaman
umbi gayong dengan natrium bisulfit berpengaruh sangat nyata terhahap dergjat
keputihan pati umbi ganyong sebesar 81,34 %. Pencegahan reaksi pencoklatan ini
ialah dengan mencegah aktivitas fenolase itu sendiri. Duainhibitor yang banyak
digunakan adalah sulfit dan vitamin C. Natrium bisulfit dapat berikatan dengan
Cu (kofaktor yang mengefektifkan enzim) sehingga proses kerja enzim dapat

terhambat. Penambahan Natrium bisulfit yang semakin meningkat akan
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menghambat reaksi pencoklatan Iebih baik sehingga dergjat putih dapat

meningkat (Prayudi dalam pasaribu, 2016).

Natrium bisulfit juga dapat digunakan sebagal antioksidan. Natrium bisulfit dalam
bentuk gas atau larutan mencegah hilangnya asam askorbat selama pemrosesan
dan penyimpanan sayuran kering, buah-buahan dan jus anggur. Contoh
penggunaan natrium bisulfit lainnya adalah pada saus tomat kalengan yang dapat
mencegah oksidasi karotenoid dan membuat warna cerah tahan lama. Sulfit juga
ditambahkan ke bir sebagal larutan dalam air untuk menghambat perubahan
negatif padaflavor akibat oksidasi oleh oksigen terlarut. Sulfit juga mencegah
oksidasi dari minyak esensial dan karotenoid serta menghambat perkembangan
warnadan flavor abnormal dalam jus jeruk (Prabhakar & Mallika 2014). Senyawa
sulfit dapat sebagal antioksidan dengan tiga macam mekanisme yang berbeda,
tetapi pada dasarnya adalah menginaktifkan enzim-enzim yang terkandung dalam

mikroba (Muchtadi, dalam Rianto 2012).

Menurut SNI 01-0222-1995 tentang batas maksimum penggunaan natrium bisulfit
pekatan sari nanas adalah 500 mg/kg. Sedangkan menurut FDA, batas residu sulfit
pada produk akhir harus kurang dari 10 ppm (Fanaike, 2017). Menurut BPOM
(2013 ) ADI (Acceptable Daily Intake) untuk natrium bisulfit adalah 0-0,7 mg/kg
berat badan. Kadar sulfit yang rendah tidak berbahaya bagi manusia karena tubuh
manusia dapat memetabolisme sulfit menjadi sulfat yang dikeluarkan bersama
urine (Winarno, 2008). Apabila penggunaan natrium bisulfit melebihi batas
maksimal tentu akan menimbulkan efek yang berbahasa seperti timbulnya gejala

diare, dermatitis, urtikariadan lain lain. Natrium bisufit juga berbahaya bagi orang
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yang memiliki riwayat penyakit pernapasan seperti asmadan juga alergi senyawa
aulfit. Oleh karenaitu, penggunaan natrium bisulfit ini tidak dianjurkan untuk

orang yang memiliki riwayat penyakit tersebut (Fanaike, R. 2017).

2.5.2. Sukrosa

Sukrosa menurut Darwin (2013) adalah suatu karbohidrat sederhana karena dapat
larut dalam air dan langsung diserap tubuh untuk diubah menjadi energi. Secara

umum, sukrosa dibedakan menjadi duayaitu :

1. Monosakarida

Sesual dengan namanya yaitu mono yang berarti satu, terbentuk dari satu molekul
sukrosa. Y ang termasuk monosakarida adalah glukosa, fruktosa, dan galaktosa.

2. Disakarida

Berbeda dengan monosakarida, disakarida berarti terbentuk dari dua molekul
sukrosa. Y ang termasuk disakarida adalah sukrosa (gabungan glukosa dan
fruktosa), laktosa (gabungan glukosa dan galaktosa), dan maltosa (gabungan dari

duaglukosa).

Sukrosa merupakan salah satu pemanis yang umum dikonsumsi masyarakat.
Sukrosa biasa digunakan sebagai pemanis pada makanan maupun minuman.
Dalam bidang makanan selain sebagai pemanis, sukrosa juga digunakan sebagai
stabilizer dan pengawet. Sukrosa merupakan suatu karbohidrat yang umumnya
dihasilkan dari tebu. Namun ada juga bahan dasar pembuatan sukrosa yang lain
seperti nirakelapa, aren, palem dan lontar (Darwin, 2013). Penggunaan sukrosa

dalam pengolahan bahan pangan pada konsentrasi tinggi (paling sedikit 40%



pada terlarut) mengakibatkan sebagian air yang ada dalam bahan menjadi tidak
tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme sehingga Aw dari bahan pangan
menjadi rendah. Keadaan inilah yang menyebabkan mikroba tidak mampu

mel akukan aktifitas hidupnya (Buckle dkk,2009). Hasil peneltian Safriani dkk
(2014) menunjukkan semakin lama penyimpanan manisan basah kolang-kaling

membuat kadar sukrosa menurun.

2.6. Penentuan Umur Simpan

Penentuan umur simpan produk pangan secara garis besar dapat ditentukan

17

dengan menggunakan metode konvensiona atau Extended Sorage Sudies (ESS)

dan metode Accelerated Storage Studies atau Accelerated Shelf-Life Testing
(ASS atau ASLT). Penentuan umur simpan produk dengan metode ASS atau
ASLT dilakukan dengan menggunakan memodifikasi kondisi lingkungan yang

dapat mempercepat proses penurunan mutu (usable quality) produk pangan.

Penentuan umur simpan produk dengan metode ASS atau ASLT dapat dilakukan

dengan dua pendekatan yaitu pendekatan kadar air kritis dan dengan pendekatan

semiempiris (Herawati, 2008).

Penentuan umur simpan produk dengan metode konvensiona adalah penentuan
tanggal kedaluwarsa dengan cara menyimpan satu seri produk pada kondisi

normal sehari-hari sambil dilakukan pengamatan terhadap penurunan mutunya
hingga mencapai tingkat mutu kedaluwarsa. Penentuan umur simpan dilakukan

dengan menganalisis mutu fisik produk dan memplotkan pada grafik kemudian

menarik titik tersebut sesual dengan mutu fisik kritis produk. Perpotongan antara
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garis hasil pengukuran mutu fisik dan mutu fisik kritis ditarik garis ke bawah
sehingga dapat diketahui nilai umur simpan produk. Penentuan umur simpan
menggunakan metode ini cukup akurat dan tepat. Dewasaini metode
konvensional sering digunakan untuk produk yang mempunyai masa kedaluwarsa

kurang dari 3 bulan (Herawati, 2008).

Penelitian penentuan umur simpan dodol nangka oleh Nisak dkk (2014)
dilakukan dengan metode konvensional atau Extended Storage Studies (ESS),
dimana dodol nangka disimpan pada suhu ruang (28°C — 30°C) lalu kemudian
diamati sifat organoleptik meliputi kekenyalan, warma dan aroma. Parameter
lainnya yang diamati selama berlangsungnya uji organol eptik yaitu perubahan
bobot dodol nangka dan perubahan kadar air dodol nangka. Uji organoleptik
dihentikan ketika panelis menolak untuk melakukan uji yaitu karena tumbuhnya
kapang pada permukaan dodol nangka. Data yang diperoleh kemudian disgjikan
dalam bentuk grafik perubahan parameter (kadar air, sifat orgnoleptik, dan bobot
dodol nangka) selama penyimpanan. Umur simpan ditentukan berdasarkan waktu
dimana panelis tidak bisa menerimalagi kerusakan dodol nangka selama
penyimpanan. Umur simpan dodol nangka dengan metode ESS diperoleh sebesar

113 hari.

Penentuan umur simpan secara konvensioal atau Extended Storage Sudies (ESS)
juga dilakukan oleh Rustanto (2018) padaroti tawar dengan penambahan kalsium
propionat dan nipagin. Pada penelitiannyaroti tawar yang telah dibuat dissmpan
kemudian diamati sifat organoleptik (rasa, aroma, kenampakkan dan tekstur) dan

kapang setiap harinya. Parameter mutu yang dijadikan sebagi indikator kerusakan



19

(titik kritis/faktor mutu kritis) dari roti tawar adalah berdasarkan parameter yang
paling cepat sampai pada batas penolakan produk yang menunjukkan tidak suka.
Data hasil analisis organoleptik dan kapang kemudian disgjikan dalam bentuk
grafik untuk mengetahui waktu batas penerimaan parameter tersebut. Data waktu
batas penerimaan organleptik dan kapang direkapitulasi dalam bentuk tabel untuk
menentukan umur simpan kolang kaling. Waktu batas penerimaan terendah

dijadikan sebagai umur simpan roti tawar.



[11. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Pendlitian

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

Universitas Lampung pada bulan Januari sampai dengan Maret 2019.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan- bahan yang digunakan untuk pembuatan kolang - kaling dalam sirup
adalah kolang-kaling dari Way Lima Pesawaran yang baru diproses, sukrosa,
natrium bilsulfit, air, cup plastik pp. Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis
adal ah aquades, Heksana, CuS0,.5H,0, H, SO, NaOH, K>SO, H3BO3, HCL,
indikator PP. PCA, kertas saring. Alat-alat yang gunakan untuk pembuatan kolang
kaling dalam sirup adalah kompor, panci, sendok, baskom, mesin sealer, pisau,
timbangan. Alat-alat yang digunakan untuk analisis adalah gelas ukur, pH meter,
soxhlet, desikator, oven , sentrifuse, labu Kjedahl , biuret, refraktometer, tabung

reaksi cawan petri, inkubator, refrigerator dan aat-alat uji organaleptik.
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3.3. Metode Pendlitian

Penelitian ini menggunakan 2 faktor dengan 2 ulangan. Faktor pertama adalah
konsentrasi natrium bisulfit (S), yang terdiri dari 4 taraf yaitu O ppm (S0) ppm,
150 ppm (S1), 300 ppm (S2), dan 450 ppm (S3) (b/v). Faktor kedua adalah
konsentrasi sukrosa (G) yang terdiri dari 4 taraf yaitu 0 % (GO0), 15% (G1), dan
30 % (G2) dan 45 % (G3) (b/v). Berdasarkan kedua faktor tersebut diperoleh

kombinasi perlakuan yang dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2 Kombinasi Perlakuan

G
S GO Gl G2 G3
SO GOS0 G1s0 G230 G330
S1 G0Ss1 G1s1 G251 G3sl
S2 G0S2 G1s2 G252 G352
S3 G0S3 G1S3 G2S3 G338
Keterangan :

S : Konsentrasi Natrium Bisulfit
G : Konsentrasi Sukrosa

Kolang kaling dalam sirup disimpan pada suhu kamar dan dilakukan pengamatan
masa simpan dengan menggunakan metode konvensional pada hari ke 0, 7, 14,
21, 28 dan 35. Parameter yang diamati meliputi warna, tekstur, penampakkan
sirup. Parameter lainnya yang diamati selama penyimpanan kolang kaling dalam
sirup adalah pH. Perlakuan terbaik yang diperoleh kemudian dilakukan pengujian
hedonik untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis, analisis kimia (kadar air,

kadar lemak, kadar protein, dergjat brix sirup dan kadar gal aktomanan) dan
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analisis angkalempeng total. Data yang diperoleh selanjutnya disgjikan dalam

bentuk tabel dan grafik yang kemudian dianalisis secara deskriptif.

Pada penelitian ini juga dilakukan pengujian sensori kolang kaling segar tanpa
bahan pengemas (kontrol negatif ). Selama penyimpanan kolang kaling tersebut
akan diamati tekstur dan warna. Hasil yang diperoleh kemudian dibandingkan
dengan hasil dari pengolahan kolang kaling dalam sirup untuk mengetahui

pengaruh pengolahan kolang dalam sirup terhadap umur simpan kolang kaling.

3.4. Pelaksanaan Pendlitian

3.4.1. Pembuatan kolang-kaling dalam sirup

Prosedur pembuatan kolang kaling dalam sirup yaitu dengan menyiapkan bahan
baku kolang kaling segar yang diperoleh dari pasar dengan keadaan yang sudah
terpisah dari kulit dan biji. Kolang kaling kemudian disortasi dan dilakukan
pencucian. Kolang kaling yang sudah bersih kemudian diblanching pada suhu
antara 90°C — 98°C selama 3- 5 menit. Kolang kaling kemudian ditiriskan dan
dimasukkan kedalam cup plastik pp. Penambahan sirup dilakukan dengan
perbandingan 1 : 2 (v/v) untuk sirup dan kolang kaling. Sirup yang ditambahkan
mengandung sukrosa dengan konsentrasi 0 % (G0), 15 % (G1), 30 % (G2) dan 45
% (G3) dan natrium bisulfit sebesar 0 ppm (S0), 150 ppm (S1),dan 300 ppm

(S2) dan 450 (S3) ppm sesuai perlakuan. Setelah itu, dilakukan proses sealing dan
kemudian kolang-kaling dalam sirup disimpan selama0 hari, 7 hari, 14 hari, 21
hari, 28 hari dan 35 hari pada suhu kamar. Selama penyimpanan, kolang kaling

dalam sirup diamati pH dan sifat organoleptik. Perlakuan yang terbaik kemudian



akan dianalisis kimia dan Angka Lempeng Total. Diagram alir pembuatan

kolang-kaling dalam sirup dalam dilihat pada Gambar 3.
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3.4.2. Diagram alir pembuatan kolang-kaling dalam sirup

Kolang-kaling 50 g

v
Sortas

v
Pencucian

v

Blanching ( Suhu 90°C-98 °C selama 3-5 menit)
v

Penirisan
v

Pemasukkan dalam cup plastik pp

v
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Penambahan sirup yang mengandung sukrosa 0 % (G0), 15 % (G1), 30 %
(G2), 45 % (G3) serta natrium bisulfit 0 ppm (S0), 150 ppm (S1), dan 300
ppm (S2), 450 ppm (S3) dengan perbandingan 1 : 2 untuk sirup dan
kolang-kaling.

v
Proses sealing pada suhu 70 °C

v

Penyimpanan 0 hari, 7 hari, 14 hari, 21 hari, 28 hari,
35 hari (Pada suhu kamar).

v

Pengamatan sifat organoleptik (Warnakolang kaling, tektur kolang
kaling dan penampakkan sirup) dan dergjat keasaman (pH)

Gambar 3. Diagram alir pembuatan kolang- kaling dalam sirup
(Sutrisniati dan Wiriano, 1989 yang dimodifikasi).
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3.5. Pengamatan

3.5.1. Penentuan Masa Simpan Dengan M etode Konvensional

(Herawati, 2008 yang dimodifikasi).

Penentuan umur simpan dengan metode konvensional dilakukan dengan cara
menyimpan kolang kaling dalam sirup pada kondisi normal sehari-hari sambil
dilakukan pengamatan terhadap penurunan mutunya hingga mencapai tingkat
mutu kedaluwarsa. Kolang kaling dalam sirup dibuat sebanyak 102 cup yang
terdiri dari 16 perlakuan dan 1 kontrol negatif. Kolang kaling dalam sirup yang
telah dibuat kemudian dilakukan pengujian skoring dengan menggunakan 20
panelis semi terlatih. Panelis yang digunakan merupakan mahasiswa Teknologi
Hasil Pertanian yang telah mengambil mata kuliah uji sensori. Pengujian skoring
dilakukan pada sifat sensori warna, penampakkan sirup, dan tekstur kolang kaling
dalam sirup. Pengujian skoring ini dilakukan setiap hari ke 0, 7, 14, 21, 28 dan 35

dengan mengambil masing masing 17 cup kolang kaling yang telah dibuat.

Penentuan umur simpan kolang kaling dalam sirup dilakukan dengan
menganalisis sifat sensori warna, tekstur dan penampakkan sirup selama
penyimpanan dan memplotkan pada grafik kemudian menarik titik tersebut sesuai
dengan batas penerimaan yang ditentukan. Perpotongan antara garis hasi|
pengukuran sifat sensori dan batas penerimaan sifat sensori ditarik garis ke bawah
sehingga dapat diketahui waktu batas penerimaan untuk sifat sensori tersebut.
Adapun batas penerimaan sifat sensori kolang kaling dalam sirup adalah warna
kolang kaling yang putih kecoklatan (skor 4), tekstur yang lunak (skor 2) dan

penampakkan sirup kolang kaling yang jernih (skor 4).
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Data waktu batas penerimaan dari setiap sifat sensori warna, tekstur dan
penampakkan sirup yang didapat dari grafik kemudian direkapitulasi dalam
bentuk tabel dan dianalisis untuk mengetahui perlakuan yang memiliki umur
simpan paling lama. Analisis dilakukan dengan cara melihat waktu batas
penerimaan terendah sifat sensori warna ,tekstur dan penampakkan sirup setiap
perlakuan yang dinyatakan sebagai umur simpan perlakuan tersebut. Perlakuan
yang memiliki umur simpan paling lama kemudian dilakukan pengujian hedonik
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis serta pengujian kimia dan Angka

Lempeng Total.

3.5.2. Dergjat Keasaman (pH)

Pengukuran dergjat keasaman (pH) dilakukan menggunakan pH meter menurut
AOAC (2005). Sebelum digunakan pH meter dihidupkan terlebih dahlu agar

stabil selama 15 sampai 30 menit. Selanjutnya pH meter distandarisasi. Kolang
kaling dalam sirup diukur dengan menggunakan alat pH meter tanpa pengenceran.
Kolang kaling dalam sirup dimasukkan ke dalam wadah pada pH meter, kemudian
mengukur pH-nya dengan cara mencelupkan aat sensor pH yang terdapat pada

alat pH meter.

3.5.3. AnalissKimia.

3.5.3.1. Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode gravimetri (SNI 01-2891, 1992).
Prinsip pengujian adalah kehilangan bobot pada pemanasan 105° C dianggap

sebagal kadar air yang terdapat pada contoh. Contoh ditimbang 1g — 2g pada
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sebuah botol bertutup yang sudah diketahui bobotnya. Kemudian contoh
dikeringkan dengan oven suhu 105° C selama 3 jam. Kemudian contoh
didinginkan dalam desikator dan ditimbang, lalu diulangi hingga diperoleh bobot

tetap. Kadar air dalam contoh dapat dihitung dengan rumus berikut:

W1
K adar airz-v—, x 100%

Keterangan: W = bobot contoh sebelum dikeringkan (g)

W1 = kehilangan bobot setelah dikeringkan(g)

3.5.3.2. Kadar Lemak

Pengujian kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet (SNI 01-2891, 1992).
Prinsip pengujian ini adalah dengan mengekstraksi lemak bebas dengan pelarut
non polar. 1 g- 2 g contoh dimasukkan ke dalam selonsong kertas yang dia as
dengan kapas. Selonsong kertas berisi contoh disumbat dengan kapas dan
dikeringkan dalam oven pada suhu tidak lebih dari 80° C selamalebih kurang satu
jam. Kemudian dimassukkan kedalam alat soxhlet yang terdapat labu lemak berisi
batu didih yang telah dikeringkan dan telah diketahui bobotnya. Sampel diekstrak
dengan heksana atau pelarut lemak lainnya selama lebih kurang 6 jam. Heksana
disulingkan dan ekstrak lemak dikeringkan dalam oven pengering pada suhu

105° C. Kemudian sampel didinginkan dan ditimbang, |alu pengeringan diulangi
sampal bobot tetap. Perhitungan kadar lemak dilakukan dengan menggunakan

rumus:

K adar lemak (%) = (W2-W1) x 100%
W
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Keterangan: W = Berat contoh (g)
W1 = Berat labu kosong ()

W?2 = Berat labu lemak sesudah ekstraksi(g)

3.5.3.3. Kadar Protan

Analisis protein kolang kaling dalam sirup diuji dengan metode Kjeldahl
(AOAC, 2005). Sebanyak 0,1-0,5 g, dimasukan ke labu kjedahl 100 ml, kemudian
ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K,S0O,4, 2 mL H,SO, batu didih, dan didihkan
selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih. Setelah larutan didinginkan dan
diencerkan dengan akuades, sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 ml
NAOH-NaS,03 (dibuat dengan campuran : 50 g NaOH + 50 ml H,O +12,5
NaxS,035H,0). Hasil destilasi ditampung dengan erlemeyer yag telah berisi 5 ml
H3BO3 dan 2-4 tetes indikator 9campuran 2 bagian metil merah 2 % dalam
alkohol dan 1 bagian mwtil biru 2 % dalam akohol). Destilat yang diperolehh
kemudian dititrasi dengan larutan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan warna
dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga diakukan terhadap blanko. Hasll
yang diperoleh adalah dalam total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor

konversi 6,25. Kadar protein dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Kadar Protein (%) = (Va— Vi) HCI x N HCL x 14,007 X 6,25 100%

| W x1000
Keterangan: W = berat sampel (mQ)

Va = ml HCL untuk titrasi sampel

Vb  =ml HCL untuk titrasi blanko

N = formalitas HCL standar yang digunakan 14,007 dengan

faktor koreks 6,25
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3.5.3.4. Deragjat Brix Sirup

Pengukuran dergat brix sirup dilakukan menggunakan refraktometer menurut
(SNI 01-4472-1998). Pengukuran dilakukan dengan membka kaca penutup
refraktometer kemudian bersihkan permukaan prisma kaca penutup dengan kapas
atau kertas tisue sampai betul-betul kering. Teteskan satu atau dua tetes contoh
diatas permukaan prisma. Tutup kaca penutup refraktometer secara hati-hati agar
contoh merata keseluruhan permukaan prisma. Tidak boleh ada rongga udara pada
bidang pemandangan. Lihat nilai brix yang terukur. Bila pembacaan kabur,
putarlah pengatur sampai pembacaan jelas. Selesai pengukuran bukalah kaca
penutup dan bersihkan contoh dari permukaan prisma dan kaca penutup sampai

bersih.

3.5.3.5. Kadar Galaktomanan

Pengujian galaktomanan dilakukan menurut Dameswari (2017). Sebanyak 20
gram kolang kaling yang telah dipotong, ditambahkan dengan 150 mL air suling,
dihaluskan dengan blender selama 5 menit, dan dissimpan dalam lemari pendingin
selama 24 jam, kemudian disentrifugasi pada kecepatan 8500

rpm selama 20 menit. Residu | ditambah dengan air suling sebanyak Y% dari
volume air suling awal, diblender dan disentrifugasi pada kondisi yang sama.
Hasil sentrifugasi | dan Il digabung dan ditambahkan dengan etanol 96% dengan
perbandingan volume 1:2, kemudian disimpan dalam lemari pendingin selama 24
jam. Endapan yang terbentuk disaring dengan penyaring vakum. Residu yang
diperoleh dicuci dengan etanol 95%, kemudian dikeringkan dalam desikator,

selanjutnya ditimbang berat galaktomanan yang diperol eh.
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Kadar galaktomanan dihitung dengan persamaan sebagai berikut :

Kadar galaktomanan = A/(B) x 100%

Keterangan :
A = berat bahan akhir setelah pengeringan (gram)

B = berat bahan awal sebelum pengeringan (gram)
3.5.4. AngkaLempeng Total

Pengujian Angka Lempeng Total dilakukan menurut (SNI 19-2897-1992).
Timbang 25 g contoh, masukkan ke dalam erlenmeyer yang telah berisi 225 m
larutan pengencer hingga diperoleh pengenceran 1:10. Kocok campuran beberapa
kali hingga homogen. Pengenceran dilakukan sampai tingkat pengenceran tertentu
sesuai keperluan. Pipet masing-masing 1 mL dari pengenceran 10 — 10 atau
sesuai keperluan ke dalam cawan Petri steril secara duplo. Ke dalam setiap cawan
petri tuangkan sebanyak 12 ml sampai dengan 15 ml media PCA yang telah
dicairkan yang bersuhu (45 £ 1) °C dalam waktu 15 menit dari pengenceran
pertama. Goyangkan cawan Petri dengan hati-hati (putar dan goyangkan ke depan
dan ke belakang serta ke kanan dan ke kiri) hingga contoh tercampur rata dengan
pembenihan. Kerjakan pemeriksaan blanko dengan mencampur air pengencer
dengan pembenihan untuk setiap contoh yang diperiksa. Biarkan hingga campuran
dalam cawan petri membeku. Masukkan semua cawan petri dengan posisi
terbalik ke dalam lemari pengeram dan inkubasikan pada suhu 30 °C selama 72
jam. Catat pertumbuhan koloni pada setiap cawan Petri yang mengandung (25 -

250) koloni setelah 72 jam. Hitung angka lempeng total dalam 1 ml contoh



dengan mengalikan jumlah rata-rata koloni pada cawan Petri dengan faktor

pengenceran yang digunakan.
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Kuisioner uji skoring adalah sebagai berikut :

Nama e

NPM e

Tanggal e

Sampel : Kolang kaling dalam sirup

Dihadapan anda disgjikan 9 (Sembilan) sampel kolang-kaling dalam sirup. Anda

diminta untuk memberikan penilaian terhadap masing-masing sampel berdasarkan

skor yang telah diberikan.
Parameter Kode Sampel
315 | 765|783 | 205 |431 | 257 |575 |455 | 367

Warna kolang

kaling

Tekstur

kolang kaling

Penampakkan

sirup
Keterangan :
Warnakolang - kaling Tekstur
Putih 5 Sangat keras 5
Putih kecoklatan 4 Keras 14
Coklat keputihan ] Agak lunak ]
Coklat 2 Lunak : 2
Coklat kehitaman 1 Sangat lunak 01

Penampakan sirup

Sangat jernih

Jernih

agak keruh kecoklatan
Keruh Kecoklatan

Sangat keruh  Kecoklatan

R N W b~ O
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Kuisioner Uji Hedonik adalah sebagai berikut :

Nama e

NPM e

Tanggal e

Sampel : Kolang kaling dalam sirup

Dihadapan anda disgjikan satu sampel kolang-kaling dalam sirup. Anda diminta
untuk memberikan penilaian tingkat kesukaan terhadap sampel berdasarkan skor

yang telah diberikan

Parameter Kode Sampe
367

Warnakolang kaling
Tekstur kolang kaling
Penampakkan sirup

Keterangan :

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

R N W b~ O




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini adalah :

1. Kolang kaling dalam sirup dengan konsentrasi gula 0 % dan natrium bisulfit
450 ppm (GOS3) dapat mempertahankan sifat organoleptik (tesktur, warna,
dan penampakkan sirup) maksimal yaitu selama 35 hari.

2. Kolang kaling dalam sirup dengan konsentrasi gula 0 % dan natrium bisulfit
450 ppm (GOS3) meenghasilkan karakteristik kadar air sebesar 90 %, kadar
lemak 0,21 %, kadar protein 1,43 %, kadar gula 0 % dan kadar galaktomanan
26, 9 %. Sedangkan pengujian angka lempeng total menujukkan hasil 2,8 x
10* koloni/gr.

3. Kolang kaling dalam sirup dengan konsentrasi gula 0 % dan natrium bisulfit
450 ppm (GOS3) belum mampu memenuhi ketentuan Angka Lempeng Total

SNI 01-4472-1998.
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5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini maka disarankan :

1. Melakukaan pengamatan total mikroba selama penyimpanan untuk melihat
peningkatan jumlah total mikroba yang terjadi.

2. Meakukan pengujian residu nantrium bisulfit untuk mengetahui jumlah
residu yang ada pada kolang kaling dalam sirup.

3. Kolang kaling dalam sirup dengan penambahan natrium bisulfit tidak
disarankan untuk orang yang memiliki riwayat penyakit asma atau yang
memiliki alergi terhadap natrium bisulfit.

4. Menggunakan gularafinasi pada proses pembuatan kolang kaling dalam sirup

untuk menjaga warnadari kolang kaling tetap putih.
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