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ABSTRACT

EXTENDING SHEFT LIFE SUGAR PALM FRUIT WITH SOLUTIAN
CINNAMON EXTRACT (Cinnamomum burmannii) AND CLOVE BUD
EXTRACT (Syzygium aromaticum) AS NATURAL PRESERVATIVES

By

HAIDAR BANI ABDILLAH

This research aimed to extending sugar palm fruit shelf life with a solution
of cinnamon extract (cimamomum burmanni) and clove extract (syzygum
aromatic) sa natural preservative. Research was carried out in march - may 2020
in The Agricultural Processing Laboratory and The Large Hall of Research
veteran Bandar Lampung.  Sugar palm fruit is sorted, blanching, plastic cup
insertion, added combination of cinnamon extract (0,3%, 0,4%, and 0,5%) and
clove extract (0,4%, 0,6%, and 0,8%), and closed with cup sealer. Observed
sensori on color, texture, flavor, apparition of solution on day 0, 4, 8, 12, 16, 20,
24, and 28, and flavors on a day 0.  The resulting data is presented in graphic
format and descriptive analysis.

This research have shown that sugar palm fruit in combination of
cinnamon extract and clove extract can last up to a 12 day period, longer than
control treatment that had a 7 day shelf life. The best treatment with a
combination of extract extract is 0.5% (v/v) and clove extract 0.4% (v/v) can
sustain the organoleptic qualities of the color, texture, and apparition of solution
maximum for 12 days and the sample was preferred by a hedonic test panel with a
score 3,05 (a little like) but a 3,1 x 104 colony /g has not met the terms of total
microbe according to sni 01-4472-1998.

Keywords: sugar palm fruit, shelf life, cinnamon extract, clove bud extract.



ABSTRAK

MEMPERPANJANG MASA SIMPAN KOLANG-KALING DENGAN
LARUTAN EKSTRAK KAYU MANIS (Cinnamomum burmannii) DAN

EKSTRAK CENGKEH (Syzygium aromaticum) SEBAGAI BAHAN
PENGAWET ALAMI

Oleh

HAIDAR BANI ABDIILAH

Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang masa simpan kolang kaling
dengan larutan esktrak kayu manis (Cinnamomum burmannii) dan ekstrak
cengkeh (Syzygium aromaticum) sebagai bahan pengawet alami.  Penelitian
dilaksanakan pada bulan Maret – Mei 2020 di Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian dan Balai Besar Penelitian Veteriner Bandar Lampung.  Kolang kaling
disortasi, diblanching, dimasukan cup plastik, ditambahkan kombinasi larutan
ekstrak kayu manis (0,3%, 0,4%, dan 0,5%) dan ekstrak cengkeh (0,4%, 0,6%,
dan 0,8%), dan ditutup menggunakan cup sealer.  Pengamatan sifat sensori warna,
tekstur, aroma, penampakan larutan pada hari ke. 0, 4, 8, 12, 16, 20, 24, dan 28,
dan rasa pada hari ke 0. Data yang diperoleh disajikan dalam betuk grafik dan
dianalisis secara deskriptif .

Hasil penelitian menunjukan, kolang kaling dalam kombinasi larutan
ekstrak kayu manis dan ekstrak cengkeh mampu bertahan hingga masa simpan 12
hari, lebih panjang dibandingkan perlakuan kontrol yang mempunyai masa
simpan selama 7 hari. Perlakuan terbaik dengan kombinasi ekstrak kayu manis
0,5% (v/v) dan ekstrak cengkeh 0,4% (v/v) dapat mempertahankan sifat
organoleptik warna, tesktur dan penampakkan larutan maksimal selama 12 hari
dan sampel disukai oleh panelis secara uji hedonik dengan skor 3,05 (agak suka)
namun total mikroba 3,1 x 104 koloni/g belum memenuhi persyaratan total
mikroba menurut SNI 01-4472-1998.

Kata kunci: kolang kaling, umur simpan, ektrak kayu manis, ekstrak cengkeh.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kolang-kaling atau dapat disebut juga sebagai endosperm biji buah aren,

berwarna putih agak bening dan dipilih yang besarnya seragam dengan tingkat

kekenyalan sedang dengan perkiraan usia penen setengah masak ditandai warna

buah putih, tekstur keras dan juga tidak terlalu muda warna putih bening, tekstur

lunak (Torio dkk., 2006).  Buah aren terdiri dari beberapa bagian yaitu bagian

kulit luar, daging buah, kulit biji, dan endosperm. Kolang-kaling sering disebut

sebagai endosperm yang berusia pertengahan matang dari biji buah aren melalui

proses pengolahan. Salah satu proses pengolahan yang dilakukan pada buah aren

setengah masak yaitu dengan cara merebus atau membakar buah aren untuk

menghilangkan getah atau asam oksalat. Kolang-kaling yang telah melalui proses

pengolahan mempunyai kandungan serat serta mineral yang baik dan kenampakan

warna yang akan berubah menjadi putih kekuningan, menjadi lunak dan kenyal

(Saragih, 2012).  Kandungan, serat, mineral, vitamin A, vitamin B, vitamin C,

energi, protein, lemak, karbohidrat, serat, kalsium, fosfor dan zat besi serta air

yang tinggi.  Tingginya kandungan mineral seperti kalsium, besi fosfor sangat

berkhasiat menjaga tubuh tetap bugar dan sehat (Julianto, 2014).  Kandungan lain

dari kolang-kaling yaitu galaktomanan yang berguna untuk merawat dan

meredakan nyeri sendi (Purwati dkk., 2018).

Khasiat kolang-kaling sebagai bahan pangan yang menyehatkan sudah

banyak diketahui tetapi pemanfaatan kolang-kaling masih minim sehingga

pemasaran didominasi di pasar tradisional dengan penanganan pascapanen yang

minim sehingga rentan terjadi kerusakan pada kolang-kaling.  Kolang-kaling

curah memiliki umur simpan 3-4 hari.  Kerusakan pascapanen kolang-kaling yang

umumnya terjadi yaitu kerusakan primer.  Kerusakan primer kolang-kaling



2

disebabkan oleh reaksi kimia akibat adanya kontak langsung dengan oksigen.

Kerusakan ini berupa perubahan warna dan pelunakan tekstur (Sanchez dkk.,

2013).  Kerusakan yang sering terjadi pada kolang kaling adalah perubahan warna

coklat yang disebabkan oleh oksidasi dari enzim polifenoloksidase (PPO) dan

perubahan tekstur yang menyebabkan kolang-kaling menjadi lebih lembek.

Secara tradisional untuk mengurangi reaksi oksidasi enzim polifenol dilakukan

dengan cara perendaman kolang-kaling pada wadah yang berisi air dengan

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

Astutik (2008) penyebab kerusakan kolang-kaling karena tumbuhnya

mikroorganisme terutama khamir yang tumbuh pada makanan yang mengandung

gula sehingga mempersingkat masa simpan.  Salah satu cara yang dapat

meningkatkan masa simpan yaitu dengan menambahkan zat pengawet alami yang

didapat dari tanaman rempah-rempah seperti kayu manis dan cengkeh.

Rempah-rempah khas Indonesia yang dapat berfungsi sebagai pengawet

alami beberapa diantaranya yaitu kayu manis dan cengkeh hal ini disebabkan

rempah-rempah tersebut memiliki aktivitas sebagai antimikroba dan antioksidan

(Parhusip, 2001).  Terdapat keuntungan lain dari penggunaan pengawet alami

antara lain aman dikonsumsi, mudah didapat, dan memiliki banyak manfaat bagi

kesehatan.  Selain itu kayu manis dan cengkeh juga mengandung asam benzoat

yang dapat digunakan dalam pengolahan pangan untuk menghambat aktivitas

mikroba sehingga memperpanjang masa simpan dalam batas yang masih diterima.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah meningkatkan masa simpan kolang kaling

dengan larutan ensktrak kayu manis (0,3%, 0,4%, dan 0,5%) dan ekstrak cengkeh

(0,4%, 0,6%, dan 0,8%) sebagai bahan pengawet alami dengan sifat sensori yang

masih diterima.
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1.3. Kerangka Pemikiran

Kolang kaling curah memiliki umur simpan hanya 3 – 4 hari (Dameswari,

2017). Kerusakan kolang kaling berupa perubahan warna menjadi coklat, dan

perubahan tekstur menjadi lembek. Kerusakan kolang kaling disebabkan oleh

oksidasi enzim polifenoloksidase (PPO) (Dameswari, 2017). Kerusakan tersebut

menjadi hambatan dalam perluasan distribusi kolang kaling baik dalam cakupan

lokal maupun ekspor. Salah satu upaya untuk mengurangi kerusalan kolang

kaling yaitu dengan cara merendam kolang kaling menggunakan air di dalam

wadah. Air di dalam wadah diganti secara rutin setiap 3 hari sekali (Dameswari,

2017). Upaya lain yang dapat dilakukan untuk meningkatkan masa simpan dari

kolang kaling yaitu dengan menggunakan bahan tambahan makanan yang berguna

untuk mempengaruhi sifat dari makanan tersebut (Murdiati dan Amaliah, 2013).

Kayu manis dapat digunakan sebagai bahan tambahan makan yang berguna

untuk memperpanjang masa simpan karena menggandung senyawa polifenol,

tanin dan saponin yang berperan sebagai antimikroba (Puspita, 2014). Senyawa

yang paling penting yang terdapat dalam kayu manis adalah transsinamaldehyde.

Menurut Puspita (2014) transsinamaldehyde merupakan kandungan terbesar yang

terdapat pada kayu manis, senyawa ini memiliki aktifitas antibakteri dengan cara

mempengaruhi lapisan lipid bilayer membrane sel dan menyebabkan kebocoran

isi sel vital sehingga menurunkan aktivitas enzim bakteri. Berdasarkan hasil

penelitian (Anggraini dkk., 2015) bahwa penambahan konsentrasi ektrak kayu

manis sebanyak 30% berpengaruh paling baik dalam menghambat jumlah coloni

bakteri pada minuman Nata de Coco dengan rata-rata analisis data ( 3,0 x 102 ).

Pada pengujian sifat organoleptik minuman Nata de Coco penambahan

konsentrasi ektrak kayu manis 5% berpengaruh baik dalam sifat organoleptik

aroma dan rasa.

Bahan tambahan makanan lain yang berguna untuk memperpanjang masa

simpan makanan yaitu cengkeh. Cengkeh mengandung senyawa eugenol

mencapai 85% (Agusta, 2000). Hal tersebut yang melatar belakangi penggunaan

cengkeh sebagai antimikroba alami pada kolang kaling dalam larutan. Menurut
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Doyle dkk., (2001) eugenol merupakan komponen antimikroba utama pada

cengkeh, dan menurut Kulisic (2006) eugenol merupakan senyawa yang memiliki

efektivitas antioksidan, sehingga penggunaan cengkeh pada kolang kaling dalam

larutan diharapkan dapat meningkatkan kandungan antimikroba dan antioksodan

pada produk tersebut.

Berdasarkan hasil penelitian Utami, dkk., (2010) penambahan bubuk

cengkeh 0,6% dapat menekan pertumbuhan mikroba dibawah 1x103 cfu/g sesuai

SNI 3746 : 2008 (BSN 2008) sampai hari ke 4. Semakin tinggi konsentrasi bubuk

cengkeh maka semakin efektif menekan pertumbuhan mikroba, hal tersebut

dikarenakan ekstrak cengkeh mengandung senyawa antimikroba dan antioksidan

yang berperan sebagai antimikroba yang efektif menekan pertumbuhan mikroba

dan antioksidan yang mempunyai nilai penangkapan radikal bebas tinggi.

Terdapat keuntungan lain dari penggunaan cengkeh yaitu menambah citarasa dan

aroma pada selai nanas (Utami, dkk., 2010).

Penambahan ekstrak kayu manis dan ekstrak cengkeh bertujuan untuk

meningkatkan masa simpan dan aroma pada kolang-kaling dalam larutan. Ekstrak

kayu manis dapat memperpanjang masa simpan kolang kaling dalam larutan

karena mengandung senyawa antibakteri dan antioksidan yang dapat berfungsi

sebagai pengawet alami. Senyawa antibakteri kayu manis terbukti dapat

memperpanjang masa simpan dengan menekan pertumbuhan koloni bakteri pada

Nata de coco dalam penelitian Anggraini, dkk., (2015). Begitu juga dengan

cengkeh diharapkan dapat memperpanjang masa simpan kolang-kaling karena

mengandung senyawa antibakteri dan antioksidan yang berfungsi sebagai

pengawet alami. Senyawa antibakteri dan antioksidan cengkeh terbukti dapat

menekan pertumbuhan mikroba pada selai nanas dalam penelitian (Utami, dkk.,

2010). Penggunaan ekstrak kayu manis dan ektrak cengkeh diharapkan saling

mendukung dalam memperpanjang masa simpan dan memperbaiki aroma dari

kolang-kaling dalam larutan sehingga menghasilkan kolang-kaling dalam larutan

yang mempunyai masa simpan panjang dengan aroma khas dari kolang-kaling

dalam larutan.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Kolang-kaling

Kolang-kaling merupakan olahan dari buah aren berasal dari pohon aren

yang berumur sekitar 1 sampai 1,5 tahun. Buah aren yang berumur muda akan

menghasilkan kolang-kaling yang sangat lunak dan bila berumur tua akan

menghasilkan kolang-kaling yang keras (Maryadi, 2004). Kolang-kaling

mengandung vitamin A, vitamin B dan vitamin C (Julianto, 2014). Komposisi

kimia kolang kaling disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia kolang kaling/ 100 gram

Komponen Kadar

Kadar air 93,75 %

Protein 0,4 gram

Lemak 0,2 gram

Karbohidrat 6 gram

Serat 1,6 gram

Kalsium 91 mg

Fosfor 243 mg

Zat besi 0,5 mg

Sumber : Julianto, 2014.

Kolang-kaling dapat disebut juga sebagai endosperm biji buah aren,

berwarna putih agak bening. Buah aren berwarna putih agak bening didapat dari

buah aren dengan usia panen pertengahan matang. Perkiraan usia penen
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pertengahan matang ditandai dengan warna putih bening dan tekstur lunak, buah

aren yang matang ditandai dengan warna buah putih dan tekstur yang keras. Usia

panen muda berkisar antara 8 – 12 bulan, usia panen pertengahan matang berkisar

antara 16 – 18 bulan dan usia panen matang berkisar antara 22 - 24 bulan dihitung

semenjak terjadinya penyerbukan. (Torio, dkk., 2006). Kolang-kaling disebut

juga sebagai Enau atau Aren (Arenga pinata) dan dalam bahasa Inggris disebut

sebagai sugar palm fruit. Klasifikasi ilmiah kolang-kaling sebagai berikut:

Kerajaan : Plantae.
Divisi : Magnoliophyta.
Kelas : Liliopsida
Ordo : Arecales
Famili : Arecaceae.
Genus : Arenga.
Spesies : Arenga pinnata

Dibawah ini merupakan kolang kaling yang dapat dilihat pada gambar 1.

Gambar 1. Kolang-kaling (Arenga pinata)

Pengolahan kolang-kaling akan merubah warna kolang-kaling menjadi

putih agak kekuningan dan tekstur menjadi kenyal. Kolang-kaling dapat diolah

melalui proses pembakaran, pembakaran dilakukan untuk menghilangkan getah

dengan cara menghamparkan buah aren di atas kayu kering, kemudian ditutup
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kembali dengan kayu kering lainnya dan dibakar sampai hangus (Muchtadi,

2008). Selain cara pembakaran ada juga cara perebusan, cara perebusan diawali

dengan mengambil biji-biji yang masih terbungkus kulit dengan menggunakan

pisau dan kemudian direndam dengan air lalu dilakukan perebusan. Perebusan

dilakukan sampai air mendidih selama 1-2 jam. Selesai direbus buah aren

didinginkan, aren kemudian diambil satu persatu untuk diambil bijinya.

Melepaskan kulit biji aren yang tipis dan berwarna kuning sehingga tinggal 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

(Benhard, 2007).

Kerusakan pascapanen kolang-kaling yang umumnya terjadi yaitu

kerusakan primer. Kerusakan primer kolang-kaling disebabkan oleh reaksi kimia

akibat adanya kontak langsung dengan oksigen. Kerusakan ini berupa perubahan

warna dan pelunakan tekstur (Sanchez, dkk., 2013). Perubahan warna menjadi

cokelat yang disebabkan oleh oksidasi enzim polifenoloksidase (PPO) dan

perubahan tekstur yang menyebabkan kolang kaling menjadi lebih lembek.

Secara tradisional untuk mengurangi reaksi oksidasi enzim polifenoloksidase

dilakukan dengan cara perendaman kolang kaling pada drum yang berisi air

dengan melakukan penggantian air setiap 3 hari sekali. 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. Selain itu, kolang kaling

selama penyimpanan juga akan mengalami penurunan kadar galaktomanan. Hal

ini disebabkan karena sifat galaktomanan yang larut air (Dameswari, 2017).

Selain itu kerusakan pada kolang-kalimg dapat diminimalisir dengan pemberian

bahan tambahan untuk mencegah perubahan warna (Watkins, 2003).

2.2. Masa Simpan

Masa simpan adalah waktu dimana mutu produk tidak dapat diterima

konsumen atau produk telah kehilangan fungsinya (Koswara, 2002),.  Untuk
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mengetahui masa simpan suatu produk dan laju perubahan nilai gizi atau mutu

pangan selama penyimpanan pada suhu tertentu, dapat digunakan model kinetika

reaksi yang ditentukan melalui persamaan regresi dari suatu hubungan antara

mutu produk terhadap masa simpan. Latifah (2010) menyebutkan penentuan

masa simpan secara umum adalah penanganan suatu produk dalam suatu kondisi

yang dikehendaki dan dipantau setiap waktu sampai produk mengalami

kerusakan. Masa simpan produk berkaitan erat dengan nilai kadar air kritis, suhu,

dan kelembaban. Penetapan masa simpan dan parameter sensori sangat penting

pada tahap penelitian dan pengembangan produk pangan baru. Pada skala industri

besar atau komersial, masa simpan ditentukan berdasarkan hasil analisis di

laboratorium yang didukung hasil evaluasi distribusi di lapangan. Berkaitan

dengan berkembangnya industri pangan skala usaha kecil menengah, dipandang

perlu untuk mengembangkan penentuan masa simpan produk sebagai bentuk

jaminan keamanan pangan. Penentuan masa simpan di tingkat industri pangan

skala usaha kecil menengah sering kali terkendala oleh faktor biaya, waktu,

proses, fasilitas, dan kurangnya pengetahuan produsen pangan (Herawati, 2008).

Keterangan masa simpan (masa kadaluarsa) produk pangan merupakan

salah satu informasi yang wajib dicantumkan oleh produsen pada label kemasan

produ pangan, terkait dengan keamanan produk pangan dan untuk memberikan

jamina mutu pada saat produk sampai ke tangan konsumen.  Kewajiban

pencantuma masa kadaluarsa pada label pangan diatur dalam Undang-undang

Pangan no 7/1996 serta Peraturan Pemerintah No. 69/1999 tentang Label dan

Iklan Pangan dimana setiap industri pangan wajib mencantumkan tanggal

kadaluarsa (expired date) pada setiap kemasan produk pangan (Amalia, 2012).

Tanggal kadaluarsa merupakan informasi masa simpan atau jumlah waktu yang

dibutuhkan oleh suatu produk sehingga produk tersebut tidak layak lagi untuk

dikonsumsi. Dalam setiap produk yang dikemas diwajibkan untuk menyertakan

informasi masa simpan (tanggal kadaluarsa) dari produk tersebut karena terkait

dengan keamanan produk dan memberikan jaminan mutu pada saat produk

sampai ke tangan konsumen (Adiasih, 2016).

Penentuan masa simpan dilakukan dengan mengamati produk selama

penyimpanan selama selang waktu tertentu sampai terjadi perubahan yang tidak
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dapat diterima lagi oleh konsumen. Menurut Latief (2012), kerusakan produk

pangan dapat disebabkan oleh adanya penyerapan air oleh produk selama

penyimpanan. Kerusakan produk dapat diamati dari penurunan kekerasan atau

kerenyahan, dan peningkatan kelengketan atau penggumpalan. Laju penyerapan

air oleh produk pangan selama penyimpanan dipengaruhi oleh tekanan uap air

murni pada suhu udara tertentu, permeabilitas uap air dan luas kemasan yang

digunakan, kadar air awal produk, berat kering awal produk, kadar air kritis, kadar

air kesetimbangan pada RH penyimpanan, dan slope kurva isotermis sorpsi air.

Syarief et al., (1989) menyebutkan faktor-faktor yang mempengaruhi masa

simpan makanan yang dikemas adalah sebagai berikut:

1.Keadaan alamiah atau sifat makanan dan mekanisme berlangsungnya

perubahan, misalnya kepekaan terhadap air dan oksigen, dan

kemungkinan terjadinya perubahan kimia internal dan fisik.

2. Ukuran kemasan dalam hubungannya dengan volumenya.

3. Kondisi atmosfir (terutama suhu dan kelembaban) dimana kemasan

dapat bertahan selama transit dan sebelum digunakan.

4. Ketahanan keseluruhan dari kemasan terhadap keluar masuknya air,

gas dan bau, termasuk perekatan, penutupan, dan bagian-bagian yang

terlipat.

Penentuan masa simpan produk dengan ESS, yang juga sering disebut

sebagai metode konvensional, adalah penentuan tanggal kedaluwarsa dengan cara

menyimpan satu seri produk pada kondisi normal sehari-hari sambil dilakukan

pengamatan terhadap penurunan mutunya (usable quality) hingga mencapai

tingkat mutu kedaluwarsa. Metode ini akurat dan tepat, namun pada awal

penemuan dan penggunaan metode ini dianggap memerlukan waktu yang panjang

dan analisis parameter mutu yang relatif banyak serta mahal. Dewasa ini metode

ESS sering digunakan untuk produk yang mempunyai masa kedaluwarsa kurang

dari 3 bulan.
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2.3. Kayu Manis (Cinnamomum burmannii)

Dibawah ini merupakan Kayu manis dan kayu manis bubuk
(Cinnamomum burmannii) sebagai berikut.

Sumber merdeka.com

Gambar 2. Kayu manis dan kayu manis bubuk (Cinnamomum burmannii)

Sundari (2001) menerangkan bahwa kayu manis adalah salah satu jenis

rempah-rempah yang banyak digunakan sebagai bahan pemberi aroma dan

citarasa dalam makanan dan minuman, dan bahan aditif pada pembuatan parfum

serta obat-obatan. Minyak atsiri dari kayu manis mempunyai daya bunuh

terhadap mikroorganisme (antiseptis), membangkitkan selera atau menguatkan

lambung (stomakik) juga memiliki efek untuk mengeluarkan angin (karminatif).

Selain itu minyaknya dapat digunakan dalam industri sebagai obat kumur dan

pasta, penyegar bau sabun, deterjen, lotion parfum dan cream. Dalam pengolahan

bahan makanan dan minuman, minyak kayu manis di gunakan sebagai pewangi

atau peningkat cita rasa, diantaranya untuk minuman keras, minuman ringan

(softdrink), agar–agar, kue, kembang gula, bumbu gulai dan sup (Rismunandar,

1987).

Kayu manis atau nama ilmiahnya adalah Cinnamomum burmannii,

dibudidayakan untuk diambil kulit kayunya. Daerah yang cocom untuk budidaya
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kayu manis yaitu di daerah pegunungan sampai ketinggian 1.500 m di atas

permukaan laut. Tinggi pohon kayu manis mencapai 1 m sampai 12 m, daun

lonjong atau bulat telur, warna hijau, daun muda berwarna merah. Umumnya

tanaman yang tumbuh di dataran tinggi warna pucuknya lebih merah dibanding di

dataran rendah (Rismunandar, 1993). Berdasarkan penggolongan dan tata nama

tumbuhan, tanaman kayu manis termasuk ke dalam klasifikasi sebagai berikut:

Kingdom : Plantae
Divisi : Gymnospermae
Subdivisi : Spermatophyta
Kelas : Dicotyledonae
Sub kelas : Dialypetalae
Ordo : Policarpicae
Famili : Lauraceae
Genus : Cinnamomum
Spesies : Cinnamomum burmannii (Sumber: Albert, 1985).

Dibawah ini merupakan komposisi kimia kayu manis (Cinnamomum burmanni)
sebagai berikut.

Tabel 2. Komposisi kimia kayu manis (Cinnamomum burmanni).

Parameter Komposisi
Kadar air 7,90 %
Minyak atsiri 2,40 %
Alkohol ekstrak 8,2 – 8,5 %
Abu 3,55 %
Serat kasar 20,30 %
Karbohidrat 59,55 %
Lemak 2,20 %

Sumber : Thomas and Duethi, 2001

Thomas and Duethi (2001) menerangkan bahwa kayu manis mengandung

minyak atsiri, eugenol, safrol, sinamaldehid, tannin, kalsium oksalat, damar, zat

penyamak.  Kandungan terbesar dari kayu manis yaitu sinamaldehid yang

mencapai sekitar 70%. Bagian kayu manis yang digunakan untuk pembuatan

ekstrak dalam penelitian ini yaitu bagian kulit kayu manis. Komposisi kimia kayu

manis (Cinnamomum burmanni), dapat dilihat pada Tabel 2.
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Penelitian Wiwik, dkk., (2005) dalam uji efektivitas pengawet alami kulit

kayu manis terhadap manisan buah pepaya, menunjukan bahwa pada manisan

buah pepaya dengan penambahan ekstrak kulit kayu manis 0,2% v/v dan 0,3% v/v

telah tampak adanya penghambatan pertumbuhan bakteri, dan berdasarkan data

dalam penelitian ini dinyatakan bahwa semakin besar ekstrak kayu manis yang

ditambahkan maka pertumbuhan bakteri semakin sedikit. Hal ini dikarenakan

senyawa antimikroba dengan konsentrasi yang tinggi akan menunjukan aktivitas

antimikroba yang tinggi pula dalam menghambat pertumbuhan mikroba. Hasil

penelitian lain yang berjudul Penggunaan Ekstrak Batang Kayu Manis

(Cinnamomum burmannii) Terhadap Kualitas Minuman Nata de Coco oleh

Anggraini (2015) menunjukan bahwa ada pengaruh penambahan ektrak kulit

manis dengan konsentrasi 30% terhadap jumlah koloni bakteri, daya simpan dan

uji organoleptik pada minuman nata de coco. Konsentrasi ekstrak kulit kayu

manis (Cinnamomum burmannii) 30% berpengaruh paling baik dalam

menghambat jumlah koloni bakteri pada minuman Nata de Coco dengan rata-rata

analisis data jumlah koloni manis di bawah standar SNI. Konsentrasi ekstrak

batang kulit kayu manis (Cinnamomum burmannii) 30% berpengaruh paling baik

terhadap daya simpan selama 7 hari pada minuman nata de coco.

2.4 Cengkeh (Syzygium aromaticum)

Cengkeh (Syzygium aromaticum) termasuk tumpuhan perdu yang dapat

memiliki batang pohon besar dan berkayu keras. Cengkeh mampu bertahan hidup

puluhan bahkan sampai ratusan tahun, tingginya dapat mencapai 20-30 meter

dengan cabang-cabang yang cukup lebat. Bunga dan buah cengkeh akan muncul

pada ujung ranting daun dengan tangkai pendek serta bertandan. Pada saat masih

muda bunga cengkeh berwarna keungu-unguan, kemudian berubah menjadi

kuning kehijauan dan berubah lagi menjadi merah muda apabila sudah tua.

Bunga cengkeh kering akan berwarna cokelat kehitaman dan berasa pedas karena

mengandung minyak atsiri (Thomas, 2007). Daun cengkeh berwarna hijau dan

berbentuk bulat telur memanjang dengan bagian ujung dan pangkalnya menyudut,
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rata-rata mempunyai ukuran lebar 2-3 cm dan panjang daun tanpa tangkai berkisar

7,5-12,5 cm (Suwarto dkk., 2014). Dibawah ini merupakan Cengkeh (Syzygium

aromaticum) kering sebagai berikut.

Gambar 3. Cengkeh (Syzygium aromaticum) kering

Menurut Bulan (2004) klasifikasi dari tanaman cengkeh adalah sebagai

berikut :

Divisio : Spermatophyta
Sub-Divisio : Angiospermae
Kelas : Dicotyledoneae
Sub-Kelas : Choripetalae
Ordo : Myrtales
Famili : Myrtaceae
Genus : Syzygium
Spesies : S. Aromaticum

Tanaman cengkeh memiliki daun tunggal, bertangkai, tebal, kaku, bentuk

bulat telur sampai lenset memanjang, ujung runcing, pangkal meruncing, tepi rata,

tulang daun menyirip, permukaan atas mengkilap, panjang 6,0 – 13,5 cm, lebar

2,5 – 5,0 cm, warna hijau muda atau coklat muda saat manih muda dan hijau tua

ketika tua. Cabang-cabang dari tumbuhan cengkeh pada umumnya panjang dan
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dipenuhi oleh dari tumbuhan cengkeh pada umumnya panjang dan dipenuhi oleh

ranting-ranting kecil yang mudah patah. Mahkota atau biasa disebut tajuk pohom

cengkeh berbentuk krucut. Tanaman ini tumbuh baik di daerah tropis di

ketinggian 600 – 1.100 meter di atas permukaan laut (dpl) di tanah berdrainase

baik (Kardinan, 2003).

Dibawah ini merupakan Bunga cengkeh (Syzygium aromaticum) sebagai

berikut.

Gambar 4. Bunga cengkeh (Syzygium aromaticum)

Cengkeh merupakan salah satu sumber utama senyawa fenolik sebagai

flavonoid, asam hidroksibenzoat, asam hidroksikinamik dan hidroksiphenil

propens. Eugenol adalah senyawa bioaktif utama cengkeh, yang ditemukan di

konsentrasi mulai dari 9 381.70 hingga 14 650.00 mg per 100 g bahan tanaman

segar menurut  Neveu V, dkk. (2014). Berkenaan dengan asam fenolik, asam

galat adalah senyawa ditemukan dalam konsentrasi yang lebih tinggi (783,50 mg /

100 g berat segar). Namun, asam turunan asam galat lainnya sebagai tanin

terhidrolisis hadir dalam konsentrasi yang lebih tinggi (2 375,8 mg / 100 g)

menurut  Shan B, dkk (2005). Asam fenolik lain yang ditemukan dalam cengkeh

adalah  asam caffeic, ferulic, elagic dan salicylic. Flavonoid sebagai kaempferol,
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quercetin dan turunannya (glikosilasi) adalah juga ditemukan dalam cengkeh

dalam konsentrasi yang lebih rendah.  Konsentrasi hingga 18% dari minyak

esensial dapat ditemukan dalam kuncup bunga cengkeh. Kira-kira 89% dari

cengkeh minyak esensial adalah eugenol dan 5% hingga 15% adalah eugenol

acetate dan β-cariofileno menurut Jirovetz L, dkk (2006). Senyawa penting

lainnya ditemukan dalam minyak esensial cengkeh dalam konsentrasi hingga

2,1% adalah α-humulen. Senyawa mudah menguap lainnya hadir di bagian

bawah konsentrasi dalam minyak atsiri cengkeh adalah β-pinene, limonene,

farnesol, benzaldehida, 2-heptanon dan etil heksanoat.
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III. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 2020 sampai Mei 2020. di

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Balai Besar Penelitian Veteriner

Bandar Lampung.

3.2. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian pendahuluan antara lain tabung

reaksi, cawan petri, mikro pipet, tip biru, tip kuning, erlenmeyer, beaker glass,

autoclave, laminar air flow, dan lampu spiritus. Alat yang digunakan pada

penelitian utama antara lain kompor, panci, termometer, kain saring, sendok,

blender, baskom, cup plastik pp, mikcropipet model Acura 815 cup sealer model

FRG2001B, timbangan model TR SS11005, pH meter model pH 818 dan alat alat

uji organoleptik. Bahan yang digunakan pada penelitian pendahuluan antara lain

nutrien agar Merck 1.05450.0500, mikroba uji (Escherichia coli sp.), aquades, dan

kertas cakram. Bahan yang digunakan dalam penelitian utama adalah kolang-

kaling yang diperoleh dari Pasar Bambu Kuning. bahan lain yang digunakan

adalah ekstrak kayu manis dengan merk “Darjeeling Cinnamon Essential oil”

kemasan 30ml yang diperoleh dari Bukalapak  dan ekstrak cengkeh dengan merk

“Darjeeling Clove Bud Essential Oil” kemasan 30ml yang diperoleh dari

Bukalapak dan aquades.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian menggunakan rancangan acak kelompok lengkap ( RAKL )

faktorial 2 faktor dengan 2 ulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi

penambahan ekstrak kayu manis yang terdiri aras 4 taraf yaitu konsentrasi 0% v/v,

konsentrasi 0,3% v/v, konsentrasi 0.4% v/v, dan konsentrasi 0.5% v/v. Faktor

kedua yaitu konsentrasi penambahan ekstrak cengkeh yang terdiri atas 4 taraf

yaitu konsentrasi 0% v/v, konsentrasi 0,2% v/v, konsentrasi 0,4% v/v, dan

konsentrasi 0,6% v/v. Kedua faktor dikombinasikan sehingga diperoleh 16

perlakuan. Secara keseluruhan penelitian ini memiliki 16 unit perlakuan dengan

menggunakan 2 ulangan. Pengamatan yang dilakukan yaitu pengamatan sifat

sensori yang mengacu pada SNI 01-4472-1998 ( BSN 1998 ) tentang Kolang-

kaling dalam kaleng, Data yang diperoleh selanjutnya disajikan dalam bentuk

tabel dan grafik yang kemudian dianalisis secara deskriptif. Perlakuan yang

terbaik kemudian akan dianalisis Angka Lempeng Total.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1.  Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahulaun dilakukan dengan menguji aktifitas antimikroba

dilakukan untuk melihat efek antibakteri yang dihasilkan dengan melihat adanya

diameter zona hambat yang terbentuk. Media yang digunakan untuk membiakan

bakteri Escherichia coli sp. adalah Nutrien Agar. Larutan ekstrak kayu manis

yang digunakan yaitu 0,3% , 0,4% dan 0,5% selain itu larutan ekstrak cengkeh

yang digunakan yaitu 0,4%, 0,6%, dan 0,8%. Kontrol negatif menggunakan 20

ml aquades panas. Larutan 0,3% esktrak kayu manis diperoleh dari 0,03 ml

ekstrak kayu manis dtambahkan aquades panas sampai 10 ml. Larutan 0,4%

esktrak kayu manis diperoleh dari 0,04 ml ekstrak kayu manis dtambahkan
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aquades panas sampai 10 ml. Larutan 0,5% esktrak kayu manis diperoleh dari

0,05 ml ekstrak kayu manis dtambahkan aquades panas sampai 10 ml. Larutan

0,4% esktrak cengkeh diperoleh dari 0,04 ml ekstrak cengkeh dtambahkan

aquades panas sampai 10 ml. Larutan 0,6% esktrak cengkeh diperoleh dari 0,06

ml ekstrak cengkeh ditambahkan aquades panas sampai 10 ml. Larutan 0,8%

esktrak cengkeh diperoleh dari 0,08 ml ekstrak cengkeh dtambahkan aquades

panas sampai 10 ml. Kontrol positif digunakan kloramfenikol 30 µg / ml yang

sudah tersedia pada kertas cakram. Dibawah ini merupakan prosedur uji

antimikroba pada penelitian ini disajikan pada Gambar 5 sebagai berikut.

Kultur Bakteri Escherichia coli
sp.100 µl

Penyebaran diatas media Nutrient Agar ( spread plate)

Perendaman kertas cakram 6 mm pada aquades, ekstrak kayu
manis ( 0,3%, 0,4%, 0,5% ) dan ekstrak cengkeh ( 0,4%, 0,6%,

0,8% ) yang masing – masing telah dilarutkan aquades hingga 20
ml, kloramfenikol 30 µg / ml

Inkubasi (T=37°C; t=24 jam)

Pengukuran zona bening dengan jangka sorong

Daerah Hambatan

Gambar 5. Diagram alir uji aktivitas antimikroba (Lay dan Hastowo, 1992)
yang dimodifikasi
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Uji aktivitas antimikroba dilakukan dengan metode difusi kertas cakrarn

dan hasil uji antibakleri didasarkan pada pengukuran Diameter Daerah Harnbat

(DOH) pertumbuhan bakteri yang terbentuk di sekeliling kertas cakram.  Metode

ini dilakukan dengan cara mengambil kultur bakteri Escherichia coli sp. sebanyak

100 µl dan diratakan diatas media Nutrient Agar (spread plate).  Selanjutnya

dilakukan pencelupan kertas cakram 6 mm pada ekstrak kayu manis (0,3%, 0,4%,

0,5%) dan ekstrak cengkeh (0,4%, 0,6%, 0,8%) yang masing–masing telah

dilarutkan aquades hingga 20 ml.  Kertas cakram yang telah dicelupkan dalam

larutan antimikroba kemudian diletakkan diatas media dan diinkubasi pada suhu

37ºC selarna 24 jam.  Luas Zona hambat (Zona bening) yang muncul diukur

luasnya dengan menggunakan jangka sarong (Mardiah, 2017).

3.4.2. Penelitian Utama

Prosedur pembuatan kolang kaling dalam cup sealer diawali dengan

menyiapkan bahan baku kolang kaling. Kolang kaling disortasi dari kotoran dan

kolang –kaling yang kurang bagus.  Setelah itu, kolang kaling dicuci dari kotoran.

Kolang kaling yang sudah bersih kemudian diblanching pada suhu 90oC – 98oC

selama 3 - 5 menit. Kolang kaling sebanyak 50 gram dan 50 ml air yang

mengandung ekstrak kayu manis dan ekstrak cengkeh sesuai perlakuan dimasukan

ke dalam cup plastik yang telah diblaching.  Setelah itu dilakukan proses sealing

cup plastik dengan menggunakan mesin cup sealler model FGR2001B.

Kemudian kolang -kaling disimpan pada suhu kamar 0 hari, 4 hari, 8 hari, 12 hari,

16 hari, 20 hari, 20 hari dan 28 hari.  Selama penyimpanan kolang –kaling diamati

sifat organoleptik dan pH.  Perlakuan terbaik dianalisis Angka Lempeng Total.

Diagram alir pemngemasan kolang –kaling dalam cup dapat dilihat pada Gambar

6.
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Dibawah ini merupakan Diagram alir pembuatan kolang-kaling dalam

sirup (Dameswari, 2017) yang dimodifikasi.

Gambar 6. Diagram alir penelitian (Dameswari 2017) yang dimodifikasi.

Kolang-kaling 100 gram

Pembersihan awal dan Sortasi

Blanching  ( Suhu900C  98 0C  selama 3-5 menit)

Penirisan

Pemasukkan dalam cup plastik pp

Penyimpanan pada suhu kamar selama 28 hari

Penambahan 50 ml air yang mengandung ekstrak kayu manis dan ekstrak cengkeh
sesuai dengan perlakuan.

Penutupan cup dengan mesin cup sealler model FRG2001B

Pengamatan sifat organoleptik
( Warna kolang kaling, tektur kolang kaling dan penampakkan sirup )

dan derajat keasaman ( pH )
pada hari ke 0, 4, 8, 12,16, 20, 24 dan 28 hari

Data uji organoleptik dan derajat keasaman
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3.5. Pengamatan

Dibawah ini merupakan pengamatan terhadap uji sensori, derajat

keasaman, dan total mikroba sebagai berikut.

3.5.1. Uji Sensori

Uji sensori kolang kaling dalam larutan dilakukan dengan metode uji

skoring terhadap parameter warna, tekstur, aroma dan kenampakan larutan dan

metode uji hedonik untuk parameter rasa. Uji skoring bertujuan untuk

memberikan skor terhadap karakteristik mutu kolang kaling dalam larutan pada

hari ke 0, 4, 8, 12, 16, 20, 24, dan 28.  Uji hedonik bertujuan untuk mengetahui

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari larutan kolang kaling yang di lakukan

pada hari ke 0.  Langkah pertama untuk melakukan uji sensori yaitu menyiapkan

sampel, sampel kolang kaling di buka dan dikeluarkan dari cup sealer lalu di bagi

menjadi 4 dan dimasukan kedalam wadah lalu diberi kode. Panelis diminta

memberikan nilai sesuai dengan penilaian terhadap parameter sensori yang dinilai

dari tekstur kolang kaling, warna kolang kaling dan penampakkan larutan dan rasa

larutan kolang kaling. Panelis yang digunakan untuk uji skoring adalah panelis

semi terlatih sebanyak 20 orang mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian yang telah

mengambil mata kuliah uji sensori. Panelis yang digunakan untuk uji hedonik

adalah panelis yang berasal dari umum atau masyarakat sebanyak 25 orang.

Panelis diminta untuk memberikan nilai menurut tingkat skoring dan

tingkat kesukaan terhadap sampel yang sudah diberi kode dan disajikan secara

acak kepada panelis. Nilai dari panelis dapat di tulis di lembar kuisioner yang

telah di sediakan. Lembar kuisioner uji skoring dapat dilihat pada Gambar 7 dan

lembar kuisioner uji hedonik pada hari ke 0 dapat dilihat pada Gambar 8 sebagai

berikut.
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Dibawah ini merupakan kuisioner uji sensori parameter warna, tekstur,
aroma, kenampakan larutan dan rasa sebagai berikut.

Gambar 7. Kuisioner uji sensori skoring

Kuisioner

Sampel : Kolang – kaling dalam larutan
Nama Panelis : Tanggal :
Dihadapan saudara disajikan sampel kolang-kaling yang diberi kode acak. Anda
diminta untuk memberi penilaian terhadap masing-masing sampel bersadarkan skor
yang telah diberikan.

Parameter
Kode Sampel

171 219 972 602 201 820 819 960 215
Warna
Tekstur
Aroma
Kenampakan sirup

Keterangan

Warna :
Putih : 5
Putih kecoklatan : 4
Coklat keputihan : 3
Coklat : 2
Coklat gelap : 1

Tekstur
Sangat keras : 5
Keras : 4
Agak keras : 3
Lunak : 2
Sangat lunak : 1

Aroma :
Perpaduan kayu manis dan cengkeh yang seimbang dan khas : 5
Perpaduan kayu manis dan cengkeh yang seimbang dan kurang khas : 4
Lebih dominan kayu manis : 3
Lebih dominan cengkeh : 2
Tidak ada aroma kayu manis dan cengkeh : 1

Kenampakan larutan
Coklat sangat jernih : 5
Coklat jernih : 4
Coklat agak keruh : 3
Coklat keruh : 2
Coklat sangat keruh : 1
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Dibawah ini merupakan kuisioner uji hedonik parameter rasa sebagai
berikut.

Gambar 8. Kuisioner uji sensori hedonik

3.5.2. Derajat Keasaman

Pengukuran derajat keasaman ( pH ) diukur menggunakan pH meter yang

pada prinsipnya terdiri atas penggabungan elektroda gelas hidrogen sebagai

standar polimer dan elektroda kolomel referens, pasangan elektroda ini akan

menghasilkan tegangan menurut ( SNI 19-2897-1992 ). Pengukuran derajat

keasaman ( pH ) pada kolang kaling dilakukan dengan cara membuka cup yang

berisi kolang kaling dan larutan lalu mencelupkan alat pH meter kedalam wadah

Kuisioner

Sampel : Kolang – kaling dalam larutan
Nama Panelis : Tanggal :

Dihadapan saudara disajikan sampel kolang-kaling yang diberi kode acak. Anda

diminta untuk memberi penilaian terhadap masing-masing sampel bersadarkan

kesukaan yang telah diberikan.

Parameter
Kode Sampel

171 219 972 602 201 820 819 960 215
Rasa

Keterangan

Rasa
Sangat suka :5
Suka :4
Netral :3
Suka :2
Sangat tidak suka :1
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berisikan sampel.  Pengukuran di ;lakukan pada hari ke 0, 4, 8, 12, 16, 20, 24 dan

28.

3.5.3 Total Mikroba

Pengujian total mikroba dilakukan pada perlakuan terbaik dari hasil

pengamatan uji sensori. Pengujian total mikroba ditentukan menurut ( SNI 19-

2897-1992 ). Prinsip dari metode hitungan cawan atau Total Plate Count (TPC)

adalah menumbuhkan sel mikroba yang masih hidup pada media agar, sehingga

mikroba akan berkembang biak dan membentuk koloni yang dapat dilihat

langsung dan dihitung dengan mata tanpa menggunakan mikroskop. Metode

kerja yang dipakai adalah metode tuang dengan menimbang 5 gr sampel

dimasukan kedalam erlenmeyer 100 ml yang berisi larutan pengencer 45 ml, lalu

dihomogenkan dengan vortex dan diamkan kurang lebih 10 menit dan dilanjutkan

dengan melakukan pengenceran 10-2, 10-3, dan 10-4. Sebanyak 1 ml sampel

pengenceran 10-4 dimasukan ke cawan petri yang telah disterilkan kemudian

dituangkan 12-15ml media PCA. Menggoyangkan cawan petri dengan hati-hati

sehingga sampel dan media tercampur rata dan memadat. Kemudian sampel

diinkubasi pada suhu 370C selama 3 x 24 jam. Adapun untuk batas persyaratan

sesuai MA.85/MIK/ 06 perhitungan dari angka lempeng total adalah :

1). Mikroba yang dapat dihitung 30-300 koloni, 2) >30 koloni, dianggap

cemaran, 3). <300 koloni, spreader atau tak terhingga sehingga tak dapat

dihitung, 4). Jumlah bakteri adalah jumlah koloni x faktor pengenceran,

5). Perbandingan jumlah bakteri dari pengenceran berturut-turut antara

pengenceran yang akhir dengan pengenceran yang sebelumnya. 6). Jika

sama atau kurang dari 2 maka hasilnya dirata-rata. Jika lebih dari 2

digunakan pengenceran sebe-lumnya.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan

kolang kaling dalam larutan ekstrak kayu manis 0,5% (v/v) dan cengkeh 0,4%

(v/v) mempunyai masa simpan lebih panjang (12 hari) dibandingkan kontrol (7

hari) dan disukai oleh panelis secara hedonik dengan skor 3,05 (agak suka) namun

total mikroba 3,1 x 104 koloni/g belum memenuhi persyaratan total mikroba

menurut SNI 01-4472-1998.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini maka disarankan :

1. Melakukaan pengamatan total mikroba selama penyimpanan sehingga

diketahui masa simpan lebih tepat.

2. Pengemasan kolang kaling dalam cup sealer harus dilakukan secara higienis,

rapih dan baik serta diupayakan mikroba tidak mudah masuk didalamnya.
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