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 DARI LIMBAH KULIT JENGKOL (Pithecellobium jiringa) 
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ABSTRAK 

Kulit buah tumbuhan jengkol (Pithecollobium lobatum Benth) banyak dijumpai di Indonesia. Di Sumatera Barat, 
kulit jengkol banyak dijumpai di berbagai pasar tradisional. Kulit jengkol banyak mengandung komponen 
senyawa kimia yaitu, tanin, saponin, alkaloid, glikosida, minyak atsiri, steroid, karbohidrat, vitamin A, vitamin B1, 
fosfor, dan kalsium. Tanin merupakan senyawa yang berguna dalam proses perekatan. Biasanya perekat tanin 
dibuat dengan campuran bahan urea formaldehida tetapi perekat tersebut dapat menghasilkan emisi 
formaldehida yang berbahaya. Oleh karena itu, dikembangkan alternatif  perekat kayu  selain urea formaldehida 
yaitu perekat tanin dari kulit jengkol. Tanin dari kulit jengkol ini dapat diperoleh dengan cara ekstraksi 
menggunkan pelarut air atau etanol. Perekat kulit jengkol tersebut dibuat dengan komposisi yang divariasikan, 
yaitu 100 gram, 80 gram, 60 gram, dan 40 gram ekstrak kulit jengkol  kemudian ke dalam campuran tersebut 
ditambahkan air sebagai pelarut, NH4Cl sebagai hardener, dan tepung tapioka sebagai bahan pengisi. Tujuan 
penelitian  ini adalah untuk membuat perekat kayu lapis yang  memanfaatkan bahan alam (lingkungan) dengan 
esktrak kulit buah jengkol yang divariasikan jumlahnya sehingga dapat diketahui komposisi maksimum yang 
dihasilkan oleh kulit jengkol dengan kualitas perekat yang terbaik. Hasil penelitian menunjukkan perekat dengan 
komposisi 100 gram yang memiliki kualitas daya rekat lebih  kuat dibandingkan dengan komposisi lainnya. 

Kata kunci : Tanin, kulit jengkol, urea formaldehida 

 

ABSTRACT 
 
Rind of plants jengkol (Pithecollobium lobatum Benth) are often found in Indonesia. In West Sumatra, skin 
jengkol often found in many traditional markets. Leather jengkol many chemical compounds that contain 
components, tannins, saponins, alkaloids, glycosides, essential oils, steroids, carbohydrates, vitamin A, vitamin 
B1, phosphorus, and calcium. Tannins are compounds that are useful in the process of gluing. Usually tannin 
adhesives made with a mixture of urea formaldehyde but the adhesive can produce harmful formaldehyde 
emissions. Therefore, developed alternative other than urea formaldehyde wood adhesives are adhesive skin 
tannins from jengkol. Tannins from jengkol skin can be obtained by using the solvent extraction of water or 
ethanol. Jengkol skin adhesive is made with varied composition, is 100 grams, 80 grams, 60 grams, and 40 
grams of bark extract jengkol then added to the mixture of water as solvent, NH4Cl as hardener, and tapioca as 
filler. The purpose of this study was to make glue plywood that utilize natural materials with fruit peel extract 
jengkol which varied in number, so it can be seen that the maximum composition produced by the skin jengkol 
with the best quality adhesives. The results showed adhesive composition 100 grams which has a stronger 
adhesive power quality compared to other compositions. 
 
Keywords: Tannins, skin jengkol, urea formaldehyde 

PENDAHULUAN 
Polimer merupakan salah satu bahan 

kimia yang kini mempunyai peranan penting 
dalam kehidupan manusia. Sebagian besar 
materi yang dibutuhkan manusia terbuat dari 
polimer seperti plastik, bahan pelapis, karet, 
bahan perekat, dan bahan polimer lainnya. 
Menurut ASTM adhesive atau bahan perekat 
adalah zat atau bahan yang memiliki 
kemampuan untuk mengikat dua buah benda 
berdasarkan ikatan permukaan baik yang 
sejenis maupun tidak sejenis. Substrat tersebut 
dapat berupa kayu, kertas, alumunium foil, PVC, 
kaca dan  sebagainya.  

Perekat merupakan bahan utama dalam 
industri pengolahan kayu khususnya komposit. 
Dari total biaya produksi kayu yang dibuat dalam 
berbagai bentuk dan jenis kayu komposit, lebih 
dari 32% adalah biaya perekatan (Sellers,2001). 
Perekat yang umum digunakan pada industri 
pengolahan kayu di Indonesia adalah urea 
formaldehida (UF) yang menghasilkan emisi 
formaldehida, yaitu gas beracun yang bisa 
menimbulkan penyakit. Emisi ini dapat 
merugikan kesehatan manusia karena jika 
terkena panas sedikit saja, gasnya dapat 
menyebar di udara. Jika emisi formaldehida ini 
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terhirup secara terus-menerus dapat 
menyebabkan penyakit kanker dan gangguan 
pada sistem pernapasan. Oleh sebab itu  untuk 
mengurangi emisi formaldehida yang tidak 
ramah terhadap kesehatan, digunakan serbuk 
kulit jengkol yang mengandung polifenol alam 
yaitu tanin sebagai pengganti urea formaldehida.  

Tumbuhan jengkol atau Pithecellobium 
jiringa merupakan tumbuhan khas di wilayah 
Asia Tenggara. Di Indonesia sendiri tumbuhan 
jengkol banyak dijumpai di wilayah Jawa Barat. 
Jumlah buah jengkol yang dikonsumsi di 
Indonesia hamir mencpai 100 ton per hari. 
Dengan banyaknya jumlah buah jengkol yang 
dikonsumsi mengakibatkan kulit dari jengkol 
tersebut menjadi tumpukan sampah yang tidak 
bermanfaat. Di berbagai pasar tradisional banya 
k kulit dari buah jengkol yang dibuang begitu 
saja karena memiliki bau yang tidak sedap dan 
tidak memberikan nilai ekonomis. Padahal 
dibalik bau tak sedap yang ditimbulkan kulit 
jengkol ternyata banyak kandungan zat-zat yang 
bermanfaat di dalamnya seperti karbohidrat, 
protein, vitamin A, vitamin B1, fosfor, kalsium, 
alkaloid, minyak atsiri, steroid, glikosida, tanin, 
dan saponin (Hasil Uji laboratorium MIPA 
Universitas Negeri Yogyakarta). 

Manfaat tanin yang terdapat pada serbuk 
kulit jengkol dapat digunakan sebagai perekat 
dalam proses perekatan kayu lapis. Serbuk kulit 
jengkol juga mampu meningkatkan nilai 
ekonomis limbah kulit jengkol yang ada di pasar, 
mengurangi emisi formaldehida dari perekat 
yang digunakan sehingga lebih aman untuk 
kesehatan. Hal inilah yang membuat penulis 
tertarik untuk memilih judul ñPembuatan dan 
Analisis Perekat Kayu Lapis dari Kulit Jengkolò. 
 
BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah kulit jengkol, tepung 
tapioka, NH4Cl, aquades, kertas pH universal, 
dan beberapa lembar vinir yang akan 
diaplikasikan. 
 
Metode 

Bahan baku utama yaitu kulit jengkol 
dikumpulkan dari limbah pasar tradisional. 
Kemudian kulit jengkol ini digiling hingga 
berbentuk serbuk. Serbuk kulit jengkol tersebut 
kemudian diekstraksi menggunakan metode 
maserasi dengan pelarut air atau etanol. Untuk 
pembuatan perekat hasil dari ekstrak kulit 
jengkol yang diperoleh ditimbang sebanyak 100 
gram dan dicampurkan dengan tepung tapioka 
sebanyak 15 gram. Campuran ini ditambahkan 

NH4Cl 1 gram dan diaduk rata sdiambil 
dipanaskan pada suhu 95°C selama 30 menit 
hingga perekat mengental. Pengujian kualitas 
dari perekat dilakukan dengan metode SNI 06-
0060-1998, meliputi uji kenampakan (rupa), pH, 
viskositas, berat jenis, kadar zat padat, uji waktu 
gelatinasi, uji masa simpan dan uji kateguhan 
rekat. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Organoleptik 
Tabel 1. Hasil pengujian organoleptik 

 
Dari pengujian terhadap 10 orang panelis 
diperoleh data organoleptik seperti pada tabel di 
atas. Warna dari perekat sesuai dengan 
permukaan kayu yang akan direkatkan sehingga 
tidak menimbulkan warna lain pada lapisan 
kayu. Semakin cepat waktu yang dibutuhkan 
perekat untuk kering maka semakin bagus 
kualitas perekat tersebut. 
 
Pengujian Kekentalan (Viskositas) Metode 
Bola Jatuh 
Tabel 2. Hasil pengujian viskositas 

 
Dari tabel di atas viskositas yang memenuhi 
standar hanya komposisi perekat dengan ektrak 
kulit jengkol 100 gr sedangkan untuk komposisi 
yang lain belum memenuhi standar. Tingginya 
viskositas disebabkan karena pemanasan yang 
terlalu lama saat pembuatan perekat sehingga 
setelah dididinginkan perekat menjadi terlalu 
kental. 
 
Pengujian pH  
Tabel 3. Hasil Pengujian pH 
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Pada pengukuran pH digunakan kertas pH 
universal karena perekat yang diuji berbentuk 
pasta dan kental sehingga tidak bisa diukur 
dengan pH meter yang akan menyebabkan alat 
ini nantinya rusak dan sulit untuk 
membersihkannya.  Pada pengujian pH 
menggunakan kertas pH universal  didapatkan 
nilai pH antara 4,5 ï 5,0 dimana hasil ini sesuai 
dengan Standar Industri Indonesia yaitu 
maksimal 6. 
 
Berat Jenis   

Tabel 4. Hasil pengujian berat jenis 

Dari hasil pengukuran berat jenis yang diperoleh 
terlihat bahwa berat jenis sampel tidak sesuai 
dengan Standar JAS 2003 yang digunakan. Hal 
ini disebabkan oleh tekstur dari perekat yang 
kental dan berat sedangkan air yang berbentuk 
cair memiliki berat jenis 1 gr/mL. Jadi tidak heran 
kalau berat jenis sampel yang diperoleh lebih 
besar dari air dan tidak sesuai dengan standar. 
 
Kadar Zat Padatan 
 Tabel 5. Hasil pengujian kadar zat padat 

 
Berdasarkan standar yang digunakan hasil 
pengukuran kadar zat padatan pada sampel 
yang diuji tidak memenuhi standar. Hal ini 
disebakan oleh penimbangan sampel yang 
kurang teliti dan sampel yang diuji mengandung 
banyak air karena perekat yang dibuat terdiri 
dari air, tepung tapioka dan ekstrak kulit jengkol 
yang memiliki kadar padatan yang rendah. 
 
Uji Waktu Gelatinasi 
Tabel 6. Hasil pengujian waktu gelatinasi 

 

Dari tabel diatas waktu gelatinasi yang 
dibutuhkan perekat untuk menjadi gelatin yang 
ditandai dengan tidak mengalirnya perekat 
ketika tabung reaksi dimiringkan belum 
memenuhi standar yang mengacu pada SNI 06-
4567-1998 yaitu  Ó30 menit. Rendahnya waktu 
gelatinasi tersebut diduga disebabkan karena 
kondisi perekat saat diuji waktu gelatinasinya 
sudah terlalu kental sehingga tidak 
membutuhkan waktu yang lama untuk menjadi 
gelatin. 
 

Uji Keteguhan Rekat dan Masa Simpan 
Tabel 7. Hasil pengujian keteguhan rekat dan 
                 masa simpan 

Dari uji daya rekat yang dilakukan pada lapisan 
vinir komposisi 100% lebih kuat dari komposisi 
lainnya, komposisi 80% dan 60% memiliki daya 
rekat yang hampir sama sedangkan untuk 
komposisi 40% memiliki daya rekat yang kurang 
dari ketiga komposisi tersebut. Pada pengujian 
ini kekentalan dapat mempengaruhi besarnya 
daya rekat sehingga daya rekat yang diperoleh 
dari keempat komposisi tergantung pada 
kekentalan masing-masing sampel tersebut. 
Untuk uji masa simpan sampel perekat yang 
diuji dapat bertahan dari perubahan pH dan 
jamur hingga 1 bulan masa percobaan. 
Dimungkinkan perekat ini masih dapat bertahan 
hingga 3 bulan kedepan tetapi karena waktu 
analisis yang terbatas pengamatan hanya dapat 
dilakukan selama ± 1 bulan saja. 
 
KESIMPULAN 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan 
didapatkan kondisi maksimal perekat yang baik 
dari keempat komposisi yaitu pada komposisi 
ekstrak kulit jengkol sebanyak 100 gram dengan 
hasil analisis dari pH, viskositas, berat jenis, 
kadar zat padat, dan waktu gelatinasi adalah 
4,5, 1973,80 cP, 1,0787 gr/mL, 22,07 %, 40 
menit. Perekat dengan komposisi ekstrak kulit 
jengkol 100 gram memiliki daya rekat yang lebih 
kuat, tekstur, warna, dan bau juga lebih bagus 
dari komposisi yang lainnya sehingga dipilihlah 
perekat dengan komposisi 100 gram ekstrak 
kulit jengkol tersebut menjadi produk yang di 
produksi dalam jumlah banyak untuk hasil dari 
analisis ini. 
 
 

Komposisi Perekat 
Berat 

Jenis 

(gr/mL

) 

Standar  

 

(JAS 

2003) 

Ekstrak 

Kulit 

Jengkol 

(gram) 

Tepung 

Tapioka 

(gram) 

NH4Cl 

(gram) 

100 15 1 1,0787 0.40 ï 

0.90 

gr/mL 

 

80 15 1 1,0658 

60 15 1 1,0799 

40 15 1 1,0735 

Komposisi Perekat Kadar 
Zat 

Padatan  
(%) 

SNI 
06-

0060-
1987 
(%) 

Ekstrak 
Kulit 

Jengkol 
(gram) 

Tepung 
Tapioka 
(gram) 

NH4Cl 
(gram) 

100 15 1 22,07  
Min. 
60 

80 15 1 21,24 

60 15 1 18,55 
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ABSTRAK 
 

Cincau hitam (Mesona palustris) merupakan tanaman khas Asia Tenggara. Tanaman ini banyak terdapat di 
Indonesia terutama di Jawa, Sumatera, dan Sulawesi. Tanaman ini mengandung komponen pembentuk gel 
berupa hidrokoloid jenis gum yang bersama-sama pati akan membentuk gel yang kokoh. Daun cincau hitam 
merupakan bahan dasar untuk pembuatan cincau hitam. Cincau hitam dapat dibuat sebagai makanan sehat dan 
kandungan dari daun cincau hitam sangat bermanfaat bagi kesehatan. Pembuatan bubuk cincau bertujuan untuk 
mempermudah pembuatan cincau, sedangkan tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis kandungan dari 
bubuk cincau sesuai standar agar bisa dikonsumsi masyarakat dan mengetahui kualitas produk bubuk cincau 
yang dihasilkan. Dari 1 kg daun cincau hitam kering didapatkan 800 g bubuk daun cincau hitam. Telah dilakukan 
pengujian terhadap bubuk daun cincau yaitu kadar karbohidrat metode luff schoorl 3,42%, kadar serat kasar 
secara gravimetri 32,95%, kadar vitamin C metode iodimetri 0,02%, uji kehalusan bubuk dengan mini sieve 
shaker 93,06%, uji kapang < 5x10-2, kadar air metode thermogravimetri 5,06%, kadar phosphor secara 
spektrofotometri 1,83% dan kadar kalsium dengan  kompleksometri 0,16%. Dari hasil uji organoleptik, bubuk 
daun cincau hitam memiliki ciri khas warna dan bau yang khas cincau, dan tekstur bubuk cincau yang halus, 
sehingga bubuk cincau hitam dapat diolah menjadi cincau hitam dan bisa dikonsumsi masyarakat. 

 
Kata kunci: bubuk cincau hitam, cincau, cincau hitam dan daun cincau hitam. 

 
ABSTRACT 

 
Black grass jelly (Mesona palustris) is a typical plant of Southeast Asia. This plant is widely available in 
Indonesia, particularly in Java, Sumatra, and Sulawesi. This plant contains components such gelling hydrocolloid 
gum type of starch that together will form a solid gel. Leaf black grass jelly is the basic ingredient for the 
manufacture of black grass jelly. Black grass jelly can be made as a healthy diet and content of leaves of black 
grass jelly is very beneficial for health. Grass jelly powder manufacturing aims to facilitate the making of grass 
jelly, while the purpose of this study is to analyze the content of grass jelly powder according to the standard to 
be consumed by people and know the quality of the resulting product grass jelly powder. From 1 kg of dried 
leaves of black grass jelly obtained 800 g of powdered leaves of black grass jelly. It has been tested against 
grass jelly leaf powder is carbohydrate luff method schoorl 3.42%, crude fiber content gravimetrically 32.95%, 
vitamin C method iodimetri 0.02%, with a mini powder fineness test sieve shaker 93.06%, mold test <5x10-2, 
water content 5.06% thermogravimetri method, phosphorus levels by spectrophotometry 1.83% and calcium 
levels by complexometry 0.16%. From the results of organoleptic test, black grass jelly leaf powder has the 
characteristic color and distinctive smell grass jelly, grass jelly powder and smooth texture, so the black grass 
jelly powder can be processed into black grass jelly and can be consumed by the public. 
 
Keywords: black grass jelly powder, grass jelly, black grass jelly and leaves black grass jelly. 
 

 
PENDAHULUAN 

Cincau adalah gel serupa agar-agar yang 
diperoleh dari perendaman daun (atau organ 
lain) tumbuhan tertentu dalam air. Gel terbentuk 
karena daun tumbuhan tersebut mengandung 
karbohidrat yang mampu mengikat molekul-
molekul air. Kata "cincau" sendiri berasal dari 
dialek Hokkian sienchau yang lazim dilafalkan di 
kalangan Tionghoa di Asia Tenggara. Cincau 
sendiri di bahasa asalnya sebenarnya adalah 
nama tumbuhan (Mesona palustris) yang 

menjadi bahan pembuatan gel ini. Cincau paling 
banyak digunakan sebagai komponen utama 
minuman penyegar (misalnya: dalam es cincau 
atau es campur). 

Cincau hitam yang lebih dikenal dengan 
nama janggelan kini mulai dikenal masyarakat 
dan semakin diminati sebagai produk kesehatan 
yang dapat digunakan untuk berbagai produk 
pangan maupun non pangan.  Prospek produk 
olahan cincau hitam ke depan sangat baik 

http://id.wikipedia.org/wiki/Gel
http://id.wikipedia.org/wiki/Agar-agar
http://id.wikipedia.org/wiki/Daun
http://id.wikipedia.org/wiki/Air
http://id.wikipedia.org/wiki/Karbohidrat
http://id.wikipedia.org/wiki/Tionghoa
http://id.wikipedia.org/wiki/Asia_Tenggara
http://id.wikipedia.org/wiki/Mesona
http://id.wikipedia.org/wiki/Es_cincau
http://id.wikipedia.org/wiki/Es_campur
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karena semakin banyak orang menyukai cincau 
hitam sebagai campuran minuman juga 
sekaligus sebagai pangan fungsional yang baik 
untuk kesehatan. Cincau hitam sudah 
dikonsumsi masyarakat Indonesia, Cina, 
Jepang, Korea, dan Asia Tenggara. Menurut 
para ahli gizi dan kuliner, cincau hitam sangat 
baik dikonsumsi oleh semua kalangan. 

Bubuk cincau hitam merupakan salah satu 

produk potensial yang perlu dikembangkan. Dari 

produk tersebut, dapat dihasilkan berbagai 

produk inovatif untuk kebutuhan pangan sehat 

maupun non pangan yang banyak dibutuhkan di 

Indonesia maupun luar negeri. Di Indonesia 

produk baru cincau belum banyak diproduksi, 

padahal permintaan terus meningkat. Bubuk 

cincau hitam instan, baru diproduksi oleh tiga 

buah industri yang ada di Malang dan Surabaya. 

(Widyaningsih, 2007). 

Berbagai produk olahan cincau yang 
dapat dijumpai di supermarket sebagai produk 
impor dari Taiwan, Singapura, dan Malaysia 
dengan harga mahal. Sangat ironis, padahal 
bahan baku simplisia kering cincau hitam 
mereka impor dari Indonesia dan produk 
olahannya mereka jual kembali ke Indonesia 
dengan harga yang sangat mahal. Bahan baku 
simplisia yaitu bahan alami yang belum 
mengalami pengolahan apapun juga. 

Cincau hitam sangat kaya mineral 
terutama kalsium dan fosfor, vitamin A, B1, C, 
kandungan kalori yang rendah dan kandungan 
air yang banyak. Cincau juga baik dikonsumsi 
bagi orang yang sedang menjalani diet, selain 
rendah kalori juga tinggi serat. Cincau dipercaya 
mampu meredakan panas dalam, sembelit, 
perut kembung, demam, dan diare. Sedangkan 
serat bermanfat untuk membersihkan organ 
pencernaan dari zat karsinogen penyebab 
kanker. Cincau mengandung antioksidan dan 
dipercaya mampu mematikan sel kanker. Cincau 
hitam merupakan makanan penghilang dahaga 
dan menyegarkan ini juga memiliki kandungan 
serat larut air (soluble dietary fiber) yang 
terdapat di dalamnya. Di dalam tubuh, serat larut 
air dapat mengikat kadar gula dan lemak 
sehingga bermanfaat untuk mencegah penyakit 
seperti diabetes melitus, jantung, stroke. 

 
BAHAN DAN METODE 
 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Daun cincau hitam 
 

Metode  
Metode yang digunakan untuk analisis produk 
bubuk cincau hitam yaitu kadar karbohidrat 
metode luff schoorl, kadar serat kasar metode 
gravimetri, kadar vitamin C metode volumetri 
secara iodimetri, uji kehalusan bubuk dengan 
mini sieve shaker, uji kapang, kadar air metode 
thermogravimetri, kadar phosphor metode 
spektrofotometri dan kadar kalsium metode 
volumetri secara kompleksometri 

. 
Skema Pembuatan Produk 

 
Cara Kerja Pengujian Mutu Produk 
Penetapan kadar karbohidrat metode luff 
schoorl : 
Preparasi sampel : 
Didisiapkan peralatan dalam keadaan kering dan 
bersih. Ditimbang sampel sebanyak 5 g secara 
teliti. Dipindahkan ke dalam erlenmeyer dan 
ditambahkan 200 mL larutan HCl 3%. 
Dipanaskan dengan pendingin tegak selama 3 
jam. Setelah dipanaskan, larutan dididinginkan 
lalu ditambahkan indikator PP 2-3 tetes 
selanjutnya ditambahkan larutan NaOH 30% 
tetes demi tetes hingga netral, cek dengan 
indicator universal (menjadi warna pink seulas). 
Jika telah netral ditambahkan larutan CH3COOH 
3% tetes demi tetes hingga suasana larutan 
sedikit asam (pH 6). Cek pH dengan kertas pH 
universal. 
 
Pengukuran kadar karbohidrat : 
Dipindahkan isinya ke dalam labu ukur 500 mL 
encerkan dengan aquadest dan paskan hingga 
tanda garis, homogenkan. Disaring larutan 
dengan bantuan corong dan kertas disaring lipat 
berlipat. Dipipet filtrat sebanyak 10 mL dengan 
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pipet gondok dan dipindahkan ke dalam 
erlenmeyer. Ditambahkan 15 mL aquadest dan 
dipipet dengan pipet gondok 25 mL larutan luff 
schoorl serta ditambahkan beberapa butir batu 
didih. Dipanaskan larutan dengan nyala tetap. 
Usahakan agar larutan dapat mendidih dalam 
waktu 3 menit (gunakan Stopwatch) dan 
didihkan terus hingga 10 menit (didihitung dari 
saat mulai mendidih dengan Stopwatch) dalam 
penangas air. Dididinginkan larutan dalam bak 
es, setelah dingin ditambahkan 25 mL larutan 
H2SO4 25% dan 15 mL larutan KI 20% perlahan-
lahan (terbentuk warna coklat). Secepatnya 
didititar dengan larutan Thio 0,1 N sampai warna 
kuning gading. Ditambahkan ± 1 mL amilum, 
dititar kembali dengan larutan thio hingga TAT 
(endapan biru hilang). Penitaran dilakukan 
duplo. Lakukan prosedur yang sama untuk 
blanko. 
 
Penetapan kadar serat kasar metode 
gravimetri : 
Ditimbang 2-4 g sampel dengan neraca analitik. 
Dipindahkan sampel ke dalam gelas piala 250 
mL. Untuk pembebasan lemak ditambahkan 
etanol 96% 50 mL dan aduk kemudian diamkan 
sebentar. Dilakukan proses enap tuang dua kali 
dengan etanol 96% tersebut. Ditambahkan 50 
mL larutan H2SO4 1,25 % kemudian didihkan 
selama 30 menit dengan dengan menggunakan 
pendingin tegak dan penangas air. Ditambahkan 
50 mL larutan  NaOH 3,25 % dan didihkan lagi 
selama  30 menit. Dalam keadaan panas, 
disaring dengan kertas disaring tak berabu yang 
telah diketahui bobotnya dan menggunakan 
pompa vakum. Cuci endapan yang terdapat 
pada kertas disaring berturut-turut dengan 
H2SO4 1,25 % panas, air panas dan ethanol 
96%. Angkat kertas disaring beserta isinya, 
masukan ke dalam cawan porselen, dikeringkan 
pada suhu 105ºC selama 2 jam, didinginkan dan 
ditimbang sampai bobot konstan. Jika ternyata 
kadar serat kasar lebih dari 1% abukan kertas 
disaring beserta isinya di furnace suhu 425 ºC 
selama 2 jam, ditimbang sampai bobot konstan. 

 
Penetapan kadar vitamin C metode iodimetri : 
Sampel digerus hingga halus. Ditimbang sampel 
sebanyak 10,0000 g dengan teliti pindahkan ke 
dalam erlenmeyer 250 mL. Ditambahkan 200 mL 
aquadest bebas CO2 (telah didihkan hingga 
tidak ada gelembung udara). Disaring dengan 
kertas disaring lipat-berlipat. Dipipet 10 mL filtrat 
sampel menggunakan pipet gondok. 
Didimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL. 
Ditambahkan 50 mL aquades bebas CO2. 
Ditambahkan 1 mL amilum 1%. Didititar dengan 
larutan I2 0,01 N (TAT  muncul warna biru). 
Penitaran dilakukan duplo. 

Uji kehalusan dengan mini sieve shaker : 
Ditimbang 100 g sampel menggunakan neraca 
kasar. Diayak dengan shaker mesh 500 µm, 
dengan: amplitudo = 80 dan waktu = 20 menit. 
Ditimbang bagian yang tertinggal dalam ayakan 
dengan neraca kasar. Dihitung persen 
kehalusan. 
 
Penetapan kadar air metode 
thermogravimetri : 
Ditimbang cawan penguap yang akan digunakan 
untuk menimbang sampel hingga diperoleh 
bobot konstan. Ditimbang sampel 1 g sampel 
dengan teliti menggunakan neraca analitik digital 
dengan cawan penguap yang telah diketahui 
bobot konstannya. Didikeringkan di dalam oven 
dengan suhu 105oC selama 3 jam. Dididinginkan 
di dalam eksikator. Ditimbang, diulang pekerjaan 
hingga diperoleh bobot konstan. 
 
Uji Kapang : 
Homogenisasi sampel : 
Ditimbang 1 g sampel kedalam erlenmeyer atau 
wadah lain yang sesuai yang telah berisi 9 mL 
larutan pengencer (1:10). Dibuat pengenceran 
selanjutnya dari 10-1 hingga diperoleh 
pengenceran yang diperlukan. Untuk 
pengenceran awal, suhu larutan pengencer 
disesuaikan hingga 45oC. 
Cara kerja : 
Lakukan persiapan dan homogenisasi. Dipipet 1 
mL dari masing-masing pengenceran ke dalam 
cawan petri steril secara simplo-duplo. 
Didituangkan PDA yang telah dicairkan atau 
perbenihan lainnya (15 ± 1oC) sebanyak 15-20 
mL ke dalam cawan petri dan goyangkan cawan 
petri sedemikian rupa sehingga campuran 
tersebar rata. Setelah agar membeku, balikan 
cawan petri dan inkubasi pada suhu 25oC atau 
suhu kamar selama 5 hari. Didihitung koloni 
kapang dan khamir setelah 5 hari. 
Dilaporkan/dicatat hasil sebagai jumlah kapang 
dan khamir per gram atau mL sampel. 
 
Penetapan kadar phospor metode 
spektrofotometri : 
Persiapan larutan contoh/sampel : 
Ditimbang dengan teliti 1 g sampel kemudian 
didimasukkan ke dalam cawa porselen. 
Ditambahkan 10 mL larutan seng asetat dan 
diaduk hingga merata. Diuapkan dengan hati-
hati diatas lempeng pemanas atau pada 
pembakar api Bunsen. Dipijarkan di dalam 
furnace pada suhu 550oC sampai diperoleh abu 
yang bebas arang (2 jam) kemudian didinginkan. 
Dibasahi abu yang terbentuk dengan 15 mL air 
suling dan cuci hati-hati sisa dalam cawan 
dengan 5 mL larutan asam nitrat. Dipanaskan 
hingga mendidih dan didinginkan kembali. 
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Dipindahkan kedalam labu ukur 250 mL dan 
bilas cawan tiga kali, tiap kali dengan 20 mL air 
suling. Dimasukan air bilasan kedalam labu ukur 
dan paskan dengan aquadest hingga tepat 
tanda tera dan homogenkan. Pada masing-
masing labu 50 mL ditambahkan 10 mL larutan 
amonium vanadat dan 10 mL molibdat. Kocok 
baik-baik setiap kali penambahan larutan. 
Dimasukan 10 mL larutan sampel lalu encerkan 
dengan aquadest hingga 50 mL homogenkan 
dan diamkan 10 menit. 

 
Pembuatan kurva standar : 
Pada masing-masing labu deret dan labu blanko 
ditambah 10 mL larutan amonium vanadat, 10 
mL larutan amonium molibdat, dicampurkan 
dengan baik. 2,5 mL, 5 mL, 7,5 mL, dan 10 mL, 
larutan baku KH2PO4 dimasukan dalam labu 
ukur 50 mL masing-masing secara terpisah serta 
buat pula larutan blanko lalu ditambahkan 10 mL 
larutan asam nitrat. Dikocok baik-baik setiap 
penambahan pereaksi. Diencerkan dengan 
aquadest menjadi 50 mL lalu di homogenkan 
dan diamkan 10 menit. 
 
Pembacaan dengan alat spektrofotometer : 
Ditetapkan transmittance (resapan) 1 cm dari 
masing-masing larutan baku pada panjang 
gelombang 400 nm dengan menggunakan 
Spektrofotometer dan digunakan larutan blanko 
sebagai pembanding, lakukan juga pada larutan 
sampel. Buatlah kurva baku dari nilai 
transmittance dengan panjang gelombang 
tersebut sebagai resapan dari masing-masing 
larutan terhadap kadarnya dalam mg phosphor 
(P) pada setiap 50 mL. 

 
Penetapan kadar kalsium metode 
kompleksometri : 
Persiapan sampel : 
Dilakukan pengabuan dengan cara menimbang 
cawan porselein yang akan digunakan untuk 
menimbang sampel hingga diperoleh bobot 
konstan. Sampel ditimbang sebanyak 5 gram 
dan dimasukan ke dalam cawan porselin 
kemudian dipijarkan diatas nyala api pembakar 
bunsen sampai tidak berasap lagi. Dimasukan 
ke dalam furnace dengan suhu 540o C selama 4 
jam, sesudah sampel abu berwarna putih, 
sampel diangkat dan dimasukan ke dalam 
eksikator. Setelah 1 jam sampel ditimbang 
kembali. Setelah dilakukan pengabuan terhadap 
contoh padat yang akan dianalisis, maka abu 
tersebut didilarutkan dalam HCl (1:4) dan 
dipindahkan semua abu yang terlarut ke dalam 
gelas piala. Uapkan airnya sampai menjadi 
pekat, kemudian panaskan dalam penangas air 
selama 1 jam. Basahi residu kering dengan 5 mL 
HCl pekat dan 50 mL air suling dan panaskan 

lagi diatas penangas air selama beberapa menit. 
Setelah beberapa menit sampel diangkat dan 
dididinginkan selama 5 menit, setelah itu 
dimasukan dalam labu ukur 50 mL lalu 
diencerkan dengan air suling sampai tanda tera. 
Analisis sampel : 
Dipipet 5 mL larutan sampel ke dalam 
erlenmeyer 250 mL. Ditambahkan dengan 25 
mL air suling. Ditambahkan NaOH 4 N hingga 
pH 11. Ditambahkan 10 mL larutan buffer pH 11. 
Ditambahkan sedikit indikator murexide. Dititrasi 
dengan EDTA 0,1 M sampai warna berubah dari 
merah ke violet. Lakukan triplo. 
 
Uji organoleptik : 
Didiambil bubuk cincau dari packingnya. Dicium 
bau sampel untuk mengetahui bau sampel. 
Dilihat warna sampel untuk mengetahui warna 
sampel. Dirasakan tekstur dari sampel (halus, 
agak halus, tidak halus). Uji ini dilakukan oleh 30 
orang panelis tidak terlatih yang dipilih 
berdasarkan umur.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penetapan kadar karbohidrat metode luff 
schoorl 
Tabel 1. Hasil Penetapan Kadar Karbohidrat 

Sampel 
Berat 

(g) 
Kadar 

(%) 

Rata-
rata 
(%) 

Standa
r 

Acuan 

I 5,0001 3,46 
3,42 26% 

II 5,0003 3,37 

Kadar karbohidrat yang didapatkan 3,42% 
sedangkan pada standar acuan 26%. Hal ini 
disebabkan karena daun yang diolah menjadi 
bubuk adalah daun cincau hitam yang telah 
kering dan kadar serat kasar yang didapatkan 
lebih besar dari kadar karbohidrat. 
 
Penetapan kadar serat kasar metode 
gravimetri 
Tabel 2. Hasil Penetapan Kadar Serat Kasar 

Sampel 
Berat 

(g) 
Kadar 

(%) 
Rata-rata 

(%) 

I 2,0005 33,17 
32,95 

II 2,0000 32,72 

Kadar serat kasar yang didapatkan pada analisis 

bubuk cincau hitam adalah 32.95%, untuk kadar 

serat kasar pada sampel ini belum ada 

ditemukan syarat mutunya. Maka hasil dari 

analisis ini bisa dijadikan sebagai acuan untuk 

analisis selanjutnya. 
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Penetapan kadar vitamin C metode iodimetri 

Tabel 3. Hasil Penetapan Kadar Vitamin C 

Sampel 
Berat 

(g) 
Kadar 

(%) 

Rata-
rata 
(%) 

Standar 
Acuan 

I 10,0009 0,02 
0,02 0,02 

II 10,0010 0,02 

Kadar vitamin C bubuk cincau hitam 0,02% hal 
ini sesuai dengan standar acuan bahwa kadar 
vitamin C 0,02%. 

 
Uji kehalusan dengan mini sieve shaker 
Tabel 4. Hasil Uji Kehalusan 

Berat 
Sampel (g) 

Sisa 
Ayakan (g) 

Mesh 
(µm) 

Kadar 
(%) 

100,00 6,94 500 93,06 

Uji kehalusan bubuk cincau hitam yang 
didapatkan sebesar 93,06%, menandakan 
kualitas kehalusan dari bubuk cincau hitam 
sudah baik dan pengolahan dari daun menjadi 
bubuk sudah benar.  

isinya di furnace suhu 425 ºC selama 2 jam, 
ditimbang sampai bobot konstan. 

 
Penetapan kadar air metode 
thermogravimetri 
Tabel 5. Hasil Penetapan Kadar Air 

Sampel 
Cawan 
Kosong 

Cawan 
Konstan 

Kadar 
Air 

SNI Teh 
Kering 
Dalam 

Kemasan 

1,0001 
g 

30,4777 
g 

31,4255 g 

5,06% Maks 8 % 
1,0008 

g 
32,2415 

g 
33,1933 g 

Dari data tabel di atas didapatkan kadar air pada 

bubuk cincau adalah sebesar 5,06%. Dapat 

disimpulkan kadar air yang ada pada bubuk 

cincau sesuai dengan SNI teh kering dalam 

kemasan yaitu 8%. Maka dapat disimpulkan 

produk bubuk cincau ini layak dikonsumsi dalam 

waktu lama dan tidak mudah dirusak oleh 

mikroba.

 
Uji Kapang 
Tabel 6. Hasil Uji Kapang 

No. 
Pengenceran 

10-2 
Pengenceran 

10-3 
Pengenceran 

10-4 
Jumlah Koloni  

per gram Sampel 
SNI Teh Kering 

Dalam Kemasan 

Sinplo 4 2 0 
450 koloni per 

gram 
5x102 koloni per 

gram 
Duplo 3 2 0 

Triplo 3 1 0 

Dari data tabel dan diatas, didapatkan jumlah 
kapang/khamir per gram sampel sebesar 450 
koloni. Dapat disimpulkan jumlah kapang yang 
ada pada bubuk cincau sesuai dengan SNI teh 
kering dalam kemasan yaitu < 500. Maka dapat 
disimpulkan produk bubuk cincau hitam ini layak 
dikonsumsi dan tidak mudah dirusak oleh 
kapang (jamur). 
 
Penetapan kadar phospor metode 
spektrofotometri 
Tabel 7. Hasil Penetapan Kadar Phospor 

No. 
Berat 

Sampel 
(g) 

Parameter 
Hasil 
(%) 

Standar 
Acuan 

1 10.038 
Kadar 

Phospor 
1.86  

0.10% 
2 10.012 

Kadar 
Phospor 

1.80  

Rata-rata 1.83  

Dari data tabel diatas didapat kadar phospor 
sebesar 1.83% sedangkan pada DKBM (Daftar 
Komposisi Bahan Makanan) Indonesia sebesar 
0,10 %. Dapat disimpulkan kadar phospor yang 

ada pada bubuk cincau lebih besar dari hasil 
DKBM (Daftar Komposisi Bahan Makanan) 
Indonesia. Tetapi kadar phosphor yang dapat 
diserab oleh tubuh dalam sehari sebesar 0,8 % - 
1,9 % sehingga cincau ini masih layak 
dikonsumsi. 
 
Penetapan kadar kalsium metode 
kompleksometri 
Tabel 8. Hasil Penetapan Kadar Kalsium 

No. 
Sampel 

(mg) 

Volume 
penitaran 

(mL) 

Hasil 
(%) 

Standar 
Acuan 

(%) 

1 5,001 0.4 0.16 

0.10 2 5,001 0.4 0.16 

  Rata-rata 0.4 0.16 

Dari data tabel diatas didapat kadar kalsium 
sebesar 0.16 % sedangkan pada DKBM (Daftar 
Komposisi Bahan Makanan) Indonesia sebesar  
0,10 %. Dapat disimpulkan kadar kalsium yang 
ada pada bubuk cincau lebih besar dari hasil 
DKBM (Daftar Komposisi Bahan Makanan) 
Indonesia. Tetapi kadar kalsium yang dapat 
diserab oleh tubuh dalam sehari sebesar 1,5 % - 
2,2 % sehingga cincau ini masih layak 
dikonsumsi. 
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Uji organoleptik 
Tabel 9. Hasil Uji Organoleptik 

No. Penilaian Kriteria Jumlah 
Persentase 

(%) 

1 Warna Cokelat 23 76,67 

cokelat 
kehitaman 

7 23,33 

2 Bau Tidak berbau 
khas cincau 

12 40,00 

Sedikit 
berbau khas 
cincau 

13 43,33 

Berbau khas 
cincau 

0 0,00 

3 Tekstur Halus 15 50,00 

sedikit halus 13 43,33 

Kasar 2 6,67 

Dari hasil uji organoleptik, bubuk cincau hitam 

memiliki ciri khas warna dan bau yang khas 

cincau, dan tekstur bubuk cincau yang halus.  

KESIMPULAN 
 

Dari hasil pembuatan bubuk cincau dari daun 

cincau hitam kering didapatkan 800 gram bubuk 

cincau hitam dari 1 kg bahan baku daun cincau 

hitam kering. Setelah dilaksanakan pratikum 

analisis produk didapatkan hasil kadar 

karbohidrat 3,42%, kadar serat kasar 32,95%, 

kadar vitamin C 0,02%, dan uji kehalusan 

93,06%, uji kapang < 5x10-2, kadar air 5,06%, 

kadar phosphor 1,83% dan kadar kalsium 

0,16%. Dari hasil uji organoleptik, bubuk cincau 

hitam memiliki ciri khas warna dan bau yang 

khas cincau, dan tekstur bubuk cincau yang 

halus. 
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ABSTRAK 
 

Tulang ternak (sapi) merupakan salah satu dari bagian ternak yang memiliki banyak manfaat. Namun 
pemanfaatan masih kurang optimal, umumnya tulang masih digunakan secara langsung dan tradisional. Oleh 
karena itu diperlukan suatu alternatif lain untuk meningkatkan nialai ekonomis dan dayaguna tulang. Penelitian 
ini menitikberatkan tentang pembuatan gelatin dari tulang.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lebih 
mendalam pembuatan gelatin dari tulang sapi secara hidrolisa serta menjadikannya lem yang ramah lingkungan. 
Proses produksi utama gelatin di bagi menjadi 3 tahap 1) persiapan bahan baku antara lain penghilangan 
komponen non kolagen dari bahan baku, 2) tahap konversi kolagen menjadi gelatin, dan 3) tahap pemurnian 
gelatin dengan penyaringan, selanjutnya pembuatan lem dari hasil pemurnian gelatin. Kemudian melakukan 
rasio  tulang terhadap air dengan perbandingan 1: 4, suhu hidrolisa Ò 100oC dan waktu hidrolisa 1-6 jam.Tahap 
selanjutnya analisis terhadap lem yang di hasilkan. Indikator untuk mengukur kualitas lem yang di hasilkan 
meliputi pengujian organoleptik, uji daya rekat,sisa penguapan, kadar abu, berat jenis, pH dan nilai viskotitas 
(bola jatuh). Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu hidrolisa berpengaruh terhadap hasil rasio tulang 
terhadap air. Hasil analisis sisa penguapan diperoleh sebesar 62,26%, kadar abu 7,20%, berat jenis 1,1684 
g/mL, pH 4,62, nilai viskositas diperoleh sebesar 4536,5 Poise dan pada hasil uji daya rekat bahwa lem yang 
dihasilkan dapat diaplikasikan ke kayu,kaca,kertas,dan triplek. 

Kata kunci: gelatin, kolagen, lem dan tulang sapi 

ABSTRACT 

Cattle bones (beef) is one of the parts of cattle that has many benefits. But still less than optimal utilization, 
generally bones are still used directly and traditional. Therefore we need an alternative to improve the efficiency 
values to economic and bone. This study focuses on the manufacture of gelatin from tulang.Penelitian aims to 
find out more in depth the manufacture of gelatin from bovine bones by hydrolysis and making it environmentally 
friendly glue. The main production process gelatine is divided into 3 phases 1) preparation of raw materials, 
among others, the removal of non-collagen components of raw materials, 2) the stage of conversion of collagen 
into gelatin, and 3) the stage of purification of gelatin by filtration, subsequent manufacture of purified gelatin 
glue. Then do a bone to water ratio of 1: 4, hydrolysis temperature Ò 100 Á C and hydrolysis time 1-6 jam.Step 
further analysis of the adhesive produced. Indicators to measure the quality of the glue that produced include 
organoleptic testing, test adhesion, residual evaporation, ash content, density, pH and viskosity (ball falls). The 
results showed that the hydrolysis temperature effect on the results of the bone to water ratio. The results 
obtained by analysis of residual evaporation 62.26%, ash content 7,20%, density 1,1684 g/mL, pH 4,62,  
viscosity values obtained at 4536,5 Poise and the adhesion test results that the resulting glue can be applied to 
wood, glass, paper and plywood. 

Keywords: gelatin, collagen, bone glue and cow 

 

PENDAHULUAN

Tulang sapi merupakan bahan dari sisa 
olahan bahan makanan yang sudah tidak 
terpakai dan memiliki nilai ekonomis yang 
rendah. Sehingga sering dipandang sebelah 
mata dan menjadi limbah yang semakin 
menumpuk dan sulit untuk diuraikan, bertujuan 
untuk memanfaatkan limbah tulang sapi yang 
biasanya hanya terbuang sia-sia. Tulang sapi 

memiliki kandungan kolagen didalamnya. Hasil 
dari hidrolisis kolagen tersebut akan 
menghasilkan gelatin. Gelatin dapat menjadi 
bahan baku lem yang ramah lingkungan karena 
lem ramah lingkungan ini lebih aman bagi 
masyarakat dan lingkungan sekitar dibandingkan 
dengan lem yang menggunakan bahan kimia.  
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Limbah diartikan sebagai suatu substansi 
yang didapatkan selama pembuatan sebuah 
produk, barang sisa atau barang yang tidak 
berguna dan umumnya dibuang karena bukan 
merupakan tujuan produksi yang diinginkan. 
Umumnya mempunyai nilai ekonomis dan 
pemanfaatannya masih terbatas sehingga 
limbah dapat dianggap sebagai sumber daya 
tambahan yang dapat dioptimalkan. 

 Pentingnya lem dalam kehidupan kita 
menuntut adanya kehigienisan dan kandungan 
yang baik bagi tubuh kita serta lingkungan 
sekitar. Adanya kebermanfaatan lebih yang 
dapat mengurangi efek negatif dari lem itu 
sendiri. Banyak jenis lem yang 
mengandung bahan kimia berbau menusuk.  

Terkadang uapnya yang terhirup akan 
berakibat amat tidak baik karena bahan kimia itu 
sering beracun dan bisa memicu timbulnya 
sebuah penyakit. Oleh karena itu perlu adanya 
lem ramah lingkungan yang dapat 
mengantisipasi hal-hal tersebut.  

Menurut Dewi Masithoh,2012 yang telah 
melakukan pembuatan dan analisis lem ramah 
lingkungan dari tulang ayam, lem ini tidak 
menimbulkan bau menusuk dan tidak 
mengandung bahan kimia berbahaya. Untuk itu 
saya tertarik untuk membuat dan menganalisis 
lem ramah lingkungan dari bahan baku tulang 
sapi. 
 
BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Tulang sapi didiambil dari 
rumah potong hewan (RPH) bertempat di pasar 
raya Padang, bagian tulang sapi yang didiambil 
adalah bagian seluruh anggota tubuh sapi 
 
Metode 
Metode yang digunakan untuk pembuatan dan 
analisis lem ramah lingkungan ini yaitu uji 
organoleptik, uji daya rekat, sisa penguapan 
metode gravimetri, kadar abu metode gravimetri, 
berat jenis, pH, dan nilai viskositas metode bola 
jatuh. 

Skema Pembuatan Produk 

Cara kerja pengujian mutu produk 
Penentuan kadar abu metode gravimetri : 
Cawan porselen kosong dipanaskan dalam oven 
yang bersuhu 105ºC selama satu jam, kemudian 
cawan tersebut dididinginkan dalam desikator 
sampai suhu kamar dan ditimbang sampai 
konstan. Ditimbang sebanyak ±2 gram contoh 
perekat. Kemudian dipanaskan diatas kompor 
sampai hilang asap hitam. Dimasukkan cawan 
porselen yang berisi sampel kedalam furnace 
yang bersuhu 550ºC selama 1 jam. Didinginkan 
dalam desikator sampai mencapai suhu kamar 
dan ditimbang. Penimbangan dilakukan sampai 
diperoleh berat tetap. 
 
Sisa penguapan metode gravimetri : 
Ditimbang aluminium foil kosong. Ditambahkan 
sampel sebanyak ± 1 gram, dimasukkan 
kedalam aluminium foil tadi. Selanjutnya perekat 
dalam aluminium foil dikeringkan dalam oven 
pada suhu 105 ± 2 oC selama 2 jam. Setelah 2 
jam lalu ditimbang. Penimbangan dilakukan 
sampai diperoleh berat tetap (konstan). 
 
Penentuan viskositas (bola jatuh) : 
Contoh perekat didituang secukupnya kedalam 
gelas ukur 50 mL. Ditandai jarak yang akan di 
tempuh bola (kelereng). Dicatat berapa waktu 
yang ditempuh bola (kelereng) pada jarak 
tersebut. Dihitung nilai koefisien viskositas  (ὲ) 
dalam poise. 
 
Uji organoleptik : 
Contoh perekat dituang diatas permukaan 
cawan petri, lalu dialirkan sampai berbentuk film 
tipis. Dilakukan pengamatan visual tentang 
warna dan keberadaan benda asing berupa 
debu, dan benda lain. 

 

http://id.wikipedia.org/wiki/Bahan_kimia
http://id.wikipedia.org/wiki/Uap
http://id.wikipedia.org/wiki/Racun
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Penentuan pH : 
Dikalibrasi alat pH meter sebelum digunakan. 
Dibilas elektroda dengan aquadest dan lap 
dengan tissue. Contoh perekat dituangkan 
secukupnya ke dalam gelas piala 200 mL dan 
diukur keasaman pada suhu 25oC menggunakan 
pH-meter. 
Cara kalibrasi pH-meter : Disiapkan pH meter 
dan sample. Cuci bersih elektroda pH meter dan 
dikeringkan. Dicelupkan pH meter kedalam 
buffer pH 7. Tekan  tombol ñcalò pada pH meter 
kemudian OK. Tunggu sampai keluar ñbuffer 2ò 
pada alat. Setelah itu lanjut ke buffer pH 4, 
(jangan lupa cuci dan bilas elektroda sebelum 
dan sesudah menggunakan elektroda). 
Kemudian lanjut ke buffer 9 , tunggu sampai 
keluar pada alat ñCalibration OKò 
 
Uji daya rekat : 
Didisiapkan semua alat dan bahan. Didiambil 
contoh perekat secukupnya, lalu dioleskan pada 
plastik, kayu, kaca, kertas, triplek, karet, dan 
kulit. Ditempelkan benda yang telah diberi lem 
tersebut dengan benda sejenis lainnya. Diamati 
yang terjadi pada benda-benda tersebut. 
 
Penentuan berat jenis : 
Gelas ukur 50 mL kosong yang bersih dan 
kering ditimbang. Kemudian dituang 50 mL 
sampel kedalam gelas ukur tersebut. Kemudian 
ditimbang gelas ukur + sample. Dibaca hasil 
ditimbangan dan didicatat. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penentuan kadar abu : 
Tabel 1. Hasil kadar abu 

No Percobaan 
Hasil 
(%) 

Standar SNI 06-
4567-1998 

1 Percobaan I 7,57  

12,84 % 2 Percobaan II 6,82  

 Rata-rata 7,20  

Dari hasil penelitian kadar abu yang telah 

dilakukan didapatkan kadar abu sebesar 7,20%. 

Dengan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 

perekat yang dianalisis telah memenuhi standar 

SNI 06-4567-1998. 

Penetapan sisa penguapan metode 

gravimetri : 

Tabel 2. Hasil penetapan sisa penguapan (kadar 
padatan 

Sampel 
Sisa 

penguapan 
rata-rata sisa 
penguapan 

Standar 

1 62,24% 

62,26% Min 60% 2 62,42% 

3 62,11% 

Berdasarkan hasil yang didapatkan  bahwa 

pengujian sisa penguapan memenuhi standar 

yaitu 62,26% yang ada. Sisa penguapan 

berpengaruh terhadap cepat atau lama nya daya 

rekat lem terhadap kayu, kaca, dan triplek. 

Semakin tinggi sisa penguapan maka semakin 

cepat juga daya rekatnya terhadap kayu, kaca, 

dan triplek dan begitu pula sebaliknya. 

 
Penetapan nilai viskositas metode bola jatuh  
Tabel 3. Hasil penetapan nilai viskositas 

Percobaan 
ὲ (P) 

viskositas 

rata-rata 
viskositas 

(P) 
Standar 

1 4454,2 P 

4536,5 P 
3,0 ï 150 
(Poise)  

2 4639,6 P 

3 4515,7 P 

Berdasarkan hasil yang didapatkan bahwa 
pengujian viskositas (bola jatuh) melebihi 
standar yaitu 4536,5 Poise. Di sebabkan oleh 
suhu, suhu berbanding terbalik dengan 
viskositas karena adanya gerakan partikel-
partikel cairan. Dan  konsentrasi larutan, 
konsentrasi larutan berbanding lurus dengan 
viskositas karena konsentrasi larutan 
menyatakan partikel zat yang terlarut tiap satuan 
volume. 
 
Penentuan pH : 
Tabel 4. Hasil penentuan pH 

Dari praktek yang telah dilakukan dengan 

parameter penentuan pH didapatkan hasil 4.62. 

Berdasarkan data yang didapatkan tidak 

memenuhi standar yang ada. hal ini dikarenakan 

pada pembuatan produk menggunakan larutan 

asam phospat, sehingga menyebabkan pH pada 

produk menjadi asam. penentuan pH digunakan 

untuk mengetahui derajat keasaman dari 

produk. Jika produk terlalu asam akan berefek 

terhadap kualitas produk tersebut. 
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Pengujian daya rekat : 
Tabel 5. Hasil pengujian daya rekat 

 

No Kekuatan rekat 
Bahan uji 

Plastik kertas kayu kaca Triplek karet Kulit 

1 Sangat Kuat 
 

ã ã ã ã 
  

2 Kuat 
     

ã 
 

3 Kurang ã 
     

ã 

4 Tidak 
       

Pada tabel di atas menunjukkan bahwa lem 
yang di hasilkan cocok di apklikasikan ke kayu, 
kaca, triplek, karet, dan kertas yang dilakukan 
secara manual, tetapi kurang cocok ketika 
diaplikasikan ke kulit dan plastik. Hal ini 
disebabkan karena permukaan benda plastik 
yang licin, dan tidak sesuai dengan lem jenis ini. 
 
Uji organoleptik 

Tabel 6. Hasil uji organoleptik 

 
Dari hasil organoleptik berdasarkan tingkat bau 

didapatkan 80 % panelis memilih wangi, tingkat 

warna didapatkan 100 % panelis memilih warna 

pekat, dan dari tingkat tekstur di dapatkan 80 % 

panelis memilih kental. Sehingga dapat 

disimpulkan produk yang dibuat ini memiliki bau 

yang wangi, warna yang pekat, dan tekstur yang 

kental. 

 
KESIMPULAN 
Dari hasil pembuatan teh herbal dari daun sukun 
didapatkan 300mL lem dari 5kg bahan baku 
tulang sapi dan dari hasil penelitian didapatkan 
kadar abu sebesar 7,20%, kadar padatan 
62,26%, nilai viskositas 4536,5 Poise, pH 
sebesar 4,62, berat jenis 1,1684 g/mL. Pada 
pengujian daya rekat, disimpulkan bahwa lem 
dapat digunakan pada kayu, kertas, kaca, dan  
triplek. Lalu Dari hasil organoleptik berdasarkan 
tingkat bau didapatkan 80 % panelis memilih 
wangi, tingkat warna didapatkan 100 % panelis 
memilih warna pekat, dan dari tingkat tekstur di 
dapatkan 80 % panelis memilih kental. Sehingga 
dapat disimpulkan produk yang dibuat ini 

memiliki bau yang wangi, warna yang pekat, dan 
tekstur yang kental. 
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ABSTRAK 

Nanas (Ananas comosus) merupakan tanaman semak yang bersal dari Brazilia (Amerika Selatan) yang 
mempunyai nilai gizi yang tinggi dan lengkap serta memiliki manfaat yang banyak bagi tubuh seperti penyembuh 
sembelit, menurunkan tekanan darah, meredakan radang tenggorokan, gangguan saluran kencing dan lain-lain. 
Untuk menambah manfaat dan cita rasa dari sirup maka ditambah air kelapa, yang mana air kelapa berfungi 
sebagai isotonik pengganti cairan tubuh yang hilang.Pembuatan sirup dari kulit nanas dan air kelapa ini adalah 
salah satu alternatif pemenfaatan limbah. Cara membuat sirup ini cukup mudah dan juga membutuhkan waktu 
yang tidak terlalu lama. Setelah produk ini dibuat dan dilanjutkan dengan analisis kelayakan produk maka 
didapatkan hasil karbohidrat 9,00 %, cemaran nikroba angka lempeng total 9,7 x 101 (<30 x 103 ) koloni/mL, 
cemaran logam Zn 0,1096 ppm,gula didihitung sebagai sukrosa45,14%,uji coliform negative dan uji vitamin c 
0,0083%,kadar protein 12,15 %,kadar Cu -0,3769 ppm (tidak terdeteksi),Cemaran Mikroba Kapang 0 koloni/gr 

Kata kunci: kulit nanas,air kelapa dan sirup 

ABSTRACT 

Pineapple (Ananas comosus) is a shrub that came from Brazil (South America) which has a high nutritional value 
and complete and has many benefits for the body as a healer constipation, lowers blood pressure, relieve sore 
throat, urinary tract disorders and others . To add to the benefits and flavor of the syrup then added coconut 
water, coconut water which is functioning as an isotonic replacement of body fluids from the skin 
hilang.Pembuatan pineapple syrup and coconut water is one of the alternatives pemenfaatan waste. How to 
make syrup is quite easy and will take time not too long. Once the product is made and continued with the 
product feasibility analysis showed 9.00% carbohydrates,sugar count as sukrosa45,14%, coliform test negative 
and vitamin c test 0,0083%. contamination nikroba total plate count of 9.7 x 101 and 0.1096 ppm Zn metal 
contamination.12,15 % Protein,-0.3769 ppm(not terdeks),Contaminatian mikroba bless 0 coloni/gr 

Keywords: Peel the pineapple, coconut water and syrup. 

 

PENDAHULUAN 
 Dalam kehidupan sehari-hari, buah-
buahan merupakan salah satu kebutuhan yang 
penting bagi manusia. Salah satunya adalah 
buah nanas, nanas (Ananas comosus) pertama 
kali di temukan di brazil, bagian wilayah Amerika 
Selatan namun akhirnya menyebar keseluruh 
dunia yang beriklim tropis. Prospek agribisnis 
buah nanas sangat cerah baik di pasaran dalam 
negeri maupun luar negeri. Di Indonesia nanas 
sudah menyebar merata di daerah-daerah 
karena mempunyai sifat tumbuh yang mudah 
bahkan hampir seluruh wilayah Indonesia dapat 
di katakan sentral  produk nanas. 

Buah nanas biasanya hanya 
dimanfaatkan dagingnya saja oleh masyarakat 
umum sebagai jus, selai, salad, dan sirup.Tetapi, 
pemanfaatan kulit buah nanas sangat jarang kita 

temukan. Bila kita lihat proses pengupasan kulit 
nanas akan banyak memakan bagian dari 
daging nanas, mengingat nanas termasuk buah 
yang cukup sulit dalam pengupasannya. Hal ini 
amat disayangkan bila potensi akan adanya 
kandungan vitamin dan mineral dari kulit buah 
nanas yang tidak diberdayakan secara optimal. 
Selain itu pemanfaatan sisa kulit nanas juga 
berpotensi membuka lapangan usaha baru 
dalam bidang minuman yaitu sirup. 

Adapun alasan lain perlunya optimasi 
pengolahan limbah nanas karena kulit buah 
nanas merupakan salah satu hasil limbah 
pertanian, apabila dibiarkan begitu saja tanpa 
penanganan yang terarah, maka akan 
mencemari lingkungan. Oleh karena itu, salah 
satu solusi yang tepat dalam penanganannya 
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bisa melalui pengolahan untuk memanfaatkan 
kulit buah nanas menjadi produk minuman. 
Untuk lebih menambah manfaat sirup dari kulit 
nanas ini ditambahkan air kelapa. Air kelapa 
memiliki khasiat penting untuk kesehatan 
diantaranya yaitu sebagai minuman elektrolit, 
sebagai minuman isotonic untuk merehidrasi 
tubuh, memperlancar pencernaan, penetralisasi 
racun, meminimalisasi jerawat dan flek, 
mengobati luka luar. Air kelapa muda juga 
mengandung komponen fitokimia berupa tanin. 
Tanin bersifat antibakteri yang akan 
menghambat pertumbuhan bakteri 

Tidak hanya itu kalau dilihat dari peluang 
usaha, bisnis makanan dan minuman 
merupakan bisnis yang potensial dan memiliki 
tingkat profit yang besar. Oleh karena itu, usaha 
ini merupakan produk baru yang kedepannya 
berpotensial sebagai peluang usaha yang 
sangat menjanjikan dilihat dari segi profit dan 
kelangsungannya. Sebagai strategi dalam 
pemasarannya maka metode kerjasama yang 
baik dengan masyarakat dan konsumen bisa 
menjadi strategi yang jitu agar produk ini dapat 
dijual dan diterima di lingkungan masyarakat 
atau pasar-pasar. 
 
BAHAN DAN METODE 
Alat dan bahan  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah kulit buah nanas, air kelapa 
muda, gula, garam, air. 
 
Metode 
Metode yang digunakan pada analisis sirup ini 
adalah Penetapan Kadar Karbohidrat (Pati) yaitu 
nilai gizi yang terkandung dalam sirup.Uji Angka 
Lempeng Total dengan Metode Plate Count 
untuk menguji cemaran mikroba. Penetapan 
Kadar Logam Seng (Zn) dengan Metode 
Spektrofotometri Serapan Atom untuk menguji 
cemaran logam, uji gula sebagai sukrosa 
metode luff schoorl,uji vitamin c secara iodimetri, 
uji coliform metode angka paling mungkin, uji 
organoleptik yang terdiri dari aroma, rasa, dan 
uji hedonic, uji protein metode mikrokjedhal, uji 
kapang,dan Penetapan Kadar Cu Metode 
Spektrofotometri Serapan Atom. 
 
Sumber bahan baku 
Bahan baku yaitu kulit nanas dan air kelapa 
muda. Kulit nanas didapat dari pedagang buah 
di pasar bandar buat begitupun dengan air 
kelapa muda di beli ke pedagang buah juga. 

 
Skema Kerja Pembuatan produk 

Cara kerja pengujian mutu sirup 
Uji Angka Lempeng Total Metode Plate 
Count: 
Preparasi sampel :  
Dipipet sejumlah 1 mL cuplikan (contoh) 
kedalam erlenmeyer atau wadah lain yang 
sesuai yang telah berisi 9 mL pengencer (1 : 10). 
Dikocok beberapa kali hingga homogen. Contoh 
air di dalam lebih dahulu dikocok 25 kali, lalu 
cuplikan segera didiambil dengan pipet yang 
sesuai. 
Pemeriksaan Angka Lempeng Total : 
Dipipet 1 mLdari masing-masing pengenceran 
1:10 dan 1:100 kedalam cawan petri steril 
danlakukan triplo. Kedalam cawan petri 
dituangkan, dituangkan sebanyak 12-15 mL 
media PCA yang telah dicairkan yang bersuhu 
45 0C dalam waktu 15 menit dari pengenceran 
pertama. Digoyangkan Cawan petri dengan hati-
hati (putar dan goyangkan ke depan dan 
kebelakang serta kekanan dan kiri) hingga 
contoh tercampur rata dengan perbenihan. 
Dimasukan semua cawan petri dengan posisi 
terbalik kedalam lemari pengeram (inkubator) 
dan diinkubasikan  pada suhu 35 ± 1 0C selama 
24-48 jam. Dicatat pertumbuhan koloni, setiap 
cawan yang mengandung 30-300 koloni setelah 
24 jam pertama dan 24 jam kedua. Dihitung 
angka lempeng total dalam 1 gram dengan 
mengalikan jumlah rata-rata koloni pada cawan 
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dengan faktor pengenceran yang digunakan 
(sesuai). 
 
Uji Coliform metode Angka Paling Mungkin : 
Preparasi sampel : 
Dipipet 1 mL cuplikan (contoh) kedalam tabung 
reaksi yang telah berisi 9 mL pengencer (1 : 10). 
Dikocok beberapa kali hingga homogen. 
Lanjutkan kepengenceran 10-2 dan 10-3. 
Cara kerja uji dugaan :  
Dipipet 1 mL pengenceran 10-1 dimasukkan 
kedalam tabung reaksi yang berisi 5 mL lactose 
broth dan tabung durham. Diisi tabung durham 
dengan cara membalikan tabung reaksi yg berisi 
lactose broth hingga tidak terdapat gelembung 
udara. Dihomogenkan hingga tercampur rata 
dengan perbenihan. Diinkubasikan kedalam 
lemari pengeram (inkubator) pada suhu 35ęC 
selama 24-48 jam. Jika terbentuk gas pada 
tabung reaksi tersebut maka dilanjutkan dengan 
Uji penegasan. 
Cara kerja uji penegasan:  
Dipindahkan sebanyak 1 ose dari tiap tabung 
yang membentuk gas pada media LB ke dalam 
tabung yang berisi 10 mL Brilliant Green Lactose 
Broth (BGLB). Dimasukkan semua tabung ke 
dalam lemari pengeram ( inkubator ) pada suhu 
36 ± 1oC selama 24 - 48 jam. Adanya gas pada 
tabung BGLB memperkuat adanya bakteri 
coliform dalam contoh. Dicatat jumlah tabung 
yang positif gas pada uji penegasan. Angka 
Paling Mungkin dari colifom dilihat pada tabel 
APM. 
 
Penetapan Kadar Karbohidrat (Pati) : 
Ditimbang 5 gram cuplikan kedalam erlenmeyer 
500 mL. Ditambahkan 200 mL larutan HCl 3 %, 
Dididihkan selama 3 jam dengan pendingin 
tegak. Didinginkan dan dinetralkan dengan 
larutan NaOH 30 % (dengan lakmus atau 
fenoltalain), dan ditambahkan sedikit CH3COOH 
3 % agar suasana larutan agar sedikit asam 
yaitu pH 6 (pH universal). Dipindahkan isinya 
kedalam labu ukur 500 mL dan diimpitkan 
hingga tanda garis, kemudian disaring. Dipipet 
10 mL disaringan kedalam erlenmeyer 500 mL, 
ditambahkan 25 mL larutan luff (dengan pipet) 
dan beberapa butir batu didih serta 15 mL air 
suling. Dipanaskan campuran tersebut dengan 
nyala tetap. Diusahakan agar larutan dapat 
mendidih dalam waktu 3 menit (gunakan stop 
watch), Dididihkan terus selama tepat 10 menit 
(didihitung dari saat mulai mendidih dan 
digunakan stop watch) kemudian dengan cepat 
didinginkan dalam bak berisi es. Setelah dingin 
ditambahkan 15 mL larutan KI 20 % dan 25 mL 
H2SO4 25% perlahan-lahan. Dititar secepatnya 

dengan larutan thio 0,1 N (gunakan penunjuk 
larutan kanji 0,5 %). Dikerjakan juga blanko. 
 
Penetapan Kadar Gula didihitung sebagai 
Sukrosa : 
Preparasi sample: 
Ditimbang seksama 2 gram sampel dan 
dimasukkan kedalam  labu ukur 250 mL, 
ditambahkan aquades dan dikocok. 
Ditambahkan 5 mL Pb asetat ½ basa dan 
digoyangkan. Ditambahkan 1 tetes larutan 
(NH4)2HPO4 10% (bila timbul endapan putih 
maka penambahan Pb asetat setengah basa 
sudah cukup). Ditambahkan 15 mL larutan 
(NH4)2HPO4 10% untuk menguji apakah Pb 
asetat setengah basa sudah diendapkan 
seluruhnya, teteskan 1-2 tetes (NH4)2HPO4 10%. 
Apabila tidak timbul endapan berarti 
penambahan (NH4)2HPO4 10% sudah cukup. 
Goyangan dan ditepatkan isi labu ukur sampai 
tanda garis dengan air suling, kocok 12 kali dan 
disaring.(filtrate 1). 

Setelah inversi:  
Dipipet 50 mL filtrate l,dimasukkan dalam labu 
ukur 100 mL. Ditambahkan 25 mL HCl 25 %, 
pasang thermometer dan lakukan hidrolisis di 
atas penangas air. Apabia suhu mencapai 68-70 
ęC suhu dipertahankan 10 menit tepat. Diangkat 
dan dibilas thermometer dengan air lalu 
didinginkan. Ditambahkan NaOH 30% (sampai 
warna merah jambu) dengan menggunakan 
indicator phenol pthalein, dipaskan dengan 
aquadest hingga tanda batas, kocok 12 kali . 
Dipipet 10 mL larutan sampel tersebut ke 
erlenmayer, ditambahkan 15 mL aquadest,dan 
25 mL luff schoorl. Dihubungkan dengan 
pendingin tegak dan dipanaskan di atas 
penangas listrik, diusahakan dalam waktu 3 
menit sudah harus mulai mendidih. Dipanaskan 
terus sampai 10 menit, didinginkan dan 
ditambah KI 30% 15 mL, dan 25 mL H2SO4 25% 
lalu didititar dengan thio 0,1 N hingga kuning 
gading. Ditambahkan 2 mL amilum 0,5% dititrasi 
kembali dengan larutan Thio 0,1 N hingga TAT 
hilang warna biru (dicatat sebagai Vs). Dilakukan 
titrasi secara triplo. Dikerjakan penetapan blanko 
dengan 25 mL aquades dan 25 mL larutan luff 
schoorl (didicatat sebagai Vb). 

 
Penetapan Kadar Vitamin C secara Iodimetri: 
Ditimbang sampel sebanyak   10.000 g  dengan 
teliti dipindahkan kedalam labu ukur 100 mL. 
Ditambahkan  aquadest bebas CO2 (telah 
dididihkan hingga tak ada gelembung udara) 
sampai tanda batas dan dihomogenkan. Dipiipet 
10 mL sampel dan didimasukkan kedalam 
Erlenmeyer 100 mL ditambahkan 50 mL 
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aquades bebas CO2. Ditambahkan pula H2SO4 
4N sebanyak 6 mL dan 1-2 mL indikator amilum. 
Dititrasi dengan I2 0,01 N hingga TAT (muncul 
warna biru).  
 
Penetapan Kadar Zn metode Spektofotometri 
Serapan Atom : 
Pembuatan deret standar :  
Dipipet 10 mL titrisol Zn 1000 ppm kedalam labu 
ukur 100 mL.  Dipaskan dengan akuabides 
sampai tanda tera. Lalu dihomogenkan. 
Dimasukkan dalam buret. Larutan intermediet 
yang ada dalam buret di turunkan  0 mL, 1 mL, 2 
mL,3 mL, 4 mL dan 5 mL dimasukkan masing-
masing ke dalam labu ukur 100 mL untuk 
konsentrasi 0 ppm, 1 ppm, 2 ppm, 3 ppm, 4 ppm 
dan 5 ppm. Ditambahkan masing-masing 3 tetes 
HNO3 pekat. Ditambahkan akuabides sampai 
tanda tera. Dihomogenkan. Deret siap untuk di 
ukur pada alat Spektrofotometri Serapan Atom. 
Persiapan sampel  
Disediakan contoh uji yang telah diambil secara 
representatif. Dikocok contoh uji, ukur 25 mL 
secara duplo dimasukkan kedalam gelas piala 
250 mL. Dipaskan sampai volume 100 mL 
dengan akuabides. Ditambahkan 5 mL HNO3 
pekat kemudian dipanaskan perlahan-lahan 
sampai sisa volume 50  mL. Ditambahkan lagi 5 
mL HNO3 pekat kemudian tutup gelas piala 
dengan kaca arloji dan panaskan lagi. 
Dilanjutkan penambahan asam dan pemanasan 
sampai semua logam larut yang terlihat dari 
warna endapan dalam contoh uji menjadi agak 
putih atau contoh menjadi jernih. Bilas kaca arloji 
dan dimasukkan air bilasannya ke dalam gelas 
piala. Pindahkan contoh uji masing-masing ke 
dalam labu ukur 100 mL dan ditambahkan 
akuabides sampai tepat tanda tera dan 
dihomegenkan. Lalu disaring sampel. Sampel 
siap untuk di ukur pada alat Spektrofotometri 
Serapan Atom. 
 
Uji Cemaran Mikroba Kapang Metode Angka 
Lempeng Total 
Preparasi sampel :  
Dipipet 1 mL cuplikan (contoh) kedalam 
erlenmeyer atau wadah lain yang sesuai yang 
telah berisi 9 mL pengencer (1 : 10). Dikocok 
beberapa kali hingga homogen. Contoh air di 
dalam lebih dahulu dikocok 25 kali, lalu cuplikan 
segera diambil dengan pipet yang sesuai. 
Pemeriksaan Cemaran Mikroba Kapang : 
Homogenisasi sampel. Dipipet 1 mL dari 
masing-masing pengenceran kedalam cawan 
petri steril secara simplo, duplo maupun triplo. 
Dituangkan media PDA yang telah dicairkan 
sebanyak 15-20 mL kedalam cawan petri dan 
ratakan cawan petri sedemikian rupa sehingga 

campuran tersebut tersebar merata. Setelah 
agar membeku balikan cawan petri dan inkubasi 
pada suhu 25° C atau suhu kamar selama 5 

hari. Dihitung koloni kapang setelah 5 hari. 
Dilaporkan dan dicatat hasil sebagai jumlah 
kapang per gram atau mL contoh  

Penetapan Kadar Protein metode Semi Mikro 
Kjedhal 
Tahap Destruksi :  
Campuran selen dibuat dengan menimbang 2.5 
gr SeO2, 100 gr K2SO4 dan 20 gr CuSO4.5H2O 
kemudian semua zat disatukan dan 
dihomogenkan. Sampel yang telah ditimbang 
dimasukan kedalam labu kjedhal. Campuran 
selen ditimbang 2 gr menggunakan neraca 
kasar. Kemudian ditambahkan campuran selen 
pada sampel dalam labu kjedhal. Asam sulfat 
pekat ditambahkan 25 mL dan beberapa butir 
batu didih kedalam labu kjedhal. Proses 
destruksi dilakukan diatas nyala api kompor 
dengan api kecil dengan miring 45° C pada klem 
maupun standar paada proses destruksi 
berlangsung. Api kompor dapat dibesarkan 
setelah pemanasan sekitar 15 menit lalu kocok 
larutan yang didestruksi selama 15 menit. 
Destruksi dihentikan jikan warna larutan telah 
berubah menjadi hijau jernih. Didinginkan larutan 
didalam pengagas air. Apabila larutan telah 
dingin dipindahkan kedalam labu ukur 100 mL. 
Dibilas terlebih dahulu labu kjedhal dengan 
aquadest hingga bersih. Diencerkan larutan 
dengan aquadest hingga 100 mL. Dipaskan dan 
dihomogenkan 
Tahap Destilasi : 
Dipipet 5 mL sampel dengan pipet gondok dan 
dimasukan kedalam labu suling ditambahkan 2-3 
tetes indiktor pp, dipasang dan disiapkan alat 
destilasi mulai dari labu suling, pendingin lurus 
dan erlenmeyer dan dihubungkan dengan 
sumber air menggunakan selang air. 
Ditambahkan  5 mL larutan NaOH 30 % dengan 
pipet takar kedalam labu suling. Erlennmeyer 
untuk menampung destilat diisi 10 mL H3BO3 2% 
dan 3 tetes indikator MM. Mulut labu suling. 
Mulut labu suling ditutup dengan gabus, 
didestilasi larutan tersebut. Proses destilasi 
dapat dihentikan pada warna destilat didalam 
erlenmeyer telah berwarna kuning. Pendingin 
lurus dibilas dengan aquadest dan hasil bilasan 
ditampung pada destilat tersebut 
Tahap Titrasi : 
Buret diisi dengan larutan HCl 0.01 N kemudian 
dititar dengan destilat tersebut. Dititrasi 
dilakukan hingga warna sampel telah berubah 
menjadi orange(TAT) 
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Penetapan Kadar Cu Metode 
Spektrofotometri Serapan Atom 
Pembuatan deret standar :  
Dipipet 10 mL titrisol Cu 1000 ppm kedalam labu 
ukur 100 mL. Dipaskan dengan aquades sampai 
tanda tera, lalu dihomogenkan. Dimasukkan 
dalam buret. Larutan intermediet yang ada 
dalam buret diturunkan  0 mL, 1 mL, 2 mL,3 mL, 
4 mL dan 5 mL didimasukkan masing-masing ke 
dalam labu ukur 100 mL untuk konsentrasi 0 
ppm, 1 ppm, 2 ppm, 3 ppm, 4 ppm dan 5 ppm. 
Ditambahkan masing-masing 3 tetes HNO3 

pekat. Ditambahkan akuabides sampai tanda 
tera. Dihomogenkan. Deret siap untuk di ukur 
pada alat Spektrofotometri Serapan Atom. 
Persiapan sampel : 
Disediakan contoh uji yang telah diambil secara 
representatif. Dikocok contoh uji, ukur 25 mL 
secara duplo dimasukkan kedalam gelas piala 
250 mL. Dipaskan sampai volume 100 mL 
dengan akuabides. Ditambahkan 5 mL HNO3 

pekat kemudian dipanaskan perlahan-lahan 
sampai sisa volume 50  mL. Ditambahkan lagi 5 
mL HNO3 pekat kemudian ditutup gelas piala 
dengan kaca arloji dan dipanaskan lagi. 
Dilanjutkan penambahan asam dan pemanasan 
sampai semua logam larut yang terlihat dari 
warna endapan dalam contoh uji menjadi agak 
putih atau contoh menjadi jernih. Dibilas kaca 
arloji dan dimasukkan air bilasannya ke dalam 
gelas piala. Dipindahkan contoh uji masing-
masing ke dalam labu ukur 100 mL dan 
ditambahkan akuabides sampai tepat tanda tera 
dan dihomegenkan. Lalu disaring sampel. 
Sampel siap untuk diukur pada alat 
Spektrofotometri Serapan Atom. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Uji Angka Lempeng Total metode Plate Count 
Tabel 1. hasil analisis Angka Lempeng Total : 

Sampel  Angka 
Lempeng 
Total 
(koloni/mL) 

Rata-
rata 
(koloni/m
L) 

Standar 

1 8 x 101 

9,7 x 101 
Maks 
5x102 

2 1,0x102 

3 1,1x102 

Dari hasil penelitian yang dilakukan didapatkan 
Angka Lempeng Total pada sampel sirup adalah 
9,7 x101 koloni/mL, hasil ini sesuai dengan SNI. 
01-2978-1992 (sirup glukosa) yang menyatakan 
standar maks untuk cemaran mikroba Angka 
Lempeng Total pada sampel sirup adalah 5 x 
102. Cemaran mikroba ALT kemungkinan terjadi 
pada proses pembuatan sirup dan pada saat 
melakukan uji ALT itu sendiri. 

 
Uji Coliform metode APM  

Tabel 2. hasil analisis Coliform : 

 
Dari hasil pengujian coliform uji dugaan 
didapatkan hasil yaitu negative. Berarti dalam 
pengujian coliform tidak terdapat mikroba 
coliform dalam sampel sirup kulit nanas dan air 
kelapa dan hasil pengujian tersebut sesuai 
dengan SNI. Dengan demikian produk ini layak 
untuk dikonsumsi oleh konsumen 
 
Penetapan Kadar Karbohidrat metode Luff 
Schoorl 

Tabel 3. hasil Penetapan Karbohidrat 

Sampel  Kadar 
karbohidrat(%) 

Rata-
rata (%) 

Standar 

1 9,10% 
9,00% 14% 

2 8,89% 

Dari analisis yang telah dilakukan didapatkan 
kadar karbohidrat yaitu 9,00% sesuai dengan SII 
0153-77 mutu dan cara uji sirup yaitu maksimal 
14%. 
 
Penetapan Kadar Gula didihitung sebagai 
Sukrosa 
Tabel 4. hasil Penetapan Gula sebagai Sukrosa 

Dari analisis yang telah dilakukan didapatkan 
kadar gula sebagai sukrosa adalah  45,14 %. 
Hasil yang didapat tidak sesuai dengan standar 
SNI. 
 
Penetapan Kadar Vitamin c metode Iodimetri 

Tabel 5. hasil Penetapan Kadar Vitamin c : 

 
Dari analisis yang telah dilakukan didapatkan kadar 
vitamin c sebesar 0,0083%. Kadar vitamin c ini sangat  
kecil karena vitamin c sangat mudah hilang disaat 

pemanasan dan kontaminasi cahaya. 

Sampel 
Kadargula  

( % ) 

Kadar 
Rata-
rata 

Standar 

1 45,28 % 45,14 % Min.65% 

2 45,00 % 
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Penetapan Kadar Logam Zn metode 
Spektrofotometri Serapan Atom 
 Tabel 6. hasil Penetapan Zn 

Dari hasil penelitian yang dilakukan didapatkan 
Kadar Logam Zn pada sampel sirup adalah , 
hasil ini sesuai dengan SNI. 01-2978-1992 (sirup 
glukosa) yang menyatakan standar maks untuk 
cemaran logam Zn pada sampel sirup adalah 25 
ppm. Cemaran logam Zn kemungkinan terdapat 
pada pisau yang dipakai untuk mengupas 
nanas, namun kadar logam Zn yang terdapat di 
sirup ini tidak melewati batas maksimal untuk 
standar sirup 

Uji Organoleptik  
Tabel 7 hasil Oragoleptik 

Dari hasil tabel diatas, dapat dismpulkan bahwa 
sirup ini memiliki aroma khas nanas, rasa yang 
manis dan 60 % panelis menyukai produk sirup 
dari kulit nanas dan air kelapa. Sehingga 
memungkinkan untuk dikembangkan dalam 
bentuk skala besar. 

Uji Cemaran Mikroba Kapang Metode Angka 
Lempeng Total 
Tabel 8. hasil analisis Cemaran Mikroba Kapang 

Dari hasil penelitian Cemaran Mikroba Kapang 
pada sampel sirup dari kulit nanas dan air 
kelapa yaitu 0 koloni per gram, Dibandingkan 
dengan Standar Nasional Indonesia 01-2978-
1992 (sirup glukosa) yang menyatakan 
maksimal Cemaran Mikroba Kapang yaitu 50 

koloni per gram, Berarti produk Sirup dari kulit 
nanas dan air kelapa layak dikonsumsi. 

Penetapan Kadar Protein metode Mikro 
Kjedhal 
Tabel 9. hasil Kadar Protein 

 
Dari hasil analisis Kadar Protein pada sampel 
sirup dari kulit nanas dan air kelapa didapatkan 
12.15 %, Sedangkan standar protein buku tim 
karya mandiri.2010.pedoman bertanam buah 
nanas penerbit Naunsa aulia pada kulit nanas 
yaitu 3.6 %, Dari hasil analisis ini terjadi 
kesalahan dalam penelitian pada destilasi yaitu 
terjadinya bumping yaitu meloncatnya larutan 
NaOH 30% pada penampung destilat dan 
pemilihan metode kurang tepat. 
 
KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, 
maka didapatkan hasil dari pengujian sirup yaitu: 
uji Angka Lempeng Total adalah 9,7 x 101 (<30 x 
103) koloni/mL ini didiambil dari pengenceran 
paling kecil yaitu 10-1, Kadar Karbohidrat adalah 
9,00 %, Kadar Logam Zn adalah 0.1096 ppm, 
kadar gula sebagai sukrosa 45,14%, kadar 
vitamin c adalah 0,0083%,negative terhadap uji 
coliform, mimiliki aroma khas nanas, rasanya 
manis dan 60% panelis menyukai produk ini, 
kadar protein sebesar 12,15%, penetapan kadar 
Cu tidak terdapat pada sampel ini dan uji kapang 
tidak terdapat koloni. Dari hasil diatas dapat 
didiambil kesimpulan bahwa sirup yang di 
produksi penulis memenuhi standar dan layak 
konsumsi. 
 
DAFTAR PUSTAKA 
 
Anonim.http://makalahpendidikanagama.blogspo
t.com/2014/01/sirup-kulit-nanas-yang-
bervitamin-dan.htmL. Diakses pada 17 
Desember 2014 
 
Badan Standarisasi Nasional.1992. SNI 19-
2897-1992 tentang cara uji cemaran 
mikroba.Jakarta: BSN. 
 
Badan Standarisasi Nasional.1992. SNI 01-
2891-1992 tentang cara uji makanan dan 
minuman.Jakarta: BSN. 
 
Badan Standarisasi Nasional.2013. SNI 3544-
2013 tentang pengujian sirup, Jakarta: BSN. 
 

http://makalahpendidikanagama.blogspot.com/2014/01/sirup-kulit-nanas-yang-bervitamin-dan.html
http://makalahpendidikanagama.blogspot.com/2014/01/sirup-kulit-nanas-yang-bervitamin-dan.html
http://makalahpendidikanagama.blogspot.com/2014/01/sirup-kulit-nanas-yang-bervitamin-dan.html


Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 25 
 

Badan Standarisasi Nasional.1992. SNI 19-
2896-1992 tentang cara uji cemaran logam. 
Jakarta: BSN. 
 
Badan Standarisasi Nasional.1992. SNI. 01-
2978-1992 tentang sirup glukosa. Jakarta: BSN. 
 
Gusti Eli dan Yeni Hermayanti. 2007. modul 
analisis proksimat. SMAKPA. Padang. 
 
Nilma dan Barwita Yuniana. 2010. modul 
mikrobiologi. SMAKPA. Padang. 
 
Standar Industri Indonesia.1977. SII.0153-77 
UDC.663.81. mutu dan cara uji sirup. 
 
Sudamadji Slamet, Bambang Haryono dan 
Suhardi. 1997. Prosedur analisis untuk bahan 

makanan dan pertanian. Liberti edisi ke empat. 
Yogyakarta. 
 
Sylvi dan Silvania Lorina. 2007. modul Analisis 
Fotometri Nyala dan Spektrofotometri Serapan 
Atom. SMAKPA. Padang. 
 
Tim karya mandiri. 2010.pedoman bertanam 
buah nanas. Naunsa aulia.Bandung. 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 26 
 

PEMBUATAN DAN ANALISIS TINTA CAP DARI KULIT TERUNG 
(Solanum melongena) DAN DAUN INAI (Lawsonia inermis L) 

Darmus, Septian Arrisandi, Raudya Tuzarha 

Laboratorium SMK-SMAK Padang 

Jl. Alai Pauh V Kel. Kapalo koto no 13 Kec. Pauh Kota Padang 

E-mail : septianarrisandi@gmail.com 

 

ABSTRAK 

Terung (Solanum melongena) adalah tumbuhan pangan yang ditanam untuk didiambil buahnya dan 

dimanfaatkan sebagai sayuran dalam kehidupan sehari-hari. Di dalam kulit terung ungu terdapat antosianin. 

Antosianin merupakan pigmen yang memegang peranan penting dalam memberi efek warna merah, magenta, 

ungu, dan biru pada sebagian besar tanaman. Zat warna ini banyak diisolasi untuk digunakan dalam beberapa 

bahan olahan makanan maupun minuman. Inai (Lawsonia inermis L) merupakan sejenis pohon berbunga yang 

mana daunnya digunakan untuk mewarnai kulit, rambut, dan kuku manusia. Tumbuhan inai menghasilkan 

molekul berwarna kuning kemerahan yang disebut Lawsone. Tinta cap merupakan tinta yang digunakan untuk 

stempel tertentu. Tinta cap banyak digunakan oleh instansi, lembaga, maupun organisasi. Untuk memastikan 

tinta cap dari kulit terung dan daun inai ini baik digunakan sehari-hari, maka dilakukan penentuan berat jenis 

metode piknometer, penentuan kadar air metode gravimetri, uji ketahanan tinta terhadap aquadest, uji waktu 

mengering, uji ketahanan terhadap alkohol dan sinar matahari, uji penggumpalan pada suhu 200C, dan uji 

viskositas menggunakan Viskositas Oswald. Berdasarkan hasil penelitian, maka didapatkan berat jenis 1,1504 

gram/mL, kadar air 83,28 %, hasil uji ketahanan tinta terhadap aquadest yaitu teraan masih terbaca, hasil uji 

waktu mengering yaitu teraan sudah mengering sebelum 10 detik, uji ketahanan terhadap alkohol dan sinar 

matahari adalah tinta tahan terhadap alkohol dan sinar matahari, hasil uji pengumpalan pada suhu 200C adalah 

tidak menggumpal pada suhu 200C dan hasil uji viskositas adalah viskositas 0,0023 Poice dengan lebih dari 11 

detik. 

Kata kunci : Terung, inai, tinta cap. 

ABSTRACT 

Eggplant (Solanum melongena) is a plant food that is grown for the fruit and used as a vegetabel in everyday life. 

Inside there is a purple eggplant skin anthocyanin. Anthocyanins are pigments that plays an important role in 

giving effect red, magenta, purple, and blue on most crops. The dye is much isolated to be used in some 

processed food and beverage ingredients. Henna (Lawsonia inermis L) is a kind of flowering trees where the 

leaves are used to dye skin, hair, and nails humans. Henna plant produces reddish yellow molecule called 

Lawsone. Stamp ink is ink that is used for a particular stamp. Ink stamp used by agencies, institutions, and 

organizations. To make sure the ink stamp of eggplant skin and henna leaves is well used daily, it is the 

determination of the density of pycnometer method, determination of water content gravimetric method, ink 

endurance test against distilled water, dried up time test, test resistance to alcohol and sunlight, test clumping at 

200C temperature, and using Viscosity Viscosity Test Oswald. Based on the research results, the obtained 

density 1,1504 g / mL, the water content of 83,28%, the results of the endurance test against distilled water ink is 

still legible impressions, test results that dries time-being dried before 10 seconds, the test of resistance to 

alcohol and sunshine is ink resistant to alcohol and sunlight, clotting test results at a temperature of 200C is not 

agglomerate at a temperature of 200C and test results of viscosity is the viscosity of 0,0023 Poice with more than 

11 seconds. 

Keywords : Eggplant, henna, ink stamp. 
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PENDAHULUAN  

Terung (Solanum melongena) ialah 

tumbuhan pangan yang ditanam untuk buahnya. 

Asal-usul budidayanya berada di bagian selatan 

dan timur Asia sejak zaman prasejarah, tetapi 

baru dikenal di dunia Barat tidak lebih awal dari 

sekitar tahun 1500. Buahnya mempunyai 

berbagai warna, terutama ungu, hijau, dan putih. 

Dicatatan tertulis yang pertama tentang terung 

dijumpai dalam Qí mín yào shù, sebuah karya 

pertanian Tiongkok kuno yang ditulis pada tahun 

544. Banyaknya nama bahasa Arab dan Afrika 

Utara untuk terung serta kurangnya nama 

Yunani dan Romawi menunjukkan bahwa pohon 

ini dibawa masuk ke dunia Barat melewati 

kawasan Laut Tengah oleh bangsa Arab pada 

awal Abad Pertengahan. Nama ilmiahnya 

berasal dari istilah Arab abad ke-16 untuk 

sejenis tanaman terung (Wikipedia Bahasa 

Indonesia, Ensiklopedia Bebas).  

Di dalam kulit terung ungu terdapat 

antosianin. Yang merupakan salah satu zat 

pewarna alami berwarna kemerah-merahan 

yang larut dalam air dan tersebar luas di dunia 

tumbuh-tumbuhan. Zat warna ini banyak 

diisolasi untuk digunakan dalam beberapa 

bahan olahan, makanan maupun minuman. 

Pada kondisi asam, antosianin akan lebih stabil 

dibandingkan dengan pada kondisi basa atau 

netral (Rohmat Subodro dan Sunaryo, 2013). 

Inai (Lawsonia inermis) adalah suatu tumbuhan 

berbunga, spesies tunggal dari genus Lawsonia 

dari famili Lythraceae. Merupakan tumbuhan asli 

daerah tropis dan subtropis seperti Afrika 

Selatan, Afrika timur dan utara, Asia dan 

Australia utara yang secara alamiah tumbuh 

juga di daerah-daerah  tropis di Amerika, 

mewarnai kulit, rambut, kuku, kain, dan kertas. 

Daerah asli dari tumbuhan ini adalah  padang 

rumput tropis dan daerah kering yang 

membentang dari Afrika sampai ke Pasifik 

bagian barat. Warna yang dihasilkan lebih pekat 

jika pada temperatur antara 350C sampai 450C. 

Mesir, India, dan sebagian daerah Timur 

Tengah. Tumbuhan inai menghasilkan molekul 

berwarna kuning kemerahan yang disebut 

Lawsone. Molekul ini memiliki kemampuan untuk 

Antosianin merupakan pigmen yang memegang 

peranan penting dalam memberi efek warna 

merah, magenta, ungu, dan biru pada sebagian 

besar tanaman. Menurut Harborne (1987), 

secara kimiawi antosianin merupakan turunan 

dari struktur aromatik tunggal yaitu sianidin yang 

terbentuk dari pigmen sianidin dengan 

penambahan atau pengurangan gugus hidroksil, 

metilasi atau glikosilasi. 

Tinta adalah bahan berwarna yang 

mengandung pigmen warna yang digunakan 

untuk mewarnai suatu permukaan. Tinta 

bersama pena dan pensil digunakan untuk 

menulis dan menggambar. Tinta merupakan 

sebuah media yang sangat kompleks, berisikan 

pelarut, pigmen, celupan, resin dan pelumas, 

sollubilizer (semacam senyawa yang 

membentuk ion-ion polimer polar dengan resin 

tahan air). Selain itu, ada surfaktan yang 

merupakan unsur basah yang menurunkan 

tekanan permukaan dari sebuah cairan yang 

memungkinkan penyebaran dengan mudah. 

Surfaktan juga menurunkan tekanan antar 

permukaan antara dua cairan. Dalam tinta juga 

terdapat materi-materi partikuler, pemijar, dan 

material-material lainnya. Komponen-komponen 

tinta tersebut menjalankan banyak fungsi seperti 

unsur pembawa tinta, pewarna, dan bahan-

bahan tambahan lainnya yang digunakan untuk 

mengatur aliran, ketebalan, dan bentuk tinta 

ketika kering (Wikipedia Bahasa Indonesia, 

Ensiklopedia Bebas). 

 

BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Besi (III) Klorida (FeCl3 

jenuh), Natrium Hidroksida (NaOH jenuh), 
Gliserin 0,5 %, Ethanol 96 %, aquadest, kertas 
HVS, kertas disaring, batu es. 
 
Metode 

Penentuan berat jenis metode piknometer, 

penentuan kadar air metode gravimetri, uji 

ketahanan tinta terhadap aquadest, uji waktu 

mengering, uji ketahanan terhadap alkohol dan 

sinar matahari, uji penggumpalan pada suhu 

200C, dan uji viskositas menggunakan 

Viskositas Oswald. 
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Sumber bahan baku pembuatan produk 

Bahan baku pembuatan tinta cap ini yaitu terung 

dibeli di pasar Bandar Buat kecamatan Pauh 

kota Padang sebanyak 2 kg dan daun inai 

dipetik langsung dari pohonnya di Limau Manis 

kecamatan Pauh kota Padang 

 

Pembuatan produk 
Cara Kerja Pengujian Mutu Produk 

Penentuan berat jenis metode piknometer : 

Ditimbang piknometer 10 mL kosong dengan 

teliti. Dimasukkan air ke dalam piknometer pada 

suhu 20ºC sampai batas. Ditimbang piknometer 

yang berisi air tersebut secara teliti. Dikeluarkan 

air dari piknometer lalu dibersihkan dan 

dikeringkan dengan menggunakan hairdrier. 

Isikan larutan tinta cap ke dalam piknometer 

pada suhu 20ºC sampai batas. Ditimbang 

piknometer yang berisi larutan tinta cap tersebut. 

 

Penentuan kadar air metode gravimetri : 

Dibersihkan cawan penguap yang akan 

digunakan, lalu dipanaskan dalam oven pada 

suhu 105-110ºC selama 2 jam. Didimasukkan 

dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang 

pada neraca analitik. Dilakukan hingga didapat 

bobot konstan. Dimasukkan kertas disaring 

dalam cawan penguap lalu ditimbang dan dicatat 

hasilnya. Dimasukkan sampel tetes demi tetes 

sampai mendapat berat ± 2,0000 gram. 

Dikeluarkan dari neraca analitik dan dimasukkan 

dalam oven pada suhu 105-110ºC selama 2 jam. 

Kemudian ikeluarkan dari oven dan didinginkan 

dalam desikator selama 15 menit. Setelah dingin 

ditimbang dan didicatat hasilnya. Dilakukan 

berulang kali hingga didapat bobot konstan. 

 

Uji ketahanan tinta terhadap aquadest : 

Dilakukan pencapan pada kertas HVS dengan 

stempel tertentu. Lalu dibiarkan mengering 

selama 24 jam pada suhu ruangan. Dilakukan 

secara berkala pada 3 jam, 6 jam, 12 jam, dan 

24 jam. Selanjutnya rendam dalam gelas piala 

yang berisi air selama 48 jam. Dilakukan secara 

berkala pada 6 jam, 12 jam, 24 jam, dan 48 jam. 

Dikeringkan dalam oven pada suhu 40ºC. 

Diamati apakah teraan yang ada masih dapat 

terbaca atau tidak. 

 

Uji waktu mengering : 

Dilakukan pencapan pada kertas HVS. 

Dihidupkan stopwatch pada saat setelah 

melakukan pencapan. Didihitung hingga 40 

detik. Diamati secara berkala pada 10 detik, 20 

detik, 30 detik, dan 40 detik. Diihat apakah cap 

yang ada pada kertas HVS sudah mengering. 

Waktu mengering tidak boleh lebih dari 40 detik. 

 

Uji ketahanan terhadap alkohol : 

Dilakukan pencapan pada kertas HVS dengan 

stempel tertentu. Lalu dibiarkan mengering 

selama 24 jam pada suhu ruangan. Selanjutnya 

direndam dalam gelas piala yang berisi alkohol 

96%  selama 24 jam dan 48 jam. Setelah 

direndam dikeringkan dalam oven pada suhu 

40ºC selama 15 menit. Diamati apakah teraan 

atau huruf yang ada masih dapat terbaca atau 

tidak. Hasil dibandingkan dengan tinta cap yang 

tidak direndam dalam alkohol. 

 

Uji ketahanan terhadap sinar matahari : 

Dilakukan pencapan pada kertas HVS yang 

telah di bagi 2 bagian. Didiamkan dalam suhu 

ruangan dalam ± 24 jam. Didiiamkan di bawah 

sinar matahari selama 24 jam dan 48 jam. 

Skema Kerja Pembuatan Produk 
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Diamati perubahan apakah masih bisa dibaca 

atau tidak. Hasil dibandingan dengan yang tidak 

dijemur sinar matahari. 

 

Uji penggumpalan pada suhu 200C : 

Dimasukan tinta kedalam 3 testtube. Dimasukan 

pecahan es batu kedalam gelas piala. 

Dimasukan termometer ke dalam air es cek 

suhu (200c). Setelah itu direndam tinta yang ada 

didalam 10 menit dan 15 menit kemudian 

dilanjutkan dengan 1 jam, 2 jam, dan 3 jam. 

Setelah perendaman perhatikan apakah 

terdapat gumpalan pada tinta tersebut. 

 

 

 

Uji viskositas menggunakan Viskositas 

Oswald : 

Dibersihkan viscometer menggunakan air dan 

alkohol, kemudian dikeringkan dengan melewati  

udara kering untuk menghilangkan bekas pelarut 

dalam viskometer. Diisikan sampel kira-kira 5 

mL ke dalam kapiler viskometer dengan cara 

menuangkan dari lubang kapiler. Kemudian 

diletakkan secara vertikal pada standar. 

Dilakukan pengukuran sampel dengan cara 

mengalirkan sampel dan dihitung waktu alir 

dalam detik. Dilakukan hal yang sama dengan 

larutan standar (aquades). Kemudian dilakukan 

pengukuran density atau berat jenis sampel dan 

air. Dihitung nilai viskositas sampel. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penentuan berat jenis metode piknometer : 

           Tabel 1. Data dan Hasil Penentuan Berat Jenis Metode Piknometer 

No. Percobaan 
Penimbangan (gram) 

BJ Air 
BJ 

Sampel 
SNI 
Tinta PK P+A P+S 

1. I 15,1301 25,2624 26,6235 1,0132 1,1493 

Min 1,0 
gram/mL 

2. II 15,1301 25,2622 26,6309 1,0132 1,1501 

3. III 15,1301 25,2620 26,6493 1,0132 1,1519 

Rata-Rata 1,0132 1,1504 

Berdasarkan data di atas, dapat diketahui bahwa 
berat jenis tinta cap dari kulit terung dan daun 
inai adalah 1,1504 gram/mL. Hasil tersebut 

sesuai dengan SNI 06-1567-1999 Tinta Cap 
bahwa berat jenis dalam tinta cap minimal 1,0 
gram/mL.  

 
Penentuan kadar air metode gravimetri : 

Tabel 2. Data dan Hasil Penentuan Kadar Air Metode Gravimetri 

No. Sampel 
Penimbangan (gram) Kadar Air 

(%) 
SNI Tinta 

CP+KS Sampel CP+S SP 

1. I 31,2661 2,0007 31,5600 85,31 

Min 10 % 
2. II 44,1679 2,0006 44,5208 82,36 

3. III 31,1197 2,0007 31,4763 82,18 

Rata-Rata 83,28 

Berdasarkan data di atas, dapat diketahui bahwa 

kadar air tinta cap dari kulit terung dan daun inai 

adalah 83,28 %. Hasil tersebut sesuai dengan 

SNI 06-1567-1999 Tinta Cap bahwa kadar air 

dalam tinta cap minimal 10 %.  

 

Uji ketahanan tinta terhadap aquadest : 

Tabel 3. Data dan Hasil Uji Ketahanan Tinta Terhadap Aquadest 

No. 
Waktu Pengeringan Waktu Perendaman 

Hasil 
Lama Waktu Lama Waktu 

A. 3 jam 
06.00 ï 09.00 

(Selasa, 03/02) 
6 jam 

09.00 ï 15.00 
(Selasa, 03/02) 

Teraan masih 
terbaca 

B. 6 jam 
05.00 ï 11.00 

(Selasa, 03/02) 
12 jam 

11.00 ï 23.00 
(Selasa, 03/02) 

Teraan masih 
terbaca 

C. 12 jam 
21.00 ï 09.00 

(Senin ï Selasa) 
24 jam 

09.00 ï 09.00 
(Selasa ï Rabu) 

Teraan masih 
terbaca 

D. 24 jam 
14.00 ï 14.00 

(Senin ï Selasa) 
48 jam 

14.00 ï 14.00 
(Selasa ï Kamis) 

Teraan masih 
terbaca 
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Berdasarkan data di atas, dapat diketahui bahwa 

hasil uji ketahanan tinta terhadap aquadest 

adalah teraan masih terbaca. Hasil tersebut 

sesuai dengan SNI 06-1567-1999 Tinta Cap 

bahwa hasil uji ketahanan tinta terhadap 

aquadest adalah teraan masih terbaca.  

 

Uji waktu mengering : 

        Tabel 4. Data dan Hasil Uji Waktu Mengering 

No. Waktu Hasil 

1. 10 detik Teraan sudah mengering 

2. 20 detik Teraan sudah mengering 

3. 30 detik Teraan sudah mengering 

4. 40 detik Teraan sudah mengering 

Berdasarkan data di atas, dapat diketahui bahwa 

hasil uji waktu mengering adalah teraan sudah 

mengering. Hasil tersebut sesuai dengan SNI 

06-1567-1999 Tinta Cap bahwa hasil uji waktu 

mengering adalah teraan sudah mengering 

sebelum 40 detik. 

 

Uji ketahanan terhadap alkohol : 

        Tabel 5. Hasil Uji Ketahanan Terhadap Alkohol 

No. 
Waktu Pengeringan Waktu Perendaman 

Hasil 
Lama Waktu Lama Waktu 

1. 24 Jam 
10.00 ï 10.00 
(Senin, 01/02- 
Selasa, 02/02) 

24 jam 
10.00 ï 10.30 

(Selasa, 03/02- 
Rabu, 04/02) 

Teraan masih 
terbaca 

2. 24 Jam 
10.00 ï 10.00 
(Senin, 01/02- 
Selasa, 02/02) 

48 jam 
10.00 ï 23.00 

(Selasa, 03/02- 
Kamis, 05/02) 

Teraan masih 
terbaca 

Berdasarkan data di atas, dapat diketahui bahwa 

hasil uji ketahanan tinta terhadap alkohol adalah 

teraan masih terbaca. Hasil tersebut sesuai 

dengan SNI 06-1567-1999 Tinta Cap bahwa 

hasil uji ketahanan tinta terhadap alkohol adalah 

teraan masih terbaca. Berarti mutu dan kualitas 

tinta cap ini baik untuk digunakan sehari-hari. 

 

Uji ketahanan terhadap sinar matahari : 

        Tabel 6. Hasil Uji Ketahanan Terhadap Sinar Matahari 

No. 
Waktu Pengeringan Waktu Penjemuran 

Hasil 
Lama Waktu Lama Waktu 

1. 24 Jam 
9.00 ï 9.00 

(Senin, 01/02- 
Selasa, 02/02) 

24 jam 

09.30-17.30  (3/02) 
10.30-12.30 (4/02) 
14.15-16.15 (4/02) 
10.00-16.00 (5/02) 
07.00-16.00 (6/02) 

Teraan 
masih 

terbaca 

2. 24 Jam 
9.00 ï 9.00 

(Senin, 01/02- 
Selasa, 02/02) 

48 jam 

Penjemuran dilanjutkan dari 
24 Jam Pertama. 

07.00-16.00 (7/02) 
07.00-16.00 (8/02) 
07.00-16.00 (9/02) 
07.00-16.00 (10/02) 

Teraan 
masih 

terbaca 

Berdasarkan data di atas, dapat diketahui bahwa 

hasil uji ketahanan tinta terhadap sinar matahari 

adalah teraan masih terbaca. Hasil tersebut 

sesuai dengan SNI 06-1567-1999 Tinta Cap 

bahwa hasil uji ketahanan tinta terhadap sinar 

matahari adalah teraan masih terbaca. Berarti 

mutu dan kualitas tinta cap ini baik untuk 

digunakan sehari-hari. 
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Uji penggumpalan pada suhu 200C : 

Tabel 7. Hasil Uji Pengumpalan Pada Suhu 200C 

No. Test Tube Perlakuan Keterangan 

1 A 5 Menit Tidak ada gumpalan 

2 B 10 Menit Tidak ada gumpalan 

3 C 15 Menit Tidak ada gumpalan 

4 A 1 Jam Tidak ada gumpalan 

5 B 2 Jam Tidak ada gumpalan 

6 C 3 Jam Tidak ada gumpalan 

Pada praktek dilakukan pengujian dengan 

meletakan sampel pada tiga test tube sebanyak 

1mL- 2mL kemudian direndam pada air dengan 

temperatur 200C dengan pengukuran 

menggunakan termometer, temperatur-pun 

harus di kontrol agar tidak melebihi 200C, 

apabila temperatur naik maka di ditambahkan air 

es agar temperatur turun kembali. Pada praktek 

tersebut tinta tidak terdapat gumpalan berati 

tinta sesuai dengan SNI 06-1567-1999 dan 

dapat digunakan sehari-hari. 

 

Uji viskositas menggunakan Viskositas Oswald : 

Tabel 8. Hasil Uji Viskositas 

No. Waktu Sampel  Tinta Waktu Standar Viskositas Tinta 

1 T1 27,49 detik 11,43 detik 0,0022 P 

2 T2 27, 49 detik 11,79 detik     0,0023 P 

3 T3 27,04 detik 11,34 detik 0,0024 P 

Pada hasil tabel di atas viskositas yang didapat 

melebihi dari 11 detik rata rata 27 detik dan rata 

rata viskositas sample tinta adalah 0,0023 Poice. 

Maka hasil tersebut sesuai dengan SNI 06-1567-

1999, dan dapat digunakan sehari hari. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka 

dapat disimpulkan pada pembuatan tinta cap 

dari kulit terung dan daun inai ini digunakan kulit 

terung 176 gram dan daun inai 244 gram serta 

didapatkan 350 mL tinta cap. Berdasarkan hasil 

penelitian, maka didapatkan berat jenis 1,1504 

gram/mL, kadar air 83,28 %, hasil uji ketahanan 

tinta terhadap aquadest yaitu teraan masih 

terbaca, hasil uji waktu mengering yaitu teraan 

sudah mengering sebelum 10 detik. Tinta yang 

dibuat tidak dapat larut pada alkohol dan teraan 

pada pencapan masih bisa dibaca. Tinta yang 

dibuat tidak berpengaruh pada penjemuran di 

bawah sinar matahari dan teraan pencapan 

masih dapat dibaca. Uji penggumpalan suhu 

200C pada sampel didapatkan hasil negatif atau 

tidak terdapat gumpalan pada sampel tinta. 

Pengujian viskositas metode Viskometer Oswald 

mendapatkan hasil lebih dari 11 detik dengan 

viskositas 0,00507 poice. Hasil yang didapatkan 

sesuai dengan SNI 06-1567-1999 Tinta Cap. 
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ABSTRAK 

Tanaman Kersen atau talok (Muntingia calabura L.) adalah sejenis pohon sekaligus buahnya yang kecil dan 
manis berwarna merah cerah. Di beberapa daerah, seperti di Padang, buah ini juga dinamai ceri. Di sisi lain, 

konsumsi Teh Indonesia sangat tinggi dan cenderung naik setiap tahunnya. Daun kersen memiliki manfaar 
sebagai antiflamasi, anti tumor, juga dapat menurunkan kadar gula penderita diabetes. Kandungan yang ada 
dalam daun kersen yaitu adanya saponin, flavonoid, dan tanin. Variabel tetap yang digunakan yaitu hanya 
mengeringkan daun kersen. Respon yang diamati pada bahan teh kersen yaitu Kadar air, Kadar Abu Total , 
Kadar Abu Larut Dalam Air , Kadar Abu Tak Larut Dalam Asam , Alkalinitas Abu Larut Dalam Air, Kadar Ekstrak 
Dalam Air, Serat Kasar, Cemaran logam yaitu Crom (Cr) dan Timbal (Pb), dan Cemaran mikroba yaitu Angka 
Lempeng Total dan Kapang, . Hasil yang didapat yaitu Kadar Abu Total 7,75% , Kadar Abu Larut Dalam Air 2,03 
% , Kadar Abu Tak Larut Dalam Asam 0,42 % , Alkalinitas Abu Larut Dalam Air 0,20 % , Angka Lempeng Total 
<3x103 , Logam Cr  0,00158%, Penetapan Kadar Air 6,48% Penetapan Kadar Serat Kasar 9,33%  Kadar Ekstrak 
Dalam Air 71%,Kandungan Logam Pb 0,2182%, Uji Kapang 10-2=200 koloni/gr dan 10-3=300 koloni/gr 10-4=tidak 
ada,Uji Flavonoid,Saponin,dan Tanin di nyatakan (+) positif. 

Kata kunci : kersen,kandungan,khasiat,respon 

ABSTRACT 

Plants cherry or cherry (Muntingia calabura L.) is a kind of small fruit trees once bright red and sweet. In some 
areas, such as in Padang, the fruit is also called cherry. On the other hand, Indonesian tea consumption is very 
high and tends to rise each year. Cherry leaf has manfaar as antiflamasi, anti-tumor, also can lower sugar levels 
of diabetics. The content contained in cherry leaf that is the saponins, flavonoids, and tannins. Variable still used 
is just drying cherry leaves. Responses were observed in cherry tea ingredients are moisture content, overall 
ash, Ash Late In The Water Content, Content Ash Not Late In Acid, alkalinity Ash Late In The Water, Extract 
Levels In Water, Crude Fiber, metal contaminants that Crom (Cr) and Lead (Pb), and microbial contaminants, 
namely Total Plate Count and Fungus,. The results are levels Ash overall 7.75%, Ash Late Levels In Water 
2.03%, levels Ash Not Late In Acid 0.42%, alkalinity Ash Late In The Water 0.20%, overall Plate Count <3x103, 
Metals 0.00158% Cr, 6.48% Determination of Moisture Content Determination of 9.33% Crude Fiber Content 
Extract In Water 71%, 0.2182% Pb Metal Content, Fungus Test 10-2 = 200 colonies / g and 10-3 = 300 colonies / 
g 10-4 = no, Test flavonoids, saponins, and tannins in the state (+) positive 

Keywords: cherry, content, efficacy, respons 

 
PENDAHULUAN.

Teh adalah minuman yang mengandung 
kafein, sebuah infusi yang dibuat dengan cara 
menyeduh daun,pucuk daun, atau tangkai daun 
yang didikeringkan dari tanaman Camellia 
sinensis dengan air panas. Teh yang berasal 
dari tanaman teh dibagi menjadi 4 kelompok: teh 
hitam, teh olong, teh hijau, dan teh putih. 

Istilah "teh" juga digunakan untuk 
minuman yang dibuat dari buah, rempah-rempah 
atau tanaman obat lain yang diseduh, misalnya, 
teh rosehip, camomile, krisan dan Jiaogulan. 
Teh yang tidak mengandung daun teh disebut 
teh herbal.  

Teh herbal (bahasa inggris:tisane, herbal 
tea) adalah sebutan untuk ramuan bunga,daun, 
biji akar atau buah kering untuk membuat 
minuman yang disebut teh herbal. Walaupun 
disebut ñtehò, teh herbal biasanya tidak selalu 
mengandung daun dari tanaman teh ( camellia 
sinensis).Teh herbal biasanya diseduh dengan 
air panas untuk mendapatkan minuman yang 
beraroma harum. Namun, teh herbal dari bahan 
biji tumbuhan atau akar sering perlu direbus 
lebih dahulu sebelum disaring dan siap 
disajikan.  

Proses pembuatan teh herbal kering 
meliputi pencucian, pengirisan, pengeringan, 
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pengecilan ukuran, dan pengemasan. Kondisi 
proses tersebut harus diperhatikan untuk 
menghindari hilangnya zat-zat penting yang 
berkhasiat dari bahan segar. Teh herbal 
dikatakan baik apabila memiliki kadar air yang 
rendah (0-8%), tidak adanya kotoran pada 
produk, serta tidak adanya penyimpanan pada 
bau, warna, dan rasa. (wikipedia.Teh.Herbal)  

Teh pun bisa membantu  meningkatkan 
jumlah sel darah putih yang bertanggung jawab 
melawan infeksi. Terutama teh daun kersen 
dapat bekerja sebagai antioksi dan karena 
mengandung senyawa kimia golongan saponin 
dan flavonoid. Senyawa golongan flavonoid 
yang bisa menyekresi hormon insulin yang 
diperlukan untuk metabolisme gula. 

Kersen atau talok (Muntingia calabura L.) 
adalah sejenis pohon sekaligus buahnya yang 
kecil dan manis berwarna merah cerah. Di 
beberapa daerah, seperti di Jakarta, buah ini 
juga dinamai ceri.  

Daun tanaman ini memiliki sistem 
pertulangan yang menyirip, daun tidak simetris 
dan tepinya bergerigi sedangkan bunganya 
berisi 1-3(-5) kuntum, terletak di ketiak agak di 
sebelah atas tumbuhnya daun; bertangkai 
panjang; berkelamin dua dan berbilangan 5; 
kelopak berbagi dalam, taju meruncing bentuk 
benang, berambut halus; mahkota bertepi rata, 
bundar telur terbalik, putih tipis, gundul. Benang 
sari berjumlah banyak, 10 sampai lebih dari 100 
helai. Bunga yang mekar menonjol keluar, ke 
atas helai-helai daun; namun setelah menjadi 
buah menggantung ke bawah, tersembunyi di 
bawah helai daun. Umumnya hanya satu-dua 
bunga yang menjadi buah dalam tiap berkasnya. 
  Klasifikasi Ilmiah Tanaman Kersen 
termasuk dalam kingdom Plantae atau tumbuh-
tumbuhan. Ia juga termasuk dalam divisi 
Magnoliophyta. 
Å Kingdom : Plantae 
Å Subkingdom : Trachebionta 
Å Superdivision : Spermatophyta 
Å Division : Magnoliophyta 
Å Class : Magnoliopsida 
Å Subclass : Dilleniidae 
Å Order : Malvales 
Å Family : Elaeocarpaceace 
Å Genus : Muntingia L. 
Å Species : Muntingia calabura L. 

Banyak khasiat dari daun dan buah talok 
ini. Daun talok yang direbus dapat sebagai 
antiseptik yang dapat membunuh bakteri C. 
Diptheriea, S. Aureus, P. Vulgaris, S. 
Epidemidis, dan K. Rizhophil. Selain itu, daun 
talok yang direbus juga sebagai antiflamasi (anti 
radang), dapat sebagai penurun panas, dan 
antitumor. 

Teh daun kersen, minuman tradisional 
yang menyehatkan.Berdasarkan penelitian daun 
kersen sendiri memiliki manfaat yang tidak kalah 
dengan teh. Teh daun kersen mengandung 
tanin,Flavonoids dan Saponin yang sangat 
ampuh untuk membunuh aneka bakteri. Tidak 
hanya itu teh daun kersen juga sangat 
bermanfaat untuk pengurangan radang serta 
menurunkan demam. Penelitian terbaru 
menunjukkan senyawa Flavonoid pada daun 
kersen bisa dimanfaatkan untuk menghambat 
pertumbahan sel kangker. 

Senyawa kandungan ekstrak daun kersen 
mempu bekerja dan melindungi selaput 
membran otot jantung dari pengaruh obat yang 
merusaknya. Jadi, minum rebusan daun kersen 
baik untuk melindungi fungsi jantung dari 
kemungkinan kerusakan akibat racun yang 
masuk ke dalam  
 
Khasiat  Daun Kersen untuk Obat 
1. Hipertensi  
2. Antidiabetes   
3. Antitumor   
4. Antiflamasi  
5. Asam Urat  
6. Kolesterol 
 
BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah bahan baku hanya terdiri 
dari daun kersen yang didapatkan dari 
tumbuhan yang berada didekat sekolah yang 
tepat nya berada di Jl. Alai Pauh V didekat 
Gedung TUK SMAK Padang.  

Metode 
Metode yang digunakan untuk analisis 
parameter  bahan teh kersen yaitu Kadar Air, 
Kadar Abu Total , Kadar Abu Larut Dalam Air , 
Kadar Abu Tak Larut Dalam Asam, Kadar 
Ekstrak Dalam Air, Serat Kasar dengan metode 
gravimetri, , Alkalinitas Abu Larut Dalam Air 
dengan metode Volumetri, Penetapan Crom (Cr) 
dan Timbal (Pb) dengan Mengunakan Metode  
AAS, Angka Lempeng Total dan Kapang 
mengunakan metode Mikrobiologi, ,Uji 
Flavonoid,Saponin,dan Tanin  dengan uji 
Kualitatif 
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Skema cara pembuatan produk 

Cara kerja pengujian mutu produk 
Kadar Abu Total Metode Gravimetri 
Dipanaskan cawan porselin dalam oven pada 
suhu (105 ± 25) °C selama lebih kurang dua jam 
dan didinginkan dalam desikator selama 15 
menit kemudian ditimbang dengan neraca 
analitik hingga bobot konstan (W0), Dimasukkan 
3 g contoh ke dalam cawan porselin dan 
ditimbang (W1), dipanaskan cawan porselin yang 
berisi contoh tersebut dengan kompor gas 
sampai arangnya hilang asap putih, ditempatkan 
cawan porselin yang berisi contoh tersebut 
dalam furnace ( 525  25) 0C sampai terbentuk 
abu berwarna putih, Didinginkan dalam desikator 
selama 15 menit kemudian ditimbang dengan 
neraca analitik, Kemudian dipanaskan kembali 
cawan porselin berisi sampel dalam oven pada 
suhu (105 ± 25)°C selama lebih kurang dua jam 
dan didinginkan dalam desikator selama 15 
menit kemudian ditimbang dengan neraca 
analitik hingga bobot konstan ( W0). 
 
Kadar abu larut dalam air dari abu total 
dengan metode Gravimetri  
Contoh yang digunakan adalah abu yang 
bersisa dari penentuan kadar abu total (W). 
Ditambahkan 20 mL aquadest ke dalam cawan 
yang berisi abu total, dipanaskan sampai hampir 
mendidih dan disaring dengan kertas disaring 
bebas abu. Dibilas cawan dan kertas disaring 
berserta isinya dengan air panas hingga jumlah 
fitrat kira-kira 60 mL. Disimpan fitrat untuk 
penetapan alkalinitas abu larut dalam air. 
Dipindahkan kertas disaring dan isinya ke cawan 
semula, diuapkan dengan hati-hati diatas 

penangas air. Diarangkan diatas kompor gas. 
Abukan dalam furnace pada suhu (525±25)0C 
sampai bebas karbon. dIpindahakan segera ke 
dalam desikator dan didinginkan selama 30 
menit kemudian ditimbang (W3). Diulang 
pekerjaan hingga perbedaan hasil penimbangan 
tidak melebihi. Dilakukan pekerjaan duplo dan 
dihitung kadar larut dalam air 
 
Kadar abu tak larut dalam asam 
Contoh uji merupakan abu tak larut dalam air 
(W3). Ditambahkan 25 mL HCl 1:1 kedalam 
cawan yang telah berisi contoh tutup cawan 
untuk menghindari percikan dan dididihkan 
larutan hati-hati selama sepuluh menit diatas 
penangas air. Didinginkan dan disaring larutan 
mengunakan kertas disaring tak berabu, dibilas 
mengunakan air panas hingga pencucian bebas 
dari asam.  Hal ini diuji dengan larutan AgNO3. 
Ditempatkan kembali kertas disaring dan diisi 
kedalam cawan, diuapkan hati-hati diatas 
penangas air yang mendidih kemudian 
dipanaskan dalam furnace pada suhu 
(525 25)0C hingga bebas partikel karbon. 
Segera dipindahkan dan didinginkan cawan ke 
dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang 
(W4). Diulang pengerjaan hingga perbedaan 
hasil penimbangan tidak  melebihi 1 mg. 
Dilakukan pekerjaan duplo. 
 
Alkalinitas Abu Larut Dalam Air (Sebagai 
KOH) dengan metode Volumetri 
Contoh yang digunakan adalah fitrat yang 
diperoleh dari penetapan kadar abu larut dalam 
air. Ditempatkan fitrat dalam gelas piala 
kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,1 N 
mengunakan indikator merah jingga. 
 
Uji Angka Lempeng Total ( ALT) uji 
Mikrobiologi 
Sterilisasi alat dan bahan : Dibungkus cawan 
petri dan dipipet takar 1 mL dengan kertas 
pembungkus. Dimasukkan ke dalam aven 
dengan suhu 1800C selama 1 jam. Sterilisasi 
bahan yaitu aquadest dimasukan dalam tabung 
reaksi sebanyak 9 mL dan dibungkus dengan 
kertas pembungkus dan disterilkan dalam 
outoklaf. Dibuat media PCA dan disterilkan 
dalam autoklaf. Ditimbang 1 gram sampel. 
Dilarutkan dengan dilarutkan pengencer yaitu 9 
mL aquadest yang sudah steril didalam gelas 
piala yang sudah steril. Dipipet 1 mL dari 
masing-masing pengenceran sampai 10-3 ke 
dalam test tube dan dihomogenkan. Pembiakan/ 
pemupukan dengan dipipet 1 mL pengenceran 
10-2 dimasukkan dalam cawan petri 10-2 sampai 
10-3. Kedalam semua cawan petri dituangkan 
sebanyak 12-15 mL media PCA yang telah 
dicairkan pada suhu 45±10C. Digoyangkan 

Petik daun kersen yang muda 

 

Cuci daun dengan air 

mengalir lalu tiriskan airnya 

jemur daun di tempat yang 

terkena matahari full. 

 

Setelah kering hancurkan dengan 

cara diblender sampai didapatkan 

sampel yang homogen. 

. 
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cawan petri dengan hati-hati hingga sampel 
bercampur rata dan pembenihan. Dimasukkan 
cawan petri dalam keadaan terbalik ke dalam 
inkubator dan diinkubasi pada suhu 35±10C 
selama 24-48 jam. Dicatat pertumbuhan koloni 
pada setiap cawan yang mengandung 30-300 
koloni setelah 48 jam. Dihitung ALT dalam 1 
gram atau 1 mL contoh dengan mengalikan 
jumlah rata-rata koloni cawan dengan faktor 
pengenceran yang digunakan. 
 
Uji Organoleptik 
Rasa : Diseduh sampel secukupnya kemudian 
diminum dari sampel dan dicatat hasil 
penilaiannya. 
Warna : Di lihat sampel yang sudah diseduh 
kemudian lihat warna dari sampel dan didicatat 
penilaian warna dari sampel tersebut. 
Bau  : sampel yang sudah diseduh dihirup aroma 
dari sampel tersebut dan didicatat hasil penilaian. 
 
Uji kadar Crom (Cr) dan Timbal (Pb)  metode 
spektrofotometri atom serapan (AAS) 
Preparasi Sampel 
Ditimbang sampel sebanyak 2 gram dengan 
menggunakan neraca analitik kemudian 
diarangkan pada kompor gas.  Diabukan didalam 
furnace selama 2 jam pada suhu 550oC Abu 
yang terbentuk dilarutkan dengan HNO3 pekat 5 
mL kemudian dipindahkan kedalam labu ukur 
100 mL dan dipaskan sampai tanda tera dengan 
aquabides. Disaring dengan kertas disaring, hasil 
disaring masukan ke dalam labu ukur 100 mL 
dipaskan dengan aquabidest dan dihomogenkan. 
Siap dibaca pada AAS. 
 
Uji Serat Kasar 
Ditimbang sampel sebanyak 2 gram secara teliti 
menggunakan neraca analitik. Dipindahkan 
sampel kedalam gelas piala 250 mL. Untuk 
pembebasan lemak ditambahkan ethanol 96% 
15 mL dan diaduk kemudian diamkan sebentar.  
Dienap dituangkan larutan tersebut, dengan 
kertas disaring kedalam Erlenmeyer 250 mL. 
Diangkat kertas disaring yang telah berisi 
endapan lalu dikeringkan. Ditambahkan ± 50 mL 
larutan H2SO4 1,25% kedalamnya dan diaduk. 
Dipasang pendingin tegak pada mulut 
Erlenmeyer, dipanaskan (direfluk) selama 30 
menit dengan penangas air. Jika telah selesai 
langsung ditambahkan ± 50 mL larutan NaOH 
3,25%. Dilakukan refluk kembali selama 30 
menit.Jika telah selesai disaring larutan dalam 
keadaan panas dengan kertas disaring yang 
telah ditimbang konstan sebelumnya dan 
corong. Dilakukan pencucian dengan H2SO4    

panas 1,25%, air panas dan terakhir dengan 
ethanol 96% (masing-masing 25 mL). Diangkat 
endapan dan kertas disaring serta dipindahkan 

kecawan penguap yang telah ditimbang konstan 
beratnya terlebih dahulu. Didikeringkan endapan 
tersebut dalam oven dengan suhu 105°C 
selama 2 jam. Didinginkan dalam desikator 
selama 15 menit ditimbang hingga didapatkan 
bobot konstan Dihitung kadar serat kasar 

 
Uji kadar air metode gravimetric 
Ditimbang sampel 2 gram dengan neraca 
analitik. Dimasukkan dalam cawan penguap. 
Dimasukan cawan penguap yang berisi sampel 
ke dalam oven dengan suhu 105 o C selama 2 
jam. Didinginkan dalam desikator selama 15 
menit, ditimbang kembali cawan yang berisi 
sampel dimasukan lagi cawan kedalam oven 
selama 2 jam, dan ditimbang kembali. Dilakukan 
penimbangan hingga dapat berat konstan . 
 
Uji kapang 
Disiapkan media dengan penambahan 50 mg/L 
chloramphenicol sebelum autoclaf dan 
disterilkan media dalam autoclave. Dibuat 
tingkat pengenceran dari 10-1 sampai 10-

4,dengan menggunakan larutan pepton 0,1% 
Persiapan media dalam cawan dapat dilakukan 
dengan salah satu metode di bawah ini, Yaitu: 
Dipipet 1,0 mL masing-masing pengenceran ke 
dalam cawan petri dan segera mungkin 
dituangkan 20 mL sampai dengan 25 mL media. 
Dicampurkan dengan menggoyangkan cawan 
secara perlahan searah jarum jam, kemudian 
berlawanan arah jarum jam selama 1 menit 
sampai dengan 2 menit dan dibiarkan hingga 
campuran dalam cawan petri memadat. 
Dimasukkan semua cawan petri dengan posisi 
terbalik ke dalam inkubator dan diinkubasi pada 
ruang gelap bersuhu 25ЈC selama 5 hari. 
Jangan menumpuk cawan lebih dari 3 
tumpukan. Dibiarkan cawan dan jangan 
merubah posisinya. Dihitung koloni pada cawan 
sesudah 5 hari inkubasi. Jika setelah 5 hari tidak 
ada yang tumbuh, ditambahkan waktu inkubasi 
selama 48 jam. Jangan mengdihitung cawan-
cawan sampai waktu inkubasi berakhir, karena 
merubah posisi cawan dapat mengakibatkan 
petumbuhan sekunder dari spora, dan nyatakan 
hasil perdihitungan sebagai jumlah kapang per 
gram contoh. 
 
Kadar Ekstrak Dalam Air 
Dipanaskan cawan dalam oven pada suhu 
(105) C selama lebih kurang satu jam dan 
didinginkan dalam desikator selama 20 menit 
sampai dengan 30 menit, kemudian ditimbang 
dengan neraca analitik (W0). Dimasukan contoh 
uji sebanyak 2 gram ke dalam gelas piala 300 
mL (W1). Ditambahkan 200 mL air mendidih dan 
didiamkan selama 1 jam. Disaring dalam labu 
ukur 500 mL dan dibilas dengan air panas 
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sampai warna larutannya menjadi jernih atau 
bening, kemudian didinginkan dan ditepatkan 
sampai tanda garis dengan air suling. Dipipet 50 
mL filtrat ke dalam cawan yang telah di ketahui 
bobotnya dan dikeringkan di atas penangas air. 
Dipanaskan dalam oven selama dua jam, 
didinginkan dalam desikator dan dditimbang. 
Dipanaskan kembali dalam oven selama satu 
jam, dididinginkan dalam desikator dan 
ditimbang (W2). Diulang pekerjaan hingga 
perbedaan hasil penimbang tidak melebihi 1mg. 
 
Uji Flavonoid, Saponin dan Tanin Secara 
Kulitatif 
Analisis Flavonoid : 
Sejumlah sampel diambil dan dimasukkan ke 
dalam tabung reaksi. Ditambahkan pada sampel 
berupa serbuk Magnesium 0,1 mg dan 0,4 mL 
amil alkohol (campuran asam klorida 37 % dan 
etanol 95 % dengan volume yang sama) dan 4 
mL alkohol.  Sampel dikocok dan diamati 
perubahan yang terjadi, terbentuknya warna 
merah, kuning atau jingga pada lapisan amil 
alkohol menunjukkan adanya flavonoid. 
 
Analisis Saponin : 
Sejumlah sampel dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi. Air panas ditambahkan pada sampel. 
Perubahan yang terjadi terhadap terbentuknya 
busa diamati, reaksi positif jika busa stabil 
selama 30 menit dan tidak hilang pada 
penambahan 1 tetes HCl 2 N. 
 
Uji Tanin 
Pipet 5 mL filtrat sampel didiambil dan 
dimasukan kedalam tabung reaksi, kemudian 
ditambah dengan larutan FeCl3. Jika berubah 
warna menjadi hitam kehijauan bearti 
menunjukan  adanya tanin. Perlakuan ini 
dilakukan pada setiap sampel. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  

Penetapan kadar abu total 
Tabel 1 Kadar Abu total dalam sampel Teh Kersen 

Sampel 
Berat 

Sampel 
(gram) 

Kadar 
Abu  
(%) 

Rata-
Rata 

Standar 
SNI 

I 3,000 7,66 
7,75% 

Maks 8 
% II 3,000 7,85 

Kadar abu total yang didapat pada sampel teh 
yaitu sebesar 7,75% sudah seseuai dengan SNI 
Teh Kering dalam Kemasan. Dengan manfaat 
dari abu total dalam teh ini untuk membuktikan 
bahwa proses pengolahan baik dengan hasil 
sesuai standar, kandungan abu juga dapat 
dipakai untuk menentukan atau membedakan 
fruit uinegar (asli) atau sintesis. 
 

Penetapan kadar abu larut dalam air dari abu 
total 
Tabel 2 Kadar Abu larut dalam air dari abu total dalam 

sampel Teh Kersen 

Sampel 
Berat 

Sampel 
(gram) 

Kadar 
Abu 

dalam 
air  
(%) 

Rata-
Rata 

Standar 
SNI 

I 3,000 1,75 
2,03% 

Min 45 
% II 3,000 2,31 

Kadar abu larut dalam air yang didapat pada 
sampel teh yaitu sebesar 2,03% dan didapatkan 
hasil analisis yang rendah dan kecil  dari standar 
dapat mempengaruhi proses penyeduhan atau 
pengocokan teh yang memerlukan waktu cukup 
lama agar teh dapat larut sempurna dalam air. 
 
Penetapan kadar abu tak larut dalam asam  
Tabel 3 Kadar Abu tak larut dalam asam dalam 

sampel Teh Kersen 

Sampel 
Berat 

Sampel 
(gram) 

Kadar 
Abu 

dalam 
air  (%) 

Rata-
Rata 

Standar 
SNI 

I 3,000 0,33 
0,42 
% 

Maks 1 
% 

III 3,000 0,51 

Kadar abu tak larut dalam asam yang didapat 
pada sampel teh yaitu sebesar 0,42 % yang 
sesuai dengan standar SNI Teh Kering dalam 
Kemasan. Adanya kandungan abu yang tidak 
larut dalam asam yang cukup tinggi 
menunjukkan adanya pasir atau kotoran lain. 
Sedangkan hasil membuktikan bahwa 
didapatkan hasil yang  rendah menunjukan 
sedikit kotaran didalam teh kersen. 
 
Penetapan alkalinitas abu larut dalam air 
pada sampel  
Tabel 4.Hasil analisis alkalinitas abu larut dalam air 

 
Pada penetapan alkalinitas abu larut dalam air  
didapatkan hasil analisis yang kecil dari standar 
yang telah ditetapkan SNI 3836:2013, Daun 
kersen meliki pertahanan air terhadap 
pengasaman yang kecil dari standar yang telah 
ditetapkan SNI 3836:2013 yaitu sebesar 0,2 %. 
Oleh karena itu saat setelah menyeduh teh tidak 
boleh didiamkan lama-lama atau langsung 
dihabiskan. 
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Angka Lempeng Total  
Tabel 5 Hasil Angka Lempeng Total 

 
Dari hasil analisis diatas dapat diketahui bahwa 
Angka Lempeng Total yang terdapat didalam teh 
yang dikemas maupun tidak dikemas terdapat 
mikroorganisme yang sesuai standar. Jika 
jumlah mikroorganisme yang tinggi dapat 
mempengaruhi kualitas teh dan dapat 
membahayakan konsumen teh yang dapat 
mengakibatkan sakit perut.  
 
Penetapan Kadar Kromium (Cr) Pada Sampel 
Tabel 6 kadar kromium pada daun kersen 

Sampel Kadar Cr 
Batas 

maksimum 

A 0,32 mg/kg 
1 mg/kg 

Kadar Kromium yang di dapat pada sampel 
daun kersen  yang merupakan bahan dasar dari 
pembuatan teh yaitu sebesar 0,32 mg/kg. Pada 
penetapan kadar Cr didapatkan hasil analisis 
yang sesuai dari standar dengan keputusan 
Direktur Jendral Pengawasan Obat dan 
Makanan No.03725/B/SK/VII/1989 tentang batas 
maksimum cemaran logam dalam makanan 
yaitu 1 mg/kg . Berarti mutu dan kualitas teh 
herbal dari daun kersen ini baik karena 
mengandung cemaran logam yang sedikit. 
 
Uji Cemaran Logam Pb 
Tabel  7 hasil uji cemaran logam Pb pada analisis teh  
daun kersen 

Dari analisis uji cemaran logam Pb maka di 

dapatkan kandungan logam Pb 0,2182 maka 
hasil yang di dapatkan lebih kecil dari SNI 
3836:2013 maksimal 2,0 berarti dapat di katakan 
kualitas teh daun kersen cukup baik. 
 
Penetapan Kadar Serat Kasar Pada 
Daunkersen 
Tabel 8  kadar serat kasar pada daun kersen 

 
Kadar serat kasar yang didapat pada sampel 
daun kersen adalah sebesar 9,48% pada 
sampel A dan 9,18 % pada sampel B dan kadar 
total 9,33% sesuai dari SNI 3836:2013 Teh 
Kering Dalam Kemasan yang menyebutkan 
bahwa kandungan serat kasar maksimal adalah 
16,5 %. Berarti mutu dan kualitas teh herbal dari 
daun kersen ini baik. 
 
Penetapan Kadar Air Pada daun kersen 
Tabel 9. Kadar air pada sampel daun kersen  

 
Pada penetapan kadar air, didapatkan hasil 
analisis 6,67% , 6,29% ,dan didapatkan rata-rata 
kadar air 6,48%  yang sesuai dari standar 
yangtelahditetapkan SNI 3836:2013. Teh Kering 
Dalam Kemasan yaitu maksimal 8%. Dari rata-
rata kadar total mutu dan kualitas teh herbal dari 
daun kersen ini baik. 
 

 
Uji Organoleptik  
Pengujian organoleptik dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang. Dengan cara 
membagikan langsung kuisoner kepada masing-masing panelis.  
 
  Tabel 10 Hasil Uji Organoleptik 

No Indikator Parameter Jumlah Persen (%) 

1. Aroma / Bau Menyengat 0 0 

  Agak menyengat 20 66,67% 

  Tidak berbau 10 33,37% 

2. Warna Coklat 0 0 
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  Kuning kecoklatan 0 0 

  Hijau kekuningan 25 83,37% 

  Hijau 5 16,67% 

3. Kesukan Sangat  suka 0 0 

  Agak suka 25 83,37% 

  Suka 5 16,67% 

  Tidak suka 0 0 

4. Rasa Sangat pahit 0 0 

  Pahit 4 13,33% 

  Agak pahit 23 76,67% 

  Hambar 3 10% 

Uji organoleptik memberikan hasil yaitu, dari 30 
orang panelis yang melakukan pengujian, 
sebanyak 20 orang (66,67 %) memilih agak 
menyengat, sebanyak 10 orang (33,37 %) 
memilih tidak berbau. Untuk uji warna, 5 orang ( 
16,67%) memilih kuning kehijauan, 25 orang 
(83,37 %) memilih warna hijau. Dari uji kesukaan 
25(83,37%) orang memilih agak suka, 2 orang 
(6,67%) memilih suka, 3 orang memilih (10 %) 
tidak suka, sedang kan pada uji rasa  sebanyak 
4 orang (13,33 %) pahit, 23 (76,67 %) memilih 
agak pahit dan 3 orang (10%) memilih hambar. 
 
Uji Kapang 
Sampel yang telah di homogenkan,di inokulasi 
dalam media PDA,dan di inkubasi selama 5 hari 
di dapatkan jumlah koloni kapang berbentuk 
serabut bewana putih dan bewarna hitam. 
Tabel 11 hasil uji kapang pada analisis teh daun 

kersen 

 
Uji kapang dari analisis teh dari daun kersen di 
dapat hasil 10-2 = 200 koloni/gr,10-3 = 300 
koloni/gr dan 10-4 = tidak ada maka hasil yang di 
dapatkan lebih kecil dari SNI 3836:2013 berarti 
dapat di katakan kualitas teh daun kersen cukup 
baik.dengan rendahnya jumlah kapang pada teh 
daun kersen maka bisa tahan cukup lama. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Uji Ekstrak Dalam Air 
Tabel 12 Hasil penetapan kadar ekstrak dalam 

air pada analisis teh daun kersen 

 
Dari tabel di atas dapat di lihat kadar ekstrak 
yang di peroleh dari teh daun kersen sebesar 69 
%hal ini memenuhi standar SNI 3836:2013  yaitu 
sebesar min. 32 %. 
 
Uji Flavonoid,Saponin Dan Tanin 
Tabel 13 hasil uji flavonoid,saponin dan tanin pada 

analisis teh daun kersen. 

 
Dari analisis teh daun kersen yang di lakukan 
didapatkan hasil yang menyatakan daun kersen 
mangandung flavonoid, saponin, dan tanin. 
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KESIMPULAN 
Setelah dilaksanakan penelitian Analisis 
Terpadu II berupa analisis dan pembuatan 
produk dengan judul Pembuatan Teh dari Daun 
Kersen. Dan didapatkan hasil analisis dari 
parameter pada sampel Teh didapatkan Hasil 
yang didapat yaitu Kadar Abu Total 7,75% , 
Kadar Abu Larut Dalam Air 2,03 % , Kadar Abu 
Tak Larut Dalam Asam 0,42 % , Alkalinitas Abu 
Larut Dalam Air 0,20 % , Angka Lempeng Total 
<3x103 , Logam Cr  0,00158%, Penetapan Kadar 
Air 6,48% Penetapan Kadar Serat Kasar 9,33%  
Kadar Ekstrak Dalam Air 71%, Kandungan 
Logam Pb 0,2182%, Uji Kapang 10-2=200 
koloni/gr dan 10-3=300 koloni/gr 10-4=tidak ada. 
Uji Flavonoid, Saponin, dan Tanin di nyatakan 
(+) positif sehingga dapat dikatakan Teh Kersen 
layak untuk  dikonsumsi sesuai dengan 
penelitian yang sudah dilakukan. Dan dapat 
diperjual belikan karena kandungan yang ada 
dalam kersen yaitu saponin, flavonoid, dan tanin 
yang dapat berfungsi sebagai antiflamasi, 
antitumor, dan dapat bekerja sebagai 
antioksidan. 
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ABSTRAK 
 
Indonesia memiliki banyak kekayaan jenis tanaman, termasuk tanaman Lidah Mertua (Sansevieria Sp) yang 
memiliki berbagai macam manfaat diantaranya sebagai penyerap polutan di udara, tanaman pagar dan sebagai 
obat-obatan. Beberapa Negara maju tanaman ini digunakan sebagai bahan dasar parfum, pembuatan kertas 
hias dan benang. Namun, sebagian masyarakat belum mengetahui manfaat dari tanaman tersebut. Untuk itu, 
dibuat suatu inovasi baru untuk mengenalkan tanaman ini kepada masyarakat. Seperti pembuatan kertas dari 
lidah mertua, karena tanaman lidah mertua mempunyai komposisi serat selulosa yang cukup untuk pembuatan 
kertas. Pengujian yang dilakukan antara lain kadar air, kadar abu, kadar selulosa dan kadar lignin serta pH pulp 
dan juga ketebalan kertas. Hasil analisis yang telah dilakukan dengan menggunakan sampel kertas dari lidah 
mertua didapatkan kadar air adalah 5.075 %,  kadar abu pulp adalah 0.97 %, kadar selulosa dan ligninnya 
adalah 43.44 % dan 19.90 % . Serta didapatkan pH yaitu 6.95 dengan ketebalan kertas 0.12 mm. 
 
Kata kunci : lidah mertua, kertas 

 
ABSTRACT 
 
Indonesia has a wealth of plant species, including plant (Sansevieria Sp) which has a wide range of benefits 
such as absorbing pollutants in the air, hedgerows and as medicine. Some developed countries, this plant is 
used as a base for perfumes, manufacture of decorative paper and yarn. However, most people do not know the 
benefits of the plant. To that end, made a new innovation to introduce this plant to the public. Such as paper 
making of Sansevieria, because Sansevieria plant cellulose fiber compositions have enough for papermaking. 
The analysis is done, that is, moisture, ash, content of cellulose and lignin content and pH of the pulp and paper 
thickness. The results of the analysis has been done using paper samples from sansevieria moisture which is got 
5.075% water, ash content of the pulp is 0.97 %, cellulose content and ligninnya is 43.44 % and 19.90 %. And 
pH is 6.95 to 0.12 mm paper thickness. 
 
Keyword : sansevieria, paper 

 
PENDAHULUAN 
Perkembangan industri pulp di Indonesia 
berjalan dengan cepat. Di Indonesia saat ini 
telah terdapat 14 pabrik bubur kertas dan 79 
pabrik kertas dengan kapasitas masing-masing 
6,7 juta ton bubur kertas dan 10,36 juta ton 
kertas per tahunnya (Cecep Suryadi, 2007),  
tetapi hal tersebut tidak diimbangi dengan 
pasokan bahan baku yang memadai. Saat ini, 
sebagian besar industri tersebut berjalan pada 
kapasitas terpasangnya bahan baku dari hutan 
alam yang semakin menipis dan mahal. Fakta 
tersebut diperkuat oleh pernyataan Lestari 
(2010) berdasarkan data statistik Kementerian 
Kehutanan Republik Indonesia 2009 yang 
mendicatat bahwa laju kerusakan hutan 
Indonesia mencapai 1,08 ha/tahun. Maka untuk 
mengatasi permasalahan tersebut perlu ada 
upaya konversi bahan baku kayu dengan 

memanfaatkan hasil hutan non kayu 
berlignoselulosa sebagai substitusinya. 
 Salah satu tanaman yang dapat dijadikan 
sebagai bahan baku pembuatan ketas adalah 
tanaman  Lidah Mertua (Sansevieria Sp) yang 
memiliki berbagai macam manfaat diantaranya 
adalah sebagai penyerap polutan di udara, 
tanaman pagar dan sebagai obat-obatan. Di 
beberapa Negara maju tanaman ini digunakan 
sebagai bahan dasar parfum, pembuatan kertas 
dan benang. 
 Namun sebagian masyarakat belum 
mengetahui manfaat dari tanaman tersebut, 
tanaman tersebut hanya digunakan sebagai 
pelengkap dekorasi rumah saja. Informasi 
tentang nama maupun kandungannya belum 
banyak di publikasikan.  



Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 42 
 

 Tanaman lidah mertua juga mengandung 
serat yang cukup banyak sehingga dapat 
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan 
kertas. Tidak hanya itu tanaman ini juga sangat 
mudah dikembangkan biakan. Daripada terus 
menggunakan pulp berbahan dasar kayu yang 
masa pertumbuhannya sampai tahunan, juga 
jika menggunakan bahan baku kayu maka akan 
menyebabkan berbagai kerugian antara lain 
bencana alam. 
 
BAHAN DAN METODE  
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Lidah mertua, NaOH 3 %, 
Kaporit Ca(ClO)2)   10 % dan aquades. 
 
Metode 
Metode penelitian yang digunakan untuk analisis 
parameter pulp lidah mertua yaitu Penetapan 
pH, Kadar Selulosa metode Chesson, Kadar 
lignin metode Chesson. Serta untuk analisis 
produk kertas hias aromateraphy yaitu Uji 
ketebalan kertas, Kadar air metode 
thermogravimetri, Kadar abu metode 
thermogravimetri dan Uji organoleptik. 
 
Sumber bahan baku pembuatan kertas 
Bahan baku terdiri dari tanaman lidah mertua 
yang selama ini hanya digunakan sebagai 
tanaman pagar. Bahan baku lidah mertua  
didiambil di sekitar rumah penulis di daerah 
Bandar Buat, Jalan Raya Indarung, dan di 
daerah Rimbo Data, Padang. 
 
Pembuatan Produk 
 

 
Skema 1. Pembuatan pulp kertas 

 
 

 
Skema 2. Pembuatan Kertas hias aromateraphy 

 
Cara kerja pengujian mutu 
Uji Kadar Air metode thermogravimetri : 
Ditimbang dengan seksama 1 g - 2 g sampel 
kertas pada sebuah cawan penguap yang sudah 
diketahui bobot konstannya. Dikeringkan pada 
oven suhu 1050C selama 2 jam. Didinginkan 
dalam desikator selama 15 menit. Kemudian 
ditimbang dengan neraca analitik, diulang 
pekerjaan ini hingga diperoleh bobot konstan. 
 
Uji Kadar Abu metode thermogravimetri : 
Ditimbang dengan sampel 2 g ï 3 g pulp ke 
dalam cawan porselen yang telah diketahui 
bobot konstannya. Diarangkan diatas nyala api, 
lalu diabukan dalam funace pada suhu 550 oC 
sampai pengabuan sempurna. Didinginkan 
dalam deksikator selama 15 menit, lalu 
ditimbang sampai bobot konstan. 
 
Uji Kadar Selulosa Dan Lignin Metode 
Chesson : 
Ditimbang 1 g pulp kering (berat a) ditambahkan 
150 mL H2O dan direfluk pada suhu 100oC 
selama 30 menit. Hasilnya disaring (kertas 
disaring ditimbang), residu dicuci dengan air 
panas. Residu kemudian dikeringkan dengan 
oven sampai beratnya konstan dan kemudian 
ditimbang (berat b). Residu ditambah 75 mL 
H2SO4 1 N kemudian direfluk selama 30 menit 
pada suhu 100oC. Hasilnya disaring (kertas 
disaring ditimbang) dan dicuci sampai netral dan 
residunya dikeringkan hingga beratnya konstan. 
Berat ditimbang (berat c). Residu kering 
ditambahkan 5 mL H2SO4 pekat dan direndam 
pada suhu kamar selama 15 menit. 
Ditambahkan 75 mL H2SO4 1 N dan direfluk 
pada suhu 100oC selama 1 jam Residu disaring 
(kertas disaring ditimbang) dan dicuci dengan 
H2O sampai netral. Residu kemudian 
dipanaskan dengan oven dengan suhu 105oC 
sampai beratnya konstan dan ditimbang (berat 
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d). Selanjutnya residu diabukan dan ditimbang 
(berat e).  
Uji pH  :  
Ditimbang pulp + 5 gr kedalam gelas piala. 
Dilarutkan dalam aquades 50 mL. Diukur 
dengan pH meter yang sudah di kalibrasi 
dengan buffer 4 dan 7. Dibaca hasil pembacaan 
pada tampilan pH meter. 
 
Uji Ketebalan Kertas : 
Didisiapkan beberapa sampel kertas yang sudah 
jadi. Diukur ketebalan masing-masing dengan 
menggunakan micrometer sekrup. Dilihat 
perbandingan dari setiap masing-masing kertas. 
 
Uji Organoleptik : 
Panelis melakukan pengujian organoleptik 
terhadap warna, aroma, dan tekstur pada 
sampel dan menuliskan respon panelis pada 
kuisioner yang telah disediakan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Produk 
Produk yang dihasilkan berupa kertas. Dari 2 kg 
bahan baku lidah mertua dapat menghasilkan 
sebanyak 500 g pulp kertas. Dari 500 g pulp 
kertas dapat mengahasilkan 20 lembar kertas 
dengan ukuran 10 x 7 cm. Kertas yang sudah 
jadi digunakan untuk membuat kartu ucapan dan 
dikemas dalam kemasan plastik. 

 
Hasil Analisis Produk 
Tabel 2 : Hasil Analisis Produk 

 

 
 
Kadar Air 
Dari penelitian yang telah dilakukan didapatkan 
rata-rata kadar air sebesar 5.075 %. Hasil 
analisis sudah memenuhi syarat mutu yaitu 4.5-
6.0 %. Analisis kadar air berfungsi untuk 
menentukan jumlah air dalam suatu sampel. 

Apabila kadar air melebihi batas standar maka 
menyebabkan berubahnya perubahan dimensi 
kertas, kertas lebih mudah sobek, warna kertas 
berubah serta akan terjadi pertumbuhan jamur 
pada kertas. 
 
Kadar Abu 
Dari penelitian yang telah dilakukan didapatkan 
kadar abu adalah 0.97 % dimana memenuhi 
syarat mutu 0.2-1 % dan apabila kadar abu 
melebihi batas standar maka kertas mudah 
rapuh dan kaku. 
 
Kadar Selulosa 
Dari tabel diatas, kadar selulosa yang diperoleh 
dari pulp lidah mertua adalah 43.44 %. Hasil 
analisis ini sudah memenuhi syarat mutu yaitu 
40-44%. Semakin tinggi kadar selulosa yang 
diperoleh maka akan semakin bagus kualitas 
dari pulp kertas. Kadar selulosa ini juga 
dipengaruhi oleh konsentrasi dari larutan 
pemasak, suhu, waktu pemasakan dan jenis 
bahan baku yang digunakan untuk pulp. 
 
Kadar Lignin 
Dari tabel analisis diatas, kadar lignin yang 
diperoleh adalah 19.9 %. Analisis ini sudah 
memenuhi range standar yaitu 18-25%. Dalam 
proses pembuatan pulp, lignin merupakan 
unsure yang tidak diinginkan dan harus 
dipisahkan dari selulosa. Lignin yang tersisa 
dalam pulp dapat menyebabkan kertas menjadi 
berwarna coklat. 
 
Ketebalan Kertas 
Dari penelitian yang telah dilakukan pada uji 
ketebalan kertas didapatkan hasil 0.12 mm, 
standar untuk uji ketebalan belum ada, maka 
bisa menjadi dasar pada penetapan 
selanjutnya. 
 
Penetapan pH 
Dari penelitian yang telah dilakukan didapatkan 
nilai pH pada pulp lidah mertua adalah 6.95 
dimana hasil tersebut memenuhi standar mutu 
yaitu 6.5-8. Uji pH bertujuan untuk melihat 
tingkat kenetralan dari pulp. Apabila pH pada 
pulp melebihi standar maka akan menyebabkan 
iritasi pada kulit saat bersentuhan. 
 
Uji Organoleptik 
Setelah dilakukan uji organoleptik terhadap 30 
orang panelis dapat diketahui tingkat 
ketertarikan panelis terhadap warna adalah 
73.33 % dan yang sangat menyukai dari produk 
sebanyak 26.67 %. Tingkat kesukaan terhadap 
bau adalah 100% suka. Untuk tekstur adalah 
100% tebal. Uji organoleptik ini berfungsi untuk 
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melihat apakah produk yang dibuat layak 
dipasarkan. 
 
KESIMPULAN 
Dari penelitian yang telah dilakukan dengan 
menggunakan sampel kertas dari lidah mertua 
didapatkan kadar air adalah 5.075 %, sedangkan  
kadar abu pulp adalah 0.97%, sedangkan kadar 
selulosa dan ligninnya adalah 43.44 % dan 19.9 
%. Serta didapatkan pH yaitu 6.95 dengan 
ketebalan kertas 0.12 mm. 
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ABSTRAK 

Fermentasi selalu melibatkan mikroorganisme, demikian juga yang terjadi pada fermentasi biji kakao. Selama 
fermentasi tersebut, mikroorganisme akan berkembang sesuai dengan ketersediaan nutrisi dan kondisi dalam 
massa kakao. Oksigen dalam fermentasi aerob dapat dipandang sebagai zat nutrisi yang penting seperti halnya 
zat-zat nutrisi yng lain. Dengan demikian ketersediaan oksigen (yang diperoleh dari pengadukan) merupakan 
faktor penting mendukung pertumbuhan mikroorganisme dalam fermentasi kakao sehingga berpengaruh 
terhadap kualitas biji kakao yang dihasilkan. Fermentasi merupakan proses yang sangat diperlukan untuk kakao. 
Tujuannya agar diperoleh biji kakao kering yang bermutu baik dan memiliki aroma serta cita rasa khas cokelat. 
Faktor yang mempengaruhi keberhasilan proses fermentasi kakao antara lain adalah kematangan dan 
pemeraman buah kakao setelah panen. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas biji kakao hasil 
fermentasi. Namun, secara khusus penelitian ini bertujuan untuk melakukan proses fermentasi kakao yang baik 
dan benar sehingga akan didapatkan hasil yang bisa disamakan dengan negara lain yang telah terkenal akan 
cokelatnya. Adapun hasil uji pada fermentasi kakao yaitu kadar abu sebesar 3,06 %, penentuan kapang hasilnya  
<3,0 x 102 (2,5 x 102) dan khamir <3,0 x 102 (1,5 x 102), kadar biji pecah sebesar 0 %, kadar lemak total yaitu 
sebanyak 51%, kadar air sebesar 6,51 %, biji tidak terfermentasi sebanyak 4 %, penentuan bakteri coliform 
hasilnya positif, penetuan pH sebesar 6,46 % dan jumlah biji kering per 100 gram berada pada grade C 

Kata kunci: fermentasi, kakao 

ABSTRACT 

Fermentation involves microorganism, such as occurs in the fermentation of cocoa beans. During the 
fermentation, microorganism will grow accordance with availability of nutrients and the conditions in the cocoa 
mass. Oxygen in aerobic fermentation can be regarded as essentialnutrients as well as other substances 
nutrients. Thus, the availability of oxygen (obtained from stirring) is an important factor that support the growth 
ofmicroorganisms in fermented cocoa and therefore contributes to the quality of cocoa beans produced. 
Fermentation is very important in cocoa processing. The main goal of fermantation is to obtain a dried cocoa 
beans with a good quality by having distinctive chocolate aroma and taste. Among factor that affect the cocoa 
fermentation are cocoa fruit maturity and pod storage after harvest. The aim of this study is to improve the quality 
of fermented cocoa beans. However, this study specifically aims to make the process of fermentation of cocoa is 
good and right that we will get the results that can be compared with other country been famous for chocolate. 
The test results on the fermentation of cocoa that is the ash content of 3.06%, the determination of molds result 
<3.0 x 102 (2.5 x 102) and yeasts <3.0 x 102 (1.5 x 102) as well as the content of broken seeds 0%, the total fat 
content is as much as 51%, water content of 6.51%, not fermented beans as much as 4%, the determination of 
coliform bacteria positive result, Determination of pH of 6.46% and the amount of dry beans per 100 grams are in 
grade C 
Keywords: fermentation, cocoa 

 
 
PENDAHULUAN 

Kakao (Theobroma cacao, L) merupakan 
salah satu komoditas ekspor yang dapat 
meningkatkan devisa negara. Pada tahun 2008 
kakao terdicatat memberikan sumbangan devisa 
sebesar US$ 1150 juta, yang merupakan 
penghasil devisa terbesar ketiga di sub sektor 
perkebunan setelah kelapa sawit dan karet 
(Balai Besar Perbenihan dan Proteksi Tanaman 
Perkebunan, 2013). 

Indonesia adalah salah satu negara 
pemasok utama kakao dunia setelah Pantai 
Gading (38,3%) dan Ghana (20,2%) dengan 
persentasi 13,6%. Permintaan dunia terhadap 
komoditas kakao semakin meningkat dari tahun 
ke tahun. Hingga tahun 2011, ICCO 
(International Cocoa Organization) 
memperkirakan produksi kakao dunia akan 
mencapai 4,05 juta ton, sementara konsumsi 



 

Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 46 
 

akan mencapai 4,1 juta ton, sehingga akan 
terjadi deficit sekitar 50 ribu ton per tahun 
(Suryani, 2007). Kondisi ini merupakan suatu 
peluang yang baik karena Indonesia berpotensi 
untuk menjadi produsen utama kakao dunia 
(Saepul Rohman, 2009). 

Namun kualitas biji kakao yang diekspor 
oleh Indonesia dikenal rendah. Bahkan di 
Amerika Serikat, biji kakao Indonesia sering 
ditemukan jamur, kotoran, serangga dan benda-
benda asing lainnya. Hal ini telah menyebabkan 
kerugian yang cukup besar. Potensi kerugian biji 
kakao Indonesia ke Amerika Serikat akibat mutu 
rendah sebesar US$ 301,5/ton, dan produk 
kakao Indonesia di pasar internasional dikenai 
diskon US$ 200/ton atau 10-15% dari harga 
pasar (Anonimc, 2009). 

Fermentasi merupakan proses produksi 
suatu produk dengan mikroba sebagai 
organisme pemroses. Fermentasi biji kakao 
merupakan fermentasi tradisional yang 
melibatkan mikroorganisme indigen dan aktivitas 
enzim endogen. Fermentasi biji kakao tidak 
memerlukan penambahan kultur starter (biang), 
karena pulp/daging kakao yang mengandung 
banyak glukosa, fruktosa, sukrosa dan asam 
sitrat sudah dapat mengundang terbentuknya 
pertumbuhan mikroorganisme sehingga terjadi 
fermentasi. 

Selama proses fermentasi terdapat 
beberapa mikroorganisme yaitu yeast, bakteri 
asam laktat dan asam asetat. Mikroorganisme 
tersebut membantu proses fermentasi dan 
menyebabkan terjadinya perubahan terhadap 
kadar lemak selama proses fermentasi. 

Fermentasi biji kakao akan menghasilkan 
prekursor cita rasa, mencokelat-hitamkan warna 
biji, mengurangi rasa pahit, asam, manis dan 
aroma bunga, meningkatkan aroma kakao dan 
kacang (nutty), dan mengeraskan kulit biji 
menjadi seperti tempurung. Biji yang tidak 
difermentasi tidak akan memiliki senyawa 
prekursor tersebut sehingga cita rasa dan mutu 
biji sangat rendah. 

BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah sampel Buah kakao, daun 
pisang (kakao yang telah difermentasi), media 
PDA (Potato Dextrose Agar), aquadest, kapas, 
alkohol 70 %, spritus, peptone water, lactose 
broth brilliant green lactose bile (BGLB) broth, 
kertas disaring, n-hexana, HCl 25 %. 
 

Metode 
Metode yang digunakan untuk analisis produk 
biji kakao fermentasi yaitu kadar abu metode 
gravimetri, kapang dan khamir metode dihitung 
cawan, kadar biji pecah, kadar lemak total 
metode soxhlet, kadar air metode gravimetri, biji 

tidak terfermentasi, organoleptik. 

Sumber bahan baku fermentasi kakao 
Buah kakao diperoleh dari petani kakao di 
daerah Batu Busuak, Kecamatan Pauh, Padang. 
Buah  kakao tersebut adalah buah kakao yang 
telah berwarna kekuningan. 

 

Skema Pembuatan produk 

Cara kerja pengujian mutu produk 
Penetapan kadar abu metode gravimetri 
Preparasi sampel : 
Peralatan dalam keadaan kering dan bersih. 
Diambil beberapa biji kakao yang telah 
difermentasi. Lalu dihaluskan beberapa biji 
kakao yang telah difermentasi tersebut 
menggunakan lumpang dan alu. dilakukan 
penentuan kadar abu pada biji-biji kakao yang 
telah halus. 
 
Penentuan kadar abu : 
Ditimbang 2 gram sampel kakao ke dalam 
cawan porselen yang telah diketahui bobot 
konstannya. Lalu diarangkan di atas kompor 
gas, setelah itu diabukan di dalam furnace pada 
suhu maksimum 550oC sampai pengabuan. 
Didinginkan dalam desikator, lalu ditimbang 
sampai bobot konstan. 
 



 

Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 47 
 

Penetapan kapang dan khamir metode 
dihitung cawan 
Preparasi sampel : 
Peralatan dalam keadaan kering dan bersih. 
Diambil beberapa biji kakao yang telah 
difermentasi. Lalu dihaluskan beberapa biji 
kakao yang telah difermentasi tersebut 
menggunakan lumpang dan alu. Dilakukan 
penentuan kapang dan khamir pada biji-biji 
kakao yang telah halus. 
Penentuan kapang dan khamir : 
Ditimbang 1 gram sampel biji kakao yang telah 
halus ke dalam gelas piala yang sudah steril 
menggunakan neraca kasar. Ditambahkan 9 mL 
aquadest steril ke dalam sampel lalu diaduk 
menggunakan batang pengaduk (pengenceran 
10-1). Dengan menggunakan pipet steril 
dilakukan pengenceran tingkat 10-2, 10-3, 10-4 

dari sampel di atas. Dimana cara melakukan 
pengenceran 10 kali ialah dengan mencampur 
1mL dari tingkat pengenceran yang sebelumnya 
dengan 9 mL zat pengencer (aquadest) steril 
yang berada dalam tabung reaksi. Dikocok tiap 
botol pengenceran untuk medilarutkan bahan 
yang mengendap, lalu pipet 1 mL dari tiap 
pengenceran untuk didimasukkan ke dalam 
cawan petri yang telah diberi label (lakukan 
triplo). Setiap cawan petri diisi dengan 12 mL 
sampai dengan 15 mL PDA (didinginkan 40oC 
sampai dengan 44oC) dalam waktu 15 menit 
sejak pengenceran pertama dibuat. Inokulum 
dan medium agar dicampur merata dengan 
menggerakkan cawan petri ke belakang, ke 
depan dan memutar pada permukaan datar. 
Dibiarkan agarnya membeku, lalu cawan petri 
diinkubasi secara terbalik dan disimpan pada 
suhu 25oC selama lima hari. Setelah massa 
inkubasi, didihitung jumlah koloni per cawan 
petri pada semua cawan petri yang mengandung 
25 koloni sampai dengan 250 koloni dan dicatat 
hasilnya untuk tiap tingkat pengenceran. Dicatat 
hasil sebagai jumlah kapang dan khamir per 
gram contoh. 
 
Penetapan kadar biji pecah 
Preparasi sampel : 
Biji kakao yang telah difermentasi di diambil 
secara acak dan lakukan penentuan biji pecah. 
 
Penentuan kadar biji pecah : 
Ditimbang biji kakao yang telah di diambil secara 
acak tadi sebanyak 100 gram. Lalu dipisahkan 
biji pecah ke dalam kaca arloji yang telah 
diketahui bobotnya. Dilakukan penimbangan 
pada kaca arloji yang berisi biji pecah. 
 

Penetapan kadar lemak total : 
Kupas kulit luar biji kakao, kemudian potong 
kecil ï kecil. Ditimbang 1-2 g contoh kedalam 
gelas piala. Ditambahkan 30 mL HCL 25 % dan 
20 mL air serta beberapa batu didih. Ditutup 
gelas piala dengan kaca arloji dan dididihkan 
selama 15 menit. Disaring dalam keadaan panas 
dan dicuci lagi dengan air panas sehingga tidak 
beraksi asam lagi. Dikeringkan kertas disaring 
berikut dengan isinya pada suhu 1000C ï 1050C. 
Lalu dimasukan kedalam kertas disaring 
pembukus dan diekstrak dengan N-Hexana atau 
pelarut lemak lainnya 2 ï 3 jam pada suhu lebih 
kurang 800C. Dipisahkan pelarut N-Hexana atau 
pelarut lemak lainnya dan didikeringkan ekstrak 
lemak pada suhu 1000C -1050C.Didinginkan dan 
ditimbang. Didiulang proses pengeringan ini 
hingga tercapai bobot tetap. 
 
Penetapan kadar air metode gravimetri : 
Diambilah contoh yang telah tercampur dengan 
baik. Tumbuk dengan mortar atau blender 
selama kurang dari satu menit, sehingga ukuran 
partikel yang terbesar tidak melebihi 5 mm. 
Dihindarkan terbentuknya bubur coklat (pasta). 
Ditimbang dengan seksama 1 ï 2 g contoh pada 
sebuah botol timbang bertutup yang sudah 
diketahui bobotnya. Lalu dikeringkan pada oven 
suhu 1050C selama 3 jam. Didinginkan dalam 
desikator. Ditimbang, diulangi pekerjaan ini 
hingga bobot tetap. 

Penetapan biji tidak terfermentasi : 
Biji tidak terfermentasi adalah biji kakao yang 
mengering sebelum terjadi fermentasi, biji kakao 
yang berjamur dan putih kotor. 
 
Organoleptik : 
Diambil sampel kakao yang telah difermentasi, 
masukan kedalam gelas piala. Diperiksa bau, 
warna, dan tekstur. 
 
Penentuan bakteri coliform : 
Uji dugaan: 
Ditimbang 1 gram sampel kedalam kantong 
plastik steril, dituangkan 9 mL larutan pengencer 
ke dalam testtube 10 -1. (pengenceran 10 -1). 
Buatlah pengenceran 10 -2, 10 -3 dengan 
menggunakan pipet takar steril 1 mL. Lalu 
dihomogenkan testube tersebut. Diisikan 5 mL 
lactose broth kedalam 9 testube yang telah 
berisi ampul tiap pengenceran (lakukan duplo). 
Diinokulasikan dengan 1 mL dari setiap 
pengenceran, dipegang pipet sedemikian rupa 
sehingga ujung bawah pipet menempel pada 
tabung, dibiarkan isi pipet mengalir 2 detik 
sampai dengan 3 detik pipet jangan ditiup untuk 
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mengeluarkan isinya. Diinkubasikan tabung-
tabung tersebut selama (48 ± 2) jam pada 
35°C.Setelah (24 ± 2) jam, diperiksa tabung-
tabung tersebut terhadap pembentukan gas. Ini 
adalah tabung-tabung yang positif. Tabung-
tabung yang negativ diinkubasikan lagi selama 
24 jam. Dicatat adanya pembentukan gas dalam 
jumlah berapapun, setelah inkubasi (48 ± 2) jam, 
karena ini adalah uji dugaan yang positif untuk 
bakteri coliform. 
Uji penegasan : 
Tabung LB yang positif dikocok secara hati-hati 
atau  dicampur dengan cara memutar-mutar 
tabung. Dipindahkan satu mata ose dari setiap 
tabung LB yang positif kedalam tabung BGLB 
yang berlainan. Diinkubasikan BGLB ini selama 
± 24 jam pada suhu 35°C. Dicatat semua tabung 
BGLB yang positif menghasilkan gas dan 
dengan menggunakan Angka Paling Mungkin 
(APM). Tentukan APM berdasarkan jumlah 
tabung BGLB yang memperlihatkan 
pembentukan gas dalam jumlah berapapun, 
selama (48 ± 2) jam pada 35°C. Laporkan 
sebagai APM bakteri coliform per gram. 
 
Penetapan pH: 
Disiapkan alat pH meter, periksa titik nol dan 
aliran listtrik sesuai dengan buku instruksi dan 
standarkan dengan menggunakan larutan 
penyangga baku pH 4 dan pH 7. Diambil contoh 
uji tersebut 12 biji sampai dengan 20 biji, 
pisahkan kulit luarnya dan kemudian giling 
dengan menggunakan blender. Ditimbang 
contoh uji tersebut sebanyak ± 10 gram kedalam 
gelas piala, ditambahkan 90 mL air suling panas 
(70°C sampai dengan 80°C), diaduk perlahan-
lahan sampai terbentuk suspensi yang harus  
bebas dari gumpalan-gumpalan. Disaring dan 
didinginkan filtratnya sampai suhu kamar (27 ± 
2)°C dan tentukan pH filtrat secepat mungkin 
pada suhu tersebut. 
 
Penetapan jumlah biji per 100 gram : 
Didisiapkan sampel biji kakao kering. Ditimbang 
sampel biji kakao sebanyak 100 gram. Dihitung 
berapa banyak biji kakao kering dalam 100 gram 
tersebut. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penetapan kadar abu 
Tabel 1. Hasil penetapan kadar abu 

 

Dari tabel di atas didapatkan hasil kadar abu 
lebih besar dari standar hal ini mungkin 
dikarenakan tanah yang digunakan untuk 
menanam pohon kakao mengandung unsur 
logam sehingga berakibat pada buah. 
 
Penetapan kapang dan khamir 
Tabel 2. Hasil penetapan kapang 

 
Sampel 

Pengenceran Standar 
Plate 
Count 

 
SNI 10-2  10-3  10-4  

simplo  2  0  0  <3,0 x 102 

 2,5 x 102 
 
25 ï 
250 
koloni  

Duplo 3  1  0  
Triplo 0  0  0  

Dari data di atas didapatkan hasil kapang < 250, 
sehingga dapat dinyatakan bahwa produk layak 
untuk dikonsumsi dan tidak mudah dirusak oleh 
kapang. 

Tabel 3. Hasil penetapan khamir 
 
Sampel 

Pengenceran Standar 
Plate Count 

 
SNI 10-2  10-3  10-4  

Simplo 2 2 0 <3,0 x 102 

 1,5 x 102 
25 ï 
250 
koloni  

Duplo 0 1 0 

Triplo 1 0 0 

Dari data di atas didapatkan hasil khamir < 250, 
sehingga dapat dinyatakan bahwa produk layak 
untuk dikonsumsi dan tidak mudah dirusak oleh 
khamir. 

Penetapan kadar biji pecah 
Tabel 4. Hasil penetapan kadar biji pecah 

Dari data di atas didapatkan hasil kadar biji 
pecah 0 %, hal ini menunjukkan kualitas dari 
produk yang sangat baik karena tidak ada 
satupun biji pecah. 
 
Penetapan kadar lemak 
Tabel 5. Hasil penetapan kadar lemak 

 
Sampel 

Penimbangan sampel 

Berat 
sampel 

(g) 

Kadar 
lemak 

(%) 

Rata-
rata 
(%) 

Standar 
(jurnal) % 

I 2,0054 51,46 51 50 - 51 

II 2,0002 50,54 

Dari data diatas didapatkan hasil kadar lemak 51 
%, hal ini menunjukkan produk berada dalam 
standar yang diizinkan sehingga produk layak 
untuk dikonsumsi. 

 

 
Sampel 

Penimbangan sampel 

Berat 
sampel 

(g) 

Berat biji 
pecah (g) 

Rata-
rata 
(%) 

SNI (%) 

I 100 0 0 
 

Maks.2  

II 100 0 
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Penetapan kadar air  
Tabel 6. Hasil penetapan kadar air 

 
Dari data di atas didapatkan hasil kadar air yang 
lebih kecil daripada standar, hal ini menunjukkan 
bahwa kualitas produk baik dan tidak cepat 
busuk. 
 

Penentuan kadar biji tidak terfermentasi 
Tabel 7. Hasil penetapan kadar biji tidak terfermentasi 

Sampel Jumlah biji 
tidak 

terfermentasi 
(biji) 

Kadar biji 
tidak 

terfermentasi 
(%) 

SNI (%) 

I 300 4 Maks.50 

Dari data di atas didapatkan hasil biji tidak 
terfermentasi < 50 % yaitu 4 %, hal ini 
menunjukkan kualitas biji kakao sangat baik 
karena sangat sedikit biji yang tidak 
terfermentasi

Uji Organoleptik 
Tabel 8. Hasil organoleptik 

No Penilaian Kriteria Jumlah 
(orang) 

Persentase (%) 

1. Aroma / Bau Bau khas Coklat 21 75 

Bau sedikit coklat 7 25 

Busuk - - 

Sepat - - 

2. Warna Coklat 6 20 

Coklat pekat 19 63,33 

Hitam - - 

Kuning kecoklatan 5 16,67 

3. Tekstur Remah / Mudah Pecah 28 93,33 

Berjamur 2 6,67 

Dari hasil organoleptik, biji kakao terfermentasi 
memiliki bau khas coklat, warna pekat dan 
tekstur remah / mudah pecah, hal ini 

menunjukkan kualitas dari biji kakao yang 
difermentasi sangat baik. 

Penetapan bakteri coliform 
Tabel 9. Hasil penetapan bakteri coliform 

Sampel  Lama inkubasi Hasil  SNI 

I 1 x 24 jam Positif Negatif 

II 1 x 24 jam Positif Negatif 

Dari data di atas didapatkan hasil bakteri 
coliform yaitu positif, hal ini mungkin diakibatkan 
salah dalam proses pemuatan produk. 

Penetapan pH 
Tabel 10. Hasil penetapan pH 

Sampe
l 

Hasil Rata-rata Standar  

I 6,45 6,46 - 

II 6,47 

Dari data di atas didapatkan hasil pH sebesar 
6,46 % 

 
Jumlah biji per 100 gram 
Tabel 11. Hasil penetapan jumlah biji per 100 gram 

Sampel Penimbangan (g) Hasil (biji) Kualitas (Grade) 

I Pertama 116  
C 

Kedua 120 

Ketiga 120 

II Pertama 102  
B 

Kedua 107 

Ketiga 101 

III Pertama 95  
A 

Kedua 87 

Ketiga 90 
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Dari data diatas didapatkan kualitas setiap 
sampel berbeda berdasarkan ukurannya A,B 
dan C, hal tersebut menunjukkan kualitas produk 
yang baik pada buah kakao yang digunakan dan 
dalam proses pembuatan produk. 

KESIMPULAN 
Dari penelitian fermentasi kakao didapatkan 
hasil 3,5 kg gram biji kakao yang telah 
difermentasi dari 35 kg bahan baku buah kakao. 
Setelah dilakukan analisis produk didapatkan 
hasil dari setiap parameter yaitu kadar abu 
sebesar 3,06 %, penentuan kapang hasilnya  
<3,0 x 102 (2,5 x 102) dan khamir <3,0 x 102 (1,5 
x 102), kadar biji pecah sebesar 0 %, kadar 
lemak total yaitu sebanyak 51%, kadar air 
sebesar 6,51%, biji tidak terfermentasi sebanyak 
4 %, penentuan bakteri coliform hasilnya positif, 
penetuan pH sebesar 6,46 % dan jumlah biji 
kering per 100 gram berada pada grade A, B 
dan C. Dari hasil organoleptik biji kakao 
terfermentasi memiliki bau khas coklat, warna 
pekat dan tekstur remah / mudah pecah. 
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ABSTRAK 

Pestisida organik adalah bahan yang digunakan untuk mengendalikan, menolak, memikat, atau 
membasmi organism pengganggu yang bahan aktifnya berasal dari tanaman atau tumbuhan, hewan dan 
bahan organik lainnya yang berkhasiat mengendalikan serangan hama pada tanaman. Pestisida dari 
puntung rokok dan daun sirsak merupakan pestisida alami yang aman terhadap lingkungan, karena 
bersifat mengurangi serangan hama bukan membunuh predator alami hama tersebut. Dalam puntung 
rokok mengandung senyawa nikotin, tar, dan karbon monoksida yang besar. Senyawa nikotin dapat di 
gunakan untuk pestisida karena ekstrak dari tembakau tidak di sukai hama dan apabila termakan akan 
menyebabkan hama mati. Daun sirsak mengandung acetogenins, annocatacin, annocatalin, 
annohexocin, annonacin, annomuricin, anomurine, anonol, caclourine, gentisic acid, gigantetronin, 
linoleic acid, muricapentocin. Daun sirsak bisa di gunakan untuk pembuatan pestisida organik karena 
banyak mengandung acetogenin yang dapat membunuh hama pada tanaman. Untuk  menentukan 
kualitas pestisida dilakukan beberapa parameter yaitu Kadar kebasaan 0,00 %, bahan tak larut dalam 
aseton 0,007 %, kadar air 98,33 %, pH 4,20, Uji keasaman 0.1323 % dan uji kadar nikotin 1.8791 %. 
Pestisida dari puntung rokok dan daun sirsak sebagai pembasmi hama yang ramah lingkungan. 
 
Kata kunci : Pestisida, Daun sirsak, Puntung rokok, Kandungan 
 
ABSTRACT 

Organic Pesticides are substances used to control, refuse, lure, or eradicate the nuisance organisms 
active ingredient derived from plants or plant, animal and other organic materials are efficacious control 
pests on crops. Pesticides from cigarette butts and soursop leaf is a natural pesticide that is safe for the 
environment, because it is reducing pests not kill the natural predators of the pests. Cigarette butts are 
rarely wastes a lot of people know about their impact on the environment. In cigarette butts containing 
compounds nicotine, tar, and carbon monoxide are great. Nicotine compounds can be used for pesticide 
because of tobacco extracts are disliked pests and if ingested will cause pests die. Soursop leaves 
contain acetogenins, annocatacin, annocatalin, annohexocin, annonacin, annomuricin, anomurine, 
anonol, caclourine, gentisic acid, gigantetronin, linoleic acid, muricapentocin. Soursop leaves can be 
used for the manufacture of organic pesticides because many contain acetogenin that can kill pests on 
crops. To determine the quality of pesticides carried out several parameters, namely Levels alkalinity of 
0.00%, acetone-insoluble material 0.007% and 98.33% water content, pH 4.20, acidity test 0.1323% and 

1.8791% test nicotine levels. Pesticides of cigarettes butts and soursop leaves as environmentally 

friendly pest control. 
 
Keyword : Pesticides, soursop leaves, cigarette butts, Content 
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PENDAHULUAN  
Pestisida ( Inggris : pesticide ) berasal dari 

kata pest yang berarti hama dan cide yang berarti 
mematikan / racun. Jadi pestisida adalah racun 
hama. Secara umum pestisida dapat didefinisikan 
sebagai bahan yang digunakan untuk 
mengendalikan populasi jasad yang dianggap 
sebagai pest ( hama ) yang secara lansung 
maupun tidak lansung merugikan kepentingan 
manusia. Pestisida biasanya, tidak selalu beracun. 
Dalam bahasa sehari ï hari, pestisida sering kali 
disebut sebagai ñ racun ñ ( Wudianto, 2001 ). 

Pestisida organik adalah pestisida yang 
bahan aktifnya berasal dari tanaman atau 
tumbuhan, hewan dan bahan organik lainnya yang 
berkhasiat mengendalikan serangan hama pada 
tanaman. Pestisida organik tidak meninggalkkan 
residu yang berbahaya pada tanaman maupun 
lingkungan serta dapat dibuat dengan mudah 
menggunakan bahan yang murah dan peralatan 
yang sederhana ( Aliefardi, 2011). 

Puntung rokok merupakan limbah yang 
jarang orang banyak tahu mengenai dampak yang 
ditimbulkannya pada lingkungan. Jumlah orang 
merokok di dunia sangat banyak, sehingga jumlah 
puntung rokok yang dibuang ke lingkungan juga 
sangat banyak. Di dalam puntung rokok 
terkandung DDT, Vinyl chloride, Karbon 
monoksida, Polonium 210, nikotin dan masih 
banyak lagi zat berbahaya lainnya. Zat ini yang 
juga ikut terbuang ke lingkungan sehingga 
lingkungan akan tercemar karena puntung rokok 
ini akan sulit diurai. Butuh 10 sampai 20 tahun 
untuk mengurai puntung rokok ini. Pada puntung 
rokok terdapat tembakau yang banyak 
mengandung senyawa ï senyawa yang dapat 
mematikan hama pada tanaman( D arsono : 
1995).  

Tembakau merupakan tanaman yang 
dapat menimbulkan adiksi karena mengandung 
nikotin dan juga zat-zat karsinogen serta zat-zat 
beracun lainnya. Setelah diolah menjadi suatu 
produk apakah rokok atau produk lain , zat-zat 
kimia yang ditambahkan berpotensi untuk 
menimbulkan kerusakan jaringan tubuh serta 
kanker. Tembakau mengandung kurang lebih 
4000 elemen ï elemen dan setidaknya 200 
diantaranya berbahaya bagi kesehatan. Racun 
utama pada tembakau adalah tar, nikotin, dan CO. 
Selain itu, dalam sebatang tembakau juga 
mengandung bahan ï bahan kimia lain yang tak 
kalah beracunnya (Gondodiputro, 2007). 

Sirsak merupakan tanaman yang sudah 
dikenal oleh masyarakat sejak lama. Masyarakat 
mengenal sirsak sebagai tanaman buah yang 
dimanfaatkan buahnya untuk konsumsi karena 
rasanya. Sirsak bukan tumbuhan asli Indonesia, 
namun iklim tropis yang dimiliki Indonesia 
menjadikan sirsak dapat tumbuh dan berkembang 
di berbagai provinsi di Indonesia. Tanaman  sirsak 
berasal dari daerah tropis di Benua Amerika yaitu  
hutan Amazon di Amerikan Selatan, negara 
Amerika Tengah, dan Karibia.           Kata ñSirsakò 
bersal dari kata ñZuurzakò yang artinya ñkantong 
asamò merupakan kata dari bahasa Belanda. 
Pada abad ke 19, saat penjajahan, sirsak pertama 
kali dibawa ke Indonesia oleh permerintah kolonial 
Hindia-Belanda. Pada sistematika tumbuhan, 
sirsak memiliki nama spesies Annona muricata 
Linn dari famili Annonaceae (Wikipedia, 2008). 

Daun sirsak mengandung acetogenins, 
annocatacin, annocatalin, annohexocin, 
annonacin, annomuricin, anomurine, anonol, 
caclourine, gentisic acid, gigantetronin, linoleic 
acid, muricapentocin. Kandungan senyawa ini 
merupakan senyawa yang banyak sekali 
manfaatnya bagi tubuh, bisa sebagai obat 
penyakit atau untuk meningkatkan kekebalan 
tubuh dan juga digunakan sebagai pestisida untuk 
membunuh hama yang merusak pada tanaman 
(Wikipedia, 2008).  
 
BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di laboratorium. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Puntung rokok, Daun sirsak, Air. 
 
Metode 
Metode yang digunakan untuk analisis produk 
pestisida dari puntung rokok dan daun sirsak yaitu 
uji kadar kebasaan metode titrimetri, uji kadar air 
metode thermovolumetri, uji bahan tak larut dalam 
aseton  uji keefektifan daya bunuh, uji Kadar 
Keasaman metode Titrasi, uji Penentuan pH 
metode Elektrometri dan uji Kadar Nikotin metode 
Titrasi. 

 
Sumber bahan baku pembuatan pestisida 

Puntung rokok dan daun sirsak didapatkan di 
sekitar tempat tinggal di Koto Panjang Kel. Limau 
Manis Kec. Pauh Padang 
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Pembuatan produk 

 

Skema pembuatan produk 
 

Cara kerja pengujian mutu produk  
Penetapan Kadar Kebasaan metode Titrasi : 
Ditimbang ± 10 gram contoh ke dalam erlenmeyer, 
dilarutkan dalam 25 mL aseton. Ditambahkan 75 
mL air, lalu ditambahkan indikator metil merah. 
Dititar dengan larutan HCl 0,02 N. Dibuat blanko 
(25 mL aseton + 75 mL air ) ditambahkan indikator 
metil merah. Dititar dengan larutan HCl 0,02 N. 
 
Penetapan Kadar Air metode Thermovolumetri: 
Ditimbang sampel dengan teliti 2-5 gram, lalu 
dipindahkan kedalam  labu destilasi.  Ditambahkan 
± 75-100 mL xylen dan dipasang labu destilasi 
pada alat destilasi dengan penampung air alat 

afhauser. Atur pemanasan destilasi sampai kira-
kira 4 tetes xylen jatuh dari kodensor setiap detik. 
Lanjutkan destilasi sampai semua uap air 
menguap dan air dalam penampung tidak 
bertambah lagi ( ± 1 jam). 
 
Bahan Tak Larut Dalam Aseton :  
Ditimbang ± 10 gram sampel dimasukkan kedalam 
erlenmeyer. Ditambahkan 150 mL aseton, 
dipasang pendingin tegak dan panaskan sampai 
sampel larut. Disaring dengan cawan gooch yang 
telah di ketahui beratnya. Sisa saringan dicuci 
dengan aseton tiga kali 20 mL. Dikeringkan pada 
suhu 110°C selama 30 menit, didinginkan dan 
ditimbang sampai berat konstan. 
 
Uji Keefektifan Daya Bunuh :  
Disiapkan dua toples yang berisi masing ï masing 
7 ekor serangga. Disemprotkan sebanyak 3 kali 
semprot (1 kali semprot = 1,3 mL) sampel produk 
tanpa pengenceran kedalam toples pertama yang 
berisi serangga. Disemprotkan sebanyak 3 kali 
semprot sampel produk pengenceran 1 : 1 ke 
dalam toples kedua yang berisi serangga. Dihitung 
waktu berapa lama serangga bertahan di dalam 
toples dan berapa ekor serangga yang mati lalu di 
dicatat. 
 
Penetapan Kadar Keasaman :  
Ditimbang teliti ± 10 gram contoh, dilarutkan dalam 
25 mL aseton. Ditambahkan 75 mL air, lalu 
ditambahkan indikator merah metil. Dititar dengan 
larutan NaOH 0,02 N. Diuat larutan blanko ( 25 mL 
aseton + 75 mL air), ditambahkan indikator metil 
merah. Dititar dengan larutan NaOH 0,02 N. 
 
Penentuan pH :  
Disiapkan alat dan bahan. Dimasukkan 100 mL 
contoh kedalam gelas piala. Hidupkan pH meter 
dan bersihkan elektroda. Dikalibrasi pH meter 
dengan menggunakan buffer pH. Dicelupkan 
elektroda kedalam sampel yang akan di tentukan 
pHnya. Ditunggu sampai angka yang tertera di pH 
meter stabil lalu di dicatat.  
 
Penetapan Kadar Nikotin :  
Pipet 10 mL sampel produk kedalam Erlenmeyer 
250 mL yang tertutup dan dipipet 1 mL lar. NaOH 
20% dengan menggunakan pipet takar, diaduk 
sampai rata. Ditambahkan 20 mL Eter dan tutup 
dengan rapat. Dikocok sampai rata sambil 
menekan tutupnya supaya tidak loncat. Diamkan 
selama 2 jam hingga bagian atas (eter) menjadi 
jernih. Uapkan Eternya di atas penangas air 
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sampai cairan tersisa kurang lebih ¼ mL dari 
volume awal. Ditambahkan Aquadest 10 mL dan 2 
tetes indikator metil merah ke dalam Erlenmeyer 
yang berisi ekstrak nikotin. Dititar dengan HCl 
0,1N sehingga warna hijau kekuningan berubah 
menjadi merah muda. Dihitung kadar nikotin. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penetapan Kadar Kebasaan metode Titrimetri: 
Pada pengujian kadar kebasaan di dapat hasil 
kadar kebasaannya 0,00 % Dari hasil tersebut 
dapat dilihat  bahwa pestisida dari puntung rokok 
dan daun sirsak tidak ada terkandung  kebasaan  
di dalamnya. Sehingga tidak berpengaruh 
terhadap lingkungan seperti tanah, udara, dll. Hal 
ini sesuai dengan standar kebasaan maksimal 
yang tercantum dalam SNI 02-7173-2006 yaitu 
0,01 %. 
 
Penetapan Kadar Air metode Thermovolumetri 
Tabel 1. Hasil uji  Kadar air metode Thermovolumetri  

 
Dari uji kadar air didapatkan nilai kadar air sebesar 
98,32 %. Kadar air yang tinggi disebabkan oleh 
sampel ini bukan dalam bentuk pekatan tetapi 
dalam bentuk cairan. 
 
Penentuan Bahan Tak Larut Dalam Aseton 
Tabel 2. Hasil Uji Bahan Tak Larut Dalam Aseton 

 
Hasil yang didapatkan dari pengerjaan uji bahan 
tak larut dalam aseton sebesar 0,007 % yang 
sesuai dengan standar yang tercantum dalam SNI 
02-7173-2006 yaitu maksimal kadarnya 0,1 %. 
 

Uji Keefektifan Daya Bunuh  
Tabel 3. Tanpa Pengenceran 

 
Uji keefektifan daya bunuh didapatkan hasil 
seperti pada tabel 3. Pada uji keefektifan daya 
bunuh ini tanpa pengenceran hasilnya lebih cepat 
hama mati di bandingkan yang sudah di encerkan 
1 : 1. 
Tabel 4: Hasil Uji Keefektifan Daya Bunuh Pengenceran 

1 : 1 

 
Pada uji keefektifan daya bunuh Pengenceran 1 : 1 
hasilnya  hama mati cukup lama karena apabila 
sudah di encerkan kandungan yang berada dalam 
sampel tersebut sudah berkurang. Hasil yang 
sudah dilakukan membuktikan bahwa pestisida 
bisa digunakan untuk membunuh hama yang 
merusak pada tanaman. 

 
 
 
 



 

Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 55 
 
 

Keasaman dan Penetapan pH  
Derajat keasaman (pH) yang didapat dari 
pengukuran sampel yaitu 4.20 dan kemudian uji 
kadar keasaman untuk mengetahui kadar 
keasaman dalam pestisida tersebut. 
Tabel 5 : Hasil Uji Kadar Keasaman 

 
Hasil yang didapat dari pengerjaan kadar 
keasaman yang telah dilakukan maka didapatkan 
hasil rata ïrata 0.1323 %, melebihi dari standar 
SNI 02 ï 7173 ï 2006 yaitu maks 0.05 % 
kemungkinan karena menggunakan bahan baku 
yang asam yaitu daun sirsak sehingga didapatkan 
kadar keasaman yang sedikit tinggitau 
dikarenakan kesalahan pada saat penelitian 
kurang trliti sehingga didapatkan kadar keasaman 
yang sedikit tinggi. 
 
Kadar Nikotin Dan Uji Keefekktifan Daya 
Bunuh 
Tabel 6 : Hasil Uji Kadar Nikotin 

 
Hasil yang didapatkan dari penentuan kadar 
nikotin yang telah dilakukan didapatkan hasil rata 
ï rata 1.8791 %. Ini menunjukkan bahwa kadar 
nikotin pada tembakaunya besar. Hasil yang 
sudah dilakukan membuktikan bahwa pestisida 
bisa digunakan untuk membunuh hama yang 
merusak pada tanaman. 
 
KESIMPULAN 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat 
disimpulkan bahwa kadar kebasaan dari larutan 
pestisida alami dari limbah puntung rokok dan 
daun sirsak 0,00 %, kadar bahan tak larut dalam 
aseton 0,007 %, Uji kadar air didapatkan hasil   
98,33 % , uji keefektifan daya bunuh hama dapat 
membunuh hama yang terdapat pada tanaman,  
pH dari larutan pestisida alami dari limbah puntung 
rokok dan daun sirsak 4,20,  Uji keasaman 0.1323 
% serta uji kadar nikotin didapatkan hasil 1.8791 
%. Jadi dapat disimpulkan bahwa pestisida alami 

dari puntung rokok dan daun sirsak dapat 
dijadikan sebagai alternatif pengganti pestisida 
yang mengandung bahan ï bahan kimia karena 
pestisida alami dari puntung rokok dan daun sirsak 
cukup efektif untuk membunuh hama pada 
tanaman. Selain itu pestisida alami dari limbah 
puntung rokok dan daun sirsak ramah lingkungan 
karena terbuat dari bahan alami dan juga tidak 
merusak tanaman, tanah dan juga lingkungan. 
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ABSTRAK 
 

Lidah buaya memiliki banyak kandungan gizi berupa karbohidrat, protein, vitamin c, Fe, dan kalsium.Agar potensi 
lidah buaya dapat digunakan secara maksimal dan menjadi produk yang bernilai jual tinggi, maka lidah buaya diolah 
menjadi tepung. Untuk membuat tepung dari lidah buaya, lidah buaya yang telah dibersihkan,dikupas kulitnya, dan 
didapatkan gel lidah buaya. Gel tersebut direndam dengan larutan CaCl2 1%, dipanaskan dengan oven, di blender 
sehingga terbentuk bubur lidah buaya, bubur lidah buaya ditambah bahan pengisi tepung kanji 12%, setelah itu 
dipanaskan dibawah sinar matahari sampai kering, tepung lidah buaya ditumbuk dan diayak dengan mesh 63. 
Tepung lidah buaya memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi sebanyak 35,8 %, memilki kandungan vitamin 
c 0,016 %, kandungan Fe 2,0516 mg/L,  kadar air 10,67 %, kadar protein 12,88 %, kadar calcium 12,88 %, kadar abu 
46 %, dan  angka lempeng total, ini menunjukkan tepung lidah buaya sesuai standar. 
 
Kata kunci : Lidah buaya, Tepung. 

ABSTRACK 
 

Aloe vera has many nutritional content in the form of carbohydrates,  protein, vitamin C, F , and Calcium. In order for 
the potential of aloe vera can be used optimally and into high value products , the aloe vera is processed into flour. 
To make flour from aloe vera, aloe vera has been cleaned , peeled , and aloe vera gel obtained . The gel is soaked 
with 1 % CaCl2 solution , heated in an oven, in a blender to form a slurry of aloe vera , aloe vera pulp plus filler starch 
12 %, after it is heated in the sun to dry, aloe vera powder pulverized and sieved with a mesh 63 . Flour aloe vera has 
a relatively high carbohydrate content as much as 35.8 %, have the vitamin C content of 0.016 %, Fe content of 
2.0516 mg / L , the water content of 10.67 %, 12.88 % protein content , calcium levels 12, 88 %, ash content of 46 , 
and total plate count , this indicates aloe vera powder according to the standard . 
 
Keyword : Aloe vera, Flour. 

 
PENDAHULUAN 

 
 

Lidah buaya atau dengan kata lain ñaloe 
veraò jenis tanaman berduri yang memiliki banyak 
kandungan gizi yang diperlukan tubuh manusia. 
Komponen lidah buaya yang berbentuk gel 
sebagian besarnya ialah air dengan 
persentasenya mencapai 99,5% sedangkan untuk 
total padatan terlarutnya ialah 0,49%, lemak 
0,067%, karbohidrat 0,043%, protein 0,038%, 
vitamin 0,49%,abu 0,21 %,pH 4,8 %,total asam 
0,33 mL/100 g, kekentalan 275 cp, dan warna 
(absorbansi pada ẹ= 320 nm) 0,174 %. Untuk 
kandungan vitamin yang paling tinggi ialah vitamin 
C dengan total 3,476 mg. (Furnawanti, 2002). 

Kandungan lidah buaya berupa kalsium 
sangat berguna untuk pertumbuhan tulang, 
pembentukan dan pergantian jaringan dan 

pengaturan gerak syaraf, lidah buaya bukan 
hanya sebagai obat untuk orang sakit tetapi juga 
digunakan untuk pencegahannya.Sekarang lidah 
buaya semakin banyak digunakan orang bukan 
sekadar untuk obat, tetapi juga untuk makanan. 

Banyak kandungan lidah buaya yang 
sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh 
manusia, agar potensi lidah buaya dapat 
digunakan secara maksimal, maka lidah buaya 
perlu diolah lebih lanjut menjadi tepung. 

Gel lidah buaya memiliki kandungan nutrisi 
yang kompleks namun mudah rusak sehingga 
dipandang perlu untuk diolah lebih lanjut menjadi 
produk yang bernilai jual tinggi seperti tepung 
(aloe powder). Upaya ini disamping untuk 
mempertahankan kandungan dalam gel juga 

mailto:nadyakharima@gmail.com
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untuk memberikan nilai tambah, sehingga lidah 
buaya tidak hanya dijual dalam bentuk pelepah 
egar yang lebih murah. 

Lidah buaya dalam bentuk tepung 
mempunyai beberapa keuntungan, yaitu 
kandungan nutrisinya tidak mudah rusak serta 
memudahkan dalam penyimpanan dan 
transportasi dibandingkan dengan masih dalam 
bentuk gel.Tepung lidah buaya ini banyak 
digunakan dalam industry farmasi dan kosmetika 
(Furnawanthi, 2004). 
 
BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di laboratorium. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Lidah buaya, calsium klorida, tepung kanji. 

Metode 
Metode yang digunakan untuk analisis parameter 
yaitu penetapan kadar karbohidrat metode luff 
school, penetapan kadar protein, penetapan kadar 
vitamin c metode iodimetri, Uji kadar air, Uji kadar 
abu, penetapan kadar calcium,  penetapan kada 
Fe, uji organoleptic, dan angka lempeng total. 
 
Sumber bahan baku pembuatan tepung lidah 
buaya 
Bahan baku berupa pelepah buaya segar. Lidah 
buaya di dapatkan dari tanaman perkarangan 
rumah Nadya karima, kemudian di kupas pelepah 
lidah buaya dipisahkan antara kulit dan gelnya, 
dan gel lidah buaya yang diolah menjadi tepung 
lidah buaya. 

 
Pembuatan produk 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Skema Pembuatan Produk
  
Cara kerja pengujian mutu produk 
Penetapan kadar air metode thermogravimetri 
Dipanaskan cawan penguap dengan oven pada 
suhu 105°C selama satu jam, didinginkan dalam 
desikator dan ditimbang. Ditimbang 2 g contoh. 
Dipanaskan sampel dalam oven. Kemudian 
didinginkan dalam desikator. Dihitung kadar air 
dalam contoh. 
 
Penetapan kadar karbohidrat 
Sampel ditimbang sebanyak 5 gram, dipindahkan 
kedalam Erlenmeyer dan ditambahkan 200 mL 
larutan HCl 3%. Dipanaskan selama 3 jam, lalu 
ditambahkan indikator pp 2-3 tetes, larutan NaOH 
30% tetes demi tetes hingga netral.  Ditambahkan 
larutan CH3COOH 3% hingga pH ). Dipindahkan 

isinya kedalam labu ukur 500 mL. Larutan 
disaring. Filtrat dipipet sebanyak 10 mL, 
dipindahkan kedalam Erlenmeyer. Ditambahkan 
15 mL aquadest dan 25 mL larutan luff school dan 
beberapa butir batu didih. Larutan dipanaskan, 
ditambahkan 25 mL larutan H2SO4 25% dan 15 
mL larutan KI 20% perlahanïlahan (terbentuk 
warna coklat). Secepatnya dititar dengan larutan 
thio 0,1 N sampai warna kuning gading. 
Ditambahkan 1 mL amilum, dititar kembali dengan 
larutan thio hingga TAT (endapan biru hilang). 
Dikerjakan juga blanko seperti diatas tanpa 
sampel. 
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Penetapan kadar vitamin C 
Ditimbang tepung lidah buaya sebanyak 10 gram 
dipindahkan kedalam erlenmeyer. Ditambahkan 
100 mL air suling / aquadest bebas CO2 (telah 
didihkan hingga tak ada gelembung udara). 
Kemudian disaring dan diambil filtratnya 10 mL. 
Ditambahkan 2-3 tetes larutan pati 1%. Dititrasi 
dengan larutan iodin 0,01 N hingga titik akhir titrari 
muncul warna kebiru-biruan. 
 
Penetapan Fe 
Pembuatan Larutan Intermediet dengan memipet 
larutan Fe titrisol 1000 ppm sebanyak 10 mL. 
Dimasukkan larutan dalam labu ukur 100 mL. 
Dilarutkan dengan aquabidest. Dihomogenkan. 
Dibuat larutan standar 0, 1, 2, 3, 4, 5 ppm dalam 
labu ukur 50 mL. Ditambahkan beberapa tetes 
HNO3 pekat 3 tetes. Dilarutkan dengan aquabidest 
Ditimbang sampel sebanyak 2 g dalam cawan 
porselen. Diarangkan diatas penangas listrik atau 
nyala api kecil, kemudian diabukan. Dilarutkan 
abu dengan HNO3 3 tetes. Dimasukkan kedalam 
labu ukur 50 mL. Dibaca absorben masing-masing 
larutan baku kerja Fe, larutan contoh dan blanko 
dengan alat ASS . 
 
Uji fisik 
Bentuk : Diambil sampel secukupnya kemudian di 
lihat bentuk sampel dengan meraba sampel dan 
dicatat hasil penilaian bentuk sampel tersebut. 

Warna : Didiambil sampel secukupnya kemudian 
dilihat warna dari sampel dan dicatat penilaian 
warna sampel tersebut. 

Bau : Didiambil sampel secukupnya kemudian 
lakukan penciuman terhadap sampel untuk 
mengetahui bau dari sampel dan dicatat penilaian 
bau sampel  tersebut. 

Uji cemaran mikroba 
Ditimbang 1 gram contoh, masukan kedalam 
erlenmeyer yang telah berisi 9 mL larutan 
pengencer, homogen. Pengenceran dilakukan 
sampai tingkat pengenceran tertentu sesuai 
keperluan.Pipet masing ï masing 1 mL dari 
pengenceran 101 - 105 dalam cawan petri steril 
secara duplo. Kedalam setiap cawan petri 
dituangkan sebanyak 12 ï 15 mL media PCA 
yang telah dicairkan yang bersuhu (45 ± 1) oC 
dalam waktu 15 menit dari pengenceran pertama. 
Kerjakan pemeriksaan blanko dengan mencampur 
air pengencer dengan pembenihan untuk setiap 
contoh yang diperiksa. Biarkan hingga campuran 
dalam cawan petri dengan posisiter balik kedalam 

lemari pengeram dan diinkubasikan pada suhu (35 
± 1)oC selama 24 ï 48 jam. 
Penetapan kadar abu 
Dipijarkan cawan dalam tanur listrik pada suhu 
550 oC yang sebelumnya dipanaskan dahulu pada 
penangas listrik. Didinginkan dalam eksikator, 
kemudian ditimbang. Ditimbang 5 gram sampel. 
Diarangkan diatas penangas listrik. Diabukan 
dalam tanur pada suhu 550 oC lebih kurang 10 oC 
sampai putih atau kelabu selama 5 ï 8 jam. 
Didinginkan dalam eksikator selama. Dimasukan 
kembali kedalam tanur pada suhu yang sama 
selama 1 jam, didinginkan, ditimbang. 
 
Penentuan kadar kalsium metode 
kompleksometri 
Ditimbang ± 3 gram sampel, lalu diarangkan dan 
diabukan dalam furnace. Dilarutkan dalam HCl 
(1:4) dan dipindahkan semua abu yang terlarut 
kedalam gelas piala. Diuapkan airnya sampai 
menjadi pekat, kemudian dipanaskan. 
Ditambahkan residu kering dengan 5-10 mL HCl 
pekat dan 25 mL air suling dan dipanaskan, 
kemudian disaring. Filtrat  ditampung dengan labu 
ukur 50 mL, air cucian dicampur dengan filtrat 
yang tertampung lewat kertas saring yang sama. 
Filtrat dan hasil cucian tersebut diencerkan 
dengan air suling sampai tanda tera dan 
dihomogenkan. Dipipet 10 mL larutan sampel ke 
dalam erlenmeyer 250 mL. Ditambahkan dengan 
25 mL air suling. Dinetralkan dengan NaOH 4 N 
(lakmus). Ditambahkan 10 mL larutan buffer pH 
12. Ditambahkan 2 mL KCN 5%. Dibubuhi 
penunjuk murexid (larutan bewarna merah). Titrasi 
dengan EDTA 0,01 M sampai warna berubah dari 
merah ke biru. Dicatat data penitaran dan lakukan 
triplo. 
 
Penetapan kadar protein 
Sampel ditimbang sebanyak 0,5100 gram. 
Dimasukan kedalam labu kjedal. Kemudian 
ditambahkan campuran selen labu kjedal. H2SO4 

pekat ditambahkan 25 mL dan beberapa butir batu 
didih. Proses destruksi dilakukan diatas nyala api 
kompor gas, dikocok larutan yang didestruksi 
setiap 15 menit. Destruksi dihentikan jika warna 
larutan telah berubah menjadi hijau jernih, 
didinginkan. Dipindahkan kedalam labu ukur 100 
mL. Dibilas terlebih dahulu labu kjedal dengan 
aquadest hingga bersih. Diencerkan larutan 
dengan aquadest hingga 100 mL, dipaskan dan 
dihomogenkan. Dipipet 5 mL sampel, dimasukan 
kedalam labu suling, ditambahkan 2ï3 tetes 
indicator PP. Erlenmeyer untuk penampung  yang  
dihubungkan destilat di isi 10 mL H3BO3 2 % dan 3 
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tetes indikator MM. Pada labu suling ditambahkan 
5 mL larutan NaOH 30 % dengan pipet takar. 
Mulut labu suling ditutup dengan gabus, didestilasi 
larutan tersebut. Proses destilasi dapat dihentikan 
pada saat warna destilat di dalam Erlenmeyer 
telah berwarna kuning. Pendingin lurus dibilas 

dengan aquadest dan hasil bilasan tampung pada 
destilat tersebut. Tahap titrasi dimana buret diisi 
dengan larutan HCL 0,01N, kemudian dititar 
destilat tersebut. Titrasi dilakukan hingga warna 
sampel berubah menjadi orange (TAT). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penetapan kadar karbohidrat 
Tabel 1 : Tabel hasil analisis kadar karbohidrat dari 

tepung lidah buaya 

No Parameter Berat Sampel Hasil 

1 Karbohidrat 5,0001 gram 35,23% 

Dari analisis yang telah dilakukan pada tepung 
lidah buaya didapatkan kandungan karbohidrat 
yang terdapat dalam tepung sebesar 35,23%. 
Karbohidrat yang terkandung dalam tepung 
berfungsi untuk sumber utama energy bagi 
manusia, yang  mana tepung lidah buaya tersebut 
baik  bila dijadikan tepung untuk bahan makanan 
dan juga tepung ini digunakan untuk tambahan 
bahan kosmetik, karna karbohidrat yang tidak 
teralu tinggi, cocok untuk seorang perempuan 
yang menjaga pola makan, atau disebut dengan 
diet.   

Penetapan kadar air 
Tabel 2. Hasil uji kadar air 

Sampel 
Berat 

Sampel 
Hasil Standar Sumber 

A 
2,0008 
gram 

11.15% 

Max 
14,5% 

SNI 
3751:2009 

B 
2,0009 
gram 

10.96% 

C 
2,0003 
gram 

9.92% 

Dari penelitian yang telah dilakukan dalam analisis 
kandungan air pada  tepung lidah buaya, 
didapatkan kadar air dari tepung lidah buaya rata- 
rata sebesar 10,67 % dan hasil yang didapatkan 
telah sesuai dengan  SNI 3751:2009 Tepung 
Terigu sebagai bahan makanan yaitu tidak lebih 
dari 14,5 %, dan ini menunjukkan bahwa tepung 
lidah buaya sesuai dengan standard SNI. Jika 
kadar air lebih tinggi dari standar maka lidah 
buaya tidak dapat dipasarka, memungkinkan akan 
cepat rusak, jadi hasil analisis kadar air tepung 
lidah buaya membuktikan bahwa tepung layak 
dipasarkan. 

 
Penetapan kadar vitamin C 
Tabel 3. Hasil uji kadar vitamin C 

No Parameter 
Berat 

Sampel 
Hasil 

1 
Kadar 

Vitamin C 
10,0001 

gram 
0,0165 % 

Dari analisis yang telah dilakukan yaitu 
mengdihitung kadar vitamin dari tepung lidah 
buaya, didapatkan kadar vitamin C dalam tepung 
adalah 0,0165 %, dari hasil yang didaptkan, kadar 
vitamin C dalam tepung cukup kecil, tidak 
mencapai 1 %, ini dimungkinkan karena pengaruh 
pemanasan langsung dengan matahari, sehingga 
mengurangi kandungan vitamin C yang terdapat 
pada lidah buaya, yang mana kandungan vitamin 
C lidah buaya cukup tinggi dari zat- zat lain 
penyusun kandungan lidah buaya. Standar untuk 
kadar vitamin C dalam tepung tidak ada, namun 
kandungan vitamin C dalam lidah buaya sebesar 
3,476 /100g bahan. 
 
Uji Besi (Fe) dengan AAS 
Tabel 4. Hasil uji besi 

No Parameter 
Berat 

Sampel 
Hasil 

1 Kadar Fe 
2,0006 
gram 

2,0516 mg/L 

Dari analisis yang dilakukan dalam penetapan 
kadar Fe dalam tepung lidah buaya, didapatkan 
rata- rata kadar Fe dalam sampel sebesar 2,0516 
ppm, dapat dilihat kadar Fe dalam tepung lidah 
buaya cukup sedikit, dalam  SNI 3751:2009  
tepung terigu untuk bahan makanan minimal kadar 
Fe 50 mg/kg, kandungan Fe dalam lidah buaya 
sebesar 0,80/100 gr bahan. 
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Uji Organoleptik 
Tabel 5.Hasil uji organoleptik 

No Pengujian Kategori Hasil 

1 Warna 

Putih 96.66% 

Putih kekuningan 3.33% 

Kuning kecoklatan 0% 

Kuning kecoklatan 0% 

2 Bau 

Bau tepung normal 66.66% 

Keasaman 23.33% 

Bau lidah buaya 10,00% 

3 Bentuk 

Serbuk 73.33% 

Serbuk Kasar 20,00% 

Kasar 6.66% 

Dari hasil organoleptik berupa bentuk, bau, warna, 
melalui pengujian dari 30 orang panelis, persen 
tertinggi dari bau tepung terigu 66,7% adalah 
menilai tepung lidah buaya berbau khas tepung 
normal, bentuk tepung lidah buaya 96,66 % yaitu 
berbentuk serbuk, dan warna putih 73,33 %, maka 
dapat disimpulkan bahwa tepung lidah buaya 

dapat dipasarkan ke masyarakat, dimana uji 
organoleptic untuk standar tepung lidah buaya 
bedasarkan SNI 3751:2009 tepung terigu sebagai 
bahan makanan, yaitu warna tepung yaitu putih 
seperti tepung terigu, bau normal (bebas dari bau 
asing), dan bentuk seperti sebuk, maka tepung 
dari lidah buaya telah sesui dengan standar. 

 
Hasil Uji Angka Lempeng Total 
Tabel 6. Hasil uji angka lempeng total 

No Parameter Berat sampel Hasil Standar Sumber 

1 Uji ALT 1.0000 g 783.400 koloni/ g 
1 x 106 
koloni/g 

SNI 3751:2006 

Uji Angka lempeng total dilakukan untuk 
mengetahui jumlah mikroba yang ada dalam 
produk. Jika pada hasil didapatkan angka lempeng 
total rendah berarti  kualitas produk bagus,dan 
sebaliknya,jika angka lempeng totalnya tinggi 
berarti produk banyak mengandung mikroba. Hasil 

uji angka lempeng total pada tepung lidah buaya 
adalah 783.400 koloni/gram.dari syarat mutu yang 
ada ini termasuk tinggi .Hal ini disebabkan karena 
proses pemanasan saat pembuatan tepung lidah 
buaya menggunakan panas matahari secara 
langsung. 

 
Hasil Penentuan Kadar Abu 

      Tabel 7.Hasil uji kadar abu 

No Parameter Berat sampel Hasil Standar Sumber 

1 Kadar Abu 

3.0002 g 0.44% 

Maks.0.60 % SNI 3751:2006 
3.0000 g 0.45% 

3.0000 g 0.51% 
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Pengujian kadar abu dilakukan untuk 
mengetahui baik atau tidak pengolahan suatu 
produk.jika kadar abu tinggi maka pengolahan 
produknya kurang baik. Dari pratikum yang telah 
dilakukan dalam analisis kandungan abu pada 
sampel tepung lidah buaya dengan melakukan 
pengujian 3 kali pengulangan sampel,didapatkan 
kadar abu dalam sampel lidah buaya dengan 
rata-rata sebesar 0.46 %  yang berarti  
pengolahan dalam produk tepung lidah buaya 
sudah bagus. 
 
Hasil Penentuan Kadar Kalsium 
Tabel 8. Hasil uji kadar kalsium 

No Parameter 
Berat 
sampel 

Hasil Standar 

1 
Kadar 

Kalsium 

3.0002 
g 

0.93% 

85.00 mg/g 
3.0000 

g 
0.92% 

Pengujian kalsium pada produk tepung lidah 
buaya dilakukan untuk mengetahui kualitas dari 
produk tersebut.Dari hasil pratikum yang 
dilakukan didapatkan kadar kalsium 30.83 mg 
/100 gram.ini berarti kualitas tepung lidah buaya 
cukup bagus, dengan standar acuan kandungan 
kalsium dalam lidah buaya yaitu 85.00 g/100 
gram. 
 
Hasil Penentuan Kadar Protein 
Tabel 9.Hasil uji kadar protein 

 
Protein dalam makanan berfungsi sebagai 
enzim,membentuk antibody dalam tubuh. 
Pengujian protein dilakukan untuk memenuhi 
standar dalam pembuatan produk Hasil dari 
penentuan kadar protein adalah 12.88 %.ini 
berarti produk tepung lidah buaya mempunyai 
kualitas yang bagus dan dapat dikonsumsi, serta  
hasil yang didapatkan sesuai dengan syarat 
mutu SNI 3751:2006 tidak kurang dari 7.0 %. 
 
 
KESIMPULAN 
Setelah dilaksanakan penelitian berupa 
pembuatan produk tepung lidah buaya dan 
analisinya yang berjudul pembuatan dan analisis 
tepung dari lidah buaya didapatkan hasil analisis 
dari masing ï masing parameter yaitu Uji 
organoleptik yang berupa bentuk, bau, dan 
warna tepung lidah buaya dan juga telah di 
lakukan oleh 30 orang panelis, dimana 
bedasarkan tingkat bentuk tepung yaitu 
berbentuk serbuk 96,66 %, bau normal tepung 

66,70 %, warna putih tepung 73,33 %. Kadar 
karbohidrat yang didapatkan sebesar 35,23%. 
Kadar vitamin c yang didapatkan adalah 0,0165 
%. Hasil kadar air yang di dapatkan dari tepung 
lidah buaya adalah 10,67 %, tepung telah susuai 
dengan SNI, dimana standar SNI kadar air 
maxsimal sebesar 14,5 %. Pada penetapan 
kadar Fe dengan menggunakan alat AAS dan 
preparasi sampel destruksi kering, hasil yang 
didapatkan adalah 2,0516 mg/L. Uji angka 
lempeng total adalah 783.400 koloni/g. 
Penentuan kadar abu adalah 0.46 %. Penentuan 
kadar kalsium adalah 0.925 %. Penentuan kadar 
protein adalah 12.88 %. Berdasarkan data diatas 
semua parameter uji memenuhi standar SNI 
3751 ï2006 tepung terigu yang menjadi acuan 
sementara standar dari tepung lidah 
buaya.sehingga produk tepung lidah buaya 
dapat dipasarkan. 
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ABSTRAK 

Biji Avokad mempunyai nama ilmiah Persea americana. Biji avokad juga dapat dijadikan sebagai bahan untuk 
pengobatan tradisional yaitu untuk mengobati kencing batu, darah tinggi, sakit kepala, sakit gigi, obat magh, 
nyeri akibat aktivitas yang terlalu padat hingga diabetes. Oleh karena manfaatnya itu biji avokad dibuat dalam 
bentuk sirup. Sirup adalah cairan yang kental dan memiliki kadar gula terlarut yang tinggi, namun hampir tidak 
memiliki kecenderungan untuk mengendapkan. Parameter yang diujikan pada sirup biji avokad ini adalah Kadar 
Gula metode Luff schrool, Uji Cemaran Bakteri Coliform dan E.coli metode MPN, dan Pengujian pH, Angka 
Lempeng Total, Kapang, Vitamin C dan Uji Organoleptik. Kadar Gula sebagai Sukrosa didapatkan hasil 53,87%, 

Uji Cemaran bakteri Coliform yang didapatkan adalah ω100 Í, , Uji Cemaran bakteri E.coli yang didapatkan 

adalah negatif, dan hasil Pengujian pH  sirup biji avokad 5,90. Uji cemaran mikroba Angka Lempeng Total 
dengan hasil 3,5 x 10-2 koloni per mL sampel , Uji cemaran Kapang dengan hasil 1,0 x 10-2 , Kadar vitamin C 
dalam sirup adalah : 0,0082 % dan uji Organoleptik. Sirup  biji avokad ini layak untuk dikonsumsi, karena selain 
rasanya yang enak, sirup biji avokad ini juga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. 

Kata kunci : Biji Avokad, sirup, alternatif 

ABSTRACT 

Seeds Avocados Persea americana has a scientific name. Avocado seeds can also be used as an ingredient for 
traditional medicine is to treat bladder stones, high blood pressure, headache, toothache, Magh medication, pain 
resulting from activities that are too dense to diabetes. Therefore, the benefits of avocado seed is made in the 
form of syrup. The syrup is a viscous liquid and soluble sugar levels are high, but it almost does not have a 
tendency to precipitate. The parameters tested in this avocado seed syrup is sugar levels Luff method schrool, 
Bacterial Contamination Test Coliform and E. coli MPN method, and test the pH, Total Plate Count, Fungus, 
Vitamin C and Organoleptic Test. Sugar as sucrose showed 53.87%, Test Coliform Contamination obtained is 9/ 
("100 mL"), E. coli Contamination Test obtained is negative, and the results of testing pH 5.90 syrup avocado 
seed. Microbial contamination test Total Plate Count with results 3.5 x 10-2 colonies per mL sample, 
contamination Test Fungus with the result of 1.0 x 10-2, Kadarvitamin C in syrup are: 0.0082% and Organoleptic 
test. Syrup avocado seed is suitabel for consumption, because besides it tastes good, avocado seed syrup also 
has many health benefits. 

Keyword : Avocados seedôs, Syrup, alternative 

PENDAHULUAN 

Biji Avokad yang biasanya digunakan 
untuk melempari maling ternyata memiliki 
manfaat khasiat dan kandungan yang bagus 
untuk kesehatan jika dibuat sebagai obat 
tradisional. Avokad berasal dari Meksiko dan 
Amerika Tengah dan kini banyak dibudidayakan 
di Amerika Selatan dan Amerika Tengah sebagai 
tanaman perkebunan monokultur dan sebagai 
tanaman pekarangan di daerah-daerah tropika 
lainnya di dunia (Redaksi Agromedia, 2009). 

Dalam buah avokad setidaknya mengandung 
11 vitamin dan 14 mineral yang bermanfaat. 

Avokad kaya akan protein, riboflavin (vitamin B2), 
niasin (vitamin B3), potasium (kalium), dan 
vitamin C. Selai itu, buah avokad juga 
mengandung asam lemak omega-3 yang 
bermanfaat untuk menjaga kesehatan jantung, 
menurunkan kolesterol dan makanan untuk otak 
(Faris al-Qiyanji, 2010). 

Namun, bukan hanya buahnya saja yang 
bermanfaat. Biji avokad juga dapat dijadikan 
sebagai bahan untuk pengobatan tradisional 
yaitu untuk mengobati kencing batu, darah tinggi, 
sakit kepala, sakit gigi, obat magh, nyeri akibat 

http://id.wikipedia.org/wiki/Meksiko
http://id.wikipedia.org/wiki/Amerika_Tengah
http://id.wikipedia.org/wiki/Amerika_Selatan
http://id.wikipedia.org/wiki/Tropika
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aktivitas yang terlalu padat hingga diabetes. 
Berdasarkan skrining fitokimia, biji buah avokad 
diketahui mengandung beberapa senyawa 
metabolit sekunder, yaitu alkaloid, triterpenoid, 
tanin, flavonoid dan saponin (Jurnal mipa unsrat 
online, 2012)  

Sebagian orang mungkin masih asing 
dengan rasa dari sirup biji avokad ini. Biji avokad 
yang memiliki begitu banyak manfaat, hal 
tersebut menjadikan biji avokad cocok untuk 
dijadikan sirup dan dinikmati dengan roti ataupun 
kue. 

Dari sini, penulis memiliki gagasan untuk 
memanfaatkan biji-biji avokad tersebut sebagai 
bahan baku pembuatan sirup karena selain 
bermanfaat untuk kesehatan tubuh, sekaligus 
kita telah ikut serta dalam melestarikan 
lingkungan dengan memanfaatkan limbah 
organik (biji avokad yang selama ini terbuang) 
menjadi sirup yang bernilai jual. 
 

BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di laboratorium. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah sampel biji avokad 10 kg, gula, garam, 
perisa avokad. 
 
Metode 
Metode yang digunakan untuk analisis parameter 
sirup biji avokad yaitu Kadar gula sebagai 
sukrosa luff schoorl, vitamin C metode iodometri, 
pengujian pH , cemaran bakteri E- coli dan 
coliforom metode MPN, Angka lempeng total 
metode SPC, kapang metode SPC dan 
organoleptik.  
 
Sumber bahan baku pembuatan sirup 
Secara umum sampel yang digunakan yaitu biji 
dari buah avokad. Sampel  biji dari buah avokad 
ini, didapatkan dari warungïwarung penjual jus di 
Jati Koto Tinggi, Unand, dan Pantai Padang. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pembuatan Produk  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Skema Pembuatan Produk 

 
Cara kerja pengujian mutu produk 
Penetapan Total Gula Didihitung Sebagai 
Sukrosa Metode Luff Schoorl (SNI 3544-2013):                                                                                        
Preparasi sample :  
Ditimbang seksama 2 gram sampel dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 250 mL, 
ditambahkan aquades dan dikocok. Ditambahkan 
5 mL Pb asetat ½ basa dan digoyangkan. 
Teteskan 1 tetes larutan (NH4)2HPO4 10% (bila 
timbul endapan putih maka penambahan Pb 
asetat setengah basa sudah cukup). 
Ditambahkan 15 mL larutan (NH4)2HPO4 10% 
untuk menguji apakah Pb asetat setengah basa 
sudah diendapkan seluruhnya, teteskan 1-2 tetes 
(NH4)2HPO4 10%. Apabila tidak timbul endapan 
berarti penambahan (NH4)2HPO4 10% sudah 
cukup. Digoyangan dan ditepatkan isi labu ukur 

Bersihkan biji alpukat, 

Biji alpukat 4,6 kg + air 
galon 7 L

Rebus selama 45 menit dan 
diamkan selama 3 jam

Ampas
Air 

rebusan

6 liter air rebusan +

3,9 kg gula pasir

Tambahkan perisa 
alpukat 1 sendok 

makan

Panaskan hingga 
mendidih sambil terus 

diaduk

Dinginkan

Pengemasan dan 

Siap dipasarkan
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sampai tanda garis dengan air suling, kocok 12 
kali dan disaring (filtrate 1). 

Setelah Inverse :  
Dipipet 50 mL filtrate l, dimasukkan dalam labu 
ukur 100 mL. Ditambahkan 25 mL HCl 25 %, 
dipasang thermometer dan dilakukan hidrolisis di 
atas penangas air. Apabila suhu mencapai 68-
70ęC, suhu dipertahankan 10 menit tepat. 
Diangkat dan dibilas thermometer dengan air lalu 
didinginkan. Ditambahkan NaOH 30% (sampai 
warna merah jambu) dengan menggunakan 
indikator phenol pthalein, dipaskan dengan 
aquadest hingga tanda batas, dikocok 12 kali. 
Dipipet 10 mL larutan sampel tersebut ke 
erlenmayer, ditambahkan 15 mL aquadest, dan 
25 mL luff schoorl. Dihubungkan dengan 
pendingin tegak dan dipanaskan di atas 
penangas listrik, diusahakan dalam waktu 3 
menit sudah harus mulai mendidih. Dipanaskan 
terus sampai 10 menit, didinginkan dan ditambah 
KI 30% 15 mL,dan 25 mL H2SO4 25% lalu 
didititar dengan thio 0,1 N hingga kuning gading. 
Ditambahkan 2 mL amilum 0,5% dititrasi kembali 
dengan larutan Thio 0,1 N hingga TAT hilang 
warna biru (didicatat sebagai Vs). Dilakukan 
titrasi secara triplo, dikerjakan penetapan blanko 
dengan 25 mL aquades dan 25 mL larutan luff 
schoorl (dicatat sebagai Vb).  
 
Analisis Vitamin C metode Iodometri : 
Ditimbang sampel sebanyak 10 gram dengan 
teliti. Ditambahkan 25 mL air suling yang bebas 
CO2. Ditambahkan H2SO4 4 N sebanyak 6 mL 
dan 1-2 mL indicator amilum. Lalu titasi dengan I2 
0,1hingga TAT (muncul warna biru). 
 
Pengujian pH (SNI 01-2891-1992) : 
Diambil sampel sirup sebanyak 200 mL, 
dimasukan kedalam gelas piala. Dikalibrasi alat 
pH meter dengan mencelupkannya pada buffer 4 
dan buffer 7 dengan menekan tombol set. 
Setelah terkalibrasi dicelupkan alat pH meter 
pada sampel sirup. Dicatat data yang ditunjukkan 
pada layar monitor 

Pengujian Cemaran Bakteri Coliform dan 
E.coli Metode MPN (SNI 19-2897-1992) : 
Penyiapan Contoh : 
Dimasukan sampel 1 mL ke dalam tabung reaksi, 
ditambahkan 9 mL larutan pengencer (aquades) 
hingga didapatkan pengenceran 10-1 dan 
dihomogenkan. 
Uji Dugaan :  
Dipindahkan 1 mL larutan pengenceran 10-1 
tersebut dengan pipet steril ke dalam larutan 9 
mL larutan pengencer untuk mendapatkan 
pengenceran 10-2. Dengan cara yang sama 
seperti diatas dibuat pengenceran 10-3. Dipipet 
masing-masing 1 mL dari setiap pengenceran, 

dimasukan ke dalam seri 3 tabung LB yang telah 
berisi tabung durham. Diinkubasikan pada 
temperatur 35ęC selama 24 jam sampai dengan 
48 jam. Perhatikan adanya gas yang terbentuk 
didalam tabung durham. Hasil uji positif apabila 
terbentuk gas. 
Uji Penguat :  
Diindahkan sebanyak 1 sengkelit dari tiap tabung 
yang membentuk gas pada media Lactosa broth 
ke dalam tabung yang berisi 10 mL Brilliant 
Green Lactose broth 2 % (BGLB 2%). 
Dimasukkan semua tabung ke dalam inkubator 
pada suhu 36°C selama 24ï48 jam. Adanya gas 
pada tabung BGLB memperkuat adanya bakteri 
coliform dalam contoh. Dicatat jumlah tabung 
yang positif gas pada uji penguat. Selanjutnya 
gunakan tabel MPN untuk menentukan nilai MPN 
berdasarkan jumlah tabung BGLB yang positif 
mengandung gas didalam tabung durham 
sebagai jumlah E.Coli per mililiter atau per gram. 
Interprestasi Hasil :  
Banyaknya coliform yang terdapat dalam contoh 
uji diinterprestasikan dengan mencocokan 
kombinasi jumlah tabung yang memperlihatkan 
hasil positif, bedasarkan tabel nilai MPN. 
Kombinasi yang didiambil, dimulai dari 
pengenceran tertingi yang masih menghasilkan 
tabung positif, sedangkan pada pengenceran 
berikutnya terdapat tabung yang negatif. 
Kombinasi yang didiambil terdiri dari tiga 
pengenceran. 
 
Analisis Cemaran mikroba ALT metode SPC : 
Dicuci semua alat dan bahan. Dilakukan 
sterilisasi pada alat cawan petri dan pipet takar 
dengan cara di bungkus dengan kertas kemudian 
dimasukan ke oven. Dilakukan sterilisasi pada 
bahan PCA yang telah di dilarutkan dengan 
aquadest. Setelah semua steril, dilakukan proses 
homogenisasi sampel. Diisi 9 mL aquadest steril 
ke dalam 2 tabung reaksi sebagai pengencer 10-

1, 10-2. Dipipet 1 mL sampel dan masukan ke 
dalam tabung pengencer 10-1, dihomogenkan. 
Dipipet 1 mL dari tabung reaksi 10-1 dan 
dimasukan ke dalam tabung rekasi 10-2, 
dihomogenkan. Di[ipet 1 mL dari tabung reaksi 
10-2 dan dimasukan ke dalam cawan petri di 
depan api spritus. Ditambahkan media PCA pada 
masingïmasing cawan petri dan ratakan. 
Diinkubasi dalam inkubator selama 1-2 X 24 jam. 
Dihitung mikroba dengan koloni counter. 

Analisis Cemaran mikroba kapang :  
Dicuci semua alat dan bahan. Dilakukan 
sterilisasi pada alat cawan petri dan pipet takar 
dengan cara dibungkus dengan kertas kemudian 
masukan ke oven. Dilakukan sterilisasi pada 
media PDA yang telah ditambahkan antibiotik 
telah di dilarutkan dengan aquadest. Setelah 
semua steril, dilakukan proses homogenisasi 
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sampel. Diisi 9 mL aquadest steril ke dalam 2 
tabung reaksi sebagai pengencer 10-1, 10-2. 
Dipipet 1 mL sampel dan dimasukan ke dalam 
tabung pengencer 10-1, dihomogenkan. Dipipet 1 
mL dari tabung reaksi 10-1dan imasukan kedalam 
tabung rekasi 10-2, dihomogenkan. Dipipet 1 mL 
dari tabung reaksi 10-2 dan dimasukan ke dalam 
cawan petri di depan api spritus. Ditambahkan 
media PDA pada masing ï masing cawan petri 
dan ratakan. Inkubasi dalam incubator selama 1-

5 x 24 jam. Dihitung mikroba dengan coloni 
counter. 
 
Pengujian organoleptik ( Bau, Rasa, Warna ) : 
Dilarutkan sirup dengan air, kemudian dilakukan 
pengujian bau, rasa dan warna pada 30 orang 
panelis. Bau: Memakai indra pencium untuk 
mengetahui bau dari sirup. Rasa: Memakai indra 
pengecap untuk mengetahui rasa dari sirup. 
Warna: Dilihat dari warnanya, apa warna yang di 
dapat. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Gula Didihitung Sebagai Sukrosa 

    Tabel 1 data hasil kadar gula sebagai sukrosa 

no Sampel 
(gram) 

Sesudah inversi 
(%) 

Sukrosa 
(%) 

Rata-
rata 

Sni 
(%) 

1 2,0007 gram 56,43 % 53,60 % 

53,87 % 65 % 

2 2,0098 gram 56,99 % 54,14 % 

Dari penelitian kadar gula yang telah dilakukan, 
didapatkan kadar gula didihitung sebagai 
sukrosa dalam sirup biji avokad adalah 53,87 %. 
Sedangkan berdasarkan SNI syarat mutu untuk 

kadar gula yaitu minimal 65 % , hal ini terjadi 
dikarenakan kurangnya penambahan gula pada 
saat pembuatan sirup biji avokad.  

Uji pH Sirup 
Tabel 2 Data Kalibrasi pH meter 

Kalibrasi pH 

Buffer 4 4,00 

Buffer 7 7,00 

Berdasarkan hasil kalibrasi pH meter diatas, 
dapat disimpulkan bahwa alat pH meter telah 
terkalibrasi karena data yang ditunjukkan telah 
stabil. 
 
Pengujian pH Sampel 
Tabel 3 Data Hasil Pengujian pH 

Sampel pH 

Sampel I 5,91 

Sampel II 5,80 

Sampel III 6,00 

Dari penelitian yang telah dilakukan, didapatkan 
hasil pengujian pH pada sirup biji avokad seperti 
yang tertera pada tabel 4.3 diatas. Sehingga 
dapat disimpulkan bahwa sirup biji avokad ini 
tidak terlalu asam.  
 
Uji Cemaran Mikroba 
Uji Cemaran Bakteri Coliform : 
Tabel 4 Hasil Uji Cemaran Bakteri Coliform 

No Sampel 

Tabung 
Positif 

Hasil 
Tabel 
MPN 

Syarat 
Mutu 
SNI 

10-

1 
10-

2 
10-

3 

1 I 2 0 0 9 Maks. 
20 2 II 2 0 0 9 

Dari penelitian yang telah dilakukan, didapatkan 
hasil cemaran bakteri coliform dalam sirup biji 

avokad adalah ω
100 Í, . Berdasarkan syarat 

mutu pada SNI untuk cemaran bakteri coliform 

yaitu maks ςπ
100 Í, . Jadi, hasil yang 

didapatkan sesuai dengan syarat mutu SNI sirup 
 
Uji Cemaran Bakteri E.coli : 
Tabel 5 Hasil Uji Cemaran Bakteri E.coli 

No Sampel 
Hasil Pada 
Cawan Petri 

Syarat Mutu 
SNI 

1 I 0 
<  3 

2 II 0 

Dari penelitian yang telah dilakukan, didapatkan 
hasil cemaran bakteri E.coli dalam sirup biji 
avokad yaitu negatif. Berdasarkan syarat mutu 
pada SNI untuk cemaran bakteri coliform yaitu < 
3. Jadi hasil yang didapatkan sesuai dengan 
syarat mutu SNI sirup. 
 
Uji Angka Lempeng Total 
Tabel 6 Uji Angka Lempeng Total sirup 

Pengenceran 
10-2 4 3 

10-3 1 0 

Pengenceran yang di pakai adalah 10-2 , karena 
tidak ada koloni di antara 30 -300 koloni jadi 
yang didiambil pengenceran terkecil. 
Dari tabel 6 maka dapat dicari jumlah koloni per 
mL sampel : 

Jumlah koloni  = 
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  =   = 3,5  

Jumlah koloni/ mL sampel = jumlah koloni x 1/ fp 
       = 3,5 x 1/10-2 
       = 3,5 x 102 

Dari hasil pengujian yang dilakukan didapatkan 
hasil 3,5 x 10-2, hasil tersebut sudah memenuhi 
standar yang digunakan, dengan standar 
maksimal  yaitu  5,0 x 10-2 

 
Uji Kapang 
Tabel 7 Uji kapang pada sirup 

Pengenceran 

10-2 10-3 10-4 

1 0 0 

1 0 0 

Pengencearan yang di pakai adalah 
pengenceran terkecil karena tidak ada pada 30 ï 
300 koloni. Dari tabel 7 maka dapat dicari jumlah 
koloni/mL sampel : 

Jumlah koloni  = 
  

  

  =   = 1  

Jumlah koloni/ mL sampel = jumlah koloni x 1/ fp 
       = 1 x 1/10-2 
        = 1 x 102 

Dari hasil tersebut maka hasil uji kapang sesuai 
dengan standar SNI yaitu maksimal 1,0 x 102 

Analisis Vitamin C 

 kadar Vitamin C = 
   Ȣ  

 
 x 100 % 

                = 
ȟ  ȟ   ȟ   

ȟ 
 x 100 % 

                            = 0,0082 % 
Pada penentuan kadar vitamin C pada biji 
avokad di dapatkan hasil sebesar  0,0082 % 

Uji Organoleptik 
Tabel 9 Hasil uji organoleptik 

Uji warna (%) Uji bau (%) Uji rasa (%) Uji kesukaan (%) 

Hijau pekat 3,33 Sangat wangi 10,00 Sangat manis 53,33 Sangat suka 26,70 

Hijau  33,33 Wangi 56,66 Manis 46,66 Suka 46,60 

Hijau kekuningan  63,33 Kurang wangi 26,66 Kurang manis 0 Kurang suka 26,70 

Hijau kecoklatan 0 Tidak wangi 6,66 Tidak manis 0 Tidak suka 0 

Jumlah penguji pada sampel sirup biji advokad adalah : 30 Orang panelis 
 

KESIMPULAN 
Setelah dilaksanakan penelitian berupa 
pembuatan produk sirup dan analisisnya yang 
berjudul Pembuatan dan Analisis sirup dari biji 
avokad (persea americana) dan didapatkan hasil 
analisis Kadar gula sebagi sukrosa sebesar 
53,87 %, Pengujian pH sebesar 5,90, Cemaran 

bakteri coliform sebanyak ω
100 Í, , Cemaran 

bakteri E.coli yaitu negatif, cemaran mikroba 
ALT yaitu 3,5 x 10-2 koloni per mL sampel, 
cemaran mikroba Kapang 1,0 x 10-2 koloni per 
mL sampel, Kadar Vitamin C dalam sirup biji 
avokad sebesar  0,0082 %, organoleptik di 
dapatkan hasil yaitu  Warna kekuningan sebesar 
63,3 %, Bau wangi sebesar 56,6 %, Rasa manis 
sebesar 53,3 %, dan kesukaan 46,6 % dari 
panelis sebanyak 30 orang. Dari penelitian yang 
dilakukan dapat disimpulkan bahwa sirup  biji 
avokad ini layak untuk dikonsumsi, karena selain 
rasanya yang enak, sirup biji avokad ini juga 
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Dan 
hasil yang didapat mengacu pada SNI 3544-
2013 Sirup.  
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ABSTRAK 

 
Asap cair merupakan salah satu bahan yang telah dikembangkan sebagai bahan pengawet makanan. Potensi 
asap cair sebagai bahan pengawet sangat dipengaruhi oleh aktivitas antioksidannya yang disebabkan oleh 
adanya senyawa fenol dan turunannya yang terkandung didalamnya. Pada penelitian ini sekam padi telah 
diproses menjadi asap cair. Aktivitas menjadi pengawet bahan makanan sangat erat hubungannya dengan 
indikator struktur penyusunnya senyawa fenolat, total, dan aktivitas aktioksidannya. Asap cair sekam padi 
berhasil diperoleh dengan rendemen 3 %. Identifikasi fenol uji kualitatif menunjukkan hasil positif . Penentuan 
kadar nitrogen sebanyak 0,19 % dan 0,17 %. Penentuan kadar keasaman sebanyak 1,5 %. Dari pengujian 
penetapan kadar abu didapatkan hasil 0,31 %, kadar air 89,72 %, tidak ditemukan koloni mikroba dan pH 3,90. 
Identifikasi karbonil menunjukkan positive adanya karbonil di dalam asap cair. Penentuan kadar selulosa dan 
hemiselulosa sebanyak 35.10 % dan 9.0355 %. Penentuan kadar Cu menunjukkan tidak adanya logam dalam 
sampel asap cair. 
 
Kata kunci :Sekam Padi, asap cair, kandungan asap cair 

 
ABSTRACT 
 
Liquid smoke is one of the materials that have been developed as a food preservative. The potential of liquid 
smoke as a preservative is strongly influenced by its antioxidant activity due to the presence of phenolic 
compounds and their derivatives contained therein. In this study, rice husk has been processed into liquid 
smoke. Activity becomes preservative foods is closely related to the structure of the constituent indicators of 
phenolic compounds, total, and aktioksidannya activity. Liquid smoke rice husk was obtained with a yield of 3%. 
Identification phenol qualitative test showed positive results. Determination of total nitrogen content of 0.19% and 
0.17%. Determination of acidity of 1.5%. Of testing the determination of ash content showed 0.31%, 89.72% 
water content, not found colonies of microbes and pH 3.90. Identification of carbonyl carbonyl showed positive 
presence in the liquid smoke. Determination of cellulose and hemicellulose as much as 35.10% and 9.0355%. 
Determination of Cu showed no metal in the sample liquid smoke. 
 
Keywords: Rice Husk, liquid smoke, liquid smoke content 
 

 
PENDAHULUAN
 

Kota Padang merupakan Kota yang kaya 
akan keunggulan sektor agraris dan sektor 
perdagangan. Kekayaan sektor agraris 
ditunjukan dengan banyaknya nilai produksi padi 
di Kota Padang. Dengan adanya fakta ini 
menunjukan bahwa banyak sekam padi yang 
tidak dimanfaatkan (sebagai limbah) karena 
masyarakat tidak mengetahui cara untuk 
memanfaatkan limbah sekam padi tersebut. 
Inilahnya yang menjadi masalahnya, seperti 
yang kita ketahui bahwa limbah sekam padi 
akan memberikan bau tidak sedap (polusi 

udara). Jika hal ini dibiarkan secara terus 
menurus maka akan menimbulkan suatu  
ketidaknyamanan.Padahal sebenarnya, limbah 
sekam padi dapat dimanfaatkan. 

Asap cair dari pembakaran sekam padi 
mempunyai kandungan yang relatif sama 
dengan asap cair yang selama ini beredar di 
pasaran seperti asap cair hasil pirolisis 
tempurung kelapa dan cangkang kelapa sawit 
yang diaplikasikan sebagai pestisida organik, 
pengawet organik, dan obat ternak. Akan tetapi, 
hasil yang ditunjukkan belum optimal karena 
belum diketahui seberapa besar aktivitas 
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antimikroba dalam pemanfaatannya (Ihwan, 
2008). 

Untuk itu, kami mengadakan sebuah 
penelitian mengenai pemanfaatan limbah sekam 
padi sebagai bahan yang dapat digunakan 
sebagai salah satu produk pengawetan yang 
diperoleh melalui metode penyulingan yang 
nantinya akan menghasilkan asap cair. Asap 
cair ini, dapat digunakan dalam kegiatan sektor 
perdagangan yaitu sebagai salah satu cara 
untuk mengawetkan makanan. Dengan 
menggunakan asap cair, makanan dapat 
diawetkan dalam waktu yang lebih dibandingkan 
dengan teknik penggaraman, karena pada teknik 
penggaraman, seluruh bakteri tidak mati. Selain 
itu asap cair juga tidak mengakibatkan 
perubahan rasa pada makanan serta tidak akan 
mengurangi kandungan nilai gizi pada makanan 
yang diawetkan. Oleh karena itu, penelitian ini 
diharapkan dapat mengembangkan potensi 
sektor agraris dan sektor perdagangan yang 
dimiliki Kota Padang. 

BAHAN DAN METODE 
 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Aquadest, media PCA, 
kapas, kertas disaring, sampel asap cair grade 
1, sekam padi, spritus, buffer pH 4, 7,9, larutan 
fehling A, larutan fehling B, H2SO4 72%, H2SO4 1 
N, media murni, media NA, titrisol Cu, HNO3, 
KIO3 0.1 N, KI, HCL 3 N, Thio Sulfat, Ind. 
Amilum, Asam Oksalat 0.1 N, NaOH 30%, 
Campuran selen, Ind. PP, NaOH 0.1 N, Ind. MM. 
 
Metode 
Metode yang digunakan untuk analisis produk 
asap cair dari sekam padi yaitu uji penetapan 
fenol, penetapan kadar nitrogen metode makro 
kjedhal, penentuan kadar keasaman metode 
volumetri, penetapan kadar abu metode 
gravimetri, penetapan kadar air metode 
gravimetri, penetapan angka lempeng total 
metode dihitung cawan, penetapan pH 
menggunakan pH meter, uji karbonil metode 
larutan fehling, penetapan kadar selulosa dan 
hemiselulosa metode chesson, penetapan difusi 
metode kertas cakram, penetapan kadar Cu 
metode spektrofotometri serapan atom. 

 
 
 
 
 
 

Sumber bahan baku pembuatan asap cair 
Sekam padi didapatkan dari heler yang ada di 
limau manis atas kecamatan Pauh Kota Padang. 

 
Skema Proses Pembuatan Produk 

 
Cara kerja pengujian mutu produk 
Uji Kualitatif Fenol dilakukan dengan cara 
menambahkan FeCl3 1% yang sudah dilarutkan 
di dalam air atau etanol kemudian diteteskan ke 
larutan sampel. Hasil yang positif menimbulkan 
warna hijau, ungun, hitam, biru dan merah. 
(Harbone , 1987). 
 
Penetapan Kadar Nitrogen: 
Tahap Destruksi: Perdisiapkan peralatan dalam 
keadaan bersih dan kering. Sampel ditimbang 
sebanyak 4 gram secara teliti dengan 
menggunakan neraca analitik. Sampel yang 
telah ditimbang dimasukkan kedalam labu 
kjedhal. Campuran selen ditimbang 2 gram 
dengan neraca kasar, kemudian ditambahkan 
campuran selen pada sampel dalam labu 
kjedhal. H2SO4 pekat ditambahkan 15 mL dan 
beberapa butir batu didih kedalam labu kjedhal. 
Proses destruksi dilakukan diatas nyala api 
kompor gas dengan api kecil, dimana labu 
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kjedhal dipasang miring 45ę pada standar dan 
klem saat proses destruksi berlangsung. Api 
kompor gas dapat dibesarkan setelah 
pemanasan sekitar 15 menit dan dikocok larutan 
yang di destruksi setiap 15 menit. Destruksi 
dihentikan jika warna larutan telah berubah 
menjadi hijau jernih. Jika larutan telah hijau 
jernih, hentikan proses destruksi dan didinginkan 
larutan didalam penangas air. Ditambahkan 100 
mL aquades dalam labu kjedhal yang 
dididinginkan dalam lemari es. Lalu ditambahkan 
perlahan-lahan larutan NaOH 30 % sebanyak 50 
mL yang sudah didinginkan dalam lemari es. 
Tahap Destilasi:  
Cairan di dalam labu kjedhal didituangkan 
kedalam labu destilasi dan ditambahkan 2 ï 4 
tetes indikator PP. Dipasang dan disiapkan 
semua alat destilasi, dimulai dari labu suling, 
pendingin lurus dan erlenmeyer. Kemudian 
dihubungkan dengan sumber air menggunakan 
selang. Erlenmeyer untuk menampung destilat 
diisi 50 mL larutan standar HCl 0,1 N dan 5 tetes 
indikator MM. Mulut labu suling ditutup dengan 
gabus, kemudian destilasi larutan tersebut. 
Proses destilasi dapat dihentikan sampai destilat 
yang tertampung sebanyak 75 mL. Pendingin 
lurus dibilas dengan aquades dan hasil bilasan 
ditampung pada destilat tersebut. 
Tahap Titrasi:  
Buret diisi dengan larutan NaOH 0,1 N kemudian 
dititar dengan destilat tersebut. Titrasi dilakukan 
hingga warna sampel berubah menjadi kuning 
(TAT). Dilakukan juga pada blanko. 
 
Penetapan Kadar Keasaman:  
Dipipet 10 mL sampel, dimasukkan kedalam 
labu ukur 100 mL, dipaskan lalu dihomogenkan. 
Disaring larutan tersebut, lalu dipipet 10 mL 
dengan pipet gondok. Dimasukkan larutan yang 
dipipet tadi kedalam erlenmeyer, kemudian 
ditambahkan aquades 25 mL dan 2 ï 3 tetes 
indikator PP. Titrasi dengan larutan NaOH 0,1 N 
sampai pink seulas (TAT). Penitaran dilakukan 
triplo. 
 
Penetapan Kadar Abu:  
Disiapkan alat dan bahan. Dimasukkan cawan 
porselen kosong kedalam oven 105 0C + 2,5 jam. 
Ditimbang cawan porselen kosong hingga bobot 
konstan. Ditimbang + 2 gram asap cair kedalam 
cawan porselen yang sudah diketahui berat 
tetapnya. Diarangkan contoh asap cair yang ada 
dalam cawan porselen dengan menggunakan 
kompor gas. Setelah contoh asap cair menjadi 
arang, dipindahkan cawan porselen ke dalam 
furnace dan panaskan sampai suhu maksimum 
550 0C sampai bebas karbon (sekali ï kali pintu 
furnace di buka sedikit supaya oksigen bisa 

masuk). Didinginkan dalam desikator dan 
ditimbang sampai berat tetap. 
  
Penetapan Kadar Air:  
Disiapkan semua alat dan bahan. Diberi cawan 
penguap kertas disaring.Cawan penguap dan 
kertas disaring dipanaskan dalam oven agar 
cawan konstan kira ï kira 2,5 jam pada suhu 110 
0C.Setelah itu cawan penguap dan kertas 
disaring, didinginkan dalam dalam desikator + 15 
menit. Ditimbang  + 2 gram asap cair dengan 
neraca analitik. Kemudian sampel dipanaskan 
dalam oven pada suhu 105 0C selama + 2 -5 
jam. Didinginkan sampel kedalam desikator 
selama +15 menit. Lalu ditimbang sampel hingga 
didapatkan berat konstan. 
 
Penetapan Angka Lempeng Total:  
Disterilkan area kerja dengan alkohol 70 % dan 
sterilkan alat ï alat pada oven pada suhu 170 -
180 0C selama 1 ï 2 jam. Setelah itu dikeluarkan 
alat ï alat dan siap digunakan. Disiapkan sampel 
50 mL dalam gelas piala 250 mL. Dibuat media 
PCA sesuai dengan yang dibutuhkan, lalu 
disterilkan dalam autoclave. Ditambahkan 9 mL 
aquadest pada 3 tabung reaksi untuk membuat 
pengenceran 10-1,10-2,10-3 lalu sterilkan juga 
dalam autoclave. Setelah disterilkan, 
ditambahkan 1 mL sampel kedalam tabung 
reaksi 10-1 dan dilakukan pengenceran sampai 
10-3. Dipipet 1 mL dari pengenceran 10-2 
dimasukkan dalam cawan petri dan dilakukan hal 
yg sama pada 10-3 lalukan secara triplo. Lalu 
dituang media PCA seperempat bagian dari 
cawan petri. Kemudian cawan diinkubasikan 
dalam inkubator selama 2 x 24 jam. Dihitung 
jumlah koloni didapat.   
 
Penetapan pH:  
pH meter dikalibrasi dengan larutan buffer pH 
4,7,9. Dilakukan setiap saat akan melakukan 
pengukuran. Dicelupkan elektroda yang telah 
dibersihkan dengan air suling kedalam contoh 
yang akan diperiksa. Sesuaikan suhu dengan 
contoh. Dicatat dan dibaca harga pH pada skala 
pH meter yang ditunjukkan jarum. 
 
Identifikasi Karbonil:  
Disiapkan alat dan bahan. Dimasukkan 1 mL 
sampel kedalam tabung reaksi. Lalu 
ditambahkan 5 tetes larutan fehling A dan 5 tetes 
larutan Fehling B kedalam tabung reaksi. 
Kemudian dipanaskan diatas penangas air. 
Diamati sampel hingga berubah menjadi merah 
bata. 
 
Penentuan Kadar Selulosa dan Hemiselulosa: 
Disiapkan semua alat dan bahan. Dikonstankan 
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cawan penguap dan kertas disaring sekaligus di 
dalam oven pada suhu 110ęC + 2 jam. Ditimbang 
1 gram sampel (berat a) ditambahkan 150 mL 
aquadest dan direfluk pada suhu 100ęC dengan 
waterbath selama 1 jam. Hasilnya disaring, 
residu dicuci dengan aquadest panas 300 mL. 
Residu kemudian dikeringkan dengan oven 
sampai beratnya konstan dan kemudian 
ditimbang (berat b). Hasilnya disaring dan dicuci 
sampai netral dengan 300 mL aquadest dan 
residunya didikeringkan hingga beratnya 
konstan. Berat ditimbang (berat c). Residu kering 
ditambahkan 30 mL H2SO4 72 % dan direndam 
pada suhu kamar selama 4 jam. Ditambahkan 
100 mL H2SO4 1 N dan direfluk pada suhu 100ęC 
dengan waterbath selama 1 jam pada pendingin 
tegak. Residu disaring. Residu kemudian 
dipanaskan dengan oven pada suhu 105ęC 
sampai berat konstan dan ditimbang (berat d). 
 
Uji Difusi: Disiapkan media murni dan lampu 
spritus. Dibuat perbandingan larutan antiseptik, 
yaitu: untuk tabung 1, diisi dengan 15 mL 
sampel. Tabung 2, diisi dengan 7.5 mL aquadest 
steril dan 7.5 mL sampel. Dan tabung 3, diisi 
dengan 15 mL aquadest dan 7.5 mL sampel. 
Buat suspensi bakteri dari dibiakan murni dengan 
cara: Dimasukkan 5 mL aquadest steril ke dalam 
biakan murni bakteri. Digoyang tabung reaksi 
sampai koloni bakteri lepas dari agar. Potong 
kertas disaring sesuai dengan ukuran uang 
logam Rp.100, dan dimasukkan potongan 
tersebut kedalam larutan sampel sesuai dengan 
konsentrasi yang telah ditentukan. Direndam 
kertas disaring tersebut selama 30 menit. Dipipet 
1 mL suspense bakteri dan dimasukkan kedalam 
cawan petri steril secara aseptik. Dituang media 
NA steril kedalam cawan yang telah diisi 
suspense bakteri dan biarkan beku. Diambil 
kertas disaring yang telah direndam dalam 
larutan antiseptik dengan pinset, dan 
dimasukkan kedalam cawan yang telah berisi 
media (diletakkan pada posisi ditengah-tengah 
media). Diinkubasikan kedalam inkubator dan 
amati 1-2 x 24 jam. Ukur luas daerah halo 
(daerah bebas mikroba) dan ditentukan potensi 
antiseptik dari uji yang telah dilakukan sesuai 
dengan konstentrasi larutan dan jenis mikroba 
yang digunakan. 
 
Penetapan Kadar Cu: Pembuatan Larutan 
Induk dari titrisol Cu. Pembuatan Larutan 
Intermediet: Perdisiapkan semua alat dan 
bahan. Pipet 10 mL larutan induk Cu dengan 
menggunakan pipet gondok. Dimasukkan 
kedalam labu ukur 100 mL, paskan dengan 
aquabidest, lalu homogenkan. Pembuatan Deret 
Standar: Dimasukkan larutan intermediet ke 

dalam buret, dan dipipet sesuai dengan 
konsentrasi 0 ppm, 1 ppm, 2 ppm, 3 ppm, 4 
ppm, dan 5 ppm kedalam labu ukur 50 mL. 
Ditambahkan 3 tetes HNO3 pekat. Lalu 
ditambahkan aquabidest sampai tanda tera dan 
homogenkan.  
Preparasi Sampel: Dimasukkan sampel 100 mL 
ke dalam gelas piala 250 mL. Ditambahkan 
HNO3 pekat 5 mL. Dipanaskan dengan 
penangas air  sampai volume yang ada di dalam 
gelas piala menjadi setengah dari volume awal. 
Ditambahkan HNO3 pekat 5 mL. Dipanaskan lagi 
sampai sampel jernih. Dimasukkan kedalam 
labu ukur 100 mL, lalu dipaskan dengan 
aquabidest sampai tanda batas, dan 
homogenkan. Lalu disaring sampel yang ada di 
dalam labu ukur. Lalu diuji dengan alat 
spektrofotometer serapan atom. 
 
Uji organoleptik : 
Dimasukkan 15 mL asap cair kedalam 1 liter air, 
lalu dimasukkan kedalam bahan yang akan 
diawetkan sampai semua bahan terendam. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Fenol: 
Tabel 1.Uji Fenol  

No Asap Cair Uji Kualitatif Hasil 

1. 20 tetes 
asap cair 

Ditambahkan 
FeCl3 1% 

(+) Positif 

Berdasarkan tabel 1 didapatkan kadar fenol 
dengan uji kualitatif yaitu positif. Adapun 
kegunaan dari fenol yaitu sebagai antioksidan 
sehingga dapat memperpanjang masa simpan 
produk asapan. 
 
Penetapan Kadar Nitrogen: 
Tabel 2.Hasil penetapan kadar nitrogen 

Berdasarkan tabel 2 didapatkan kadar nitrogen 
hasil penitaran I 0,19 % dan penitaran II 0,17 %. 
Berarti kadar nitrogen yang terdapat dalam asap 
cair yang dibuat melebihi standar 0,1 % yang 
telah ditetapkan literatur yaitu maksimal 0,1%. 
 
Penetapan Kadar Keasaman: 
Tabel 3. Hasil penetapan kadar keasaman 

N
o 

Penitaran Volume Hasil 
Kandungan 
dalam asap 

cair 

1 I 2,5 mL  
1,50 % 

 
1 ï 18  % 2 II 2,5 mL 

3 III 2,5 mL 

 Rata-rata 2,5 mL 

No 
 

Penimbangan 
(gram) 

Hasil 
Analisis (%) 

Kandungan 
dalam asap 

cair 

1 - -  
Max 0,1 % 2 4,0006 0,19 

3 4,0011 0,17 
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Berdasarkan tabel 3 didapatkan kadar 
keasaman sebesar 1,50 %. Berarti kadar 
keasaman yang terdapat dalam asap cair yang 
dibuat tidak melebihi standar 18 % yang telah 
ditetapkan literatur yaitu 18 % sehingga 
senyawa-senyawa asam mempunyai peranan 
sebagai antibakteri dan membentuk cita rasa 
produk asapan. 
 
Penetapan Kadar Abu: 
Tabel 4.Hasil Penetapan Kadar Abu 

 
No. 

Berat 
Sampel 

Berat 
Abu 

Kadar 
Abu 

Acuan 

(g) (g) (%) Literatur 

1. 2,0291 0,006 0,29 
 

0,6% 
2. 2,0169 0,007 0,34 

Rata ï rata 0,31 

Dari data diatas didapatkan kadar abu 0,31 % 
dalam asap cair. Hasil dari kadar abu pada asap 
cair di bawah standar acuan, berarti hasilnya 
bagus dan memenuhi standar. Standar nasional 
untuk asap cair belum ada untuk itu  hasil 
analisis mengacu pada sumber Pranata (2007).  
 
Penetapan Kadar Air : 
Tabel 5. Hasil penetapan kadar air 

 
No. 

Berat 
Sampel 

Berat  
Air 

Kadar  
Air 

Acuan 

 (g) (g) (%) Literatur 

1. 2,0307 1,8227 89,75  
83% 2. 2,0377 1,8277 89,69 

Rata ï rata 89,72 

Dari data diatas didapatkan hasil 89,72 % dalam 
asap cair. Hasil yang didapat tidak sesuai 
dengan literatur, ini dikarenakan tidak 
didapatkan bobot konstan penimbangan karna 
saat penelitian memakai oven yang bersamaan 
dengan praktikan lainnya. Acuan ini bersumber 
dari Laboratorium LPPT UGM tahun 2007 
dalamIhwan, 2008. 
 
Penetapan Angka Lempeng Total  
Tabel 6. Hasil penetapan angka lempeng total  

 
No. 

Jumlah koloni  
Standar Plate 

count 
Pengenceran 

10-2 10-3 

1. 0 0  
Maks 1,0 x 

105 
2 0 0 

3 0 0 

Dari hasil penelitian angka lempeng total pada 
pengamatan hari pertama tidak ditemukan 
adanya koloni mikroba dan pada pengamatan di 
hari kedua juga tidak ditemukan koloni mikroba 
ini membuktikan bahwa asap cair grade 1 
sebagai pengawet alami baik digunakan karena 
bebas dari mikroba. Acuan ini mengacu pada 
sumber SNI 2725.1:2009 persyaratan mutu dan 
keamanan pangan. 

Penetapan pH: 
Tabel 8.Hasil penetapan pH 

 
No. 

 
pH 

Acuan 
Literatur 

1. 3,89  
 

4,7 
 

2. 3,90 

3. 3,91 

Rata-rata 3,90 

Dari data diatas didapatkan  pH pada asap cair 
yaitu 3,90. Hasil yang didapat   Acuan ini 
bersumber dari Laboratorium LPPT UGM tahun 
2007 dalam Ihwan, 2008. 
 
Uji Karbonil: 
Tabel 9. Hasil uji karbonil 

No. 
Kandungan Karbonil ( + ) Acuan 

 
Reteratur 

1. Positive  
 Positive 

( + ) 
2. Positive 

3. Positive 

Dari data diatas didapatkan senyawa karbonil 
dalam asap cair positive ( + ). Uji senyawa 
karbonil berguna untuk warna dan cita rasa 
produk {Darmadji, dkk (1996)}. Acuan hasil dari 
analisis mengacu pada reteratur (hasil uji dari 
orang lain) yaitu  Positive ( + ) karena belum ada 
SNI asap cair sekam padi. 
 
Penentuan Kadar Selulosa: 
Tabel10. Hasil Penentuan Kadar Selulosa 

No. 

Berat  
Sampel 

Kadar  
Selulosa 

Acuan  
Reteratur 

(g) ( %) 

1. 5.0209 35.35 21,0690 

2. 5.0115 34.86 21.0950 

Rata-rata 5.0162 35.10 21,0820 

Dari data diatas didapatkan kadar Selulosa 
35.10 % dalam asap cair. Acuan hasil dari 
analisis mengacu pada reteratur (hasil uji dari 
orang lain) yaitu 21,08 % karena belum ada SNI 
asap cair sekam padi. Hasil analisis kadar 
selulosa yang didapatkan lebih tinggi daripada 
acuan reteratur karena asap cair grade 1 lebih 
murni dan karena kandungan selulosanya lebih 
tinggi jadi lebih banyak menghasilkan asam 
organik, fenol, dan karbonil yang berperan 
dalam pengawetan bahan makanan 
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Penentuan Kadar Hemiselulosa: 
Tabel11. Hasil Penentuan Kadar Hemiselulosa 

No. 
Berat 

Sampel 
Kadar 

Hemiselulosa 
Acuan 

Reteratur 

(g) ( %) 

1. 5.0209  9.042 2.123 

2. 5.0115  9.029 2.250 

Rata-
rata 

5.0162  9.0355 2,1865 

Dari data diatas didapatkan rata-rata kadar 
Hemiselulosa 9.04 % dalam asap cair. Acuan 
hasil dari analisis mengacu pada reteratur (hasil 
uji dari orang lain) yaitu 2,19% karena belum 
ada SNI asap cair sekam padi. Hasil analisis 
kadar hemiselulosa lebih tinggi dari reteratur 
karena asap cair grade 1 lebih murni dan karena 
kandungan hemiselulosanya yang tinggi maka 
dapat digunakan sebagai pengawet makanan 
karena bisa membunuh mikroorganisme yang 
dapat menyebabkan pembusukan. 

 
Uji Difusi: 
Tabel 12. Hasil Uji Difusi 

Perbandingan 
Sampel : 
Aquadest 

( mL ) 

Luas  
Daerah 

Halo 
( cm3 ) 

Acuan 
Reteratur 

15 : 0 - 1,3894 cm2 

7.5 : 7.5 - 1,884 cm2 

7.5 : 15 - 2,5512 cm2 

Acuan hasil dari analisis mengacu pada reteratur 
(hasil uji orang lain) yaitu 1,3894cm2, 1,884 
cm2, dan 2,5512 cm2 tetapi dari data diatas tidak 
satupun luas daerah Halo dari masing-masing 
perbandingan antara sampel dengan aquadest 
didapatkan daerah halonya karna konsentrasi 
perbandingan tinggi yang menyebabkan 
larutannya menjadi jenuh sehingga memiliki 
daya hambat yang masih jauh lebih kecil.  
 
Penentuan Kadar Cu 
Tabel 13. Hasil penentuan kadar Cu 

No. Absorban 
Kadar Cu 

( %) 
Acuan 

Reteratur 

1. - 0.0044 
Tidak 

terdeteksi 

0 ppm 2. - 0.0066 
Tidak 

terdeteksi 

Rata-rata - 0.0055 
Tidak 

terdeteksi 

Dari data diatas kadar Cu tidak terdeteksi dalam 
asap cair karena didalam tubuh manusia 
membutuhkan mineral Cu yang hanya sedikit 
sekali. Acuan hasil dari analisis mengacu pada 
reteratur (hasil uji dari orang lain) yaitu 0 ppm 
karena belum ada SNI asap cair sekam padi. 

KESIMPULAN 
Dari hasil pembuatan asap cair (liquid smoke) 
grade 1dari sekam padi didapatkan 1liter asap 
cair dari 300 kg bahan baku sekam padi dan dari 
hasil penelitian uji fenol didapatkan fenolnya 
positive, kadar keasaman 1,50%, kadar nitrogen 
0,18%, kadar abu 0,31%, kadar air 89.72%, 
angka lempeng total tidak ada bakteri, pH 
didapatkan 3.90, karbonil positive, kadar 
selulosa 35.10%, kadar hemiselulosa 9.04 %, uji 
difusi tidak didapatkan luas daerah potensinya, 
dan kadar Cu yang tidak terdeteksi. 
 
DAFTAR PUSTAKA 
 
Anonim.http://digilib.unimed.ac.id/public/UNIME
D-Undergraduate-22546-5.%20BAB%20II.pdf. 
diakses tanggal 10 maret 2015. 
 
Astuti.2012. Analisis Kadar Ab.https://astutipage. 
wordpress.com/2012/03 / 24/ analisis-kadar-
abu/. diakses  tanggal 8 maret 2015. 
 
Champagne, Elaine T. 2004. RICE: Chemistry 
and Technology. AmericanAssociation of Cereal 
Chemists Inc. St.Paul, Minnesota, USA. 
 
Darmadji, P. 2003. Perancangan Pengolahan 
Sampah Kota Berwawasan Lingkungan Berbasis 
Teknologi Asap Cair. Agritech. 
FakultasTeknologi Pertanian. UGM. Yogyakarta. 
25(4) : 200-204. 
 
Guillen, M.D. and Ibargoitia, L. 1999. Influence 
of the Moisture Content on the Composition of 
the Liquid Smoke Produced in the Pyrolysis of 
Fagus Sylvatica L. Wood. J. Agrid. Food Chem. 
47: 4126-4136. 
 
Jaya, I Ketut, Darmadji, P, dan Suhardi. 1997. 
Penurunan KandunganBenzo(A) pyrene Asap 
Cair dengan Zeolit dalam Upaya Meningkatkan 
Keamanan Pangan. Prosiding Seminar 
Tek.Pangan. Hal 11-18. 
 
Juhansa, Roy. 2010. Pengembangan Alat 
Penghasil Asap Cair Skala Industri Kecil. 
[Skripsi]. Fakultas Teknologi Pertanian. Unand. 
Padang. 
 
J. P. Girard. Smoking in Technology of Meat and 
Meat Products. Ellis Horwood. New York (1992). 
 
Mashuri, M. 2008. Pemurnian Asap 
Cair.http://produkkelapa.wordpress.com/2009/03
/06/infrastruktur-pengolahan-asap-cair/ (27 April 
2010) 
 

http://digilib.unimed.ac.id/public/UNIMED-Undergraduate-22546-5.%20BAB%20II.pdf
http://digilib.unimed.ac.id/public/UNIMED-Undergraduate-22546-5.%20BAB%20II.pdf


 

Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 77 
 

Nilma, Yuniana, B. 2010. Modul Mikrobiologi  
Billingual. Padang : Kementerian Perindustrian  
R.I Pusat Pendidikan Dan Pelatihan Industri 
Sekolah Menengah Analis Kimia Padang. 
 
Nilma, Yuniana, B. 2010. Modul Mikrobiologi 
Bilingual.Padang : Kementerian Perindustrian 
R.I Pusat Pendidikan Dan Pelatihan Industri 
Sekolah Menengah Analis Kimia Padang. 
 
P. Darmadji, Produksi Asap Cair dan Sifat-sifat 
antimikroba, Antioksidan serta sensorisnya. 
Laporan Penelitian Mandiri. DPP-UGM. 
 
P. Darmaji, Aktivitas Antibakteri Asap Cair yang 
Diproduksi dari Bermacam- Macam Limbah 
Pertanian, Laporan Penelitian Mandiri, DPP-
UGM, 1996, 16: 19-22.  
 
Pranata, J. 2007. Pemanfaatan Sabut dan 
Tempurung Kelapa serta Cangkang sawit untuk 
Pembuatan Asap Cair Sebagai Pengawet 
Makanan Alami.Teknik Kimia Universitas 
Malikussaleh Lhokseumawe. Aceh. 
 
Sabri, SS dkk, 2014. Kumpulan Laporan Analisis 
Terpadu II. SMK-SMAK Padang. Padang.  
 
SNI (Standar Nasional Indonesia) No. 01-2891-
1992. Cara Uji Makanan Dan  Minuman. Badan 
Standarisasi Nasional. 
 
Thata, irant.201. Analisis Kadar Air. 
http://rancutecrewetz .blogspot.com / 2011 / 07/ 
analisis-kadar-air.htmL.diakses  tanggal 8 maret 
2015. 
 
Wibowo, H., Muhajir, K., Rusianto,T., dan 
Arbintarso, E. 2008. Koduktivitas Termal Papan 
Partikel Sekam Padi.Jurnal Teknologi 
TechnoscientiaVol.1 No. 1.26-30. 
 
Yefrida et al. 2008.Pembuatan Asap Cair Dari 
Sekam Limbah Kayu Suren (Toona sureni), 
Sabut Kelapa Dan Tempurung Kelapa (Cocos 
nucifera Linn).Vol 1 No. 2. 
 
Y.A. Maga. Smoke in Food Processing. CSRC 
Press. Inc. Boca Raton (1987). 
 
Yeniza, S.Pd. 2005. Modul Analisis Gravimetri. 
Padang : Departemen Perindustrian R.I Pusat 
Pendidikan Dan Pelatihan Industri Sekolah 
Menengah Analis Kimia Padang. 



 

Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 78 
 

PEMBUATAN DAN ANALISIS SABUN PEMBERSIH WAJAH 
DARI MINYAK KELAPA SAWIT DENGAN BAHAN ADITIF  

BIJI NANGKA (Arthocarphus heterophilus) 
 

Silvania Lorina, Edo Kurniawan, Jimmy Candra 
 

Laboratorium Sekolah Menengah Kejuruan - SMAK Padang 
Jl. Alai pauh v kel. Kapalo koto no 13, kec. Pauh, kota Padang 

 
E-mail : silvanialorina@ymail.com 

 
 

ABSTRAK 
 

Minyak inti sawit memiliki kandungan vitamin a dan e, yang berguna untuk perawatan kulit.vitamin e-nya 
mengandung tocopherol dan tocotrienols yang merupakan antioksidan untuk melindungi dan membantu 
memperbaiki kerusakan pada kulit.biji nangka kaya akan vitamin dan mineral, diantaranya vitamin c dan vitamin 
a yang berguna melembutkan dan menghaluskan kulit kering yang rusak. Salah satu pemanfaatannya, biji 
nangka yang telah dihaluskan dan dijadikan masker wajah sangat baik untuk merawat dan membantu 
menghilangkan jerawat dan iritasi kulit lain, karena kandungan antioksidannya melawan radang, dan membantu 
mencegah penuaan dini. Pada hasil akhirnya adalah kulit akan bersih dan berseri. Maka dari itu, penulis 
berinovasi untuk membuat sabun pembersih wajah dengan bahan aditif biji nangka. Pada pembuatannya 
ditambahkan naoh yang berperan penting dalam proses saponifikasi, gliserin, alkohol, gula, nacl, dan biji nangka 
yang telah dihaluskan. Setelah itu di cetak dan di diamkan selama 1 minggu. Metode penelitian yang dipakai, 
yaitu metode volumetric, thermovolumetri, ekstraksi (kocok), dan difusi cakram. Adapun hasil dari pemerikaan 
yang dilakukan didapatkan bilangan penyabunan sebesar  0,25 g naoh/sampel minyak, kadar alkali bebas 0,085 
%, uji difusi cakram dengan luas daerah halo sebesar  19,275 cm2 pada konsentrasi 15% dan ph sabun 10,67, 
negatif dari hasil uji minyak mineral, hasil analisis kadar air 14,015%, serta ahsil uji organoleptik adalah sangat 
puas. 
 
Kata kunci : sabun, minyak kelapa sawit, biji nangka 

 
ABSTRACT 
 
Palm   kernel oil contains vitamins a and e, which is useful for skin care. Vitamin e tocopherols and tocotrienols 
which contain an antioxidant to protect and  help  repair damage to theskin.jackfruit seeds are rich in vitamins 
and minerals, including vitamin c and vitamin a handy soften and smooth dry skin damaged. Jackfruit seeds that 
have been smoothed very well to treat and help eliminate acne and other skin irritations as antioxidants against 
inflammation, and helps prevent premature aging. That the end result is going to clean and radiant skin. Because 
of, writer has ainnovation to make face cleaner soap with additive material of jackfruit seeds. At the process by 
adding naoh which has an important role at saponification, glycerin, alcohol, sugar, nacl, and jackfruit seeds 
which has been smoothed. After that is printed and let stand for 1 week. Research of method that use is 
volumetric, thermovolumetric, extraction (shake), and diffusion test.of the probes were conducted showed 
saponification of 190.6 mg of naoh, free alkali content of 0.07%,  disc diffusion test with broad halo region by 11 
cm at concentration 15% and ph soap 10.67. Negative in mineral oil test, water percentage is 14,015%, and 
organoleptic test results is very satisfied. 
 
Keywords : soap, kernel oil, jackfruit seeds 
 

PENDAHULUAN 
Minyak goring merupakan salah satu 

kebutuhan pokok manusia sebagai alat 
pengolah bahan - bahan makanan. Minyak 
goring berfungsi sebagai penghantar panas, 
penambah rasa gurih, danpenambah nilai kalori 
bahan pangan (winarno, 2002, citpuspaannisa, 
2014). 

Minyak sawit  atau crude palm oil berasal 
dari buah sawit yang telah di sortir dan di 
sterilkan melalui proses yang cukup panjang. 
Sama seperti minyak kelapa, minyak inti sawit 

juga memiliki kandungan vitamin a dan e, yang 
berguna untuk perawatan kulit.vitamin e-nya 
mengandung tocopherol dan tocotrienols yang 
merupakan antioksidan untuk melindungi dan 
membantu memperbaiki kerusakan pada 
kulit.sedangkan dalam vitamin a mengandung 
karatenoid, yang juga mempunyai fungsi sama 
sebagai antioksidan. (www.pondokibu.com) 

Biji nangka (arthocarphus heterophilus) 
tinggi akan protein, karbohidrat, serat, vitamin a, 
c, dan b ,sertakalsium, seng, danfosfor.vitamin c 
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bertanggungjawab untuk memperkuat system 
kekebalan tubuh. Kandungan antioksidannya 
secara aktif berpartisipasi dalam proses 
penyembuhan luka. Karena jerawat 
meninggalkan banyak bekas luka dan luka 
terbuka, maka vitamin c merupakan elemen 
penting untuk perawatan jerawat. Serta vitamin c 
juga membantu mencegah penuaan dini pada 
kulit wajah.(www.sha3622.blogspot.com) 

Biji nangka (arthocarphus heterophilus) 
adalah bahan makanan yang biasa dikonsumsi 
oleh masyarakat indonesia.  Biji nangka 
mengandung energy sebesar 165 kilokalori, 
protein 4,2 gram, karbohidrat 36,7 gram, lemak 
0,1 gram, kalsium 33 miligram, fosfor 200 
miligram, dan zatbesi 1 miligram.  Selain itu di 
dalam biji nangka juga terkandung vitamin a 
sebanyak 0 iu, vitamin b1 0,2 miligramdan 
vitamin c 10 miligram.  Hasil tersebut didapat 
dari melakukan penelitian terhadap 100 gram 
bijinangka, dengan jumlah yang dapat dimakan 
sebanyak 75 %. (www.organisasi.org) 
 
BAHAN DAN METODE 
 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Minyak goreng, biji nangka 
yang telah dihaluskan, gula, sampel sabun, 
aquades, indikator pp, HCl 0,1 n, alkohol 96 %, 
batu didih, media na, pH universal, tissue, NaOH 
kristal, NaCl, gliserin, indikator jingga metil, 
indikator sm, heksan, pH universal, cuso4 kering, 
koh alkohol 0,5 n, kertas disaring. 
Metode 
Metode yang digunakan untuk analisis 
parameter bahan baku minyak goreng, yaitu 
penetapan bilangan penyabunan untuk 
mengetahui gram naoh yang dapat 
menyabunkan sampel minyak.   
Sabun adalah salah satu produk untuk 
membersihkan kotoran. Terdapat dua jenis 
sabun yang dikenal, yaitu sabun padat 
(batangan) dan sabun cair (hambalidkk., 2005). 
Menurut sejarah dari sumeria, tepatnya bangsa 
semit, 4500 tahun lalu bangsa ini menggunakan 
lemak tumbuhan bubuk kayu sebagai pembersih 
kulit dan baju. Inilah sabun konvensional 
pertama dalam sejarah peradaban manusia. 
Orang yunani menamakannya sapo, yang 
merupakan asal kata dari proses pembuatannya 
saponifikasi (penyabunan) dan dekat dengan 
kata soap. (modul pembuatan produk institut 
teknologi bandung) 
Parameter uji untuk analisis produk sabun 
pembersih wajah, yaitu penetapan bilangan 
alkali bebas metode volumetri, uji ph, uji potensi 

mikrobiologi metode difusi cakram, uji minyak 
mineral, penetapan kadar air metode 
thermovolumetri, dan penetapan asam lemak 
jumlah metode ekstraksi (kocok). 

 
Sumber Bahan Baku Pembuatan Sabun 
Bahan baku terdiri dari minyak goreng (minyak 
kelapa sawit), biji nangka. Minyak goreng dibeli 
di grosir di daerah kelurahan sungai sapih. Dan 
biji nangka dibeli dari pedagang es rumput laut. 
 
Pembuatan Produk 
Penghalusan Biji Nangka 
100 gram biji nangka dicuci dan direbus, terlebih 
dahulu untuk menghilangkan lendir pada 
kulitnya, dikupas kulit biji nangka, dipotong biji 
nangka menjadi potongan kecil, diblender 
hingga halus. Dan dikering-anginkan, setelah 
kering, diayak hingga didapatkan, hasil ayakan 
yang halus, hasil ayakan siap digunakan 
sebagai bahan aditif. 
 
Pembuatan Sabun 
Ditimbang 22 gram minyak kelapa sawit dan 
diaduk hingga merata, ketika suhu sudah 
mencapai 70oC ditambahkan  5,5 gram NaOH 
dan diaduk selama 4 menit hingga terbentuk 
sabun, ditambahkan 20 mL gliserin, 8 gram gula 
pasir, 70 mL etanol 70%, 1 gram NaCl, teruskan 
mengaduk selama 15 menit hingga campuran 
menjadi homogen, kemudian ditambahkan 0,2 
gram biji nangka yang telah dihaluskan dan 30 
tetes biang parfum, dituangkan campuran ke 
dalam cetakan dan diamkan selama 1 minggu 
hingga sabun mengeras. 
 
PROSEDUR ANALISIS UJI 
Uji Kualitas Bahan Baku  
Cara Uji Analisis Bilangan Penyabunan 
Ditimbang 2 gram sampel dalam erlenmeyer 
dengan neraca analitik, ditambahkan 25 mL 
KOH alkohol dengan gelas ukur dan beberapa 
butir batu didih, dipasang pendingin tegak pada 
erlenmeyer dan refluk selama 1 jam dengan 
penangas air, setelah direfluk, ditambahkan 2-3 
tetes indicator pp, titrasi dengan hcl 0,5 n hingga 
warna pink seulas. Dilakukan duplo, dikerjakan 
blanko seperti cara diatas. 
 
Uji Kualitas Sabun 
Cara Uji Analisis Alkali Bebas (Sni 06-3532-
1994) 
Ditimbang contoh sabun ± 5 gram, dimasukkan 
kedalam erlenmeyer 250 mL, ditambahkan 100 
mL alkohol 96% netral, ditambahkan beberapa 
butir batu didih, ditambahkan 2-3 tetes indikator 
pp, panaskan di atas penangas air memakai 
pendingin tegak selama 30 menit, untuk alkali 
bebas, lalu dititar dengan larutan HCl 0,1 N 

http://www.organisasi.org/
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dalam alkohol sampai warna merah muda 
hilang. 
 

% alkali bebas dalam NaOH =
    Ȣ

ὼρππϷ 

 
Ket : 
V      =  volumepenitaran dengan  HCl (mL) 
N    = normalitas HCl(n) 
0.04          = berat setara NaOH (be) 
W    = gram contoh (g) 
 
Cara Uji Analisis Mikrobiologi Dengan 
Metode Uji Difusi Cakram 
Dibuat konsentrasi larutan sabun (antiseptik) 
dalam 5%, 10%, 15%, dibuat suspensi bakteri 
(streptococcus aureus) dari biakan murni bakteri 
dengan cara dimasukkan 5 mL aquades steril 
kedalam biakan murni bakteri, digoyang tabung 
reaksi sampai koloni bakteri lepas dari agar, 
dipindahkan suspensi bakteri kedalam 
erlenmeyer steril, dipotong kertas disaring 
dengan ukuran uang logam (500 rupiah yang 
warna emas), dimasukkan potongan tersebut ke 
dalam larutan sabun, direndam selama 30 menit, 
dipipet 1 mL suspensi bakteri dan dimasukkan 
ke dalam cawan petri steril secara aseptik, 
dituang media NA steril ke dalam cawan yang 
telah diisi suspensi bakteri dan biakan beku, 
diambil kertas disaring yang di rendam di dalam 
sabun tadi menggunakan pinset dan 
dimasukkan ke dalam cawan berisi media 
(diletakkan di posisi tengah media), diinkubasi 
ke dalam inkubator dan diamati selama 1x24 
jam, diukur luas daerah halo (daerah bebas 
mikroba) dengan rumus luas lingkaran. 
Luas daerah halo =  
Luas daerah halo ï luas kertas disaring 
 
Cara uji pH Sabun 
Persiapan Pengujian 
Dikeringkan dengan kertas tisu selanjutnya 
dibilas elektroda dengan air suling, dibilas 
elektroda dengan sabun yang sudah dicairkan, 
dicelupkan elektroda ke dalam contoh sabun 
sampai pH meter menunjukkan pembacaan 
yang tetap, dicatat hasil pembacaan skala atau 
angka pada tampilan dari pH meter. 
 
Analisis Kadar Asam Lemak Jumlah Dengan 
Metode Ekstraksi (kocok)  (SNI 06-3532-1994) 
Ditimbang dengan teliti kurang lebih 10 g contoh, 
dimasukkan kedalam gelas piala, dilarutkan 
dalam 50 mL air, Ditambahkan beberapa tetes 
jingga metal, Ditambahkan H2SO4 20% 
berlebihan hingga semua asam lemak 
terbebaskan dari natrium, yang ditunjukkan oleh 
timbulnya warna merah, Dimasukkan dalam 
corong pemisah. Endapan silikat dan lainnya 

jangan didimasukkan kedalam corong pemisah, 
Endap dituangkan dengan heksana/dietil 

eter/eter minyak tanah (jenis 40  ̄ - 60 C̄) dan 
larutan air dikeluarkan dan larutan 
heksana/dietil/eter minyak tanah didituangkan 
kedalam gelas piala, Pengujian ini didiulang 
sampai pelarut berjumlah kurang lebih 100 mL, 
Pelarut dikocok dan dicuci dengan air sampai 
tidak bereaksi asam (lihat dengan kertas ph) . 
Tiap-tiap pengocokan dipakai 10 mL air, Pelarut 
kemudian didikeringkan dengan cuso4 kering, 
disaring dan dimasukkan kedalam labu lemak 
yang telah ditimbang terlebih dahulu beserta 
batu didih (W1), Pelarut disuling dan labu 

didikeringkan pada suhu 102  ̄ - 105 C̄ sampai 
bobot tetap (W2). 

 
Perdihitungan : 

Kadar asam lemak jumlah = 
 

 ρππϷ 

 
Keterangan : 
W1 = Berat labu lemak+batu didih 
W2 = Berat labu lemak setelah diisi pelarut dan 
disuling 

 
Uji Minyak Pelikan (SNI 06-3532-1994) 
Ditimbang 5 gram contoh (sampel), ditambahkan 
3 mL aquadest. Dipanaskan agar larut, Dipipet 1 
mL sampel dimasukkan kedalam tabung reaksi, 
Ditambahkan 5 mL KOH 0,5 N dalam alkohol. 
Dipanaskan hingga mendidih. Ditambahkan air 
tetes demi tetes. Jika keruh (+) , jika tidak (-) 
 
Penetapan Kadar Air Metode 
Thermovolumetri (SNI 06-3532-1994) 
Panaskan cawan penguap sampai bobot 
konstan, Ditimbang dengan teliti ± 4 gram 
contoh yang telah didisiapkan dengan 
menggunakan cawan penguap yang telah 
diketahui bobot konstannya, dipanaskan dalam 

oven pada suhu 105 C̄, Kemudian didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang Dipanaskan lagi 
dalam oven selama 30 menit, didinginkan dalam 
desikator dan ditimbang. Perlakuan ini diulang 
sampai bobot konstan 
 
Perdihitungan : 

Kadar Air =  ρππϷ 

Keterangan : 
W1 = Berat contoh sebelum pemanasan 
W2 = Berat contoh setelah pemanasan 
W = Berat sampel 

 
Uji Organoleptik Metode Hedonik 
Diambil salah satu produk yang sudah mengeras 
sempurna kemudian lakukan Uji Organoleptik 
kepada panelis meliputi warna, bau dan tekstur. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penetapan Bilangan Penyabunan  
Tabel 1. Data hasil penitaran 

 
Volume 
terpakai 

 

 
Volume 
Blanko 

 
mg NaOH yang dapat 

disabunkan per gram sampel 

6,5 mL 24 mL 0,25 mg 

6,5 mL 24 mL 0,25 mg 

Jumlah miligram KOH yang diperlukan untuk 
menyabunkan 1 gram minyak disebut bilangan 
penyabunan. Analisis ini dilakukan guna 
mengetahui komposisi KOH/NaOH yang akan 
ditambahkan untuk pembuatan sabun. Setiap 
bahan baku (Minyak) berbeda komposisi 
KOH/NaOH yang akan ditambahkannya. Untuk 

bahan baku minyak kelapa sawit didapatkan 
hasil KOH/NaOH yang dapat ditambahkan untuk 
1 gram minyak sebanyak 0,25 gram. 
 
Uji pH Pada Sabun 
Dari analisis yang dilakukan didapatkan pH 
sabun yang di uji 10,67 (basa). Hasil tersebut 
sesuai dengan standar ASTM (Standar 
Internasional). Jika sabun terlalu basa (>11), 
sabun akan menyebabkan iritasi pada kulit. Oleh 
sebab itu sabun diusahakan mempunyai kisaran 
pH 9-11. 

  
Penetapan Kadar Alkali Bebas 
   Tabel 2. Hasil analisis kadar alkali bebas 

 
Sampel 

 

 
V HCl 
(mL) 

 
N HCl (N) 

 
W sampel (gram) 

 
Kadar Alkali 
bebas (%) 

 
Rata ï rata (%) 

 
Standar 

1 1,0 0,1143 5,0023 0,09  
0,085 Maks. 0,1% 

2 0,9 0,1143 5,0096 0,08 

Alkali bebas adalah jumlah basa yang tidak 
terikat oleh asam lemak. Basa yang tidak terikat 
atau alkali bebas akan mempengaruhi pH 
sabun. Semakin tinggi alkali bebas sabun, 
semakin tinggi pula pH-nya. Begitu pula 

sebaliknya. Dari data di atas, didapatkan hasil 
alkali bebas pada sabun sebesar 0, 085%. Hasil 
tersebut memenuhi SNI yang nilainya maksimal 
0,1%. 

 
Uji Potensi Metode Difusi cakram 
Tabel 3. Data hasil pengamatan 

 
Sampel 

 
Konsentrasi 

(%) 

Diameter 
Kertas Disaring 

(cm) 

Diameter 
Daerah Halo 

(cm) 

Luas 
Daerah Halo 

(cm2) 

Rata ï rata 
(cm2) 

 
 
 

Sabun 

5 (I) 2,5 3,7 5,84 
5,275 

5 (II) 2,5 3,5 4,71 

10 (I) 2,5 4,0 7,65 
8,295 

10 (II) 2,5 4,2 8,94 

15 (I) 2,5 5,5 18,84 
19,275 

15 (II) 2,5 5,6 19,71 

Sabun yang dihasilkan terbukti memiliki sifat anti 
bakteri (Staphilococcus aureus) dengan uji difusi 
cakram. Pada data di atas, sabun memiliki luas 
daerah halo 19,275 cm2 pada konsentrasi 15%. 
Konsentrasi sabun tidaklah terlalu berpengaruh 

karena pada prakteknya sabun digunakan pada 
konsentrasi 100%, sehingga dapat dikatakan 
sabun tersebut dapat dijadikan sabun anti 
bakteri.

 
Uji Minyak Mineral 
Tabel 4. Data hasil uji minyak pelikan 

Pengerjaan 
 

Hasil 
 

Standar 

I Negatif Negatif 

II Negatif Negatif 

SNI 06-3532-1994 mensyaratkan kadar minyak 
mineral haruslah negatif. Setelah dilakukan 
pengujian terhadap sabun padat hasil penelitian 
maka didapatkan bahwa semua sabun padat 
yang dihasilkan memberikan hasil minyak 
negatif yang menyatakan bahwa jika terjadi 
kekeruhan berarti minyak mineral positif adanya. 
Jika larutan tetap jernih berarti adanya minyak 
tidak ternyata, dan dinyatakan negatif (kurang 
dari 0,05%). Jadi, sabun yang diuji  tidak 

mengandung minyak mineral dan masuk 
kedalam syarat SNI. 
 
Penetapan Kadar Air 
Tabel 5. Data hasil analisis kadar air 

 
Pengerjaan 

 

 
Hasil 

 
Standar 

I 14,01% Maks. 15 

II 14,02% Maks. 15 

Dari data di atas terlihat bahwa hasil dari kadar 
air pada sabun pembersih wajah ini sudah 
sesuai dengan range standar yang ditentukan 
oleh SNI 06-3532-1994. Jika hasilnya melebihi 
standar, hal tersebut dapat mempengaruhi masa 
kadaluarsa sabun makin singkat.
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Uji Organoleptik Metode Hedonik 
Tabel 6.  Data hasil Uji Organoleptik 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sebanyak 18 orang dari 20 orang panelis pada uji organoleptik metode hedonik, dengan 
persentase 90% , maka dapat di simpulkan hasil atau tanggapan dari para panelis adalah puas 
 
KESIMPULAN  
Setelah dilaksanakan analisis untuk bahan baku 
dengan parameter bilangan penyabunan, 
didapatkan jumlah miligram NaOH yang dapat 
menyabunkan 1 gram sampel sebesar 0,25 mg. 
Dan hasil analisis untuk produk sabun, 
didapatkan bilangan alkali bebas 0,09% dengan 
standar maksimal 0,10%. Uji pH sabun 
didapatkan hasil 10,67 dengan standar 9-11. 
Pada uji potensi metode difusi cakram setiap 
konsentrasi yang dibuat, yaitu 5%, 10%, 15% 
terbentuk daerah halo yang menandakan 
efektifitas daya bunuh sabun pembersih wajah 
terhadap bakteri, yaitu masing-masing 5,275 
cm2, 8,295 cm2, 19,275 cm2, pada konsentrasi 
15% adalah luas daerah halo yang paling besar 
dibanding konsentrasi lainnya. Pada penetapan 
kadar air didapatkan hasil 14,01% dan 14,02% 
dengan standar maksimal 15%. Dan didapatkan 
hasil negatif pada uji minyak mineral dengan 
standar negatif.  Serta sebanyak 18 orang dari 

20 orang panelis pada uji organoleptik metode 
hedonik, dengan persentase 90% , maka dapat 
di simpulkan hasil atau tanggapan dari para 
panelis adalah puas. 
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ABSTRAK 
 
Kulit nanas merupakan salah satu limbah pertanian yang memiliki kandungan gula cukup tinggi, berkisar antara 8.7% 

sampai 17.53%. Kandungan gula yang cukup tinggi pada kulit nenas tersebut memungkinkan untuk dimanfaatkan 

sebagai bahan baku pembuatan bioetenol melalui proses fermentasi. Bioetanol adalah etanol yang berasal dari 

makhluk hidup contohnya adalah tanaman seperti nanas. Etanol adalah senyawa kimia yang mengandung unsur C, 

H dan O dan memiliki sifat mudah menguap, mudah terbakar dan tak berwarna. Dari hasil peneilitian, limbah kulit 

nenas mengandung 23.75% air, 3.5% gula, 11.01% serat kasar, dan 3.9% karbohidrat. Parameter dalam penelitian 

bioetanol ini antara lain, kadar alkohol dalam bioetanol, Keasaman sebagai Asam Asetat, Viscositas, dan sisa 

penguapan maksimum. Bioetanol ini mengandung 59% kadar alkohol, keasaman sebagai asam asetat 279 mg/L dan 

288 mg/L, viscositas rata ï rata 0.0175 poice, sisa penguapan maksimum 0,047 mg/L dan 0,049 mg/L. dari hasil uji 

yang telah dilakukan, bioetanol yang didapatkan sangat cocok untuk digunakan sebagai antiseptik, misalnya 

handsanitizer.  
 
Kata kunci : Kulit nenas, fermentasi, bioetanol  

 
ABSTRACT 
 
Pineapple skin is an agricultural waste which has a high sugar content, ranging from 8.7% to 17.35%. High sugar 
content in the pineappleôs skin is possible to be used as material for making bioethanol through fermentation process. 
Bioethanol is an ethanol that produced by creature. Ethanol is chemical compound that content C, H and O and easy 
to volatile, easy to burn and have no colour.From the result of study, the content of pineapple skin is  23.75% water, 
3.5% sugar, 11.01% crude fiber, dan 3.9% carbohydrate. The parameters in this bioethanol research , among others 
, the level of alcohol in ethanol , Acidity as Acetic Acid , viscosity , and the rest of the maximum evaporation . This 
bioethanol contains 59 % alcohol content , acidity as acetic acid 279 mg / L and 288 mg / L , the viscosity average - 
average 0.0175 poice , residual maximum evaporation 0.047 mg / L and 0.049 mg / L . from the test results that have 
been done , bioethanol obtained is very suitabel for use as an antiseptic , for example handsanitizer 

Keywords: Pinneaple skin, fermentation, bioethanol 

 
PENDAHULUAN 

Buah nanas (Ananas comosus L. Merr) 
merupakan salah satu jenis buah yang terdapat di 
Indonesia, mempunyai penyebaran yang merata. 
Bagian utama yang bernilai ekonomis dari nanas 
adalah buahnya. Buah nanas selain dikonsumsi 
sebagai buah segar, hingga saat ini nanas juga 
diolah menjadi berbagai macam makanan dan 
minuman, seperti selai, buah dalam sirup dan lain-
lain dan banyak digunakan sebagai bahan baku 
industri pertanian. Pada industri pengolahan 
nanas, perlu diperdihitungkan kemungkinan 
pemanfaatan kulitnya. Selain menjadi alternatif 

pemanfaatan limbah industri, usaha pemanfaatan 
kulit nanas dapat memberikan nilai tambah 
(Murniati, 2006).  

Dari berbagai macam pengolahan nanas 
seperti selai, manisan, sirup, dan lain-lain maka 
akan didapatkan kulit yang cukup banyak sebagai 
hasil sampingan. Kandungan gula reduksi pada 
filtrat kulit nanas sebesar 11,40%. Mengingat 
kandungan gula yang cukup tinggi tersebut maka 
kulit nanas memungkinkan untuk dimanfaatkan 
sebagai bahan baku pembuatan bioetanol melalui 
proses fermentasi (Hasnely dan Dewi, 1997). 

mailto:dfhillenburg@yahoo.com
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Proses pembuatan etanol secara fermentasi 
telah dilakukan sejak ribuan tahun yang lalu 
dengan menggunakan bahan yang mengandung 
karbohidrat sebagai bahan bakunya. Gula adalah 
bahan yang umum dalam fermentasi. Fermentasi 
glukosa menjadi etanol dilakukan dengan 
mikroorganisme yang terbagi menjadi dua jenis, 
yaitu bakteri dan ragi. Ragi dikenal sebagai bahan 
yang umum digunakan dalam fermentasi 
(Anonymus, 2009). 

Perkiraan tentang penurunan minyak bumi 
pada masa yang akan datang, mendorong 
penelitian dan pengembangan sumber energi 
alternatif. Salah satu contoh energi alternatif 
adalah bahan bakar nabati (biofuel) yang 
diperoleh dari bahan-bahan nabati atau dihasilkan 
dari bahan-bahan organik (salah satunya adalah 
kulit nenas). Etanol merupakan biofuel, dan 
mempunyai prospek baik sebagai penganti bahan 
bakar cair dengan bahan baku yang dapat 
diperbaharui, ramah lingkungan serta sangat 
menguntungkan secara ekonomi mikro terhadap 
komunitas pedesaan terutama petani. Menurut 
keputusan mentri ESDM Nomor 32 Tahun 2008: 
ñBioetanol (E100) adalah produk etanol yang 
dihasilkan dari bahan baku hayati dan biomasa 
lainnya yang diproses secara bioteknologi dan 
wajib memenuhi standar mutu (spesifikasi) sesuai 
dengan ketentuan peraturan perundang-undangan 
jika ingin digunakan sebagai bahan bakar 
alternatifò. 
 

BAHAN DAN METODE 

 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Alat gelas yang umum digunakan di 
laboratorium. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Kulit nenas, ragi roti, pupuk 
NPK, KI 20%, Larutan luff schoorl, Natrium thio 
sulfat 0.1 N, urea, gula, aquadest H2SO4 25%, 
amilum 1%, NaOH 30%, kertas disaring, tissue, 

CH3COOH 3%, K2Cr2O7 0,1 N, SiC, Natrium 
Bisulfit, Aluminium foil, Vaseline, Indikator 
phenolpthalein.  
 

Metode 

Metode yang digunakan untuk analisis bahan baku 
kulit nenas adalah Penetapan serat kasar, 
Penetapan karbohidrat  metode luff schoorl, 
Penetapan kadar air metode gravimetri dan 
penetapan kadar gula menggunakan 
refraktometeri. Metode yang digunakan untuk 
analisis bioetanol yang dihasilkan yaitu Analisis 
kadar bioetanol, Viscositas metode Oswald, 
Keasaman sebagai asam asetat,dan Sisa 
penguapan maksimum 
 

Sumber Bahan Baku Pembuatan Sabun 

Kulit nenas yang digunakan sebagai bahan baku 

diperoleh dari pasar raya, kota Padang. 

 

Cara Pembuatan Produk 

Prosedur pembuatan filtrat kulit nenas diblender 
kulit nenas dan ditambahkan aquadest 
perbandingan 1:2 (aquadest: kulit nanas) setelah 
itu disaring, diambil fltratnya. Setelah itu cek kadar 
gula pada filtrat nanas tersebut (maksimal 18%), 
apabila kadar gulanya rendah, ditambahkan gula 
sesuai dengan ketentuan. Setelah itu 
dipasteurisasi filtrat dengan suhu 70ęC selama 15 
menit, lalu didinginkan hingga suhu kamar 25ęC. 
Setelah itu dicek pH filtrat tersebut, jika pH filtrat 
belum berkisar 4-5, ditambahkan NaOH atau HCl 
hingga pH filtrat menjadi 4-5. Setelah itu 
ditambahkan yeast, urea, dan NPK kedalam filtrat 
kulit nenas tersebut. Dimasukkan filtrat kulit nenas 
kedalam wadah fermentor, lalu ditutup rapat dan 
dihubungkan fermentor dengan selang plastic 
yang didimasukkan kedalam air. Dilakukan 
fermentasi kurang lebih 14 hari. 

 
. 



 

Jurnal SMAK Padang Vol.07, No.01, Juni 2015 Halaman 86 
        

Pembuatan Bioetanol

Skema Pembuatan etanol 
 

Parameter Uji 

Parameter uji untuk bahan baku kulit nenas :  
 
Penetapan kadar gula menggunakan 
refraktometer :  

Sediakan sampel digelas piala, dikalibrasi 
refraktometer, setelah dikalibrasi dibilas prisma 
refraktometer dengan alkohol lalu dikeringkan 
dengan tissu, setelah itu diteteskan 3 tetes filtrat 
pada prisma refraktometer dan pastikan tidak ada 
gelembung udara, amati brix dengan melihat pada 
lensa refrktometer lalu dicatat hasil. 
 
Penetapam serat kasar :  
Dihancurkan kulit nenas menjadi lebih kecil, 
ditimbang 1 gr kulit nenas tersebut lalu 
dimasukkan ke Erlenmeyer, dipindahkan bahan 
kedalam Erlenmeyer 500 mL, ditambahkan 200 
mL larutan H2SO4  mendidih dan direfluk selama 
30 menit dengan kadang kala digoyang, lalu 
disaring suspense melalui kertas disaring dan 
residu yang tertinggal didalam Erlenmeyer dicuci 
dengan aquadest mendidih. Dicuci residu dalam 
kertas disaring sampai air cucian tidak bersifat 
asam lagi (uji dengan kertas lakmus), dipindahkan 
secara kuantitatif residu dari kertas disaring 
kedalam Erlenmeyer kembali dengan spatula dan 
sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih 
sebanyak 200 mL sampai semua residu masuk 
kedalam Erlenmeyer. Refluk selama 30 menit 
sambil kadang kala digoyang-goyangka., Disaring 
dengan kertas disaring yang diketahui beratnya, 
sambil dicuci dengan larutan H2SO4 10%. Cuci lagi 
residu dengan aquadest mendidih dan kemudian 
dengan lebih kurang 15 mL alkohol 95%, 
Dikeringkan kertas disaring dengan isinya pada 
110ęC sampai berat yang didapatkan konstan. 
Rumus serat kasar: 
 

Kadar serat kasar =  
║▄►╪◄ ►▄▼░▀◊

║▄►╪◄ ▼╪□▬▄■
 x 100 % 

Penetapan kadar karbohidrat metode luff schoorl, 
pindahkan isi dari sampel tadi ke dalam labu ukur 
500 mL diencerkan dengan aquadest , dipaskan 
dan dihomogenkan, Larutan disaring dengan 
bantuan corong dan kertas saring lipat berlipat, 
Filtrat dipipet sebanyak 10 mL dengan pipet 
gondok dan dipindahkan kedalam Erlenmeyer, lalu 
ditambahkan 15 mL aquadest dan dipipet dengan 
pipet gondok 25 mL larutan luff schoorl serta 
ditambahkan beberapa butir batu didih, larutan 
dengan nyala tetap. Diusahakan agar larutan 
dapat mendidih dalam 3 menit (gunakan 
stopwatch) didihkan terus selama 10 menit dalam 
penangas air. Didinginkan larutan, ditambahkan 
25 mL larutan H2SO4 25% dan 15 mL larutan KI 20 
% perlahan hingga terbentuk warna coklat, 
Secepatnya dititar dengan larutan thio 0,1 N 
sampai warna kuning gading, Ditambahkan 1 mL 

Cuci bersih kulit nanas, 
kemudian blender dengan 
penambahan aquadest 1:2 

(aquadest:kulit nanas)

Saring hasil blender, pisahkan filtrat 
dan ampasnya, yang digunakan 

adalah filtratnya

Cek kadar gula dari filtrat 
tersebut, jika kadar gula rendah 
kita dapat menanmbahkan gula 

sesuai dengan ketentuan.

Pasteurisasi filtrat dengan 
suhu 70ęC selama 15 menit 

lalu dinginkan kembali dengan 
suhu kamar 25ęC

Tanbahkan yeast, urea dan NPK  
kedalam filtrat tersebut lalu 

masukkan campuran tersebut 
kedalam fermentor

tutup rapat fermentor, 
hubungkan dengan selang 
plastik yang dimasukkan 

kedalam air, lakukan 
fermentasi kurang lebih 14 

hari

Setelah 14 hari, destilasi filtrat 
yang telah difermentasi tersebut 
dengan suhu 60-75ęC selama 2 

jam dan tidak menetes lagi

Diperoleh bioetanol
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amilum, dititar kembali dengan larutan thio hingga 
TAT ( endapan biru hilang). 
 
Penentuan Kadar Air metode Gravimetri 
Ditimbang cawan kosong, dikeringkan dalam oven 
pada suhu 100-105ęC, dimasukan dalam desikator 
dan ditimbang kembali sampai didapat bobot 
konstan, lalu ditimbang sampel dengan cawan 
yang telah konstan dan kering dimasukkan dalam 
oven pada suhu 100-105ęC, lalu dimasukkan 
kedalam desikator, ditimbang kembali sampai 
didapat bobot konstan. 
 

Kadar Air  =  
║▄►╪◄ ╪░►

║▄►╪◄ ▼╪□▬▄■
 x 100 % 

 

Parameter uji untuk bioetanol: 

Penetapan Kadar Etanol Berdasarkan Berat Jenis 
pada 15°C, Kalibrasi Piknometer, ditimbang 
piknometer kosong beserta tutupnya dengan 
menggunakan neraca analitik, kemudian dicatat 
berat yang tertera, isi piknometer tersebut yang 
sudah diketahui beratnya dengan air suling yang 
baru di buat, lalu dimasukkan ke dalam penangas 
air dengan temperature 15ºC, setelah 30 menit 
buka tutup, ditepatkan volume sampai tanda batas 
pada piknometer, dikeringkan titik ï titik air yang 
menempel pada dinding di atas tanda batas 
dengan menggunakan kertas disaring atau tisu. 
Ditutup kembali, dikeluarkan dari penangas air, 
dibiarkan pada temperature ruang selama 15 
menit, lalu ditimbang, berat H2O adalah berat 
piknometer isi H2O dikurangi berat piknometer 
kosong. Perdihitungan :  
Berat H2O = (Berat Piknometer + H2O) ï (Berat 
Pikno Kosong) 
 
Pengujian Sampel,  
Ditimbang piknometer kosong beserta tutupnya 
dengan menggunakan neraca analitik, kemudian 
dicatat berat yang tertera isi piknometer tersebut 

yang sudah di ketahui beratnya dengan larutan 
sampel etanol, kemudian ditimbang piknometer 
yang berisi etanol tersebut dengan neraca analitik, 
kemudian ditimbang berat yang tertera, berat 
etanol adalah berat piknometer isi etanol dikurangi 
berat piknometer kosong. 
Sisa Penguapan Maksimum, ditimbang cawan 
penguap kosong, pipet sampel 10 mL, 
dimasukkan kedalam cawan penguap, diuapkan di 
atas penangas air sampai kering, dimasukkan ke 
dalam oven dengan suhu 105º C selama 3 jam, 
diamkan dalam desikator selama 15 menit, 
ditimbang sampai bobot konstan.  

Sisa penguapan maksimum (mg/L) = (b ï a) x  

 
Keasaman sebagai asam asetat,  
Dipipet 10 mL larutan contoh ke dalam Erlenmeyer 
bertutup, ditambahkan 20 mL air suling bebas CO2 
(air suling yang telah dididihkan), beri 0,1 mL 
larutan indikator phenolphthalein, titrasi dengan 
larutan standar NaOH 0,01 N sampai warna 
berubah menjadi merah muda. 
Keasaman sebagai asam asetat (mg/L) 

 = V x N x 60 x  

Uji Viscositas Metode Oswald,  
5 mL / 10 mL sampel kemudian di dimasukkan 
kedalam alat viscometer, ditetapkan waktu alir 
sampel dan standar dengan cara sebagai berikut: 
Sampel standar dihisap sampai melebihi tanda 
garis atas, dilepaskan alat hisap, dijalankan 
stopwatch ketika cairan sampel berimpit dengan 
tanda garis atas alat viscometer, dimatikan 
stopwatch ketika cairan sampel berimpit dengan 
tanda garis bawah alat viscometer, dicatat waktu 
alir yang di perlukan oleh standar (aquadest) dan 
sampel, dicatat suhu ruangan pengukuran, 
Pengukuran waktu alir standar sampel dan ulang 3 
kali 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penetapan Kadar Gula menggunakan Refraktometer 
Tabel 1. Hasil penetapan kadar gulamenggunakan 

refraktometer 

No Percobaan Hasil Referensi 

1 Pertama 3,5% 
11,40% 

2 Kedua 3.5% 

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa kadar gula 
yang terdapat pada sampel relatif rendah, 
sehingga kemungkinan bioetanol yang dihasilkan 

akan sedikit juga karena gula tersebut yang 
dirobah oleh bakteri menjadi bioetanol. 
Kandungan gula yang berbeda-beda ini 
kemungkinan disebabkan oleh varietas/ jenis 
nanas, daerah nanas berasal, tingkat kematangan 
buah nanas yang beredar di pasar. Untuk itu perlu 
ditambah gula agar bioetanol yang dihasilkan 
semakin banyak.  
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Penetapan Kadar Air metode gravimetri 
Tabel 2. Hasil pemeriksaan kadar air pada sampel 

No Percobaan Hasil Referensi 

1 Pertama 24.6% 
81.72 % 

2 Kedua 22.9% 

Dari tabel diatas dapat disimpulkan bahwa kadar 
air pada sampel jauh lebih rendah dari referensi 
berarti hasil yang didapat tidak sesuai dengan 
referensi artinya apabila kadar air semakin sedikit 
maka tingkat kemurnian bioetanol yang dihasilkan 
juga semakin bagus 
 
Penetapan Kadar Karbohidrat metode Luff 
schoorl 
Tabel 3. Hasil penetapan Karbohidrat sampel 

No Pemeriksaan Hasil Referensi 

1 Pertama 3.85 % 17.53% 

2 Kedua 3.98% 

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa hasil yang 
diperoleh jauh lebih rendah dibandingkan dengan 
hasil pada referensi, berarti jika karbohidrat pada 
sampel rendah makan bioetanol yang dihasilkan 
juga sedikit. 
 
Penetapan Serat Kasar 

Tabel 4. Hasil penetapan serat kasar 

No Pemeriksaan Hasil Referensi 

1 Pertama 11.01% 20,87% 

Dari tabel diatas dapat disimpulkan bahwa serat 
kasar pada sampel jauh lebih rendah dari referensi 
berarti hasil yang didapat tidak sesuai dengan 
referensi artinya apabila serat kasar yang 
diperoleh tinggi, maka tingkat kemurnian nya 
kurang bagus. 

 
Pengujian kadar etanol / alkohol 

     Tabel 5. Hasil pengujian kadar alkohol dalam bioetanol dari kult buah nanas 

No 
Parameter 

Hasil Standar acuan Persyaratan 
Kadar alkohol 

1 Bioetanol  59% SNI 3565:2009 Min. 92,5% 

Dari tabel 5. Dapat dilihat bahwa bioetanol dari 
kulit nanas didapatkan kadar alkoholnya sebesar 
59%, syarat mutu kadar etanol nabati berdasarkan 
SNI 3565:2009 minimal 92,5%. Etanol nabati 
adalah jenis etanol (rumus kimia C2H5OH) dengan 

air dan zat ï zat ikutan yang diperkenankan. 
Diperoleh dari penyulingan hasil fermentasi 
karbohidrat. Proses fermentasi dan proses 
destilasi sangat berpengaruh terhadap tinggi 
rendahnya kadar yang diperoleh. 

 
Hasil kadar keasaman sebagai asam asetat 
Tabel 6. Hasil pengujian kadar keasaman sebagai asam asetat 

No 
Volume Sampel 

(mL) 
Volume Penitaran 

(mL) 
Rata - rata 

Penitaran (mL) 

kadar 
keasaman 

(mg/L) 

kadar 
keasaman 
pada SNI 

1 10 mL 6,20 mL 
6,30 mL 

279 mg/L 
Mak 60 mg/L 

2 10 mL 6,40 mL 288 mg/L 

Dari hasil analisis yang sudah dilakukan kadar 
keasaman jauh melebihi dari standar yang sudah 
di tetapkan dari SNI. Ini disebabkan karena terlalu 
lamanya proses fermentasi. Buah nanas yang 
belum diolah saja terkadang memiliki rasa asam, 

apalagi air sari kulit nanas yang di fermentasi 
berhari-hari tentu saja akan terbentuk asam. 
Makanya kadar keasaman yang didapatkan terlalu 
tinggi. 

 
Viscositas Metode Oswald 
     Tabel 7. Hasil pengujian viscositas 

No Analisis Hasil 

1 analisis 1 0,0180 Poice 

2 Analisis 2 0,0171 Poice 

3 Rata - rata 0,0175 Poice 

 

Dari hasil analisis viscositas tersebut, pada kadar 
etanol 59% didapatkan viscositasnya sebesar 
0,0180 Poice dan 0,0171 Poice. pada saat 
pengujian viscositas ada beberapa hal yang harus 
diperhatikan, yaitu : Suhu ruangan pengukuran 
harus diperhatikan dan didicatat, alat viscometer 
Oswald harus dibersihkan dari larutan lain, saat 
melakukan penentuan laju alir, start dan finish dari 
stopwatch harus tepat. 
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Sisa Penguapan Maksimum 

      Tabel 8. Hasil sisa penguapan maksimum 

Pada penetapan sisa penguapan maksimum, 
didapatkan hasil analisis pada cawan penguap 
pertama yaitu 0,047 mg/L dan pada cawan 
penguap kedua yaitu 0,049 mg/L yang tidak 
melebihi standar yang telah ditetapkan SNI 
3565:2009 yaitu maks. 50 mg/L. 

KESIMPULAN 
Dari analisis yang telah dilakukan didapatkan 
Kadar Gula 3.50%, Kadar Air 23.75%, Kadar 
Karbohidrat 3.90%, Kadar Serat Kasar 11.01%, 
Kadar etanol 59,00%, Kadar keasaman sebagai 
asam asetat 283.50% dan Viscositas 0.048 mg/L 
yang menyatakan sampel sangat baik. 
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ABSTRAK 

Minyak pala menjadi komoditi di sektor agri bisnis yang memiliki pasaran bagus dikarenakan 
penggunaannya sangat luas.  Minyak pala yang dikenal dunia berasal dari biji dan fuli, sedangkan daging 
buah pala jarang diolah menjadi minyak atsiri. Kelebihan minyak daging buah pala dibanding minyak pala 
dari biji dan fuli adalah tingginya kandungan persenyawaan teroksigenasi. Persenyawaan ini merupakan 
penyebab utama bau wangi minyak atsiri serta lebih stabil terhadap proses oksidasi. Tujuan penelitian ini 
adalah pembuatan minyak angin aromaterapi yang memanfaatkan bahan alam (lingkungan). Respon 
yang diamati pada bahan dasar minyak pala yaitu kadar misristisin, serta untuk respon yang diamati 
pada parfum yaitu Uji Putaran optik dan Uji Kelarutan dalam etanol. Hasil yang didapat yaitu Kadar 
miristisin dalam minyak pala sebanyak 8,584%, hasil nilai rata-rata putaran optik pada minyak angin 
adalah 164,77Ǔ dan nilai kelarutan dalam etanol adalah 10,5 mL dengan warna tetap bening. 
 

 
Kata kunci : Pala, Minyak atsiri, Aromaterapi, Minyak angin. 

ABSTRACT 

Nutmeg oil became a commodity in the agribusiness sector that has a good market because its use is 
widespread. Nutmeg oil is known the world comes from the seeds and mace, nutmeg while the meat is 
rarely processed into oil. Excess meat nutmeg oil than oil from the seeds of nutmeg and mace is the high 
content of oxygenated compounds. Compounding this is the main cause of the smell of fragrant essential 
oils and more stabel to oxidation. The purpose of this research is the manufacture of perfumes that utilize 
natural materials (environment). Response observed in materials, nutmeg oil is myristicin levels, as well 
as to the response observed in the medicted oil that optical rotation test and solubility test in etanol. 
Namely that results obtained in nutmeg oil myristicin levels of 8,584%, the result of the average value of 
the optical rotation in the medicted oil is 164,77Ǔ and the value of solubility in ethanol is 10,5mL with the 
color still clear. 

Keyword : Nutmeg, Essential oil, Aromatheraphy, Medicted oil.  

 

PENDAHULUAN 

Lebih dari 350 tahun Indonesia dijajah oleh 

bangsa barat, akan tetapi tidak banyak orang yang 

tahu apa alasan terbesar datangnya bangsa barat 

ke Indonesia. Pala (Myristica Fragrans) adalah 

tumbuhan asli Indonesia yang awalnya hanya 

tumbuh di kepulauan Banda, Maluku. Tetapi, sejak 

zaman ekspansi barat di Indonesia tumbuhan 

tersebut, telah tersebar luas di seluruh Indonesia, 

serta daratan eropa. Dikarenakan harga jualnya 
yang sangat tinggi. 

Harga jual buah pala yang tinggi, 
disebabkan oleh kegunaan buah itu sendiri. 
Dimana buah tesebut memiliki banyak kegunaan 
yang sangat luas. Dikarenakan hal tersebut 
penulis menggunakan kandungan pala tersebut 
untuk membuat suatu produk minyak angin 
aromaterapi, dikarenakan cara pembuatannya 
yang sederhana dan memiliki banyak manfaat. 

Minyak angin merupakan salah satu jenis 
obat yang sudah dikenal turun temurun, dan masih 
digunakan hingga saat ini. Dahulu minyak angin 
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hanya terbuat dari satu  jenis minyak yang berasal 
dari tumbuhan ( minyak atsiri), seperti minyak 
kayu putih. Seolah dengan perkembangan zaman 
minyak anginpun, ikut berubah dalam bentuk dan 
variasi yang beraneka ragam.  

Aromateraphy atau aroma terapi sendiri 
berarti istilah generik bagi salah satu pengobatan 
alternatif yang menggunakan bahan cairan 
tanaman yang mudah menguap, dikenal sebagai 
minyak esensial atau minyak atsiri, dan senyawa 
aromatik lainnya dari tumbuhan yang bertujuan 
untuk memepengaruhi suasana hati atau 
kesehatan seseorang, yang sering digabungkan 
dengan praktik pengobatan alternatif. Pembuatan 
minyak angin aromaterapi dari minyak atsiri pala 
ini dipilih dikarenakan memiliki banyak manfaat 
seperti menghilangkan sakit kepala, antiseptik 
pada luka ringan, rasa mual, masuk angin, mabuk 
perjalanan, meringankan gejala flu, serta sangat 
praktis digunakan. 
 

BAHAN DAN METODE 

Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Alat gelas yang umum digunakan di laboratorium. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Minyak atsiri pala, Mentol kristal, Kamfer kristal, 
Minyak papermint, bibit minyak wangi. 
 

Metode 

Metode yang digunakan untuk penyulingan minyak 
atsiri buah pala yaitu metode destilasi uap dan air  
(Water and Steam Distillation), Penetapan kadar 
miristisin dalam minyak pala yaitu Gas 
Chromatography (GC), Penentuan bobot jenis 
pada minyak pala secara Gravimetri, Pengujian 
putaran optik pada minyak angin secara 
Polarimetri, Pengujian Indeks bias pada minyak 
angin secara Refraktometri, Penetuan kelarutan 
etanol secara kualitatif, dan Uji Organoleptik pada 
minyak angin. 
 

Sumber bahan baku pembuatan produk 

Bahan baku terdiri dari minyak pala, minyak 

papermint, kamfer Kristal, menthol Kristal. Minyak 

pala didapatkan dari penyulingan buah pala yang 

dibeli di pasar tradisional padang, sedangkan 

bahan lainnya didapatkan dari pembelian di pasar 

tradisional padang. 

 

Penyulingan Minyak Atsiri Pala 

Buah pala dibelah dengan pisau dan dipisahkan 
biji pala dan fuli dari daging buah. Fuli dilepaskan 

dari biji pala dengan menggunakan tangan. 
Didikeringkan biji pala yang telah terpisahkan dari 
fulinya. Biji pala kering dan fuli didimasukkan 
kedalam ketel perebus. Air dialirkan pada 
pendingin dan pastikan air mengalir terus 
menerus. Ketel ditutup dan kunci dengan rapat. 
Kompor dihidupkan dan diusahakan api menyala 
normal dengan warna merah kebiruan. Air dan 
minyak yang menetes, dipisahkan dengan 
membuka kran alat lalu minyak atsiri yang  didapat 
ditampung dalam botol. Destilasi dihentikan 
apabila sudah tidak terdapat tetesan minyak dan  
ditandai tetesan cairan berwarna keruh keputihan. 
Minyak yang diperoleh diperhatikan untuk melihat 
adakah sisa-sisa air yang tercampur. Pemisahan 
dilakukan dengan labu pemisah untuk 
menghilangkan air. Didicatat rendemen minyak 
yang didapat. Dengan rumus: 
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Pembuatan Produk 

Menthol Kristal dan Camfer Kristal dimasukan 
kedalam gelas piala, kemudian dihancurkan 
bersamaan menggunakan sendok sampai 
mencair. Minyak papermint dicampurkan kedalam 
minyak pala, kemudian diaduk-aduk sampai 
tercampur. Dimasukan mentol dan camfer yang 
telah cair kedalam larutan minyak papermint dan 
minyak pala, lalu dihomogenkan. Ditambahkan 
bibit minyak wangi pada larutan, kemudian 
dihomogenkan lagi, sampai benar-benar 
homogen. Agar tidak ada endapan dari sisa-sisa 
kristal mentol dan camfer, dilakukan penyaringan. 
 

Komposisi Perbandingan Bahan 
Tabel 1. Perbandingan Bahan 

No. Bahan 
Komposisi 

I II III 

1. Menthol Kristal 2 mL 3 mL 4 mL 

2. Camfer Kristal 2 mL 2 mL 3 mL 

3. Minyak Pala 2 mL 1 mL 2 mL 

4. 
Minyak 
Papermint 

1 mL 2 mL 2 mL 

5. 
Bibit Minyak 
Wangi 

- 0,5 mL 0,5 mL 
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Uji Miristisin Pada Minyak Pala 
Sampel dipreparasi dengan cara disaring 
menggunakan kertas disaring dan sodium sulfat, 
lalu sampel ditambahkan dengan alkohol dengan 
perbandingan 1:9 (10% sampel minyak dan 90% 
alkohol). Dihidupkan alat GC (Gas 
Chromatography) diatur kondisi analisisnya. 
Sampel disuntikan sebanyak 0,1 mikroliter. 
Setelah suhu akhir tercapai, pertahankan selama 
10 menit. Dimatikan alat. Lalu hasil berupa peak 
dibandingkan dengan peak standar. 

Uji Putaran Optik Metode Polarimetri Pada 
Minyak Angin 
Sumber cahaya dinyalakan dan ditunggu sampai 
diperoleh nyala yang penuh. Tabung polarimeter 
diisi dengan sampel, diusahakan tidak ada 
gelembung udara  didalam tabung. Tabung 
diletakan didalam polarimeter dan putaran optik 
dekstro (+) atau levo (-) dari minyak dibaca, pada 
skala yang terdapat pada alat. Hasil rata ï rata 
dibaca, sedikitnya tiga kali pembacaan. 
 
Uji Kelarutan dalam Etanol Pada Minyak Angin 
1 mL sampel minyak dimasukan kedalam gelas 
ukur yang berukuran 10 mL atau 25 mL. 
Ditambahkan etanol 70 %, setetes demi setetes, 
setelah setiap penambahan sampai diperoleh 
suatu larutan yang sebening mungkin. Bila larutan 
tersebut tidak bening, kekeruhan dibandingkan 
dengan larutan pembanding. Setelah minyak larut 
ditambahkan etanol berlebih.  
 
Larutan Pembanding :  
50 mL NaCl ditambahkan 0,5 mL AgNO3 0,1 N 
dikocok lalu ditambahkan 1 tetes HNO3 25 %. 
 
Uji Organoleptik Pada Minyak Angin 
Penentuan warna 
Contoh minyak angin dipipet 10 mL. Lalu minyak 
angin tersebut  dimasukan kedalam tabung reaksi, 
dan hindari adanya gelembung udara. Tabung 
reaksi berisi contoh minyak angin disandarkan  
pada kertas atau karton berwarna putih. Lalu 
amati warna dengan mata langsung. 
 
Penentuan bau. 
Metode ini menggunakan indra penciuman 
langsung terhadap  contoh minyak angin dengan 
menggunakan kertas uji. 
 
Uji Penetuan Indeks Bias Pada Minyak Angin 
Bersihkan refraktometer dengan mengalirkan air 
melalui refraktometer agar alat  ini berada 

pada suhu pembacaan akan dilakukan. Sebelum  
minyak ditaruh di dalam alat, minyak  tersebut 
harus berada pada suhu  yang sama dengan suhu 
dimana pengukuran akan dilakukan. Pembacaan 
dilakukan bila suhu telah stabil. 
 
Uji Penentuan Bobot Jenis Pada Minyak Angin 
Dicuci bersih piknometer, kemudian dibasuh 
berturut turut dengan etanol. Bagian dalam 
piknometer dikeringkan dengan arus udara kering 
dan disisipkan penutupnya. Piknometer dibiarkan 
didalam lemari timbang selamat 3 menit lalu 
ditimbang.  Piknometer diisi dengan air suling 
sdiambil menghindari adanya gelmbung udara. 
Lalu penutupnya disisipkan dan dikeringkan 
piknometernya.  Dibiarkan piknometer dalam 
lemari timbang, kemudian ditimbang dengan 
isinya. Dikosongkan piknommeter tersebut,  dicuci 
dengan etanol kemudian dikeringkan dengan arus 
udara kering. Diisi piknometer dengan contoh 
minyak dan dihindari adanya gelembung udara. 
Disisipkan penutupnya dan dikeringkan 
piknometer tersebut. Dibiarkan piknometer di 
dalam lemari ditimbang selama 3 menit, kemudian 
ditimbang dengan isinya. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rendemen Penyulingan Minyak Pala 
Tabel 2. Hasil Penyulingan 

Berat buah 
pala 

Volume 
minyak Atsiri 

Rendemen 

8000 gram 100 mL 1,12 % 

Minyak atsiri yang didapatkan dari 8000 gram 

buah pala yaitu 100 mL dengan persen rendemen 

yaitu 1,12 %. Hasil rendemen yang rendah 

tersebut disebabkan oleh kebocoran alat pada 

saat penyulingan,  yang menyebabkan minyak 

pala menguap keluar. 

 

Uji Miristisin dalam Minyak Pala 
Tabel 3. Hasil kadar miristisin 

Data Comparison 

Parameter Nutmeg Oil Rafi 
Zhafran 16.02.2015 

STD LIMITS 

 
Qty - - 

Myristisin 8.584% Ó10% (SNI) 
5-12% (ISO)  




