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PRAKATA

Bismillaahirrabmaanirrabiim. ..

Segala puji bagi Allah, Tuhan Yang Maha Esa atas rahmat dan karunia-Nya,
sehingga penulis dapat menyelesaikan buku 77k Pengawetan Susu dengan Daun Maroa.
Tak lupa juga mengucapkan salawat serta salam semoga senantiasa tercurahkan kepada
Nabi Besar Muhammad SAW, karena berkat beliau, kita mampu keluar dari kegelapan

menuju jalan yang lebih terang.

Kami ucapkan juga rasa terima kasih kami kepada pihak-pihak yang mendukung,
mulai dari proses penulisan hingga proses penerbitan, yaitu orang tua kami dan
keluarga, Civitas Akademika Politeknik Pembangunan Pertanian (Polbangtan) Gowa,
para coach yang kece dan keren yang telah membimbing kami dengan sabar, pihak
penerbit, dan masih banyak lagi yang tidak bisa kami sebutkan satu per satu.

Buku yang berjudul 77ik Pengaweran Susu dengan Daun Maroa ini telah selesai
kami buat secara maksimal dan sebaik mungkin, agar menjadi manfaat bagi pembaca
yang membutuhkan informasi dan pengetahuan mengenai bagaimana pemanfaatan
bahan-bahan alami dari daun tanaman matoa. Di dalam buku ini, tertulis tentang asal
usul tanaman matoa, kandungan daun matoa, cara mengekstrak daun matoa menjadi
bubuk dan aplikasinya pada susu pasteurisasi. Buku ini diharapkan dapat membantu para
pembaca di kalangan mahasiswa, dosen dan peneliti dari bidang teknologi hasil ternak,
khususnya teknologi susu termasuk bidang industri susu, bidang pangan kesehatan dan
farmasi, sebagai bahan referensi.

Kami sadar, masih banyak luput dan kekeliruan yang tentu saja jauh dari
sempurna tentang buku ini. Oleh sebab itu, kami mohon agar pembaca memberi kritik
dan juga saran terhadap karya buku ini agar kami dapat terus meningkatkan kualitas

buku.

Demikian buku ini kami buat, dengan harapan agar pembaca dapat memahami
informasi dan juga mendapatkan wawasan mengenai pemanfaatan bahan alami dari
daun, yakni daun dari tanaman matoa serta dapat bermanfaat bagi masyarakat dalam
arti luas. Terima kasih.

Bone, 24 Maret 2023
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Apakah anda menginginkan
susu yang berlimpah tetap
awet di tengah serangan
tentara kecil? Maka
Kenalilah Tanaman Matoal!






1. OLAHAN SUSU

Anda tentunya tidak asing dengan sumber protein cair ini, bukan? Ya, susu!
Saat ini, banyak ditemukan hasil olahan susu. Produk ini, terus dihasilkan dengan
pengembangan sifat fungsional yang baik. Beberapa penelitian terus
mengembangkan produk olahan susu dengan kandungan antibakteri dan

antioksidan.

Gambar 1. Olahan Susu

Sumber Gambar: pinterest.com

Susu pasteurisasi merupakan salah satu jenis produk olahan susu. Olahan
ini telah mengalami berbagai inovasi. Kreasi ini dapat dilakukan dengan cara
menambahkan aneka rasa, aroma, dan warna. Produk pasteurisasi ini masih
memiliki kekurangan. Olahan rentan terkontaminasi bakteri sesaat setelah proses.

Produk ini juga berisiko tercemar bakteri saat penyimpanan. Untuk mencegah
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bakteri agar tidak tercampur susu pasteurisasi, produk harus disimpan dalam lemari
pendingin. Olahan tidak bisa disimpan dalam suhu ruang, schingga pengamanan

olahan masih memerlukan alat lain.

Bisakah menghindarkan olahan susu pasteurisasi tanpa lemari pendingin?
Ya, tentu bisa. Selain menggunakan lemari pendingin, kita dapat menggunakan
bahan untuk mencegah susu pasteurisasi agar selamat dari bakteri. Agar aman
dikonsumsi, bahan yang berfungsi dan berperan sebagai antibakteri, haruslah dari
bahan alami. Selain itu, bahan harus mudah ditemukan, dan tersedia melimpah di

alam.

Gambar 2. Olahan Susu

Sumber Gambar: pixabay.com
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Pernahkah Anda makan buah

matoa? Ya, Matoa dalam bahasa
|atin disebut pometia pinnata.
Tanaman ini termasuk dalam famili
Sapindaceae. Pohon ini tersebar
luas di daerah tropis, termasuk
Indonesia.






2. MATOA PADUAN TIGA RASA BUAH

Pernahkah Anda makan buah matoa? Ya, Matoa dalam bahasa latin
disebut pometia pinnata. Tanaman ini termasuk dalam famili Sapindaceae. Pohon

ini tersebar luas di daerah tropis, termasuk Indonesia.

Gambar 3. Buah Matoa

Sumber gambar: pinterest.com

Beberapa negara di Asia (Papua Nugini, Malaysia, dan Indonesia)
menggunakan tumbuhan ini sebagai obat tradisional. Matoa mengandung senyawa
kimia berupa flavonoid, tanin, dan saponin (Rahimah et al., 2013). Tumbuhan ini

hidup di dataran rendah hutan tropis.

Di Indonesia, pohon matoa berasal dari Papua, walaupun sebenarnya ia
tumbuh di Maluku, Sulawesi, Kalimantan dan Jawa hingga ketinggian kurang lebih

1.400 mdpl. Selain di Indonesia, matoa juga tumbuh di Malaysia, tentunya juga di
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Papua Nugini (Papua bagian timur) dan di Australia. Tanaman matoa sebenarnya
tumbubh liar di hutan, sejenis tumbuhan rambutan, atau disebut dalam biologi dari
famili rambutan (Sapindaceae). Meski spesiesnya disebut pometia pinnata dalam
bahasa Latin, tanaman ini tumbuh dengan baik di daerah yang kondisi tanahnya
kering (tidak tergenang air) dengan lapisan tanah yang tebal. Iklim yang diperlukan
pohon ini, agar tumbuh dengan baik berada pada iklim dengan curah hujan yang
melimpah (1200 mm/tahun). Pohon matoa tersebar di berbagai wilayah Indonesia,
karena memang tumbuhan ini mudah beradaptasi dengan berbagai macam kondisi

tanah.

Gambar 4. Pohon Matoa

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

Pohon matoa (Pometia pinnata) memiliki beberapa ciri  yang

membedakannya dengan tumbuhan lain. Beberapa bentuk morfologi dan ciri-ciri

TRIK PENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA



pohon matoa dapat ditelaah dari akar dan batang. Tinggi batang pohon matoa bisa
mencapai 50 meter. Sifat batangnya bersifat keras dan dapat digunakan untuk
berbagai keperluan seperti konstruksi. Bentuk batang silindris dan berdiri tegak.
Sistem percabangan pohon ini simpodia, cabang-cabangnya tumbuh secara

diagonal, terkadang horizontal, menciptakan pohon rindang.

Sedangkan jenis akar pohon ajaib ini berupa akar tunggang. Panjang akar
bisa mencapai 5 meter menancap ke dalam tanah. Tentu menopang kokoh
ketinggian pohon, yang mencapai 40-50 meter. Kulit batang berwarna abu-abu

kecoklatan hingga coklat kemerahan (Thomson dan Thaman, 2006).

Daun matoa berbentuk kompleks dan tersusun berselang-seling hingga 4
sampai 12 pasang daun. Warna daunnya merah cerah. Kemudian, ketika pohon
matoa sudah tua, daunnya berubah menjadi hijau. Bentuk daun matoa lonjong.
Panjang daun rata-rata 30-40 cm dan lebar 8-15 cm. Secara fisik daun matoa tebal
dan kaku, runcing di ujung, tumpul pada bagian pangkal, dan rata di tepi. Bagian
atas dan bawah daun memiliki tekstur halus, sedangkan bagian tulang daun

melengkung.

Daun pohon matoa memiliki permukaan majemuk dengan jumlah 3
sampai dengan 13 pasang daun, tentu dengan ukuran yang berbeda. Bentuk daun
memanjang, asimetris, ujung runcing, pangkal daun membulat. Susunan daunnya
berseberangan atau berpasangan, di bagian atas berwarna hijau muda, sedangkan
di bagian bawah hijau pucat. Urat daun bagian bawah menonjol, sementara bagian

atas memiliki trikoma atau pembuluh darah.

TRIK PENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA
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Gambar 5. Daun Matoa

Sumber Gambar: Koleksi Suharno dan Tanjung tahun 2011

Anatomis daun matoa terdiri dari epidermis atas dan bawah serta mesofil
sebagai jaringan dasar. Mesofil merupakan bagian pokok yang melakukan
fotosintesis dan terdapat jaringan pengangkut yang membentuk tulang daun.
Mesofil daun matoa terdiferensiasi dan terdapat jaringan pengangkut yang
membentuk tulang daun. Mesofil daun matoa terdiferensiasi menjadi jaringan
tiang atau jaringan palisade yang hanya terdapat di sisi ventral saja dan jaringan

spons di sisi lain.

Matoa memiliki bunga yang tumbuh di ujung pangkal daun, karena
memiliki struktur majemuk. Mahkota bunga memiliki bulu di bagian luar. Selain

itu, kelopak bunga matoa sedikit menyatu.
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Gambar 6. Bunga Matoa

Sumber Gambar: Dokumentasi Andi Triana

Buah Matoa berbentuk lonjong menyerupai telur puyuh, berukuran 1,5-5
cm dan diameter 1-3 cm. Kulit luar buah matoa cukup halus, warnanya kuning
kehijauan saat masih muda, dan berubah menjadi coklat kemerahan saat masak.

Buah matoa isinya berair, warnanya putih bening, dan melekat di bijinya.

Pohon matoa dapat diperbanyak generatif yaitu dengan menanam biji dari
buahnya. Pohon ini dapat juga dikembangbiakkan secara vegetatif dengan cara

dicangkok, stek, maupun sambung (Suharno dan Tanjung, 2011).
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Gambar 7. Pojok Ilmu tentang Buah Matoa

Sumber Gambar: Dokumentasi Andi Triana
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Jangan disepelekan!

Ternyata di dalam daun
matoa terdapat ini lho...






3. 1IAT AJAIB PADA DAUN MATOA

Sekarang Anda telah mengenali matoa, walaupun belum pernah
menemukan tanaman ini. Tanaman Papua ini memiliki segudang manfaat bagi
kesehatan. Pometia pinnata, nama ilmiah dari matoa, satu buah asli Indonesia yang

keberadaannya sudah dianggap langka.

Daun matoa dapat berfungsi sebagai tanaman obat, seperti dilakukan di
Malaysia dan Papua. Pohon ini pun dapat digunakan untuk antibakteri. Ekstrak
daun matoa berhasil sebagai antibakteri yang baik, ini digunakan pada pembuatan
olahan susu melalui pasteurisasi. Sehingga dihasilkan produk susu pasteurisasi

dengan masa simpan yang lebih baik, tanpa menggunakan lemari pendingin.

Di daun matoa terdapat senyawa kimia yang berfungsi memberi efek
farmakologis yang relatif tinggi. Senyawa tersebut berfungsi sebagai antibakteri,

antioksidan, dan antijamur. Senyawa kimia apa saja yang ada di daun matoa?

Saponin

Saponin merupakan senyawa kimia yang memiliki toksisitas tinggi
terhadap mikroba. Mekanisme kerja saponin sebagai agen antimikroba adalah
merusak membran sitoplasma dan membunuh sel. Saponin dapat mengikat
kolesterol dari membran sel sechingga membran sitoplasma rusak. Saponin tidak
hanya memiliki efek antimikroba, tetapi juga efek farmakologis yang sangat
bermanfaat sebagai obat anti kolesterol, anti jamur, antivirus dan antikanker

(Suparjo, 2004).

TRIK PENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA
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Tanin

Tanin merupakan salah satu senyawa metabolit sekunder yang terdapat
pada tanaman dan disintesis oleh tanaman. Tanin tergolong senyawa polifenol
dengan karakteristiknya yang dapat membentuk senyawa kompleks dengan
makromolekul lainnya (Jayanegara dan Sofyan, 2005). Tanin dibagi menjadi dua
kelompok yaitu tanin terhidrolisis dan tanin terkondensasi. Tanin yang mudah
terhidrolisis merupakan polimer gallic atau ellagic acid yang berikatan ester dengan
sebuah molekul gula. Tanin berwarna coklat dan larut dalam air terutama air panas
yang membentuk koloid sedangkan tanin terkondensasi merupakan polimer
senyawa flavonoid dengan ikatan karbon-karbon (Robinson,1991). Tanin
memiliki aktivitas antibakteri dengan sistem kerja merusak dinding dan membran

sel bakteri serta menghambat tanskriptase DNA (Katzung, 2011).

Flavonoid

Flavonoid merupakan suatu kelompok senyawa fenol terbesar yang
ditemukan di alam. Senyawa ini merupakan zat warna merah, ungu, biru, dan
merupakan zat warna kuning yang ditemukan dalam tumbuh-tumbuhan (Waji
dan Sugrani, 2009). Mckanisme antibakteri dari flavonoid adalah menghambat
sistim DNA dan RNA dari bakteri, menghambat membran sitoplasma yang
mengakibatkan hilangnya sistem pertahanan bakteri sechingga terjadi kebocoran
bahan intraseluler, dan mengganggu metabolisme energi bakteri berupa oksigen
yang mengganggu proses penyerapan beberapa metabolit (Chusnie dan Lamb,

2005).
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Alkaloid

Alkaloid merupakan golongan zat tumbuhan sekunder yang terbesar,
mencakup senyawa bersifat basa yang mengandung satu atau lebih atom nitrogen,
biasanya dalam gabungan sebagai bagian dari system siklik. Alkaloid banyak
mempunyai fisiologis yang menonjol, dan digunakan secara luas dalam bidang
pengobatan (Annisa, 2007). Mekanisme alkaloid sebagai antibakteri dengan cara
mengganggu komponen penyusun peptidoglikan pada sel bakteri, sechingga lapisan

dinding sel tidak terbentuk secara utuh dan menyebabkan kematian sel (Ajizah,

2004)

TRIK PENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA
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Tahukah Anda manfaat daun matoa?
Daun matoa memiliki manfaat
menurunkan tekanan darah,
membantu dalam pengelolaan
diabetes, gangguan lambung (diare
dan disentri), kondisi ginekologi,
dan daun matoa saat ini sedang
dikembangkan sebagai suplemen
atau fopping susu.






4. MANFAAT TANAMAN MATOA

Pometia pinnata merupakan tumbuhan tropis dalam famili Sapindaceae
yang tersebar luas di Indonesia dan digunakan masyarakat sebagai obat tradisional
yang dikenal dengan nama daun matoa. Daun matoa banyak mengandung senyawa
bioaktif seperti saponin, terpenoid, flavonoid, alkaloid, tanin dan kumarin. Dalam
ckstraksi komponen bioaktif dari karpet sering digunakan proses maserasi dengan
berbagai pelarut seperti ezanol, aquadest, n-heksana, etil aserar dan lain-lain, di mana
komponen bioaktif diproduksi dalam jumlah yang berbeda-beda. Beberapa
penelitian melaporkan bahwa daun matoa memiliki banyak manfaat, antara lain
menurunkan tekanan darah, membantu dalam pengelolaan diabetes, gangguan
lambung (diare dan disentri), kondisi ginekologi, dan daun matoa saat ini sedang

dikembangkan sebagai suplemen atau topping susu.

Manfaat kesechatan dari tanaman matoa sangat besar dan dapat
menyembuhkan berbagai penyakit. Bagian tanaman yang dapat digunakan secara
medis dapat diperoleh dari buah, kulit kayu, dan daun. Tanaman ini kaya akan
antioksidan dan senyawa antibakteri. Buah matoa dapat meningkatkan daya tahan
tubuh, mengurangi stress, mengurangi resiko kanker, mengurangi resiko jantung,
memperbaiki pencernaan, mengontrol tekanan darah dan menjaga keschatan
ginjal. Merendam daun matoa dalam air panas baik untuk mengobati disentri.
Sedangkan flu dan nyeri sendi diobati dengan meminum air perasan kulit kayu
matoa bagian dalam, air rebusan pelepah atau daunnya dapat digunakan sebagai

obat demam dan kelelahan (Suharno dan Tanjung, 2011).

Sitti dan Garuda (2014) lebih lanjut menyatakan bahwa kulit kayu matoa

dapat menyembuhkan luka bernanah dan menurut Suedee (2012) ekstrak daun

TRIK PENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA
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matoa (Pometia pinnata) mampu menghambat virus HIV-1 IN. Matoa segar yang
diekstraksi menggunakan pelarut etanol, mengandung senyawa flavonoid dan juga
terdapat senyawa yang mengarah pada golongan saponin dan tanin (Variany, 1999).
Ekstraksi daun matoa segar pada bagian ujung mempunyai kapasitas antioksidan

dan total fenol tertinggi (Mahardika dan Yoga, 2012).

Antioksidan adalah zat yang dapat menunda, memperlambat dan
mencegah terjadinya proses oksidasi. Antioksidan sangat bermanfaat bagi kesehatan
dan berperan penting untuk mempertahankan mutu produk pangan. Manfaat
antioksidan bagi keschatan dan kecantikan, misalnya untuk mencegah penyakit
kanker dan tumor, penyempitan pembuluh darah, penuaan dini, dan lain-lain.
Dalam produk pangan, antioksidan dapat digunakan untuk mencegah terjadinya
proses oksidasi yang dapat menyebabkan kerusakan, seperti ketengikan, perubahan

warna dan aroma, serta kerusakan fisik lainnya (Tamat dkk., 2007).

Ekstrak daun matoa, terutama ekstrak etanol kaya akan senyawa metabolit
sekunder yang salah satu perannya sebagai anti bakteri, dengan cara menghambat
pertumbuhan bakteri, baik bakteri gram positif maupun gram negatif. Senyawa
metabolit sekunder yang memiliki fungsi sebagai anti bakteri adalah tanin, saponin,
flavonoid terpenoid, dan kumarin (Kuspradini ez /., 2016). Ekstrak etanol daun
matoa juga terbukti efektif sebagai anti jamur pada Trichophyton (Sidoretno dan

Gustari, 2021).
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Bagaimana Mengubah

Daun Matoa Menjadi
Ekstrak Bubuk?






5. EKSTRAKSI DAUN MATOA

Anda tentu penasaran, seperti apa ckstraksi daun matoa? Bagaimana agar

hasil ekstraksi berkualitas tinggi? Ini langkah-langkah yang harus Anda lakukan.

Pemilihan Daun Matoa

Hal penting di awal proses ekstraksi, berada pada pemilihan bahan baku.
Daun matoa yang digunakan memiliki kualitas unggul. Seperti apa ya, daun yang
bagus untuk diekstraksi? Daun matoa berwarna hijau muda. Paling bagus daun
diambil dari tangkai termuda, yaitu 2 sampai 3 helai dari pucuk. Tekstur daun

kaku dan segar. Hal penting lain, daun tidak cacat akibat hama.

Gambar 8. Daun Matoa

Sumber Gambar: Dokumentasi Andi Triana
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Pembuatan simplisia melalui tahapan seperti berikut: pengumpulan bahan
baku, sortasi basah, pencucian, perajangan, pengeringan, sortasi kering,
pengepakan, penyimpanan dan pemeriksaan mutu (Midian dkk, 1985 dalam
Rizqa, 2010).

Pengumpulan Bahan Baku

Daun matoa, sebagai bahan simplasia, memiliki senyawa aktif. Kadar
senyawa aktif dalam suatu simplisia berbeda-beda. Hal yang mempengaruhi kadar
itu antara lain bagian tanaman yang digunakan, umur tanaman yang digunakan,
waktu panen, dan lingkungan tempat tumbuh. Waktu panen sangat erat
hubungannya dengan pembentukan senyawa aktif didalam bagian tanaman yang
akan dipanen. Waktu panen yang tepat pada saat bagian tanaman tersebut
mengandung senyawa aktif dalam jumlah terbesar. Senyawa aktif terbentuk secara
maksimal di dalam bagian tanaman atau pada umur tertentu (Midian dkk, 1985

dalam Rizqa, 2010).

Pencucian

Pencucian dilakukan untuk menghilangkan tanah dan pengotor lainnya
yang melekat pada bahan daun matoa. Pencucian dilakukan dalam waktu yang
singkat, namun efektif bersih. Hal ini agar zat yang mudah larut di dalam air daun

matoa, tidak ikut terbuang dan turut mengalir bersama air cucian.
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Gambar 9. Pencucian Daun Matoa

Sumber Gambar: Dokumentasi Andi Triana

Pencucian daun matoa dapat dilakukan dengan beberapa cara. Pertama,
perendaman bertingkat; kedua penyemprotan dan penyikatan. Pemilihan teknik

mencuci bergantung pada keadaan daun dan selera.

Perendaman bertingkat dilakukan pada bahan yang tidak banyak
mengandung kotoran. Teknik ini dapat dilakukan pada bahan berupa daun, bunga,
buah, dan lain-lain. Perendaman dilakukan beberapa kali dalam wadah dan air
yang berbeda. Perendaman pertama, air cucian paling banyak mengandung
kotoran. Selama perendaman, kotoran yang menempel kuat pada bahan bisa
langsung dihilangkan dengan tangan. Cara ini hemat air, namun zat yang

terkandung dalam bahan sangat mudah larut.

Sedangkan cara penyemprotan cocok untuk dilakukan pada bahan yang
banyak kotoran dan susah dibersihkan. Penyemprotan cocok untuk bahan berupa
rimpang, akar, dan umbi. Proses penyemprotan dilakukan dengan air bertekanan

tinggi. Hal ini dilakukan untuk menjamin kotoran yang menempel kuat pada
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bahan dapat langsung dihilangkan. Proses ini biasanya menggunakan air yang

cukup banyak namun dapat mengurangi risiko kehilangan/larutnya kandungan

bahan.

Proses pencucian melalui penyikatan dapat dilakukan secara manual atau
otomatis. Proses ini dilakukan pada bahan yang keras, serta kotoran melekat sangat
kuat pada bahan. Pencucian ini menggunakan kuas yang dapat digunakan dalam
berbagai bentuk. Anda harus memperhatikan kebersihan kuas yang digunakan.
Bahan disikat secara perlahan dan teratur agar bahan tidak rusak. Pencucian

dilakukan di permukaan bahan yang akan dibersihkan.

Perajangan/Pengirisan

Perajangan daun matoa dilakukan untuk mempermudah proses
pengeringan. pengepakan, dan penggilingan. Bahan yang telah bersih, dijemur
terlebih dahulu hingga kering. Penjemuran daun matoa utuh dalam waktu 1 hari,
ini dilakukan untuk mengeringkan air bekas pencucian. Setelah daun utuh
mengering, langsung dirajang. Perajangan dapat dilakukan dengan pisau bila

dilakukan secara manual. Kekurangan teknik ini, ukuran irisan bahan tidak sama.

Bantuan penggunaan alat mesin perajang khusus akan lebih efektif bila
pembuatan dalam jumlah banyak. Irisan yang diperoleh akan lebih tipis bila
dibanding menggunakan piasu. Ukuran potongan bahan akan cenderung sama,

sesuai dengan yang dikehendaki.
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Pengeringan

Proses pengeringan dilakukan setelah daun utuh dirajang. Tujuan
pengeringan untuk menjaga agar simplisia tidak mudah rusak, sehingga dapat
disimpan lebih lama. Pengawetan tersebut melalui cara mengurangi kadar air, serta

menghentikan reaksi enzimatis.

Temperatur pengeringan tergantung bahan Simplisia, pengeringan dapat
berlangsung dengan kisaran suhu antara 30°C sampai dengan 90°C. suhu idealnya

berada di 60°C.

Pengeringan dapat dilakukan secara alamiah dan buatan. Pengeringan
alamiah dengan menggunakan panas sinar matahari langsung. Atau, bila cuaca
terlalu terik, dapat dilakukan dengan cara diangin-anginkan, tidak dipanaskan

dengan sinar matahari langsung.

Pengeringan  buatan yaitu dengan proses pengeringan dengan
menggunakan suatu alat atau mesin pengering. Mesin ini telah daitur suhu,

kelembaban, tekanan, dan aliran udara yang menimpa irisan bahan daun matoa.

Ekstraksi

Proses pengeringan harus benar-benar diperoleh daun matoa yang sudah
kering. Daun ini telah siap untuk diekstraksi. Daun yang telah kering dihaluskan
dengan menggunakan blender. Serbuk daun matoa ditimbang sebanyak 50 gram,
kemudian ditambahkan pelarut aquades. Perbandingan bahan dan pelarut aquades

dan serbuk daun matoa adalah 1 berbanding 10.

TRIK PENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA

29



30

Bahan tersebut selanjutnya didiamkan selama 2 x 24 jam. Proses ini disebut
maserasi. Selama maserasi dilakukan pengadukan setiap 4 jam sekali selama 5
menit. Proses ini dilakukan dalam kondisi wadah tertutup rapat pada suhu ruang.

Hasil maserasi di freeze dry untuk dijadikan ekstrak bubuk.

Gambar 10. Proses Penimbangan Bubuk Daun Matoa

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

Gambar 11. Proses Ekstrasi Dengan Cara Maserasi

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana
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Gambar 12. Ekstrak Cair Daun Matoa

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

FREEZDRYE
(BUCHI L-200)

Gambar 13. Proses Pengolahan Ekstrak Bubuk Daun Matoa

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

TRIK PENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA [ 3




Gambar 14. Ekstrak Bubuk Daun Matoa

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana
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Mari Mengenali
Susu yang Baik
dan Peran Antibakteri

dalam Pengolahan Susu!






6. SUSU BERKUALITAS DAN PERAN
ANTIBAKTERI

Susu merupakan salah satu pangan yang memiliki kandungan gizi tinggi.
Kandungan protein, lemak, mineral, dan beberapa vitamin ada di dalam susu.
Protein cair ini merupakan pilihan pertama dalam memenuhi kebutuhan protein.
Susu juga sangat membantu penanganan kasus penderita gizi buruk. Tentunya
ketersediaan susu perlu diperhatikan untuk memenuhi kecukupan gizi yang

dianjurkan.

Susu sudah lama diketahui sebagai bahan pangan yang memiliki daya cerna
tinggi yaitu 98% untuk daya cerna protein, serta 99% terhadap karbohidrat dan
lemak (Malaka 2007). Itulah sebabnya susu dapat digunakan secara efisien oleh
sistem pencernaan tubuh manusia. Sebenarnya kandungan protein dalam susu
tidak begitu tinggi bila dibandingkan dengan protein yang terkandung pada ikan,
daging, dan telur. Tetapi protein susu mengandung semua asam amino esensial
yang sangat dibutuhkan oleh manusia. Sehingga susu digolongkan sebagai bahan

pangan dengan protein bermutu tinggi.

Gambar 15. Olahan Susu Sapi

Sumber Gambar: pixabay.com
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Gambar 16. Olahan Susu Sapi

Sumber Gambar: pixabay.com

Persyaratan Susu Berkualitas Baik

Usaha memenuhi ketersediaan susu harus disertai dengan upaya
meningkatkan kualitas dan keamanan produk susu. Karena seberapapun tinggi
nilai gizi suatu pangan, tidak akan ada artinya apabila pangan tersebut berbahaya
bagi keschatan manusia. Susu merupakan media yang baik untuk pertumbuhan
mikroorganisme.  Jadi jika susu telah terkontaminasi mikroorganisme justru

membahayakan kesehatan manusia.

Mikroorganisme menjadi penyebab utama terjadinya kerusakan dan
penurunan mutu susu. Hal ini diakibatkan karena susu sangat mudah tercemar
oleh mikroba, baik pada waktu proses pemerahan maupun pengolahan. Sehingga
masa simpan susu relatif singkat (Hariyadi, 2000). Kerusakan tersebut antara lain,
pengasaman dan penggumpalan. Hal ini terjadi karena pada susu terbentuk asam

laktat, pengentalan, pembentukan lendir, dan penggumpalan susu tanpa
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penurunan pH. Beragam kerusakan susu diakibatkan oleh aktivitas bakteri Bacillus

cereus (Buckle et al., 2007).

Aspek yang penting dalam menilai kualitas susu yaitu, komposisi dan

cemaran mikroorganisme yang terkandung didalamnya. Syarat mutu susu segar

menurut BSN (2011) tentang susu segar dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Beberapa Syarat Mutu Susu Segar

No Karakteristik Syarat
1. Berat jenis (pada suhu 27,5°C) minimum 1,0270 g/ml
2. Kadar lemak minimum 3,0%

3. Kadar bahan kering tanpa lemak minimum 7,8%
4, Kadar protein minimum 2,8%
5. Warna, bau, rasa, kekentalan tidak ada perubahan
6. Derajat asam 6,0-7,5 °SH
7. pH 6,3-6,8
8. Uji Alkohol (70%) v/v Negatif
9. Cemaran mikroba,maksimum
Total plate count 1 x 10 cfu/ml
Staphyloccous aureus 1 x 10* cfu/ml
Enterobacteriaceae 1 x 10° cfu/ml
10. Jumlah sel somatic maksimum 4 x 10 sel/ml

Sumber : Badan Standardisasi Nasional (2011)
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Memperpanjang Umur Simpan Susu

Susu dapat diolah menjadi berbagai macam produk, agar masa simpan
menjadi lebih lama. Beberapa cara pengolahan susu antara lain susu pasteurisasi,
susu steril, susu bubuk, es krim, susu kental, dan aneka olahan lain. Untuk
mengolah susu segar menjadi produk olahan diperlukan mutu susu yang baik
seperti susu yang disajikan dalam bentuk segar atau dipasteurisasi (Hadiwiyoto,
1994). Tujuan pengolahan dan pengawetan pada susu yaitu untuk memperpanjang

masa simpan produk susu (Jamila, 2006).

Gambar 17. Ice Cream Susu Aneka Rasa

Sumber Gambar: pixabay.com

Badan Standarisasi Nasional (BSN) telah menetapkan SNI NO.  013961-
1995 tentang produk susu pasteurisasi, yakni produk susu yang dihasilkan dari susu

segar, susu rekonstitusi, atau susu rekombinasi yang telah mengalami proses
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pemanasan. Susu segar yaitu cairan yang diperoleh dengan memerah sapi schat
dengan cara yang benar dan bersih tanpa mengurangi atau menambah sesuatu
komponennya. Susu rekonstitusi adalah susu yang diperoleh dari penyatuan
kembali bagian-bagian dari susu yang sudah dipisahkan. Susu rekombinasi
merupakan susu yang diperoleh dari kombinasi bahan baku segar dengan susu

konstitusi.

Pasteurisasi Susu

Susu pasteurisasi itu merupakan susu segar yang diolah melalui proses
pemanasan. Tujuan pemanasan ini untuk mencegah kerusakan susu akibat aktivitas
mikroorganisme patogen. Pemanasan ini tentu dapat tetap menjaga kualitas nutrisi

susu, schingga aman dikonsumsi.

Pasteurisasi juga dapat membunuh bakteri penyebab pembusukan susu.
Proses ini pun dapat menginaktifkan enzim. Tetapi walau telah dilakukan
pemanasan, masih terdapat mikroorganisme tahan panas yang tetap dapat tcumbuh

kembali, yang mengakibatkan kerusakan susu (Abubakar, 2008).

Secara umum tujuan utama pasteurisasi adalah untuk memusnahkan =~ sel-
sel vegetatif dari mikroba patogen, juga sebagai pembentuk toksin dan pembusuk.
Beberapa mikroba yang dapat dimusnahkan dengan perlakuan pasteurisasi adalah
bakteri penyebab penyakit, seperti Mycobacterium tuberculosis (penyebab penyakit
TBC), Salmonella (penyebab kolera dan tifus) serta Shigella dysenteria (penyebab
disentri). Disamping itu, pateurisasi juga dapat memusnahkan bakteri pembusuk
yang tidak berspora, seperti Pseudomonas, Acromobater, Lactobacillus, Leuconostoc,

Proteus, Micrococcus dan Aerobacter serta kapang dan khamir (Soeparno, 1998).
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Produk susu pasteurisasi dihasilkan dengan cara pemanasan bahan baku
susu dengan suhu dan waktu tertentu. Pendinginan dilakukan untuk
penghambatan terhadap pertumbuhan bakteri. Ada beberapa kelompok bakteri
yang disebut termodurik. Bakteri termodurik bertahan hidup pada suhu
pasteurisasi. Demikian juga dengan kelompok bakteri psikrotropik. Kelompok
psikotopik merupakan kontaminan utama pada produk susu. Bakteri ini dapat
hidup pada suhu pendinginan dan menghasilkan flavor yang tidak sedap. Namun
tidak bertahan hidup selama proses pasteurisasi. Contoh dari bakteri ini adalah

Salmonella, Escherichia coli, Streptococcus dan Staphylococcus aureus.

Penelitian yang dilakukan Valik dkk. (2003) telah meneliti salah satu
bakteri, yakni Bacillus cereus. Bakteri tersebut pembentuk spora yang mampu
bertahan hidup selama proses pasteurisasi. Selain itu juga bakteri itu bertahan
hidup pada suhu pendinginan. Bacillus cereus menghasilkan enterotoxin dan
menjadi penyebab keracunan pangan. Bakteri penghasil enterotoxin dapat

berkembang biak pada susu pasteurisasi selama masa penyimpanan.

Metode Pasteurisasi yang umumnya digunakan pada saat ini terdiri dari
dua cara (Malaka, 2014). Pertama Low Temperature Long Time (LTLT). LTLT ini
merupakan pasteurisasi pada suhu rendah. Suhu pemanasan berkisar antara 62,8°C

sampai dengan 65,5°C. Pemanasan dilakukan selama 30 menit.

Metode pasteurisasi kedua adalah High Temperatur Short Time (HTST).
Metode ini dilakukan dengan cara memanaskan susu pada teperatur tinggi. Karena
sushu naik, maka waktu pasteurisasi akan menjadi lebih singkat. Suhu yang
digunakan pada kisaran 71,7 °C. Pemanasan susu secara cepat selama 15 sampai
dengan 16 detik. Makin tinggi suhu yang digunakan dalam pasteurisasi, akan

semakin singkat periode pasteurisasi.
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Cara pasteurisasi yang dilakukan juga berpengaruh terhadap kandungan
gizi dan aroma produk pangan. Pada susu HTST dinilai lebih efektif, karena lebih
sedikit menimbulkan kerusakan pada kandungan gizi dan karakteristik
organoleptik pada susu, dibandingkan dengan LTLT. Proses pasteurisasi HTST
(minimum 72°C selama 15 detik) disarankan untuk continuous flow pasteurization
dan LTLT (minimum 63°C selama 30 menit) untuk baztch pasteurization (Codex

Alimentarius Commision, 2004).

Bray (2008) menjelaskan bahwa standar kualitas bahan baku susu
berdasarkan zozal pate count (TPC) dan somatic cell count (SCC) harus dijadikan
landasan kepentingan perlindungan kesehatan publik, bukan hanya semata untuk
memaksimasi kepentingan produsen produk susu dengan memperpanjang daya

simpannya. Persyaratan mutu susu pasteurisasi dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat Mutu Susu Pasteurisasi

Syarat
Karakeeristik
A B

Bau Khas Khas
Rasa Khas Khas
Warna Khas Khas
Kadar lemak minimum (gr) 2,80 1,50
Kadar bahan kering tanpa lemak minimum (%) 7.7 7,5
Uji reduktase dengan methylene blue (5%) 0 0
Kadar protein minimum (gr) 2,5 2,5
Uji fosfatase (mg) 0 0
Total Plate count maksimum (cfu/ml) 3x 10* 3 x10%
Koliform maksimum (cfu/ml) 10 10
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Keterangan :
A = Susu pasteurisasi tanpa penyedap cita rasa
B = Susu pasteurisasi yang diberi penyedap cita rasa

Sumber :Badan Standardisasi Nasional (1995)

Nilai pH susu pasteurisasi sama dengan pH susu segar yaitu antara 6,6
sampai dengan 6,8. Secara umum susu pasteurisasi konstan selama penyimpanan
sampai 24 jam pada temperatur 18°C sampai 20°C (Syam, 2006). Dijelaskan lebih
lanjut oleh Manik (2006) bahwa kenaikan dan penurunan pH ditimbulkan dari
hasil konversi laktosa menjadi asam laktat oleh mikroorganisme aktivitas enzimatik.
Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Mustajib (2010). Peningkatan atau
penurunan pH sebagai akibat dari konversi laktosa menjadi asam laktat oleh
mikroorganisme dan aktivitas enzimatik. Kadar asam laktat dapat mempengaruhi
rasa dan kualitas susu. Jika kadar asam laktat semakin tinggi maka susu tersebut
bisa terasa masam. Susu pasteurisasi rata-rata mengandung asam laktat antara 0,14
% sampai 0,19% (Chaplin dan Lyster, 1988), sedangkan Racmawan (2001)

mengemukakan susu pasteurisasi mengandung asam laktat tidak lebih dari 0,21%.

Antibakteri dan Mekanisme Kerja

Antibakteri adalah segolongan senyawa, baik alami maupun sintetik. Efek
antibakteri itu menckan atau menghambat suatu proses biokimia di dalam
organisme, khususnya proses infeksi oleh bakteri. Penghambatan ini dilakukan
melalui penghambatan sintesis dinding sel, sintesis protein, sintesis asam nukleat,
dan jalur metabolisme sechingga menghancurkan struktur membran sel (Tenover,
2006).

Menurut Ardiansyah (2007), zat aktif yang terkandung dalam berbagai

jenis ekstrak tumbuhan dapat menghambat beberapa mikroba patogen maupun
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perusak makanan seperti Escherichia coli, Staphylococcus aureus dan Bacillus cereus.
Senyawa antibakteri dalam pangan antara lain berasal dari tumbuhan maupun dari
proses fermentasi. Senyawa yang mempunyai kemampuan untuk menghambat
pertumbuhan bakteri banyak terkandung di dalam tumbuhan, beberapa senyawa
antimikroba antara lain yaitu, saponin, tannin, flavonoid, xantol, terpenoid,

alkaloid dan sebagainya.

Kemampuan senyawa antimikroba untuk menghambat aktivitas
pertumbuhan mikroba dalam sistem pangan dapat dipengaruhi oleh banyak faktor.

Beberapa faktor penghambat pertumbuhan mikroba diantaranya:

® Temperatur
e pH (keasaman)
o Ketersediaan oksigen

® Interaksi/sinergi antara beberapa faktor

Adapun mekanisme penghambatan oleh senyawa antibakteri antara lain:

® gangguan pada senyawa penyusun dinding sel.

® Deningkatan permeabilitas membran sel yang dapat menyebabkan
kehilangan komponen penyusun sel,

® Menginaktivasi enzim, dan

® Deckstruksi atau kerusakan fungsi material genetik

Terdapat tiga kriteria kekuatan daya antibakteri (Davis dan Stout, 1971).
Pertama, kategori lemah, dicirikan dengan diameter zona hambat 5 mm atau

kurang. Kedua, sedang, ini berada pada diameter zona hambat 5-10 mm. Dan
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ketiga dikategorikan sangat kuat, zona hambat mencapai 10 mm hingga 20 mm,

bahkan lebih.
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Apakah yang Terjadi

Setelah Susu Ditambahkan
Ekstrak Daun Matoa?






1. MEKANISME KERJA ANTI BAKTERI

Susu Pasteurisasi

Susu pasteurisasi dibuat dari susu rekonstitusi yaitu dari susu bubuk full
krim konsentrasi 10% (b/v), penambahan ekstrak daun matoa 0; 0,1; 0,15 dan
0,20% (b/v) dan penambahan konsentrasi alginat sebanyak 0, 0,1; 0,2; dan 0,3%
(g/ml). Larutan tersebut selanjutnya dipasteurisasi dengan metode HTST (¢ 72°C

selama 15 detik) (Codex Alimentarius Comission, 2004).

Gambar 18. Susu Bubuk

Sumber Gambar: pixabay.com

Antibakteri pada Escherichia coli

Escherichia coli  termasuk dalam family Enterobacteriaceae. Bakteri ini
merupakan bakteri yang sifatnya patogen, gram negatif, motil dan tidak berspora.
Escherichia coli  digunakan sebagai indikator cemaran dalam pangan. Hal ini

disebabkan karena bakteri ini umum dijumpai dalam berbagai olahan pangan
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termasuk pada susu pasteurisasi. Penambahan bahan alamiah dalam pengolahan
pangan yang bersifat antibakteri dan tidak beracun, bertujuan untuk peningkatan

sifat fungsional serta untuk menghambat pertumbuhan bakteri tersebut.

Escherichia coli

' A

M20%, A0% Jrs P 20%, AO.1%

'Y

-

Gambar 19. Daya Hambat Bakteri

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

Daya hambat E.co/i meningkat seiring dengan penambahan konsentrasi
ckstrak daun matoa dan alginat. Besarnya daya hambat yang terbentuk pada
penelitian ini berkisar 3,73-11,27 mm, berarti memiliki kemapuan aktivitas
penghambatan bakteri pada kategori lemah hingga kuat. Liana (2010) yang
menyatakan bahwa apabila daya hambat yang terbentuk pada uji berukuran kurang
dari 5 mm, maka aktivitas penghambatannya dikategorikan lemah. Apabila daya
hambat berukuran 5-10 mm dikategorikan sedang, 10-19 mm dikategorikan kuat

dan 20 mm atau lebih di kategorikan sangat kuat.
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Staphylococcus aureus

M20%. A0% B M20%, A0.1%

M20%, A0,3% MERAD0%

Gambar 20. Daya Hambat Bakteri

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

Gambar 21. Bakteri indikator (E. Coli dan S. aureus)

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun matoa yang ditambahkan dalam
pengolahan susu pasteurisasi maka semakin besar pula daya hambat pada E.co/.
Adanya pembentukan daya hambat karena daun matoa bersifat sebagai agen

antibakteri dan antijamur. Ngajowa, dkk. (2013) daun matoa mengandung
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senyawa flavonoid, tanin, terpenoid dan saponin. Mekanisme kerja tanin sebagai
antibakteri menurut Nuria, ez /. (2009) yaitu dengan cara menghambat enzim
reverse transkriptase dan DNA ropoisomerase schingga sel bakteri tidak dapat
terbentuk. Lebih lanjut Cowan (1999) mengemukakan zanin memiliki aktivitas
antibakteri yang berhubungan dengan kemampuannya untuk menginaktifkan
adhesin sel mikroba juga menginaktifkan enzim, dan menggangu transport protein

pada lapisan dalam sel.

Flavonoid yang ada pada daun motoa juga bekerja sebagai antibakteri
dengan cara membentuk senyawa kompleks dengan protein ekstraseluler dan
terlarut sehingga dapat merusak membran sel bakteri dan diikuti dengan keluarnya
senyawa intraseluler (Bobbarala, 2012). Menurut Cushnie dan Lamb (2005), selain
berperan dalam inhibisi pada sintesis DNA-RNA dengan interkalasi atau ikatan
hidrogen dengan penumpukan basa asam nukleat, flavonoid juga berperan dalam
menghambat metabolisme energi. Senyawa ini akan mengganggu metabolisme

energi dengan cara yang mirip dengan menghambat sistem respirasi.

Antibakteri pada Staphylococcus aureus

Efek penghambatan  susu pasteurisasi terthadap Staphylococcus aureus
dengan terbentuknya daya hambat di seputar sumuran.Daya hambat Szaphylococcus
aureus meningkat seiring dengan penambahan konsentrasi ekstrak daun matoa.
Rata—rata daya hambat yang terbentuk pada penelitian ini berkisar 3,06-10,06 mm
berada pada kategori penghambatan bakteri lemah hingga kuat. Menurut Davis
dan Stout (1971), ketentuan antibakteri adalah sebagai berikut: daerah hambatan
20 mm atau lebih berarti sangat kuat, daerah hambatan 10-20 mm berarti kuat, 5-

10 mm berarti sedang, dan daerah hambatan 5 mm atau kurang berarti lemah.
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Adanya peningkatan daya hambat yang terbentuk dapat disebabkan
beberapa hal diantaranya adanya penurunan pH dari asam organik daun matoa
dan senyawa antibakteri daun matoa. Dalam keadaan asam, mikroorganisme
patogen tidak dapat tumbuh secara optimal. Naidu dan Clemens (2000) ketika
terjadi penurunan pH, asam laktat yang ada terdisosiasi bebas menembus
membran sel dan masuk ke dalam sitoplasma. Pada kondisi pH tinggi di dalam
sitoplasma, sel akan berusaha mempertahankan pH internalnya dengan cara
menetralkan atau memaksa keluar proton. Usaha ini akan memperlambat
pertumbuhan bakteri karena energi pertumbuhan digunakan untuk mengeluarkan
proton. Peningkatan jumlah proton menyebabkan enzim terdenaturasi dan
permeabilias membrane sel berubah, schingga metabolisme sel terganggu dan

bakteri perlahan-lahan akan mati.

Hal ini terjadi karena daun matoa mengandung senyawa antioksidan
seperti flavonoid dan terpenoid yang dapat berperan sebagai agen antibakeeri.
Menurut Bobbarala (2012) daun matoa mengandung senyawa terpenoid yang juga
diketahui aktif melawan bakteri. Aktifitas antibakteri terpenoid diduga melibatkan
pemecahan membran oleh komponen-komponen lipofilik. Selain itu, menurut
Leon et al. (2010), senyawa fenolik dan terpenoid memiliki target utama yaitu
membran sitoplasma yang mengacu pada sifat alamnya yang hidrofobik. Daun
matoa juga mengandung senyawa saponin. Mekanisme kerja saponin sebagai
antibakteri adalah menurunkan tegangan permukaan schingga mengakibatkan
naiknya permeabilitas atau kebocoran sel dan mengakibatkan senyawa intraseluler
akan keluar. Menurut Cavalieri ez 2/. (2005) bahwa senyawa ini berdifusi melalui
membran luar dan dinding sel yang rentan, lalu mengikat membran sitoplasma,

mengganggu dan mengurangi kestabilan sel bakteri. Hal ini menyebabkan
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sitoplasma bocor keluar dari sel yang mengakibatkan kematian sel. Agen

antimikroba yang mengganggu membran sitoplasma bersifat bakterisida.
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8. KANDUNGAN ASAM LAKTAT SUSU
PASTEURISASI EKSTRAK DAUN MATOA

Total asam laktat menunjukkan jumlah seluruh asam yang terdapat dalam
susu pasteurisasi, baik asam yang terdisosiasi maupun yang tidak terdisosiasi.
Senyawa asam ada yang bersifat organik dan anorganik. Senyawa asam organik

dapat dijumpai pada berbagai jenis tumbuhan.

Total asam susu pasteurisasi mengalami peningkatan seiring dengan
peningkatan konsentrasi ekstrak daun matoa dalam pengolahan susu pasteurisasi.
Hasil pengukuran terhadap total keasaman susu pasteurisasi dengan penambahan

ekstrak daun matoa rata-rata berkisar 0,15-0,21%.

Kenaikan total asam laktat pada susu pasteurisasi diduga dipengaruhi oleh
adanya asam lain yang terdapat pada ekstrak daun matoa, sehingga memungkinkan
terjadinya peningkatan kandungan total asam dalam susu pasteurisasi. Soeparno
(1998) menyatakan bahwa pembentukan asam pada susu pasteurisasi tergantung
pada jenis penambahan asam yang digunakan, waktu dan temperatur pasteurisasi
yang ikut berpengaruh terhadap total asam laktat, sedangkan Malaka (2007)
menyatakan bahwa keasaman susu dapat disebabkan oleh asam fosfat, asam sitrat,

sifat kasein dan albumin serta terdapatnya CO, dalam susu.

Menurut Martiningsih dkk. (2016) bahwa daun matoa mengandung
vitamin C, dimana vitamin C bersifat asam. Berdasarkan teori dan hasil penelitian
tersebut, dapat diduga bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan ekstrak daun

matoa, semakin tinggi interaksi asam dengan susu karena kandungan asam vitamin
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C yang terkandung di dalam ekstrak daun matoa sehingga total asam laktat

semakin naik.

Gambar 22. Pengukuran Asam Laktat

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

Daun matoa juga mengandung senyawa karboksilat. Senyawa karboksilat
merupakan senyawa asam yang umum dijumpai pada beberapa jenis tanaman yang
dapat mempengaruhi total asam jika ditambahkan pada susu pasteurisasi. Hal ini
sesuai pendapat (Rasyid, 2006) yang menyatakan bahwa gugus karboksilat
merupakan senyawa asam organik yang umumnya dijumpai pada tumbuhan dan
mudah terurai dalam air. Besarnya nilai keasaman tersebut berbanding terbalik
dengan pH. Artinya, apabila keasaman susu meningkat maka pH akan turun
(Legowo, 2002). Nilai total keasaman susu pasrteurisasi dengan penambahan
konsentrasi ekstrak daun matoa masih memenuhi standar dimana rata-rata total

asam laktat susu pasteurisasi berkisar 0,15-0,21%. Racmawan (2001)

56 | TRIKPENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA




mengemukakan bahwa susu pasteurisasi mengandung asam tidak lebih dari

0,21%.
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9. PH SUSU PASTEURISASI EKSTRAK DAUN
MATOA

Potensial hidrogen (pH) atau derajat keasaman digunakan untuk
menyatakan tingkat keasaman atau basa yang dimiliki oleh larutan. Nilai pH
ditentukan dari besarnya konsentrasi ion H>O dan OH- didalamnya yang

terbentuk adanya disosiasi asam dan basa.

Semakin tinggi konsentrasi penambahan ekstrak daun matoa, pH susu
pasteurisasi semakin rendah. Penurunan pH disebabkan karena adanya
peningkatan konsentrasi ckstrak daun matoa yang bersifat asam, schingga
menyebabkan pH pada konsentrasi ekstrak daun matoa yang tinggi (0,20%)

menjadi rendah.

Gambar 23. Proses Pengukuran Nilai pH Susu Pasteurisasi

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

Adanya penurunan pH pada susu pasteurisasi disebabkan karena asam-

asam organik melepaskan ion-ion H, seperti yang dikemukakan oleh Syarief dan
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Halid (1992), bahwa pH adalah hasil dari pelepasan ion-ion H* asam-asam organik.
Nilai pH berbanding terbalik dengan nilai keasaman, apabila pH menurun maka
keasaman meningkat. Penurunan pH disebabkan daun matoa mengandung
vitamin C yang sifatnya asam. Asam ini dapat mempengaruhi derajat keasaman
susu pasteurisasi dan dapat menurunkan pH susu pasteurisasi. Martiningsih dkk.
(2016) menyatakan bahwa kandungan vitamin C dari 50 gram daun matoa yang

telah diekstrak sebesar 7,53 ppm.
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10. VISKOSITAS SUSU PASTEURISAM
EKSTRAK DAUN MATOA

Viskositas merupakan ukuran yang menyatakan kekentalan suatu cairan
atau fluida. Setiap zat memiliki viskositas yang berbeda-beda. Hal ini menyebabkan
daya alir setiap zat pun tidak sama. Bila suatu cairan dalam viscometer mengalir
dengan cepat, maka hal itu berarti viskositas dari cairan itu rendah sebaliknya jika

suatu cairan mengalir dengan lambat makan nilai viskositasnya tinggi.

Gambar 24. Pengukuran Viskositas Susu Pasteurisasi Ekstrak Daun Matoa

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

Penggunaan konsentrasi ekstrak dauan matoa dalam pengolahan susu

pasteurisasi mengakibatkan penurunan viskositas susu pasteurisasi. Hal ini
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disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun matoa yang diberikan

maka semakin banyak pula asam-asam organik dalam susu pasteurisasi.

Senyawa asam organik bersifat asam dan penggunaan konsentrasi ekstrak
daun matoa mulai dari 0,15% menyebabkan koagulasi dan penggumpalan protein
susu yang akibatnya mempengaruhi viskositas susu pasteurisasi. Hal ini sesuai
pendapat Naga dkk. (2010) yang menyatakan bahwa protein akan mengumpal jika
keadaan zat tersebut dalam suasana asam. Lebih lanjut Kalab (2004) juga
mengemukakan bahwa asam yang ditambahkan pada susu dapat menyebabkan

pembentukan curd.

Penurunan viskositas dengan penambahan ekstrak daun matoa sejalan
penurunan pH  dimana penurunan pH dan peningkatan asam laktat
mengakibatkan protein susu terhidrolis. Dampaknya terjadi koagulasi dan
penurunan viskositas susu pasteurisasi. Kadir (2012), menyatakan bahwa
penurunan pH menyebabkan terjadinya hidrolisis dari ikatan glikosidik yang
mengakibatkan kehilangan viskositas, karena hidrolisis dipengaruhi oleh pH,

temperatur dan wakeu.
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11. KUALITAS SUSU PASTEURISASI EKSTRAK
DAUN MATOA

Warna

Warna suatu bahan pangan dapat menjadi penentu mutu suatu bahan
pangan. Warna merupakan salah indikator dan menarik tidaknya produk tersebut

menurut konsumen.

Hasil pengujian warna susu pasteurisasi panelis mendeteksi warna putih
pada susu pasteurisasi dengan penggunaan ekstrak daun matoa 0,1%. Kondisi ini
menunjukkan bahwa warna putih pada susu disebabkan karena adanya penyebaran
koloid lemak dan kasein pada susu. Pada daun matoa mengandung senyawa yang

dapat menyebabkan pigmen warna coklat yang berasal flavonoid, tanin dan saponin

(Dalimartha, 2005).

Gambar 25. Produk Susu Pasteurisasi Ekstrak Daun Matoa

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana

TRIK PENGAWETAN SUSU DENGAN DAUN MATOA

69



Senyawa penentu warna cokelat pada penggunaan ckstrak daun matoa
tidak mengubah warna putih karena pada susu terdapat penyebaran butiran-
butiran koloid lemak, kalsium kaseinat, kalsium fosfat dan mineral yang sifatnya
tidak mudah untuk menyerap warna (Malaka, 2007), schingga susu pasteurisasi
dengan penambahan ekstrak daun matoa pada konsentrasi 0% dan 0,1% berwarna

putih.

Aroma

Aroma dapat dinilai dengan melakukan penciuman bau melalui indera
penciuman (hidung). Pada susu pasteurisasi, aroma sangat mempengaruhi
penerimaan konsumen terlebih lagi jika susu pasteurisasi tersebut ditambahkan
bahan tambahan pangan tertentu. Pendeteksian panelis menunjukkan bahwa
aroma berbau susu pada susu pasteurisasi dengan penggunaan ekstrak dauan matoa
0,1%. Kondisi ini menunjukkan bahwa aroma susu pada susu pasteurisasi

disebabkan karena susu mengandung laktosa dan klorida.

Gambar 26. Produk Susu Pasteurisasi Ekstrak Daun Matoa

Sumber gambar: Dokumentasi Andi Triana
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Pada daun matoa mengandung senyawa yang dapat menyebabkan
perubahan aroma yang berasal dari senyawa kumarin. Menurut Kuspradini (2016)
kumarin merupakan metabolik sekunder berupa minyak atsiri, minyak atsiri pada
beberapa jenis tanaman memliki aroma kuat dan khas. Senyawa penentu aroma
pada penggunaan ckstrak daun matoa tidak mengubah aroma susu karena
kandungan laktosa dan klorida pada susu yang lebih dominan dibandingkan
senyawa pembentuk aroma pada ekstrak daun matoa. Hal ini sesuai pendapat
Soeparno (1998) yang menyatakan bahwa susu memiliki karakteristik beraroma

susu karena adanya kandungan laktosa yang relatif tinggi dan klorida yang relatif

rendah.

Perubahan beraroma susu menjadi agak beraroma susu seiring peningkatan
penambahan konsentasi ekstrak daun matoa. Hal ini disebabkan karena daun
matoa mengandung senyawa kumarin yang dapat mempengaruhi perubahan
aroma. Kumarin merupakan metabolik sekunder berupa minyak atsiri, Harbone
(1987) menyatakan bahwa minyak asitri merupakan penyebab wangi harum atau
bau yang khas pada banyak tumbuhan. Hal tersebut diperkuat oleh pendapat
Kurniawan dan Wayan (2015) dimana pada umumnya minyak atsiri mempunyai
sifat mudah menguap pada suhu kamar, mudah mengalami dekomposisi, memiliki
bau harum sesuai dengan bau tanaman penghasilnya, larut dalam pelarut organik
dan tidak larut dalam air. Selain itu daun matoa juga mengandung senyawa
flavonoid. Senyawa flavonoid memiliki potensi sebagai antioksidan karena
memiliki gugus hidroksil yang terikat pada karbon cincin aromatik. Dinamakan
aromatik karena senyawa tersebut memiliki aroma harum yang khas (Hamid, dkk.,

2010).
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Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang paling penting karena sangat
menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. Penilaian panelis
terhadap rasa cenderung bersifat subyektif dan dipengaruhi oleh kepekaan serta
kesukaan individual terhadap produk. Rasa susu dideteksi masih berasa susu asli
yaitu sedikit manis dengan penambahan 0,10% ckstrak daun matoa. Kondisi ini
menunjukkan bahwa berasa susu pada susu disebabkan karena adanya kandungan
gula susu (laktosa) pada susu. Pada daun matoa mengandung senyawa yang dapat
menyebabkan perubahan rasa yaitu senyawa tanin. Tanin yang ada pada daun
matoa dapat menimbulkan rasa sepat (Faustina dan Santoso, 2014). Senyawa
penentu rasa pada penggunaan ckstrak daun matoa tidak mengubah rasa karena
penambahannya relatif sedikit sehingga kandungan laktosa pada susu masih lebih

dominan dibandingkan senyawa pembentuk rasa pada ekstrak daun matoa.

Kandungan fannin yang ada pada daun matoa, memungkinkan
peningkatan penambahan ektrak daun matoa pada susu pasteurisasi dapat
menyebabkan rasa susu semakin berkurang. Hal ini disebakan karena senyawa
tannin yang ada pada daun matoa dapat menimbulkan rasa sepat. Dimana tannin
merupakan senyawa organik yang terdiri dari campuran senyawa polifenol
kompleks, dibangun dari elemen C, H dan O tanin memberikan rasa sepat karena

kandungan zat astringent dari fenol.
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Hedonik

Hedonik atau penerimaan secara keseluruhan merupakan parameter untuk
mengukur bagaimana daya terima terhadap susu pasteurisasi yang dihasilkan

dilihat dari warna, rasa, aroma dan kekentalan

Hasil pengujian kesukaan susu pasteurisasi dengan menggunakan
pendeteksian panelis tingkat kesukaan panelis terhadap susu pasteurisasi dengan
penambahan ekstrak daun matoa mengalami penurunan. Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak daun matoa tingkat kesukaan panelis agak suka. Kartika dkk.,
(1999) menyatakan bahwa uji kesukaan pada dasarnya merupakan pengujian
panelis mengemukakan responnya yang berupa senang tidaknya terhadap sifat
bahan yang diuji. Tingkat kesukaan, panelis menyatakan suka pada konsentrasi
ckstrak daun matoa 0,10% dengan persentase sebesar 80%, merupakan persentase
yang paling tinggi diantara susu pasteurisasi ekstrak daun matoa yang lainnya.
Secara umum hasil pengujian warna susu agak putih, aroma sedikit berbau susu,
rasa sedikit tidak sepat dan viskositas sedikit encer. Menurut Purbasari, dkk. (2014)
bahwa tingkat kesukaan oleh panelis dipengaruhi beberapa hal yaitu (1) warna,
rasa, dan penampilan yang menarik; (2) bernilai gizi yang tinggi; (3)

menguntungkan bagi konsumen.
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12. EKSTRAK DAUN MATOA UNTUK
KEUNGGULAN PRODUK SUSU
PASTEURISAM

Susu secara alamiah mengandung komponen nutrisi yang cukup tinggi,
sangat sesuai untuk pertumbuhan berbagai bakteri, sehingga membutuhkan
sentuhan teknologi berupa pasteurisasi. Kekurangan produk pasteurisasi masih
rentan terkontaminasi oleh bakteri pada saat setelah proses dan pada saat
penyimpanan, tidak bisa disimpan dalam suhu ruang dan harus di dalam lemari
pendingin schingga masih perlu penambahan bahan fungsional. Penambahan
bahan yang bersifat fungsional seperti ekstrak daun matoa merupakan salah satu
alternatif untuk memperbaiki hal tersebut, sekaligus meningkatkan keunggulan

produk susu pasteurisasi.

Gambar 27. Tlustrasi Proses Pasteurisasi Susu

Sumber gambar: hellosehat.com
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Buku ini menguraikan tentang asal usul tanaman matoa, kandungan daun
matoa, cara mengekstrak daun matoa menjadi bubuk dan aplikasinya pada susu
pasteurisasi. Buku ini diharapkan dapat membantu para pembaca di kalangan
mahasiswa, dosen dan peneliti dari bidang teknologi hasil ternak, khususnya
teknologi susu termasuk bidang industri susu, bidang pangan keschatan dan

farmasi.
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PENGAWETAN SUSU
DENGAN DAUN MATOA

Susu pasteurisasi merupakan salah s:

Olahan ini telah mengalami
dilakukan dengan cara men
warna. Produk pasteurisasi ini
rentan terkontaminasi bakte:
juga berisiko tercemar
mencegah bakteri agar tida
harus disimpan dalam le

disimpan dalam suhu ruang, sehingg:

memerlukan alat lain. .

Bisakah menghindarkan olaha:
pendingin? Ya, tentu bisa. Sel
kita dapat menggunakan

pasteurisasi agar selamat dari

bahan yang berfungsi dan berg
dari bahan alami. Selain itu, b’g
tersedia melimpah dialam.
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Tersebutlah matoa, buah khas Pa
bahan fungsional dalam prosg
ekstrak daun matoa dalam pr o
penyelamat kualitas susu dari
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