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ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of adding apis dorsata honeycomb extract to extend the shelf life of coconut
milk. This study used a two-factorial completely randomized design (CRD). The first factor was the concentration of
honeycomb extract (P) addition which consisted of four levels namely 0%, (P0), 1% (P1), 2% (P2), 3% (P3) w/v. Meanwhile,
the second factor was the shelf life (W) consisting of three levels, namely 1 day (W1), 3 days (W2), and 6 days (W3).
Variables observed in this study were free fatty acid analysis, pH, total mold, viscosity, and organoleptic (color, aroma,
texture, and overall). Data were analyzed using analysis of variance and continued with Duncan's multiple range test (DMRT)
at a 95% confidence level (a=0.05). Based on hedonic organoleptic scoring test results, the addition of honeycomb extract
had a very significant effect on improving the organoleptic assessment of color, aroma, texture, and overall acceptance and
the interaction of the two factors was not significant on color and overall acceptance. Sample P3 was the selected treatment
with total mold and viscosity during storage 1 (day), 3 (day) and 6 (day) reached 1.00x10¢ CFU/mI, 1.02x105 CFU/ml,
1.05x106 CFU/ml and 342.67 cP, 337.87 cP, 327, 37cP, respectively. The P3 sample had a pH value of 6.63 and 4.66% free
fatty acids. The results of the organoleptic assessment of color, aroma, texture, and overall reached 4.78 (white), 4.81 (not
rancid), 5.00 (not slimy), and 4.78 (like), respectively. The results show that coconut milk storage for 1 day met the national
standard SNI: 01-3816-1995.
Keyworas: coconut milk, honeycomb extract, shelr lite.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh penambahan ekstrak sarang lebah apisdorsata untuk
memperpanjang masa simpan santan kelapa. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dua faktorial.
Faktor pertama yaitu konsentrasi penambahan eksrak sarang lebah (P)yang terdiri atas empat taraf dan kedua adalah masa
simpan (W) terdiri atas tiga taraf yaitu 0%, (P0), 1%(P1), 2% (P2), 3%(P3) b/v dari satuan percobaan dan kedua yaitu 1 hari
(W1), 3 hari(W2) dan 6 hari (W3). Variabel pengamatan pada penelitian ini yaitu analisis asam lemat bebas, pH, total
kapang, viskositas, dan organoleptik (warna, aroma, tekstur dan keseluruhan). Data dianalisis menggunakan analisis ragam
(Analysis of Varian) dan dilanjutkan dengan uji duncan’s multiple range test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (a=0,05).
Penambahan ekstrak sarang lebah pada uji skoring organoleptik hedonik berpengaruh sangat nyata terhadap peningkatan
penilaian organoleptik warna, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan dan interksi kedua-nya tidak nyata pada warna
dan penerimaan keseluruhan. Sampel P3 merupakan perlakuan terpilih dengan Total kapang dan viskositas selama
penyimpanan 1 (hari), 3 (hari) dan 6 (hari) yaitu 1,00x10* CFU/ml, 1,02x105 CFU/ml, 1,05x10¢ CFU/ml dan Viskositas
342,67cP, 337,87 cP, 327, 37cP, Nilai pH 6,63; dan asam lemak bebas 4,66%. Hasil penilaian organoleptik yaitu warna 4,78
(putih), aroma 4,81 (tidak tengik), tekstur 5,00 (tidak berlendir), dan keseluruhan 4,78 (suka). Berdasarkan hasil penelitian
santan kelapa penyimpanan selama 1 hari memenuhi standar SNI 01-3816-1995.
Kata kunci:santan kelapa, ekstrak sarang lebah, masa simpan.
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PENDAHULUAN

Tanaman kelapa (Cocos nucifera) merupakan salah satu komoditas yang banyak dibudidayakan. Indonesia
merupakan negara beriklim tropis yang merupakan syarat utama tumbuhnya tanaman kelapa. Produksi kelapa
tercatat 15,4 miliar butir atau 3,2 juta ton setara kopra. Data ini menunjukkan bahwa produktivitas kelapa di
Indonesia masih kurang dari 1 ton/ha, lebih rendah dari Filipina yang sudah mencapai 2 ton/ha. Padahal, merujuk
pada riset deptan, produktivitas kelapa yang dihasilkan petani dalam negeri masih mampu mencapai 2 ton/ha
(Perkebunan, 2009). Merujuk pada riset Deptan, produktivitas kelapa yang dihasilkan petani dalam negeri masih
mampu mencapai 2 ton/ha (Dirjen perkebunan dalam Zeth, 2012). Lebih lanjut Dirjen perkebunan, menyatakan
rendahnya produktivitas tanaman kelapa disebabkan banyaknya tanaman yang sudah tua dan rusak.

Santan kelapa merupakan cairan kental putih yang diperoleh dengan cara mengekstrak daging kelapa baik
dengan penambahan air maupun tidak. Santan juga disebut sebagai emulsi lemak dari air dengan ukuran partikel
lebih besar dari satu mikron sehingga berwarna putih susu (Tagsuphoom dan Couploand, 2008). Komposisi santan
kelapa bervariasi tergantung berbagai hal seperti varietas, umur, lingkungan tumbuh kelapa, serta metode
ekstraksi. Menurut hasil penelitian (Tipvarakarnkoon, 2009) santan murni memiliki kadar lemak 34% dengan
kandungan asam lemak jenuh sebesar 45.77 mg/g (Hayati, 2009). Tingginya kebutuhan masyarakat terhadap
produk santan diimbangi juga dengan cepatnya proses pembusukan santan tersebut. Hal ini dikarenakan santan
mempunyai kandungan air, lemak dan protein yang cukup tinggi (Syah, 2005).

Permasalahan yang terdapat pada krim santan adalah daya simpannya yang rendah. Santan mengandung
air, protein, dan lemak cukup tinggi sehingga mudah ditumbuhi oleh mikroba pembusuk sehingga menyebabkan
santan menjadi mudah rusak. Protein yang terkandung di dalam santan (globutin albumin) berperan sebagai
pengemulsi alami, namun daya emulsinya menurun seiring dengan menurunya kualitas protein selama
penyimpanan Onsaard et al.(2005). Berbagai jenis perlakuan telah dilakukan guna memperpanjang umur simpan
santan kelapa melalui peningkatan stabilitas emulsinya, seperti proses pemanasan dan homogenisasi (Kailaku et
al., 2012) serta penambahan beberapa jenis senyawa yang bersifat aktif pada permukaan (Tangsuphoom dan
Coupland, 2009). Berbagai perlakuan pengawetan pada santan juga perlu dilakukan, seperti teknik pasteurisasi
yang telah dilakukan (Prihatini, 2008) untuk melihat penggunaan waktu dan suhu dalam teknik pasteurisasi terbaik
maupun teknik pembekuan santan seperti yang dilakukan Raharja dan Dwiyuni (2008).

Sarang lebah apis dorsata di dalam dunia pangan secara umum telah digunakan, seperti pada dendeng
sapi Hermayasari, (2015) sebagai edible coating untuk melapisi dan mempertahankan mutu daging. Hasil
peneliian Paramitha (2018) pada yoghurt untuk meningkatkan kadar anti oksidan pada yoghurt, Lilik, (2011)
sebagai pelapis terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologis keju gouda. Berdasarkan hasil penelitian
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Mubarak et al.(2016) ekstrak propolis apisdorsata dengan konsentrasi tertentu dapat menghambat pertumbuhan
entercuccus faecalis. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Prestianti et al., (2018) ekstrak propolid apis dorsata
dapat menghambat pertumbuhan staphylococcus aureus, Eschericia coli dan Pseudomonas aeruginosa, karena
dalam sarang lebah apisdorsata terkandung zat resin seperti polifenol, flavonoid, tanin dan minyak atsiri yang
berfungsi sebgai anti mikroba Hartini, (2017a). Sifat yang penting adalah mampu melindungi produk dari
kontaminasi Chen et al., (1998).

Berdasarkan uraian tersebut, maka dilaporkan hasil penelitian tentang kajian penggunaan ekstrak sarang
lebah apis dorsata sebagai pengawet alami untuk memeperpanjang masa simpan santan kelapa. Dengan harapan
dapat dijadikan sebagi acuan pembelajaran, dan juga sarang lebah yang menjadi limbah dapat dimanfaatkan

menjadi salah satu bahan pengawet alami.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain kelapa tua baru dipetik, sarang lebah (Apisdorsata),
etanol 96% (teknis), media potato dextrose agar (PDA) (teknis), dan air minum dalam kemasan (AMDK).
Tahapan Peneltian
Ekstrak Sarang Lebah apis dorsata (Mubarak et al., 2016)

Teknik pembuatan ekstrak sarang lebah adalah dengan teknik maserasi. Perbandingan sarang lebah dan
etanol adalah 1:10. Sarang lebah direndam dengan larutan etanol 96%, lalu didiamkan dalam erlenmeyer 1000 mL
kondisi kedap udara selama 5 hari pada suhu 37°C, selanjutnya dilakukan penyaringan dengan kertas saring untuk
memisahkan filtrat dari ampas. Filtrat yang diperoleh kemudian diuapkan dengan rotary evaporator pada kecepatan
180 rpm dan suhu 70°C hingga kandungan etanolnya menguap, sehingga diperoleh ekstrak sarang lebah dengan
konsistensi yang kental.

Pembuatan Santan (Iswanto, 2009)

Santan dibuat dengan cara termodifikasi, terlebih dahulu disiapkan buah kelapa yang sudah tua, kemudian
dipisahkan antara batok dan daging, langkah selanjutnya diparut lalu dikukus dengan suhu 80°C selama 10 menit,
kemudian ditambahkan air dalam kemasan (ADMK) dengan perbandingan kelapa dan air 2:1.Selajutnya dipres
dengan menggunaka alat pres, kemudian ditambahan carboxymethil cellulose (CMC) dan homogenisasi setelah itu
dimasukan dalam kemasan kemudian ditutup melalui alat sealer untuk merapatkan kemasan dan langkah
selanjutnya dipasteurisasi 75°C selama 30 menit agar tidak terkontaminasi oleh mikroba patogen.

Uji Organoleptik (Soekarto, 1985)
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Uji organoleptik skoring untuk aroma, warna, dan tekstur, sedangkan penerimaan keseluruhan
menggunakan uji hedonik. Sampel diberi kode 12 angka acak dan disajikan secara acak denganmenggunakan 30
orang panelis tidak terlatih. Panelis diminta pendapatnya secara tertulis pada kuisioner yang disediakan dengan
skala yang digunakan adalah warna: putih(5), putih kemerahan(3), kemerahan (1), aroma: tidak tengik (5), tengik
(3), sangat tengik (1), lendir: tidak berlendir (5), berlendir (3), sangat berlendir (1), dan penerimaan keseluruhan:
sangat suka (9), suka (3), tidak suka (1).

Kadar asam lemak bebas (AOAC,1980)

Sampel ditimbang sebayak 10 g dan dimasukan kedalam Erlenmeyer 250 mL, ditambahkan 50 mL alkohol
netral 95%, kemudian dipanaskan hingga mendidih. Setelah dingin, sampel dititrasi dengan NaOH 0,1 N dengan
indikator pp sampai timbul warna.

Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH) santan diukur dengan menggunakan alat pH meter tanpa
pengenceran.Memasukkan santan kelapa ke dalam wadah pada pH meter, kemudian mengukur pH-nya dengan
cara mengecelupkan alat sensor pH yang terdapat pada alat pH meter.

Viskositas (Bambang, 2015)

Viskositas zat cair dapat ditentukan dengan viskometer jenis kapiler. Prinsip kerja viskometer jenis kapiler
ini adalah dengan mengukur kecepatan alir suatu fluida dengan volume tertentu dalam pipa kapiler. Viskometer
kapiler bekerja dengan kecepatan alir suatu larutan dalam suatu pipa tabung. Semakin kecil kecepatan alir larutan,
maka semakin besar nilai viskositas. Pipa kapiler dengan panjang pipa L (m), jari-jari kapiler R (m), dialiri zat cair
dengan volume V (liter), tekanan P, viskositas n (Poise) dan dalam waktu t (sekon) maka diperoleh :

VoarP
ténL
Total kapang (Fardiaz, 1993)

Penguijian total plate count (TPC)atau total koloni bakteri menggunakan metode cawan tuang (pour plate).
Sampel ditimbang sebanyak 5 g, lalu dihomogenkan dalam 45 mL pelarut steril. Sampel diencerkan pada
pengenceran 10" sampai 10%. Masing-masing hasil pengenceran sebanyak 1 mL diambil dengan pipet dan
dituangkan kedalam cawan petri steril, kemudian diberi media potato dextrose agar (PDA) sebanyak 15 mL pada
suhu 45°C lalu dihomogenkan. Cawan petri yang berisi sampel diinkubasi dalam inkubator pada suhu 37°C selama
48 jam. Koloni bakteri yang tumbuh diamati dan dihitung.

Rancangan Penelitian
Rancangan pecobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor pertama

yaitu penambahan ekstrak sarang lebah (P) dan faktor ke dua lama simpan (W) dengan 4 perlakuan dan 3
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ulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi penambahan ekstrak sarang lebah pada krim santan (0%,(P0) 1%(P1),
2%(P2), 3% dan (P3) b/v dari satuan percobaan. Faktor kedua lama simpan yang terdiri dari 3 taraf yaitu 0 hari
(W1), 3 hari (W2) dan 6 hari (W3). Sehingga mengahasilkan 36 unit percobaan.
Analisis Data

Data dianalisis dengan menggunakan analisis ragam (Analysis of Variance) hasil analisis yang berpengaruh
nyata maka dilanjutkan dengan uji duncan’s multiple range test( DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (a=0,05).
Untuk menetukan santan yang paling disukai panelis dari setiap perlakuan dilakukan penilaian organoleptik.
Setelah diperoleh perlakuan terbaik tingat kesukaan panelis tertinggi dalam uji organoleptik skoring dan uji hedonik

dilakukan analisis total kapang (metode TPC) dan viskositas.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Organoleptik Hedonik
Rekapitulasi Hasil reaksi analisis sidik ragam kosentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap
karakteristik organoleptik santan kelapa terhadap parameter kesukaan organoleptik yang meliputi warna, aroma,
tekstur dan penerimaan keseluruhan disajikan pada Tabel1.

Tabel 1. Rekapitulasi analisis sidik ragam pengaruh ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap karakteristik
organoleptik santan kelapa.

Analisis Sidik Ragam

No. Variabel Pengamatan Kosentrasi Masa P*W
Ekstrak Sarang Lebah Simpan
1 Organoleptik Warna b * tn
2. Organoleptik Aroma b * >
3. Organoleptik Tekstur ** * >
4 OrganoleptikPenerimaan
Keseluruhan * ** tn

Keterangan: **=berpengaruh sangat nyata, *=berpengaruh nyata, th=berpengaruh tidak nyata, P*W=interaksi penambahan
ekstrak dan masa simpan.

Berdasarkan data Tabel 1 diketahui bahwa pengaruh penambahan ekstrak sarang lebah dan masa simpan
karakteristik santan kelapa berpengaruh sangat nyata terhadap uji organoleptik aroma dan lendir, sedangkan
interaksi warna dan penerimaan keseluruhan berpengaruh tidak nyata.

Warna

Hasil uji lanjut duncen’s multiple range test (DMRT o,05) pengaruh mandiri penambahan ekstrak sarang
lebah dan masa simpan terhadap penilaian organoleptik santan kelapa disajikan pada Tabel2.
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Tabel 2. Pengaruh mandiri penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian
organoleptik warna santan kelapa.

Rerata Organoleptik

Perlakuan (%) Warna

PO = Tanpa penambahan 2,26° £ 0,52
P1 = Ekstrak sarang lebah 1 4,45°+ 0,33
P2 = Ekstrak sarang lebah 2 4,44° + 0,40
P3 = Ekstrak sarang lebah 3 4,78°+0,18
W1 = Waktu 1 hari 4,34+ 1,01
W2 = Waktu 3 hari 3,932+ 1,21
W3 = Waktu 6 hari 3,682+ 1,25

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 05
taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 2 diperoleh bahwa rerata penilaian organleptik warna tertinggi diperoleh pada perlakuan
P3 (konsentrasi 3%) yaitu dengan skor 4,78. Perlakuan masa simpan terhadap penilaian organoleptik warna
santan kelapa tertinggi diperoleh pada perlakuan W1 (waktu 1 hari) yaitu dengan skor 4,34. Hal ini tidak jauh
berbeda dengan hasil penelitian Nawasih (2012) tentang pengawetan santan dengan skor 4,86. Hal ini disebabkan
kemampuan bahan pengawet yang dapat mencegah laju pertumbuhan mikroba. Sesuai dengan syarat mutu
santan cair (Nasional, 1995) warna santan kelapa dengan penambahan ekstrak sarang lebah pada perlakuan
mandiri memiliki warna normal (putih) sampai pada hari ke-6.Menurut hasil penelitian Buckle et al.(1987), beberapa
mikroorganisme menghasilkan koloni berwarna atau mempunyai pigmen yang member warna pada bahan pangan
yang tercemar.
Aroma

Hasil uji lanjut duncen’s multiple range test(DMRTo,0s) pengaruh mandiri penambahan ekstrak sarang lebah
dan masa simpan terhadap penilaian organoleptik santan kelapa disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh mandiri penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian
organoleptik aroma santan kelapa.

Rerata
Perlakuan(%) Organoleptik Aroma
PO = Tanpa Penambahan 1,802 £ 0,91
P1 = Ekstrak sarang lebah 1 4,07°+ 1,36
P2 = Ekstrak sarang lebah 2 4100+ 1,75
P3 = Ekstrak sarang lebah 3 481+ 0,28
W1 = Waktu 1 Hari 4,026+ 0,87
W2 = Wakru 3 Hari 3,632+ 1,38
W3 = Waktu 6 Hari 3,482 + 1,66

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT s
taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 3 diperoleh bahwa penilaian organleptik hedonik aroma tertinggi diperoleh pada

perlakuan P3 (konsentrasi ekstrak sarang lebah 3%) yaitu dengan skor 4,81. Perlakuan masa simpan terhadap
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penilaian organoleptik aroma santan kelapa tertinggi diperoleh pada perlakuan W1 (waktu 1 hari) yaitu dengan skor
4,02. Hasil uji lanjut DMRT pengaruh interaksi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian
organoleptik aroma santan kelapa disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Pengaruh interaksi penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian
organoleptik aroma santan kelapa.

Waktu Simpan(hari)
Ekstrak Sarang Lebah(%) 1 2 3
PO = Tanpa penambahan 2,80c +£0,59 1,63 +£0,05 1.002 £ 0,00
P1 = Ekstrak 1 4,19¢ £0,30 4,029 £0,45 3,98¢ £ 0,03
P2 = Ekstrak 2 4,299 0,25 4,09¢ £0,13 4,00¢+0,20
P3 = Ekstrak 3 4,86° £ 0,11 4,80° £0,13 4,75¢ £0,16

Keterangan: Angka — angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata berdasarkan uji DMRT
005 taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 4 diperoleh informasih bahwa rerata hedonik aroma santan kelapa tertinggi diperoleh

pada P3W1 yaitu penambahan ekstrak sarang lebah 3% dengan masa simpan 1 hari. Dengan nilai rata-rata 4,81
(tidak tengik) dan masa simpan 4,02 (tidak tengik). Hal ini serupa dengan hasil penelitian Nawasih (2012) tentang
pengawetan santan dengan skor 4,81 (tidak tengik). Aroma atau bau dalam bahan pangan pada umumnya
diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan empat bau utama yaitu harum, asam,
tengik, dang hangus Sehingga aroma suatu produk pangan dapat dinilai dengan cara mencium bau yang
dihasilkan dari produk tersebut (Winarno, 2004). Hal ini juga terlihat bahwa aroma santan kelapa mengalami
penurunan secara linear disetiap perlakuan selama penyimpanan. Penambahan ekstrak sarang lebah dengan
konsentrasi 3% mampu menekan terjadinya ketengikan lebih baik dibandingkan dengan konsentrasi penambahan
1% dan 2%. Sesuai dengan syarat mutu (Nasional, 1995) aroma santan kelapa dengan penambahan ekstrak
sarang lebah 3% adalah normal (tidak tengik) sampai penyimpanan hari ke-6.
Tekstur

Hasil uji lanjut duncen’s multiple range test(DMRTo,0s) pengaruh mandiri penambahan ekstrak sarang lebah
dan masa simpan terhadap penilaian organoleptik tekstur santan kelapa disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Pengaruh mandiri penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian
organoleptik tekstur santan kelapa.

Rerata Organoleptik

Pelakuan(%) Tekstur

PO = Tanpa Penambahan 3,332+ 1,24
P1 = Ekstrak sarang lebah 1 421°+ 0,23
P2 = Ekstrak sarang lebah 2 4.41°+ 0,31
P3 = Ekstrak sarang lebah 3 5,00c+ 0,00
W1 = Waktu 1 hari 4,63+ 0,29
W2 = Waktu 3 hari 4,270+ 0,65
W3 = Waktu 6 hari 3,728+ 1,31
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Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRTg s
taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 5 diperoleh bahwa penilaian organoleptik aroma tertinggi diperoleh pada perlakuan P3
(konsentrasi 3%) yaitu dengan skor 5,00. Perlakuan masa simpan terhadap penilaian organoleptik aroma santan
kelapa tertinggi diperoleh pada perlakuan W1 (waktu 1 hari) dengan skor 4,63. Hasil uji lanjut DMRT pengaruh
interaksi konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian organoleptik tekstur santan kelapa
disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Pengaruh interaksi penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian
organoleptik tekstur santan kelapa.

Waktu Simpan (hari)
Ekstrak sarang lebah(%) 1 2 3
PO = Tanpa penambahan 3,364+ 0,10 3,42°+ 0,50 1,892 £0,16
P1 = Ekstrak 1 4,429+ 0,07 4,25+ 0,23 3,96°+ 0,13
P2 = Ekstrak 2 4,73 +0,17 4,40% + 0,46 4,114+ 0,20
P3 = Ekstrak 3 4,92 £0,00 4,917 £0,00 4,83 £0,00

Keterangan: Angka — angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata berdasarkan uiji
DMRTo 5 taraf kepercayaan 95%

Berdasarkan Tabel 6 diperoleh informasi bahwa penilaian organoleptik tekstur santan kelapa tertinggi
diperoleh pada P3W1 yaitu penambahan ekstrak sarang lebah 3% dengan masa simpan satu hari dengan skor
4,92. Hasil penelitian ini tidak jauh beda dengan hasil penelitian Nawasih (2007) tentang efek pasteurisasi terhadap
santan dengan skor 4,72. Hal ini juga terlihat bahwa penilaian tekstur disetiap perlakuan mengalami penurunan.
Kerusakan santan oleh kapang dan mengakibatkan santan berbau tengik. Pertumbuhan khamir akan menunjukkan
sifat perubahan flavor pada santan jika jumlah sel khamir mencapai 108 sel/lg (Putri dan Fibrianto,
2018).Penambahan ekstrak sarang lebah yang semakin meningkat akan mempertahankan tekstur santan kelapa
dengan mempengaruhi atau menekan kinerja mikroorganisme yang terdapat pada santan kelapa karena sifatnya
sebagai anti bakteri (Sforcin et al.,2000).

Penerimaan keseluruhan
Hasil uji lanjut Duncan’s multiple range test(DMRTo,05) pengaruh mandiri penambahan ekstrak sarang lebah
dan masa simpan terhadap penilaian organoleptik keseluruhan santan kelapa disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Pengaruh mandiri penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian
organoleptik penerimaan keseluruhan santan kelapa.

Rerata Organoleptik Penerimaan

Perlakuan (%) Keseluruhan
PO = Tanpa Penambahan 2,252+ 0,59
P1 = Ekstrak 1 4,390+ 0,31
P2 = Ekstrak 2 4,490+ 0,37
P3 = Ekstrak 3 4,780+ 0,16
W1 = Waktu 1 hari 4,34+ 0,46
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W2 = Waktu 3 hari 3,932+ (0,56
W3 = Waktu 6 hari 3,632+ 0,79

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRTg 05
taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 7 diperoleh bahwa penilaian oranoleptik tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi
penambahan ekstrak sarang lebah 3% sebesar 4,78 (suka) dengan masa simpan tertinggi satu hari sebesar 4,34
(suka) dan penilaian terendah diperoleh pada perlakuan tanpa konsentrsi penambahan ekstrak sarang lebah
sebesar 2,25 (sangat tidak suka) dengan masa simpan yang rendah pada hari ke 6 sebesar 3,63 (tidak suka). Hasil
penelitian ini tidak jauh beda dengan hasil penelitian Nawasih (2012) tentang pengawetan santan dengan skor 4,06
(suka) sampai 1,66 ( tidak suka). Penerimaan keseluruhan yang baik adalah penerimaan semua atau sebagian
besar terhadap mutu produk. Hal ini karena tidak semua indera panelis memeiliki indera penilaian yang sama
terhadap suatu produk pangan. Penambahan konsentrasi eksrak sarang lebah semakin meningkat akan semakin
baik karena bersifat sebagai anti bakteri dan dapat mempertahankan mutu produk santan kelapa (Hartini, 2017).
Hasil analisis pH santan kelapa

Hasil uji lanjut Duncan’s multiple range test (DMRT o,0s) pengaruh mandiri penambahan ekstrak sarang
lebah dan masa simpan terhadap penilaian pH santan kelapa disajikan pada Table 8.

Tabel 8. Pengaruh mandiri penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap pH santan

kelapa.
Rerata
Perlakuan (%) Nilai pH Santan Kelapa
PO = Tanpa penambahan 5,352+ (0,55
P1 = Ekstrak sarang lebah 1 6,53 +0,04
P2 = Ekstrak sarang lebah 2 6,55°+ 0,05
P3 = Ekstrak sarang lebah 3 6,612+ 0,07
W1 = Waktu 1 hari 6,410+ 0,33
W2 = Wakru 3 hri 6,232+ 0,65
W3 = Waktu 6 hari 6,102+ 0,83

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata berdasarkan uji DMRTj s taraf
kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 8 diperoleh informasi nilai pH tertinggi diperoleh pada perlakuan P3 (penambahan
ekstrak sarang lebah 3%) yaitu 6,61. Perlakuan masa simpan terhadap nilai pH santan kelapa tertinggi diperoleh
pada perlakuan W1 (waktu 1 hari) yaitu 6,41. Hasil uji lanjut DMRT pengaruh interaksi ekstrak sarang lebah dan
masa simpan terhadap penilaian organoleptik aroma santan kelapa disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9. Pengaruh interaksi penambahan konsentrasi ekstrakk sarang lebah dan masa simpan terhadap pH santan

kelapa.
Waktu Simpan (hari)
Ekstrak Sarang Lebah(%) W1 W2 W3
PO = Tanpa penambahan 5,952+ 0,28 5,242+ 0,15 4,832+ 0,08
P1 = Ekstrak sarang lebah 1 6,61¢+ 0,05 6,53¢+ 0,06 6,52+ 0,23
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P2 = Ekstrak sarang lebah 2 6,63¢ £0,22 6,62¢+ 0,05 6,55¢+ 0,10
P3 = Ekstrak sarang lebah 3 6,66°+ 0,30 6,52¢+£ 0,15 6,46+ 0,26

Keterangan: Angka — angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata berdasarkan uiji
DMRT) 05 taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 9 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan ekstrak sarang lebah dan masa simpan
pH santan mengalami penurunana atau semakin asam terlihat pada setiap perlakuan dengan nilai tertinggi
diperoleh pada perlakuan P3W1 vyaitu 6,66. Laju penurunan pH pada santan kelapa diakibatkan oleh aktifitas
mikroorganisme yang mengubah karbohidrat menjadi alkohol sehingga memicu produksi asam (kailaku et al.,
2008). Berdasarkan hasil penelitian Peamprasert et al. (2006) menjelaskan bahwa bahan pangan dengan pH
rendah seperti santan (pH sekitar 4), reaksi pencoklatan (browning) secara non-enzimatis akan terjadi saat proses
pemanasan atau pasteurisasi. Menurut hasil penelitian Tagsuphoom (2009) menyatakan bahwa pada kondisi ini
emulsi santan akan mengalami flokulasi karena terjadi interaksi tarik-menarik antara droplet.

Hasil analisis asam lemak bebas santan kelapa (FFA)

Hasil uji lanjut Duncan’s multiple range test (DMRT o,0s) pengaruh mandiri penambahan ekstrak sarang

lebah dan masa simpan terhadap penilaian organoleptik santan kelapa disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9. Pengaruh mandiri penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap kadar asam
lemak bebas santan kelapa.

Rerta Kadar
Perlakuan (%) Asam Lemak Bebas (FFA) (%)
PO = Tanpa penambahan 8,84c+ 269
P1 = Ekstrak sarang lebah 1 5,032+ 0,14
P2 = Ekstrak sarang lebah 2 5,192+ 0,20
P3 = Ekstrak sarang lebah 3 5,800+ 0,99
W1 = Waktu 1 hari 5,112+ 0,52
W2 = Waktu 3 hri 6,530+ 2,07
W3 = Waktu 6 hari 7,02¢+ 280

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata berdasarkan uji DMRTj s taraf
kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 9 diperoleh bahwa nilai asam lemak bebas tertinggi diperoleh pada perlakuan PO
(tanpa penambahan ekstrak) dengan nilai 8,84%. Perlakuan masa simpan terhadap nilai asam lemak bebes santan
kelapa tertinggi diperoleh pada perlakuan W3 (waktu 6 hari) dengan nilai 5,11%. Hasil uji lanjut DMRT pengaruh
interaksi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap penilaian organoleptik asam lemak bebas santan kelapa
disajikan pada Tabel 10.

Tabel 10. Pengaruh interaksi penambahan konsentrasi ekstrak sarang lebah dan masa simpan terhadap asam
lemak bebas santan kelapa.

Waktu Simpan (hari)
Ekstrak sarang lebah(%) W1 W2 W3
PO = Tanpa penambahan 5,880 +0,30 9,519 £0,52 11,15¢ £ 1,11
P1 = Ekstrak 1 4,962 +0,15 6,36° £ 0,45 6,39 + 0,34
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P2 = Ekstrak 2 4,95 +0,15 5,30%0 + 0,24 5,320 £ 0,28
P3 = Ekstrak 3 4,662 +0,35 4,942 +0,09 5,20% + 0,49

Keterangan: Angka—angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata berdasarkan uji DMRT 05
taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 10 diperoleh informasi bahwa nilai asam lemak bebas santan kelapa tertingi diperoleh
pada perlakuan PO yaitu tanpa penambahan ekstrak sarang lebah dengan fariasi masa simpan yang berbeda yaitu
dengan nilai 5,88% sampai 11,15%. Berdasarkah hasil penelitian Nyoman (2012) Nilai kadar asam lemak bebas
santan kelapa selama penyimpanan 0-3 hari berkisar antara 4,24% sampai 8,84%.Tingginya kadar asam lemak
bebas dipengaruhi oleh suhu pemanasan yang rendah pada saat proses pasteurisasi yang menyebapkan santan
tidak panas secara sempurna. Selain itu kondisi vakum saat proses pasteurisasi juga mempengaruhi kadar asam
lemak bebas karena kondisi vakum inilah yang dapat mengurangi asam lemak bebas. Menurut hasil penelitian
Widiantoko (2018) kondisi vakum bertujuan untuk menghilangkan gas oksigen yang masih terikut sehingga asam
lemak bebas menguap. Menurut hasil penelitian Kailaku (2012) tentang pengaruh homogenisasi terhadap santan
melaporkan bahwa kadar asam lemak bebas (FFA) awal santan sebesar 0,40%. Nilai ini lebih rendah dibandingkan
dengan santan alami (tidak diberi perlakuan) yang memiliki kadar FFA sebesar 0,62% (Sukasih et al. 2009).
Penurunan ini disebabkan karena air pada santan yang merupakan pemicu reaksi hidrolisis yang dapat
meningkatkan FFA diikat oleh CMC yang ditambahkan. Selama penyimpanan, kadar FFA meningkat hingga
minggu ke-12 mencapai 1,43%.

Kenaikan kadar FFA diduga oleh adanya hidrolisis lemak yang menghasilkan asam lemak bebas dan
gliserol. Berdasarkan hasil penelitian Buckle (1987), hidrolisis lemak tersebut dapat disebabkan baik oleh aktifitas
enzim lipase maupun aktifitas mikroba, kadar FFA yang terlalu tinggi dapat menimbulkan bau tengik pada santan.
Perubahan asam lemak bebas selama proses estrifikasi berlansung menunjukkan adanya reaksi antara asam
lemak bebas dengan ekstrak sarang lebah yang diekstrak menggunakan metanol. Hidrolisis lemak krim santan
disebabkan oleh reaksi enzimatis, baik enzim yang dihasilkan oleh mikroba maupun enzim yang berasal dari bahan
baku kelapa. Menurut hasil penelitian Ketaren (1986), kadar asam lemak bebas yang tinggi pada bahan pangan
berlemak terutama disebabkan oleh kombinasi kerja lipase dalam jaringan bahan dan enzim yang dihasilkan oleh
kontaminasi mikroba. Buah kelapa mengandung enzim seperti peroksidase, dehidrogenase, dan katalase yang
mempercepat hidrolisis lemak menjadi asam lemak bebas (Djatmiko, 1976).

Hasil Analisis Total Kapang Santan Kelapa (TPC)

Pengujan total kapang santan terbaik selama penyimpanan dengan variasi hari yaitu 1,0x105 CFU/ml,
1,26x108 CFU/ml dan 1,53x107 CFU/ml. Berdasarkan nilai tersebut total kapang santan kelapa terbaik pada hari
pertama masih aman karena berada di bawah total mikroba santan yang diizinkan menurut SNI 7388;2009.

4363 |Page



J. Sains dan Teknologi Pangan
Vol. 6, No. 5, P. 4353-4368 Th. 2021

Batasan total mikroba untuk santan cair pasta kelapa maupun kelapa adalah 1x10® CFU/ml. Data hasil

pengamatan terhadap total mikroba selama penyimpanan disajikan pada Tabel 11.

Tabel 11. Total mikroba santan kelapa pada perlakuan P3 selama masa simpan (hari).

Rerata

Perlakuan (%) Waktu Simpan (Hari) CFU/mI SNI7388:2009
PO 1 2,10x10¢
Kontrol 3 3,80x10°

6 4,53x108
P3 1 1,00x104 1x108 CFU/ml
Terpilih 3 1,02x10%

6 1,05x108

Beberapa bakteri yang diduga mencemari santan cair adalah bakteri yang banyak terdapat pada makanan
yang mengandung protein, yaitu bakteri dari genus pseudomonas dan genus proteus. Bakteri pseudomonas
merupakan bakteri yang menyebabkan kerusakan bahan pangan dengan kemampuan memproduksi enzim yang
mampu memecah komponen lemak dan protein dari bahan pangan sehingga menimbulkan bau busuk dan lendir
pada santan (Paramastuti et al., 2017). Sedangkan bakteri genus proteus merupakan bakteri yang menyebabkan
kerusakan pada bahan pangan yang mengandung protein pada kisaran suhu yang luas yaitu mulai suhu kurang
dari 109C sampai lebih dari 40°C. Suhu yang lebih tinggi dari suhu optimum bagi mikroorganisme tersebut bersifat
merusak, sedangkan suhu yang lebih rendah dapat memperlambat aktivitas metabolisme menghambat
pertumbuhan mikroba Babay et al.(2013). Berdasarkan hasil penelitian Seow dan Gwee (1997), total mikroba pada
santan yang dapat menyebabkan kerusakan organoleptik yaitu berkisar 1,2x108-1,7x108 cfu/mL.

Ekstrak sarang lebah mempunyai senyawa lain yang dapat menghambat perkembangan mikroba yaitu
flavonoid dan fenol. Andrieyani (2014) melaporkan bahwa ekstrak sarang lebah mengandung senyawa aktif terkait
dengan flavonoid baik sebagai antioksidan primer maupun antioksidan sekunder. Flavonoid dapat berperan secara
lansung sebagai antibitik dengan menggangu fungsi dari metabolisme mikroorganisme seperti bakteri dan virus.
Mekanisme antibiotik flavonoid adalah dengan cara menggangu aktivitas transeptidase sehingga pembentukan
dinding sel bakteri atau virus terganggu dan sel mengalami lisis. Alkoloid mempunyai pengaruh sebagai
antimikroba dengan mekanisme penghambatannya adalah dengan cara mengkelat DNA (Jenie dan Apryiantono,
2008).

Viskositas santan kelapa
Data hasil pengamatan viskositas santan kelapa pada perlakuan yang dipilih oleh panelis sebagai

perlakuan terbaik selama penyimpanan disajikan pada Tabel 12.
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Tabel 12. Viskositas santan kelapa pada perlakuan P3 dan PO selama penyimpanan.

Waktu simpan Rerata

Perlakuan (%) (hari) Viskositas (cP)
PO 1 342,73¢ + 28,66
Kontrol 3 289,878 +32,42

6 273,308 + 14,01
P3 1 342,67 £ 9,12
Terpilih 3 337,87¢ +5,59

6 324,37 + 11,09

Keretangan: Agka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT s
taraf kepercayaan 95%.

Viskositas merupakan nilai yang menunjukkan satuan kekentalan medium pendispersi dari suatu sistem
emulsi. Hasil viskositas terbesar pada penelitian ini adalah pada perlakuan P3 yang dipilih oleh panelis sebagai
perlakuan terbaik waktu satu hari 342,67 cP dan terendah pada ada perlakuan POW3 vyaitu 273,30 cP.
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam diperoleh bahwa santan kelapa dengan penambahan konsentrasi ekstrak
sarang lebah dan masa simpan santan kelapa berpengaruh nyata pada setiap perlakuan, sementara interaksi
perlakuan penambahan ekstrak sarang lebah dan masa simpan santan kelapa tidak nyata. Penelitian ini tidak jauh
beda dengan hasil penelitian Sari et al., (2102) tentang pengaruh homogenisasi santan kelapa dengan nilai 358,3
cP. Semakin tinggi viskositas suatu emulsi, semakin baik penghambatan agregasi atau penggabungan kembali
droplet. Viskositas juga merupakan parameter yang harus diukur karena produk santan dengan viskositas terlalu
tinggi dan terlalu rendah tentunya tidak disukai (Kim et al., 2003).

Terjadinya penurunan viskositas selama penyimpanan diduga terkait dengan penurunan kemampuan CMC
dalam menstabilkan sistem emulsi. Kestabilan CMC pada penyimpanan santan semakin menurun yang
disebabkan oleh terputusnya molekul CMC dengan ikatan hidrogen yang mengikat air. Efektivitas CMC dan
hidrokoloid lain dalam proses pengentalan sangat dipengaruhi oleh konsentrasi dan derajat polimerisasi. Dalam
kondisi tertentu ikatan glikosida dan hidrokoloid selulosa peka terhadap reaksi hidrolisis yang menyebabkan
degradasi CMC. Selain itu, beberapa mikroba tertentu dapat menghasilkan eksoenzim yang juga dapat
menyebabkan terjadinya degradasi CMC (Nawansih dan Nurainy, 2007). Berdasarkan hasil penelitian Laksmi et
al.(2014) melaporkan penurunan viskositas selama penyimpanan terkait dengan penurunan kemapuan bahan

penstabil dalam menstabilkan sistem emulsi karena aktivitas mikroba.

KESIMPULAN

Terdapat pengaruh sangat nyata terhadap karateristik organoleptik warna, aroma, tekstur dan penerimaan
keseluruhan.Interaksi antara penambahan ekstrak sarang lebah terhadap masa simpan santan kelapa sangat
nyata terhadap karakteristik organoleptik aroma dan lendir, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap karateristik
organoleptik warna dan penerimaan keseluruhan. Perlakuan P3W1 (konsentrasi ekstrak sarang lebah 3% selama
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penyimpanan 1 hari) merupakan perlakuan terpilih yang disukai panelis dan dapat diterima secara mikrobiologis
dan organoleptik oleh panelis dengan karateristik total kapang santan kelapa 1,00x104 CFU/ml, viskositas 342,67
cP, kadar pH 6,61% asam lemak 4,66%, warna (putih), aroma (tidak tengik), tekstur (tidak berlendir) dan

penerimaan keseluruhan (suka).
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