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ABSTRAK	
  :	
  Pemanfaatan	
  bahan	
  alami,	
  seperti	
  daun	
  Aileru	
  sebagai	
  bahan	
  pengawet	
  menjadi	
  salah	
  satu	
  alternatif	
  
dalam	
  mempertahan	
  mutu	
  susu	
  pasteurisasi.	
  Daun	
  	
  Aileru	
  adalah	
  sejenis	
  daun	
  yang	
  diduga	
  mengandung	
  senyawa	
  
antibakteri	
   yang	
  dapat	
  mencegah	
  pertumbuhan	
  mikroba	
   sehingga	
  dapat	
  memberikan	
  efek	
  awet	
   terhadap	
   susu	
  
pasteurisasi.	
   Penelitian	
   ini	
   bertujuan	
   memanfaatkan	
   ekstrak	
   daun	
   Aileru	
   untuk	
   mengetahui	
   pengaruhnya	
  
terhadap	
   parameter	
   keasaman	
   susu	
   pasteurisasi.	
   Penelitian	
   ini	
   meliputi	
   ekstraksi	
   daun	
   Aileru	
   yang	
   dilakukan	
  
dengan	
   metode	
   ekstraksi	
   dengan	
   menggunakan	
   aquades	
   sebagai	
   bahan	
   pengekstrak.	
   Hasil	
   penelitian	
  
menunjukkan	
  bahwa	
  semakin	
  tinggi	
  perlakuan	
  konsentrasi	
  (0,	
  5,	
  10,	
  15,	
  20,	
  25,	
  30%)	
  daun	
  Aileru	
  yang	
  diberikan	
  
terhadap	
   susu	
   pasteurisasi,	
   hal	
   ini	
   menunjukkan	
   bahwa	
   peningkatan	
   parameter	
   keasaman	
   susu	
   pasteurisasi	
  
karena	
  adanya	
  pengaruh	
  dari	
   konsentrasi	
   daun	
  Aileru	
   yang	
  asam	
   (pH	
  5.30).	
  Hasil	
   penelitian	
   juga	
  menunjukkan	
  
bahwa	
  semakin	
  lama	
  susu	
  pasteurisasi	
  disimpan	
  (0	
  sampai	
  24	
  jam)	
  dikombinasikan	
  dengan	
  perlakuan	
  konsentrasi	
  
daun	
   Aileru	
   maka	
   nilai	
   akselerasi	
   atau	
   percepatan	
   terhadap	
   parameter	
   keasaman	
   semakin	
   menurun.	
   Selama	
  
penyimpanan,	
   keasaman	
   susu	
  pasteurisasi	
  meningkat	
   karena	
   sebagian	
   laktosa	
   akan	
  diubah	
  oleh	
  mikroba	
  asam	
  
laktat	
  dan	
  asam	
  organik	
  karena	
  besarnya	
  nilai	
  keasaman	
  berbanding	
  terbalik	
  dengan	
  pH,	
  apabila	
  keasaman	
  susu	
  
meningkat	
  maka	
  nilai	
  pH	
  akan	
  menurun	
  selama	
  penyimpanan.	
  Dengan	
  melihat	
  nilai	
  akselerasi	
  atau	
  percepatan	
  
parameter	
   keasaman	
   efek	
   daun	
   Aileru	
   terhadap	
   susu	
   pasteurisasi	
   yang	
   menurun	
   selama	
   penyimpanan,	
   maka	
  
kesimpulannya	
  penelitian	
  ini	
  yaitu	
  bahwa	
  konsentrasi	
  daun	
  Aileru	
  dapat	
  diperkecil	
  (7,5%,	
  10%	
  dan	
  12,%)	
  dengan	
  
lama	
   penyimpanan	
   15	
   jam,	
   dengan	
   penggunaan	
   buffer	
   phosphat	
   sebagai	
   penganti	
   aquades	
   yang	
   berfungsi	
  
sebagai	
  larutan	
  penyangga	
  untuk	
  menahan	
  perubahan	
  pH.	
  
	
   Kata	
  Kunci	
  :	
  Keasaman,	
  Susu	
  Pasteurisasi,	
  Aileru	
  

	
  
PENDAHULUAN	
  

Susu	
  merupakan	
  bahan	
  pangan	
  yang	
   tersusun	
  atas	
  
berbagai	
   nilai	
   gizi	
   dengan	
   proporsi	
   seimbang.	
   Tingginya	
  
kandungan	
  gizi	
  pada	
  susu	
  justru	
  merupakan	
  media	
  yang	
  baik	
  
bagi	
  pertumbuhan	
  mikrobia,	
  sehingga	
  susu	
  merupakan	
  salah	
  
satu	
   bahan	
   pangan	
   yang	
   mudah	
   rusak	
   atau	
   perishable.	
  
Faktor	
   penyebab	
   kerusakan	
   susu	
   dapat	
   meliputi	
   faktor	
  
kimia,	
  fisik,	
  dam	
  mikrobiologi.	
  Namun	
  kerusakan	
  susu	
  akibat	
  
pengaruh	
   faktor	
   mikrobiologi	
   menjadi	
   penyebab	
   utama	
  
terjadinya	
   kerusakan	
   susu.	
   Hal	
   ini	
   diakibatkan	
   karena	
   susu	
  
sangat	
   mudah	
   tercemar	
   oleh	
   mikroba,	
   baik	
   pada	
   waktu	
  
proses	
   pemerahan	
   maupun	
   pengolahan,	
   sehingga	
  
menjadikan	
   masa	
   simpan	
   susu	
   relatif	
   singkat,	
   yaitu	
   hanya	
  
sekitar	
  5	
  (lima)	
  jam	
  apabila	
  disimpan	
  dalam	
  suhu	
  ruang.	
  

Kelemahan	
   susu	
  dalam	
  hal	
  masa	
   simpan	
  yang	
   relatif	
  
singkat	
   membutuhkan	
   sentuhan	
   teknologi	
   modern	
   berupa	
  
pasteurisasi.	
   Pasteurisasi	
   efektif	
  membunuh	
   bakteri-­‐bakteri	
  
yang	
  berpotensi	
  patogenik	
  di	
  dalam	
  susu,	
  namun	
  proses	
   ini	
  
ternyata	
   tidak	
   dapat	
  mematikan	
   sporanya,	
   terutama	
   spora	
  
bakteri	
   yang	
   bersifat	
   termoresisten	
   atau	
   tahan	
   terhadap	
  
suhu	
   tinggi,	
   sehingga	
   diperlukan	
   aplikasi	
   proses	
   penaganan	
  
lainnya	
   berupa	
   pengawetan	
   yang	
   bertujuan	
   untuk	
  
memperpanjang	
   masa	
   simpan	
   susu	
   pasteurisasi	
   (Hariyadi,	
  
2000).	
  

Penambahan	
   daun	
   Aileru	
   pada	
   susu	
   pasteurisasi	
  
dapat	
   dijadikan	
   sebagai	
   alternatif	
   bahan	
   pengawet	
   alami,	
  
karena	
   diperkirakan	
   memiliki	
   kandungan	
   senyawa	
  
antibakteri	
   (misalnya	
   phenol	
   dan	
   flavonoid)	
   yang	
   dapat	
  
memberikan	
  efek	
  awet	
  pada	
  susu.	
  Daun	
  Aileru	
  dengan	
  nama	
  
latinnya	
   Wrigthia	
   caligria	
   merupakan	
   salah	
   satu	
   jenis	
  
tanaman	
  yang	
  tumbuh	
  di	
  daerah	
  berilkim	
  tropis,	
  yaitu	
  pada	
  
daerah	
   yang	
   bersuhu	
   tinggi.	
   Salah	
   satu	
   tempat	
   tumbuhnya	
  
tanaman	
  ini	
  yaitu	
  di	
  daerah	
  Maluku	
  Barat	
  Daya,	
  tepatnya	
  di	
  
Pulau	
   Moa.	
   Buah	
   dan	
   pucuk	
   muda	
   tamanan	
   ini,	
   oleh	
  
penduduk	
   Pulau	
   Moa	
   pada	
   masa	
   penjajahan	
   dimakan	
  
mentah	
   untuk	
   mempertahankan	
   kelangsungan	
   hidup.	
  
Kearifan	
   penduduk	
   lokal	
   di	
   Pulau	
   Moa	
   berdasarkan	
   hasil	
  
pengamatan,	
   telah	
   memanfaatkan	
   getah	
   maupun	
   daun	
  
tanaman	
  Aileru	
  sebagai	
  bahan	
  alami	
  untuk	
  pengawetan	
  susu	
  
kerbau	
   dan	
   dipercaya	
   dapat	
  memberikan	
   efek	
   awet	
   dalam	
  
memperpanjang	
  masa	
   simpan	
   susu	
   kerbau	
   yang	
   dihasilkan	
  
penduduk	
   setempat	
   (Monk	
   et	
   al.,	
   1988).	
   Parameter	
  
keasaman	
   yang	
   diukur	
   pada	
   susu	
   pasteurisasi	
   dengan	
  
pemberian	
   ekstrak	
   daun	
   Aileru	
   dilakukan	
   untuk	
  
menunjukkan	
   nilai	
   keasaman	
   yang	
   ada	
   di	
   dalam	
   susu	
  
pasteurisasi.	
  

	
  
MATERI	
  DAN	
  METODE	
  	
  

Materi	
   yang	
   digunakan	
   dalam	
   penelitian	
   ini	
   adalah	
  
susu	
  pasteurisasi	
  dan	
  daun	
  Aileru	
  dari	
  Pulau	
  Moa	
   -­‐	
  Maluku	
  
Barat	
   Daya,	
   sedangkan	
   bahan-­‐bahan	
   yang	
   dipakai	
   dalam	
  
penelitian	
  ini	
  berupa	
  kapas,	
  alumunium	
  foil,	
  kertas	
  label	
  dan	
  
aquades.	
   Peralatan	
   yang	
   digunakan	
   dalam	
   penelitian	
   ini	
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berupa	
   peralatan	
   pembuatan	
   ekstrak	
   daun	
   aileru	
   dan	
  
peralatan	
  analisa	
  nilai	
  pH	
  :	
  timbangan,	
  gelas	
  ukur,	
  beker	
  glas,	
  
erlenmeyer,	
  wadah	
  plastik,	
  kain	
  kasa,	
  plastik	
  polietilen,	
   jam	
  
dan	
  pH	
  meter.	
  	
  

Sebagai	
   perlakuan	
   dilakukan	
   penambahan	
   ekstrak	
  
daun	
  Aileru	
  pada	
   susu	
  pasteurisasi	
   yang	
   terdiri	
   atas	
  4	
   taraf	
  
yaitu	
   :	
   Tanpa	
   konsentrasi	
   ekstrak	
   daun	
   Aileru	
   0	
   %	
   (A0),	
  
Konsentrasi	
   ekstrak	
   daun	
   Aileru	
   5	
   %	
   (A1),	
   Konsentrasi	
  
ekstrak	
   daun	
   Aileru	
   10	
   %	
   (A2),	
   Konsentrasi	
   ekstrak	
   daun	
  
Aileru	
  15%	
   (A3),	
   Konsentrasi	
   ekstrak	
  daun	
  Aileru	
  20	
  %	
   (A4)	
  
dan	
   Konsentrasi	
   ekstrak	
   daun	
   Aileru	
   25%	
   (A5),	
   yang	
  
disimpan	
  pada	
  suhu	
  ruang	
  selama	
  24	
  jam.	
  

Pencampuran	
   perbandingan	
   antara	
   konsentrasi	
  
ekstrak	
  daun	
  Aileru	
  dan	
  susu	
  pasteurisasi	
  dilakukan	
  sebagai	
  
berikut	
  :	
  100	
  ml	
  susu	
  pasteurisasi	
  :	
  tanpa	
  ekstrak	
  daun	
  Aileru	
  
(0%),	
  95	
  ml	
  susu	
  pasteurisasi	
  :	
  5	
  ml	
  ekstrak	
  daun	
  Aileru	
  (5%),	
  
90	
  ml	
  susu	
  pasteurisasi	
  :	
  10	
  ml	
  ekstrak	
  daun	
  Aileru	
  (10%),	
  85	
  
ml	
  susu	
  pasteurisasi	
  :	
  15	
  ml	
  ekstrak	
  daun	
  Aileru	
  (15%),	
  80	
  ml	
  
susu	
   pasteurisasi	
   :	
   20	
  ml	
   ekstrak	
   daun	
   Aileru	
   (20%),	
   75	
  ml	
  
susu	
   pasteurisasi	
   :	
   25	
   ml	
   ekstrak	
   daun	
   Aileru	
   (25%).	
   Hasil	
  
pencampuran	
   perbandingan	
   tersebut	
   dikemas	
   dan	
  
selanjutnya	
   disimpan	
   pada	
   suhu	
   ruang	
   selama	
   jam	
   untuk	
  
selanjutnya	
  dilakukan	
  pengujian	
  nilai	
  keasaman	
  setiap	
  jam.	
  
	
  
Penentuan	
  Nilai	
  Keasaman	
  (pH)	
  	
  

Pengujian	
   nilai	
   pH	
   dilakukan	
   dengan	
   menggunakan	
  
pH	
   meter.	
   	
   Prosedurnya	
   yaitu	
   pH	
   meter	
   dinyalakan	
   dan	
  
dicuci	
  dengan	
  aquades,	
  lalu	
  dilap	
  menggunakan	
  kertas	
  hisap.	
  
Pengukuran	
  pH	
  dilakukan	
  dengan	
  memasukkan	
  elektroda	
  ke	
  
dalam	
   susu	
   fermentasi	
   kemudian	
   dibaca	
   nilai	
   pH	
   yang	
  
tertera.	
   	
   Tiap	
   kali	
   pH	
   meter	
   selesai	
   digunakan	
   maka	
  
elektrodanya	
   dibersihkan	
   seperti	
   pada	
   tahap	
   awal	
  
pengukuran	
  pH	
  (Hadiwiyoto,	
  1994).	
  
	
  

HASIL	
  DAN	
  PEMBAHASAN	
  
Hasil	
  penelitian	
  menunjukkan	
  bahwa	
  semakin	
  lama	
  

susu	
   pasteurisasi	
   disimpan	
   (0	
   sampai	
   24	
   jam)	
   yang	
  
dikombinasikan	
   dengan	
   perlakuan	
   konsentrasi	
   daun	
   Aileru	
  
maka	
   nilai	
   akselerasi	
   atau	
   percepatan	
   terhadap	
   parameter	
  
keasaman	
   (pH)	
   semakin	
   menurun.	
   Selama	
   penyimpanan,	
  
keasaman	
   susu	
   pasteurisasi	
   meningkat	
   karena	
   sebagian	
  
laktosa	
   akan	
   diubah	
   oleh	
   mikroba	
   asam	
   laktat	
   dan	
   asam	
  
organik	
  karena	
  besarnya	
  nilai	
  keasaman	
  berbanding	
  terbalik	
  
dengan	
   nilai	
   pH,	
   apabila	
   keasaman	
   susu	
   meningkat	
   maka	
  
nilai	
   pH	
   akan	
   menurun	
   selama	
   penyimpanan.	
   Hal	
   ini	
   pula	
  
disebabkan	
   karena	
   asam-­‐asam	
   organik	
   melepaskan	
   ion-­‐ion	
  
H+,	
   seperti	
   yang	
   dikemukakan	
   oleh	
   Syarief	
   dan	
   Krisanta	
  
(1992),	
  bahwa	
  nilai	
  pH	
  adalah	
  hasil	
  dari	
  pelepasan	
  ion-­‐ion	
  H+	
  
asam-­‐asam	
   organik.	
   Selain	
   itu	
   juga	
   menurut	
   Buckle,	
   et	
   al	
  
(1985),	
   beberapa	
   mikroorganisme	
   khususnya	
   khamir	
   dan	
  
kapang	
   dapat	
   memecah	
   asam	
   yang	
   secara	
   alamiah	
   ada	
  
dalam	
  produk	
  sehingga	
  mengakibatkan	
  kenaikan	
  nilai	
  pH.	
  	
  

	
  
KESIMPULAN	
  
Dengan	
  melihat	
   nilai	
   akselerasi	
   atau	
   percepatan	
  parameter	
  
keasaman	
   (pH)	
  efek	
  daun	
  Aileru	
   terhadap	
  susu	
  pasteurisasi	
  
yang	
   menurun	
   selama	
   penyimpanan,	
   maka	
   kesimpulan	
  
penelitian	
   ini	
   yaitu	
   bahwa	
   untuk	
   dapat	
   mempertahankan	
  
kestabilan	
   susu	
   pasteurisasi	
   selama	
   penyimpanan,	
   maka	
  
konsentrasi	
   daun	
   Aileru	
   dapat	
   diperkecil	
   (7,5%,	
   10%	
   dan	
  
12,%)	
   dengan	
   lama	
   penyimpanan	
   15	
   jam.	
   Selain	
   itu	
   proses	
  
ekstraksi	
   dilakukan	
   dengan	
   penggunaan	
   buffer	
   phosphat	
  
sebagai	
   penganti	
   aquades	
   yang	
   berfungsi	
   sebagai	
   larutan	
  
penyangga	
  untuk	
  menahan	
  perubahan	
  pH.	
  

Tanpa	
  Perlakuan	
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Ekstrak	
  Daun	
  Aileru	
  5%	
   	
  

	
   	
  

Ekstrak	
  Daun	
  Aileru	
  10%	
   	
  

	
   	
  

Ekstrak	
  Daun	
  Aileru	
  15%	
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Ekstrak	
  Daun	
  Aileru	
  20%	
   	
  

	
   	
  

Ekstrak	
  Daun	
  Aileru	
  25%	
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