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ABSTRAK

Saat musim buah durian, banyak yang memakan daging buahnya saja sedangkan
limbah kurang dimanfaatkan. Presentase dalam pemanfaatan limbah pada buah ini
hanya 20-35%. Hal ini berarti kulit (60-75%) dan biji (5-15%) belum
termanfaatkan secara maksimal. Biji durian mentah tidak dapat dimakan langsung
karena mengandung asam lemak siklopropena yang beracun. Selama ini belum
pernah dilakukan praktikum yang menghasilkan produk pada materi macam-
macam protein. Oleh karena itu, biji durian dijadikan bahan utama dalam proses
pembuatan susu sebagai referensi materi macam-macam protein. Tujuan dari
penelitian ini untuk mengetahui uji kandungan protein, lemak, dan kelayakan
terhadap susu biji durian. untuk mengetahui kandungan protein dilakukan metode
uji Kjedahl, sedangkan kandungan lemak menggunakan metode Soxhletasi, dan
untuk kelayakan susu menggunakan metode uji APM. Analisis data dilakukan
dengan kualitatif dan kuantitatif. Proses kualitatif dilakukan dengan cara
pengolahan biji durian menjadi susu, sedangkan proses kuantitatif dilakukan di
Balai Riset dan Standardisasi Industri (BARISTAND) yang melihat kandungan
protein, lemak, dan kelayakan terhadap susu biji durian. Untuk melihat respon
terhadap susu biji durian dilakukan wawancara terhadap mahasiswa, dosen dan
masyarakat. Hasil penelitian terhadap susu biji durian adalah protein pada sampel
I 0,38% dan sampel II 0,39%. Sedangkan lemak 0,43%, dan uji mikroorganisme
< 3 APM/ ml. Kesimpulan susu biji durian layak konsumsi secara langsung. Hasil
penelitian ini dapat dijadikan referensi mata kuliah biokimia berupa video
dokumenter.

Kata Kunci : Susu Biji Durian, Protein, Lemak, Mikroorganisme, Biokimia
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengonsumsian susu nabati di kota Banda Aceh tergolong masih sangat

rendah. Hal ini disebabkan karena harga susu semakin meningkat sehingga

masyarakat yang memiliki masalah ekonomi tidak memperhatikan gizinya dengan

baik. Selain itu banyak pula yang beranggapan bahwa susu nabati itu harganya

mahal dan produknya sulit untuk didapatkan di pasar dan toko-toko terdekat. Oleh

karena itu banyak yang beralih pada susu formula yang harganya terjangkau dan

mudah ditemukan di supermarket.

Buah durian (Durio zibethinus) yang sangat dikenal dengan sebutan (king

of fruit) menjadi salah satu icon yang paling dicari bagi pecinta kuliner khususnya

bagi pecinta buah durian. Ketika musim buah durian banyak ditemukan biji dan

kulit buah durian di tepi jalan raya sehingga aroma yang khas tercium di kalangan

masyarakat. Diketahui kandungan biji durian sangat banyak diperlukan di dalam

tubuh, di dalam biji durian yang masak mengandung 51,1% air, 46,2%

karbohidrat, 2.5% protein dan 0.2% lemak. Kadar karbohidratnya ini lebih tinggi

dibanding singkong yang memiliki karbohidrat sebanyak 34,7% ataupun ubi jalar

yang mengandung karbohidrat sebanyak  27,9%.

Lemak yang bersifat tidak solid dengan air menjadikan lemak berbentuk

paling ideal untuk menyimpan energi.1 Walaupun minyak lemak merupakan

sumber energi tetapi bila dikonsumsi secara berlebihan akan menyebabkan

____________

1 Martin Jr,RD., 1987, Biokimia (Harper’s A Review of Biochemistry), (Jakarta :EGC
Penerbit Buku Kedokteran), h. 64
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kegemukan, dan menyebabkan  berbagai efek yang tidak diharapkan seperti

hiperlipidemia, hiperkolesterolamia, arterosklerosis dan kardiovaskuler.2 Oleh

karena itu susu biji durian ini tidak hanya dilakukan pengujian protein saja yang

melihat macam-macam protein di dalamnya, tetapi juga dilakukan pengujian

lemak untuk mengantisipasi tester yang tergolong dewasa dan orang tua.

Kandungan karbohidrat yang tinggi ini memungkinkan dimanfaatkannya

biji durian sebagai bahan baku pangan baik itu tepung untuk aneka makanan.3

Selain itu, biji durian memiliki kandungan pati yang cukup tinggi sekitar 42,1%

dibanding dengan pati singkong 34,7%4 dengan kadar amilosa 26,607%5 sehingga

berpotensi sebagai alternatif pengganti bahan makanan. Setelah mengetahui

kandungan yang terdapat di dalam biji durian, maka dibuat suatu gagasan

ekonomis yang kaya manfaat bagi tubuh yaitu susu dari biji durian.

Allah berfirman dalam Q.S ‘Abasa: 24-32 yang menjelaskan mengenai

kualitas makanan bersama dengan air yang diminum yang berbunyi :

نُ فلَۡینَظرُِ  نسَٰ ا ٱلۡمَاءَٓ أنََّا صَببَۡناَ ٢٤ ٓۦإلِىَٰ طعََامِھِ ٱلإِۡ ا ٱلأَۡرۡضَ ثمَُّ شَقَقۡناَ ٢٥صَبّٗ شَقّٗ
ا فأَنَۢبتَۡنا٢٦َ ٣٠وَحَدَآئقَِ غُلۡبٗا ٢٩وَزَیۡتوُنٗا وَنخَۡلاٗ ٢٨وَعِنبَٗا وَقضَۡبٗا ٢٧فیِھاَ حَبّٗ

كِھَةٗ  ا وَفَٰ عٗا لَّكُ ٣١وَأبَّٗ تَٰ مِكُمۡ مَّ ٣٢مۡ وَلأَِنۡعَٰ

Artinya :

____________

2 Sihadi., 1999, Ancaman Kesehatan Dibalik Kegemukan, (Majalah  Kesehatan) h. 158

3 Djaeni M dan Prasetyaningrum,A. 2010. “Kelayakan Biji Durian Sebagai Bahan Pangan
Alternatif” Aspek Nutrisi Dan Tekno Ekonomi. Vol.4, No.I1, h. 37–45.

4 Sumarlin, R. Efendi dan Rahmayuni, 2013, “Karakterisasi Pati Biji Durian (Durio
zibethinus Murr) Dengan Heat Moisture Treatment (HMT)”. Jurnal Fakultas Pertanian
Universitas Riau, h.54.

5 Jufri, M., R. Dewi, A. Ridwan dan Firli. 2006, ”Studi Kemampuan Pati Biji Durian
Sebagai Bahan Pengikat Dalam Tablet Ketoprofen Secara Granulasi Basah”. Majalah Ilmu
Kefarmasian Vol.3(2), h.78-86.
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“(24) Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya.(25)
Sesungguhnya Kami benar-benar telah mencurahkan air (dari langit).(26)
Kemudian Kami belah bumi dengan sebaik-baiknya. (27) Lalu Kami tumbuhkan
biji-bijian di bumi itu. (28) Anggur dan sayur-sayuran. (29) Zaitun dan kurma.
(30) Kebun-kebun (yang) lebat.(31) Dan buah-buahan serta rumput-
rumputan.(32) Untuk kesenanganmu dan untuk binatang-binatang ternakmu.”

Ciri makanan yang bermanfaat bagi tubuh diantaranya tidak mengandung

zat-zat yang berbahaya bagi tubuh dan lengkap kandungan gizinya sebagaimana

maksud dalam Q.S ‘Abasa ayat 24-32 di atas yaitu perintah memperhatikan

makanan, langsung memulai dengan menyebut air yang merupakan senyawa

pokok bagi kelestarian hidup untuk semua makhluk hidup serta dilanjutkan

dengan ayat selanjutnya tentang kandungan dalam biji-bijian, anggur, zaitun dan

buah-buahan yang berturut-turut banyak mengandung protein, karbohidrat, lemak

dan vitamin.6

Kesehatan adalah satu hal yang sangat penting bagi manusia untuk

beraktivitas. Selain itu kesehatan adalah harta yang tidak ternilai harganya,

kesehatan bisa mendukung berbagai aktivitas dalam meraih keberhasilan dan

kebahagian hidup. Seiring dengan perkembangan zaman, sekarang sudah banyak

makanan atau minuman yang sudah siap saji. Namun dalam makanan atau

minuman tersebut banyak mengandung zat-zat kimia yang berbahaya bagi tubuh

seperti pengawet, pewarna, dan pemanis buatan.7

Susu nabati yang sangat dikenal dikalangan masyarakat yaitu susu nabati

dari  kacang kedelai dan susu nabati dari kacang hijau. Untuk saat ini susu dari

____________

6 Azhar Amsal., 2012, Konsep Dasar Biokimia dan Nutrisi Al-Qur’an, (Banda Aceh:
PeNa) h. 109.

7Irma Suryani., 2016, Pembuatan Susu dari Biji Nangka (Artocarpus heterophyllus),
(Banda Aceh : Jurusan Kimia) h.6.
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biji durian masih sangat asing terdengar bagi masyarakat Banda Aceh, hal ini

karena tidak ada yang memproduksi susu dari biji durian di Banda Aceh. Faktor

utama yang membuat susu dari biji durian sulit ditemui di Banda Aceh karena

buah durian merupakan buah yang tumbuh secara musiman, sehingga ada kalanya

buah durian itu sulit untuk didapatkan.

Susu dari biji durian ini merupakan sebuah produk yang bergizi dan baik

apabila dikonsumsi bagi tubuh. Susu yang menggunakan bahan utama dari

seluruh biji durian yang terdapat di Banda Aceh ini diharapkan dapat menjadi

sebuah produk yang dapat menggurangi limbah rumah tangga dengan cara

memanfaatkan biji durian sebagai bahan baku utama dalam pembuatan susu.

Pemerolehan biji durian ini diambil langsung dari pedagang buah durian dengan

cara memberikan kantong plastik pada para pedagang-pedagang buah yang ada di

pasar lokal. Hal ini bertujuan untuk mencegah biji durian dari kontaminasi bakteri

yang dapat menimbulkan penyakit dan pemerolehan biji-bijinya dapat

dikumpulkan dengan mudah dan dalam keadaan yang masih fresh.

Masyarakat Banda Aceh pada umumnya mengkonsumsi buah durian hanya

memakan bagian daging buahnya saja, selebihnya mereka membuang biji tersebut

tanpa memanfaatkannya kembali. Berdasarkan hasil wawancara terhadap

beberapa orang yang menyukai buah durian, maka muncul jawaban-jawaban

sederhana dari mulut penikmat buah durian (Durio zibethinus)  yaitu ada yang

mengatakan bahwa biji durian itu tidak enak untuk dikonsumsi dengan cara

direbus dan ada juga yang mengatakan mengkonsumsi biji durian itu terlalu repot

karena harus merebusnya kembali dan ada yang mengatakan bahwa biji durian itu

tidak perlu dikonsumsi sama sekali karena tidak bermanfaat bagi tubuh.
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Berdasarkan tanggapan di atas dapat disimpulkan bahwa masyarakat Banda

Aceh kurang peduli akan khasiat yang ada di dalam biji durian tersebut.

Sedangkan masyarakat yang tinggal dibagian perkampungan, mereka

memanfaatkan biji durian tersebut dengan cara merebusnya dan

mengkonsumsinya. Hal ini terlihat jelas karena faktor ekonomi sehingga

masyarakat yang tinggal di kampung berfikir bahwa dari buah durian itu tidak

hanya daging buahnya saja yanng dapat dikonsumsi, melainkan bijinya juga dapat

dikonsumsi.

Berdasarkan hasil survei di atas dapat disimpulkan bahwa masyarakat

Banda Aceh tidak membutuhkan biji durian untuk dikonsumsi sedangkan pada

masyarakat yang tinggal di perkampungan membutuhkannya untuk dikonsumsi

dengan cara direbus. Minimnya pengetahuan mengenai manfaat biji durian di

kalangan masyarakat umum menimbulkan suatu rancangan yang ekonomis dan

ramah lingkungan dengan cara memanfaatkan biji durian yang terbuang dengan

percuma untuk diolah menjadi susu dari biji durian.

Biokimia merupakan mata kuliah yang terdiri dari 2 (1) SKS, dengan 2 SKS

materi dan 1 SKS praktek di laboratorium. Pengambilan mata kuliah ini

merupakan mata kuliah pra syarat bagi mata kuliah gizi dan kesehatan. Aspek-

aspek yang dipelajari di dalam mata kuliah biokimia yaitu senyawa penyusun

struktur sel, biomolekuler, makromolekul, biosintesis penghasil energi, protein,

lemak, enzim dan asam nukleat.

Pencapaian mata kuliah Biokimia terhadap pemahaman materi mengenai

macam-macam protein masih belum maksimal, karena banyaknya cangkupan

materi yang dijelaskan tetapi untuk mengetahui suatu produk minuman yaitu susu
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tidak ada referensi yang terkait mengenai macam-macam protein. Oleh karena itu,

dilakukan uji protein agar dapat mengetahui macam-macam protein yang terdapat

di dalam segelas susu biji durian yang dikonsumsi.

Kolesterol merupakan senyawa steroid yang paling dikenal karena berkaitan

dengan aterosklerosis, dari sudut pandang biokimia senyawa ini mempunyai

makna penting karena menjadi prekursor sejumlah besar senyawa steroid yang

sama pentingnya seperti asam empedu, glikosida jantung, sitosterol dalam dunia

tumbuhan dan beberapa alkaloid.8 Pengujian kandungan protein ini juga

diikutsertakan dengan pengujian lemak yang bertujuan untuk melihat kandungan

lemak di dalam susu tersebut tinggi atau tidak sehingga dapat mengantisipasi bagi

tester dari kalangan orang tua untuk tidak mencobanya jika hasil yang dikeluarkan

Balai Riset Dan Standarisasi Industri (BARISTAND) mengatakan kolesterol yang

terdapat dalam susu biji durian tersebut tinggi.

Uji kandungan protein dan lemak di dalam susu biji durian tersebut dapat

diketahui dengan cara menganalisis protein dan lemak. Untuk menganalisis

protein pada susu biji durian maka dilakukan dua cara yaitu secara kualitatif dan

kuantitatif. Secara kualitatif yaitu dengan proses pengumpulan biji durian yang

akan diolah menjadi susu dengan cara dimasak. Sedangkan untuk kuantitatif

dilakukan dengan penyerahan sampel susu biji durian pada BARISTAND yang

akan melihat protein, lemak, dan kelayakan susu untuk dikonsumsi yang

terkandung di dalamnya. Penelitian ini diharapkan dapat menumbuhkan

pengetahuan bagi mahasiswa Biologi dan dapat menumbuhkan rasa wirausahawan

pada mahasiswa.

____________

8Robert K, dkk., 2003, Biokimia Harper, (Jakarta: EGC Penerbit Buku Kedokteran), h.158
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Berdasarkan latar belakang yang diuraikan di atas maka peneliti ingin

melakukan penelitian dengan judul: UJI KANDUNGAN PROTEIN DALAM

SUSU BIJI DURIAN (Durio zibethinus) SEBAGAI REFERENSI MATA

KULIAH BIOKIMIA PADA MATERI MACAM-MACAM PROTEIN.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana kandungan protein dalam susu biji durian (Durio zibethinus)?

2. Bagaimana kandungan lemak dalam susu biji durian (Durio zibethinus)?

3. Bagaimana kelayakan terhadap susu dari biji durian (Durio zibethinus)?

4. Bagaimana respon mahasiswa, dosen, dan masyarakat setelah mencoba

susu dari biji durian (Durio zibethinus)?

C. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui kandungan protein dalam susu biji durian (Durio zibethinus).

2. Mengetahui kandungan lemak dalam susu biji durian (Durio zibethinus).

3. Mengetahui kelayakan terhadap susu dari biji durian (Durio zibethinus).

4. Mengetahui respon mahasiswa, dosen, dan masyarakat setelah mencoba

susu dari biji durian (Durio zibethinus).

D. Manfaat Penelitian

1. Manfaat secara teoritis
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Hasil Penelitian ini secara teoritis diharapkan dapat menjadi referensi

tambahan mata kuliah Biokimia untuk menciptakan suatu produk yang

ekonomis. Penelitian ini diharapkan dapat mengurangi permasalahan

lingkungan di saat musim durian.

2. Manfaat secara Praktis

a. Penulis

Menjadi objek penelitian penulis serta menambah wawasan dan

pengalaman penulis dalam meneliti objek ini serta untuk menyelesaikan

tugas akhir dalam bentuk skripsi sebagai syarat dalam mendapatkan gelar

sarjana di perguruan tinggi.

b. Mahasiswa

Memberikan ilmu pengetahuan terhadap protein dan lemak,  serta

menumbuhkan jiwa wirausahawan dengan adanya referensi biokimia

terhadap pengujian protein pada susu biji durian.

Memberikan nilai plus dalam pengolahan susu dari biji durian dan

dengan adanya rasa peduli terhadap lingkungan sekitar.

c. Dosen

Mengetahui kandungan dari biji durian sebagai referensi mata kuliah

Biokimia dan dapat mengembangkan ilmu tersebut sehingga

menghasilkan sebuah produk utama.

d. Masyarakat
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Sebagai bahan masukan bagi masyarakat dalam pemanfaatan limbah

rumah tangga yaitu pada biji durian (Durio zibethinus) yang dapat diolah

susu nabati. Sehingga biji durian dapat dimanfaatkan kembali tanpa harus

membuangnya langsung dengan percuma.

E. Definisi Operasional Variabel

1. Uji kandungan protein yang dimaksud di dalam latar belakang masalah

yaitu uji protein yang melihat dua unsur pengujian yaitu secara kualitatif

dan kuantitatif. Jika kualitatif yaitu proses pengumpulan biji durian yang

akan diolah menjadi susu dengan cara dimasak. Sedangkan untuk

kuantitatif dilakukan dengan penyerahan sampel susu biji durian pada

Balai Riset Dan Standarisasi Industri (BARISTAND) yang akan melihat

protein dan lemak yang terkandung dalam susu biji durian serta kelayakan

susu untuk dikonsumsi melalui uji E. coli. Uji kuantitatif ini dilakukan

bertujuan untuk mengetahui seberapa banyaknya protein yang terkandung

di dalam susu biji durian yang ada di Banda Aceh. Tujuan utamanya

adalah untuk mengetahui sifat-sifat protein dan dapat mengidentifikasi

jenis protein atau asam amino tertentu yang terdapat dalam bahan yang

diteliti.9

2. Lemak adalah senyawa organik yang tidak larut dalam air tetapi larut

dalam pelarut organik non polar.10 Pengujian lemak pada susu biji durian

____________

9 Tim Laboratorium Kimia., 2013, Biokimia, (Banda Aceh: Jurusan Kimia) h. 6.
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bertujuan untuk mengantisipasi bagi tester dikalangan dewasa dan orang

tua agar tidak terjadi gejala artherosclerosis yaitu penyempitan pembuluh

darah akibat penumpukan kolesterol pada pembuluh darah.11

3. Pengujian terhadap kelayakan susu dari biji durian dilakukan di

BARISTAND. Hal ini bertujuan untuk melihat biji yang diperoleh dari

setiap pedagang buah durian layak dijadikan bahan pokok utama dalam

pembuatan susu biji durian. Pemeriksaan ini ingin melihat apakah susu biji

durian tersebut terkontaminasi oleh E.coli atau susu dari biji durian aman

untuk dikonsumsi berkelanjutan.

4. Susu biji durian yang dimaksud pada penelitian ini adalah susu yang

diolah dari seluruh biji durian yang ada di kota Banda Aceh. Susu biji

durian ini diolah dengan cara dimasak sehingga menjadi susu produk yang

bergizi. Susu ini diolah dengan cara praktis dan ekonomis karena susu ini

memanfaatkan biji durian yang terbuang secara percuma. Susu biji durian

ini akan dijadikan sebuah produk yang berkualitas dengan melakukan

pengujian protein yang melihat produk ini dengan cara kualitatif dan

kuantitatif.

5. Referensi adalah suatu rujukan atau pedoman dalam membahas suatu

disiplin ilmu yang sesuai dengan apa yang telah diterapkan atau

dipelajari.12 Maksud dari referensi disini adalah referensi pengolahan

limbah durian menjadi suatu produk alamiah yang dapat diproduksi di

10 Djaeni M dan Prasetyaningrum,A. 2010. “Kelayakan Biji Durian Sebagai Bahan Pangan
Alternatif” Aspek Nutrisi Dan Tekno Ekonomi... h.40.

11 Eni, SR dan Sumarno, 2001, Kandungan Asam Lemak Dalam Biji Durian (Durio
zibethinus), Majalah Farmasi , Vol. 12(2), h.66

12 Poerwardamita., 1990, Kamus Besar Bahasa Indonesia, (Jakarta: Balai Pustaka) h.70.
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pasar lokal yaitu susu dari biji durian.  Referensi yang akan digunakan

dalam proses pengolahan limbah biji durian (Durio zibethinus)  yaitu

video dokumenter yang dapat dijadikan sebagai salah satu media edukasi

dalam mengaplikasi proses belajar mengajar Biokimia sehingga

mahasiswa dapat mengetahui manfaat dari biji durian tersebut. Video

dukumenter ini akan disusun bagaimana proses pengumpulan bahan dan

pengolahan dari biji durian (Durio zibethinus) dalam pembuatan susu

nabati serta akan melihat bagaimana ketertarikan mahasiswa, dosen, dan

masyarakat terhadap tekstur rasa susu dari biji durian.
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BAB II

LANDASAN TEORI

A. Kandungan Protein dalam Susu Nabati dari Biji Durian (Durio
zibethinus)

1. Morfologi tanaman durian (Durio zibethinus)

The King of The Fruit, itulah julukan bagi buah durian yang merupakan

salah satu jenis buah yang telah lama berkembang dan ditanam di wilayah

nusantara. Sebutan durian diduga berasal dari istilah Melayu yaitu dari kata duri

yang diberi akhiran -an sehingga menjadi durian. Kata ini terutama dipergunakan

untuk menyebut buah yang kulitnya berduri tajam.

Durian (Durio zibethinus) memiliki morfologi tumbuhan berbentuk pohon,

berumur panjang (perenial), tinggi 2-40 m. Akar tunggang. Batang berkayu,

silindris, tegak, kulit pecah-pecah, permukaan kasar, percabangan simpodial,

bercabang banyak, arah mendatar. Daun tunggal, bertangkai pendek, tersusun

berseling (alternate), permukaan atas berwarna hijau tua-bawah cokelat

kekuningan, bentuk jorong hingga lanset, panjang 6,5-25 cm, lebar 3-5 cm, ujung

runcing, pangkal membulat (rotundatus), tepi rata, pertulangan menyirip

(pinnate), permukaan atas mengkilat (nitidus), permukaan bawah buram (opacus),

tidak pernah meluruh, bagian bawah berlapis bulu halus berwarna cokelat

kemerahan.
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Buah yang terkenal sebagai raja buah dari semua buah ini memiliki

klasifikasi tersendiri yaitu:

Kingdom :  Plantae (Tumbuhan)
Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh)
Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji)
Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga)
Kelas : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil)
Sub Kelas : Dilleniidae
Ordo : Malvales
Famili : Bombaceae
Genus : Durio
Spesies : Durio zibethinus Murr13

Bunga muncul di batang atau cabang yang sudah besar, bertangkai, kelopak

berbentuk lonceng (campanulatus) berwarna putih hingga cokelat keemasan,

berbunga sekitar bulan Januari. Buah bulat atau lonjong, panjang 15-30 cm, kulit

dipenuhi duri-duri tajam, warna coklat keemasan atau kuning, bentuk biji lonjong

2-6 cm, berwarna cokelat, berbuah setelah berumur 5-12 tahun.

Buah yang memilki aroma yang kuat ini seringkali dilarang memasuki kabin

pesawat udara, angkutan umum ataupun di bawa ke hotel. Namun bagi penggemar

buah durian agar tidak menimbulkan hal-hal yang tak menyenangkan dengan

orang yang tidak menyukai bau durian, ada cara mudah untuk menghilangkan bau

di jari-jari tangan dan mulut. Caranya  yaitu dengan mengaduk-aduk air di dalam

ceruk kulit buah bagian dalam dan kemudian digunakan untuk berkumur-kumur.14

______________

13Budiyanto., 2013, melalui http://www.petanihebat.com/2013/05/klasifikasi-dan-
morfologi-tanaman_27.html diakses 20 Juli 2016

14 Joko Susilo., 2008 Sukses Bertanam Durian Varietas Unggul, (Yogyakarta : Pustaka
Baru Press) h. 78
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Buah durian yang berbuah selama kurang lebih 3-4 bulan yaitu pada bulan

November-Januari tiap tahunnya maka dapat diketahui jika buah ini merupakan

buah musiman. Namun untuk proses pembuatan susu dari biji durian ini,

pengumpulan biji dilakukan dengan cara menyerahkan kantong plastik pada setiap

pedagang buah durian yang ada di Banda Aceh serta pada pedagang martabak

durian untuk mendapatkan biji durian semaksimal mungkin. Pembagian kantong

plastik ini  bertujuan untuk memisahkan antara biji durian dan kulitnya sehingga

biji yang didapatkan lebih hygenis.

2. Presentase pengonsumsian durian (Durio zibethinus)

Selama ini bagian buah durian yang lebih umum dikonsumsi adalah bagian

daging buahnya. Persentase berat bagian ini termasuk rendah yaitu hanya 20-35%.

Hal ini berarti kulit (60-75%) dan biji (5-15%) belum termanfaatkan secara

maksimal.15 Umumnya kulit dan biji menjadi limbah yang hanya sebagian kecil

dimanfaatkan sebagai pakan ternak, malahan sebagian besar dibuang begitu saja.

Menurut dokter buah durian dipercaya dapat menambah tekanan pada

darah. Oleh karena itu orang yang mempunyai penyakit tekanan darah tinggi,

dianjurkan agar menghindari durian.16 Dokter juga melarang pasien yang

menderita penyakit  jantung untuk tidak mengkonsumsi buah ini, dengan alasan

dapat mengganggu kesehatan. Tetapi ahli gizi berpendapat sangat berbeda dengan

para dokter, buah durian adalah buah bergizi. Setiap 100 gram isi durian (tanpa

______________

15 Wahyono., 2009, melalui situs http://www.ristek.go.id.html diakses tanggal  20
November 2016

16 Oldshue, J.Y., 1983, Fluid Mixing Technology. Chemical Engineering. (New York: Mc
Graw-Hill Pub) h.173.
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biji) mengandung 2,7 gram protein; 3,4 gram lemak; 27,9 gram karbohidrat; 40

miligram kalsium; 1,9 miligram zat besi; 150 miligram vitamin A dan 23,3

miligram vitamin C. Zat makanan yang terdapat dalam durian itu memang sangat

dibutuhkan oleh tubuh. Namun di balik zat yang bergizi itu, durian mempunyai

kadar kalori yang sangat tinggi. Untuk 100 gram isi durian bisa membekalkan 153

kalori17.

Kolesterol merupakan senyawa steroid yang paling dikenal karena berkaitan

dengan aterosklerosis, dari sudut pandang biokimia senyawa ini mempunyai

makna penting karena menjadi prekursor sejumlah besar senyawa steroid yang

sama pentingnya seperti asam empedu, glikosida jantung, sitosterol dalam dunia

tumbuhan dan beberapa alkaloid. Oleh karena itu pengujian terhadap susu biji

durian ini tidak hanya melihat protein yang terkandung di dalamnya, tetapi juga

melihat kandungan lemak yang tidak berlebih sehingga susu biji durian ini aman

dikonsumsi dikalangan orang tua.

Buah durian yang merupakan raja buah dari semua buah ini diketahui bahwa

banyak jenis buahnya yang dijual di pasar lokal. Durian yang terkenal dengan rasa

yang tidak diragukan lagi merupakan buah durian dari Tangse. Durian Tangse

merupakan buah durian yang memiliki dominan rasa yang paling dicari oleh

penikmat buah durian. Hal ini diketahui karena rasa dan daging buahnya yang

tebal membuat penikmat buah durian tidak akan kecewa untuk menyantapnya dari

______________

17 Aji Prasetyaningrum., 2010, “Mekanisasi Proses Olahan Biji Durian Menjadi Produk
Pangan  yang Kompotitif”, Jurnal Riptek, Vol.4, No 11, h.41.
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pada buah durian lainnya.18 Oleh karena itu, buah durian Tangse banyak dicari

oleh penikmat buah.

Gambar 2.1 Durian Tangse19

Buah durian dapat dengan mudah dijumpai di pasar-pasar lokal, karena

keberadaannya selalu ada di setiap daerah, seperti halnya pemasukan buah durian

ke  pasar lokal yang diketahui berasal dari berbagai daerah yaitu ada dari Tangse,

Aceh Jaya, Aceh Selatan, Banda Aceh, Aceh Singkil, dan Aceh Utara. Dapat

diketahui bahwa buah durian itu disetiap daerah ada, walaupun buah ini terkenal

dengan buah yang musiman. Berbicara dengan buahnya, maka jika dilihat  dari

sudut pandangnya diketahui bahwa bijinya masih belum banyak dimanfaatkan

karena minimnya informasi mengenai pemanfaatan biji durian tersebut, hal ini

diakui oleh beberapa warga yang telah melakukan wawancara secara langsung.

______________

18 Hasil wawancara dengan Zulfikar, salah satu pedagang martabak durian bangka di
Lampriet.

19Anonim., 2014,  melaui http://gambargambarbuah.blogspot.co.id/2014/06/gambar-buah-
durian.html. diakses 30 juli 2016
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Biji durian mentah tidak dapat dimakan langsung karena mengandung asam

lemak siklopropena yang beracun. Sebagian kecil masyarakat mengkonsumsi

bijinya dengan cara dibakar, dikukus atau direbus.20 Padahal jika diolah lebih

lanjut biji durian dapat bermanfaat lebih sebagai bahan baku berbagai olahan

makanan yang tentunya akan memberikan nilai tambah. Salah satu olahan yang

akan dibuat dari biji durian yaitu susu nabati yang akan menjadi icon olahan alami

dari mahasiswa biologi sehingga pengolahan susu nabati ini dapat diketahui oleh

masyarakat luas.

Allah berfirman dalam QS. Al-Mukminun ayat 19-21 yang berbunyi:

كِھُ كَثیِرَةٞ وَمِنۡھاَ تأَۡكُلوُنَ  بٖ لَّكُمۡ فیِھَا فوََٰ ن نَّخِیلٖ وَأعَۡنَٰ تٖ مِّ ١٩فأَنَشَأۡناَ لكَُم بھِۦِ جَنَّٰ
ھۡنِ وَصِبۡغٖ لِّلأۡٓكِلیِنَ وَشَجَرَةٗ تخَۡرُجُ  مِ ٢٠مِن طوُرِ سَیۡناَءَٓ تنَۢبتُُ بٱِلدُّ وَإنَِّ لكَُمۡ فيِ ٱلأۡنَۡعَٰ

فعُِ كَثیِرَةٞ وَمِنۡھاَ تأَۡكُلوُنَ  ا فيِ بطُوُنھِاَ وَلكَُمۡ فیِھاَ مَنَٰ مَّ ٢١لعَِبۡرَةٗۖ نُّسۡقیِكُم مِّ

Artinya:

“(19) Lalu dengan air itu, Kami tumbuhkan untuk kamu kebun-kebun kurma
dan anggur; di dalam kebun-kebun itu kamu peroleh buah-buahan yang banyak
dan sebahagian dari buah-buahan itu kamu makan. (20) Dan pohon kayu keluar
dari Thursina (pohon zaitun), yang menghasilkan minyak, dan pemakan makanan
bagi orang-orang yang makan. (21) Dan sesungguhnya pada binatang-binatang
ternak, benar-benar terdapat pelajaran yang penting bagi kamu, Kami memberi
minum kamu dari air susu yang ada dalam perutnya, dan (juga) pada binatang-
binatang ternak itu terdapat faedah yang banyak untuk kamu, dan sebagian
daripadanya kamu makan.”

______________

20 Febriani, I. E., 2008, Pembuatan Kue Telur Blanak dari Campuran Tepung Beras Ketan
dan Tepung Biji Durian dengan Rasa yang Berbeda, Tugas Akhir. Jurusan Teknologi Jasa dan
Produksi Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang, h.82.
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Maksud dari QS. Al-Mukminun ayat 19-20 ialah apa yang masuk ke mulut

jika tujuannya untuk mengenyangkan misalnya nasi.21 Sedangkan pada ayat 21

dapat ditafsirkan berkaitan dengan air yang dengannnya terjadi kehidupan. Kini

disebut annugerah serta bukti kuasa-Nya yang lain dengan menyatakan bahwa:

dan disamping anugrah yang lalu kami menganugerahkan binatang-binatang

untuk kamu, antara lain ternak. Melalui pengamatan dan pemanfaatan binatang-

bintang itu, kamu  dapat memperoleh bukti kekuasaan Allah dan karunia-Nya.

Kami memberi kamu minum dari sebagian, yakni susu murni yang penuh

gizi yang ada dalam perutnya, dan juga selain susunya, binatang ternak itu secara

khusus terdapat juga faedah yang banyak untuk kamu seperti daging, kulit, dan

bulunya.22 Berdasarkan penafsiran di atas dapat diketahui bahwa Allah

memberikan rezkinya pada seluruh umatnya sehingga kelimpahan alam yang

terdapat di alam sangat banyak.

3. Susu Biji Durian

Susu dari biji durian sangat asing terdengar dikhalayak ramai, khususnya di

kota Banda Aceh. Masyarakat Aceh hanya mengenal susu nabati terbuat dari

kedelai dan  kacang hijau, bahkan mereka beranggapan bahwa biji durian itu tidak

dapat dimanfaatkan lagi apalagi untuk dikonsumsi dan dijadikan bahan pangan di

dalam kehidupan. Tetapi ada juga yang memanfaatkan biji durian dengan

membakar atau merebusnya untuk dimakan, apabila hal ini yang dilakukan oleh

______________

21M.Quraish Shihab., 2002, Tafsir Al-Misbah, (Jakarta: Lentera Hati), h.175.

22 M.Quraish Shihab., 2002, Tafsir Al-Misbah,.... h.177.
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semua masyarakat Aceh maka memakan biji durian tidaklah sia-sia karena di

dalam bijinya ini banyak mengadung protein.

Biji durian memiliki kandungan pati yang cukup tinggi sekitar 42,1%

dibanding dengan pati singkong 34,7% dengan kadar amilosa 26,607% sehingga

berpotensi sebagai alternatif pengganti bahan makanan. Oleh karena itu salah satu

pengganti bahan makanan disini akan diolah menjadi suatu produk yang bergizi

yaitu susu dari biji durian.

a. Protein

Protein merupakan sumber makanan yang sangat dibutuhkan bagi kesehatan

tubuh, baik protein hewani maupun protein nabati. Pada sebagian besar jaringan

tubuh, protein merupakan komponen terbesar setelah air. Kira-kira 50% berat

kering sel terdiri atas protein.

Protein adalah senyawa organik kompleks yang tersusun dari unsur-unsur

karbon, hidrogen, oksigen, nitrogen, belerang, dan fosfor. Kegunaan dari protein

itu sendiri yaitu sebagai biokatalis, transport, pelindung, kontraktil, penyimpan

makanan, pertahanan, dan sebagai penyangga. Salah satu protein nabati yang baik

bagi kesehatan tubuh yaitu kacang-kacangan, yang diperoleh dan tidak asing lagi

untuk di dengar.

Uji protein yang dilakukan dalam menentukan susu biji durian memakai

metode uji Kjeldahl. Metode Kjeldahl merupakan metode yang sederhana untuk

penetapan nitrogen total pada asam amino, protein dan senyawa yang

mengandung nitrogen. Sampel didestruksi dengan asam sulfat dan dikatalisis

dengan katalisator yang sesuai sehingga akan menghasilkan amonium sulfat.
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Analisa protein cara Kjeldahl pada dasarnya dapat dibagi menjadi tiga tahapan

yaitu proses destruksi, proses destilasi dan tahap titrasi.23

b. Lemak

Lemak di dalam susu terdapat dalam bentuk globula dengan diameter

bervariasi antara 2-5 , tergantung jenisnya. Masing-masing globula dikelilingi

oleh sebuah lapisan tipis yang disebut membran. Membran ini mempunyai sifat

dan komposisi yang sangat berbeda dengan lemak susu maupun plasma,

mengandung beberapa bahan reaktif dan enzim. Membran globula lemak

berfungsi melindungi lemak susu dari aktivitas enzim lipase dan mencegah

terjadinya koalesen antara susu globula lainnya.24

Lemak susu merupakan lipid sederhana, terdiri dari trigliserida, ester-ester

dari trivalen gliserol alkohol dan asam-asam lemak. Kira-kira 98% lipid terdiri

dari trigliserida, sisanya 2% merupakan campuran dari bahan-bahan lemak yang

dapat larut, seperti fosfolipid, sterol (khususnya kolestrol) digliserida,

monogliserida. Sedikit vitamin yang larut dalam lemak (A, D, E dan K). Secara

umum asam lemak ada yang jenuh dan tidak jenuh. Beberapa tidak jenuh dalam

bentuk mono maupun poli. Asam lemak tidak jenuh mengandung ikatan rangkap

dan berbentuk cair pada suhu kamar. Tabel 2.1 menunjukkan komponen-

komponen penting dari lemak susu.25

______________

23 Fatmawaty., 2009 , melalui http://kisahfathe.blogspot.co.id/2009/02/kjeldahl.html
diakses 20 januari 2017

24 Nur Hidayat,dkk., 2010, Mikrobiologi Industri, (Jakarta:Penerbit Andi) h. 129

25 Tatang Sopandi dan Wardah., 2014, Mikrobiologi Pangan, (Yogyakarta : Penerbit
Andi,).h.187
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Tabel 2.1 Komposisi Proksimat Lemak Susu

Jenis % lipida dalam lemak susu
Trigliserida
Diglesirida
Monogliserida
Asam-asam lemak bebas
Fosfolipid
Sterol
Carotenoid (termasuk Vit.A)

98,30
0,30
0,03
0,02
0,80
0,35
0,002

Uji lemak memakai metode uji soxhletasi yang bertujuan untuk mengukur

langsung dengan alat soxhlet terhadap kadar lemak yang terkandung di dalam

susu biji durian. Metode ini menekstraksi lemak bebas dengan pelarut non polar.

Pelarut yang dipakai dalam mereaksi pengujian lemak ini adalah heksana atau

pelarut lainnya. Setelah diekstrak dengan heksana atau pelarut lemak lainnya, baru

kadar lemak dalam susu biji durian dapat terhitung.

c. Uji Mikroorganisme

Pengujian mikroorganisme ini bertujuan untuk melihat kelayakan susu biji

durian jika dikonsumsi secara langsung. Pengujian mikroorganisme ini

menfokuskan untuk melihat susu biji durian terkontaminasi E.coli atau tidak. Susu

pasteurisasi yang disimpan pada suhu refrigerasi mempunyai masa simpan yang

terbatas, karena pertumbuhan bakteri kontaminan psikrofilik. Kerusakan flavor

karena pertumbuhan mikroba tersebut dapat terdeteksi ketika populasi mencapai

sekitar 106 sel /ml.26 Untuk menentukan susu biji durian sesuai dengan standar

______________

26 Tatang Sopandi dan Wardah., 2014, Mikrobiologi Pangan...h. 362
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baku mutu, maka dapat dilihat pada Angka Paling Mungkin (APM) pada Tabel

kelayakan pangan yang dapat dilihat pada Tabel 2.2.27

Tabel 2.2 Kelayakan Pangan (susu)
No Ket
Pangan

Kategori Pangan Jenis Cemaran
Mikroba

Batas
Maksimum

Susu segar (susu yang
tidak dipasteurisasi)
untuk diproses lebih
lanjut (susu sapi, kuda,
kambing, dan ternak
lain)

ALT (30° C, 72 jam) 1 x 106 koloni/ml
Koliform 2 x 101 koloni/ml
APM Escheria coli <3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Susu segar (susu yang
tidak dipasteurisasi)
untuk konsumsi
langsung, (susu sapi,
kuda,kambing, dan
kerbau)

ALT (30° C, 72 jam) 5 x 104 koloni/ml
Koliform 2 x 101 koloni/ml
APM Escheria coli < 3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Campylobacter sp Negatif / 25 ml
Susu pasteurisasi (tawar
atau berperisa)

ALT (30° C, 72 jam) 5 x 104 koloni/ml
Koliform 10/ml
APM Escheria coli <3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Susu steril dan susu
UHT (tawar atau
berperisa)

ALT (30° C, 72 jam)
setelah inkubasi
selama 15 hari

<10 koloni/ 0,1ml

01.2 Susu fermentasi dan produk susu hasil hidrolisa enzim negati (tawar)
APM Koliform 10/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Koliform merupakan salah satu grup bakteri yang digunakan sebagai indikator

adanya polusi kotoran dan kondisi yang tidak baik terhadap air, makanan dan

susu.

______________

27 Balai Riset Dan Standardisasi Industri (BARISTAND),2009, SNI 7388, h. 37
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Koliform sebagai suatu kelompok dicirikan sebagai bakteri berbentuk

batang, gram negatif, tidak membentuk spora, aerobik dan anaerobik fakultatif

yang memfermentasi laktosa dengan menghasilkan asam gas dalam waktu 48 jam

pada suhu 35°C. Adanya bakteri koliform di dalam makanan/minuman

menunjukkan kemungkinan adanya mikroba yang bersifat entropatogenik atau

toksogenik yang berbahaya bagi kesehatan. Allah berfirman dalam Q.S An-Nur :

45 yang menjelaskan mengenai mikroorganisme.

اءٖٓۖ فمَِنۡھمُ مَّن یمَۡشِي عَلىَٰ بطَۡنھِِ  ن مَّ ن یمَۡشِي عَلىَٰ ۦخَلقََ كُلَّ دَآبَّةٖ مِّ وَمِنۡھمُ مَّ
عَلىَٰ كُلِّ شَيۡءٖ قدَِیرٞ مَا یشََاءُٓۚ إنَِّ رِجۡلیَۡنِ وَمِنۡھمُ مَّن یمَۡشِي عَلىَٰٓ أرَۡبَعٖۚ یخَۡلقُُ 

٤٥

Artinya:
“Dan Allah telah menciptakan semua jenis hewan dari air, maka sebagian

dari hewan itu ada yang berjalan di atas perutnya dan sebagian berjalan dengan
dua kaki sedang sebagian (yang lain) berjalan dengan empat kaki. Allah
menciptakan apa yang dikehendaki-Nya, sesungguhnya Allah Maha Kuasa atas
segala sesuatu.”

Ayat di atas menjelaskan bukti-bukti kekuasaan dan limpahan anugerah-

Nya. Allah juga telah menciptakan tumbuhan dari air tercurah. Lalu Allah

menjadikan hewan-hewan itu beraneka ragam jenis, potensi dan fungsinya,

termasuk bakteri. Betapa penciptaan binatang menunjukkan kekuasaan Allah

sekaligus kehendak-Nya yang mutlak. Dari satu sisi, bahan penciptaanya sama

yaitu air, tetapi air dijadikannya berbeda-beda pula yang sungguh berbeda dengan

substansi serta kadar air yang merupakan bahan kejadiannya.28

______________

28 M.Quraish Shihab., 2002, Tafsir Al-Misbah,.... h 372
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Mikroorganisme terdapat dalam populasi yang besar dan beragam, terdapat

hampir semua tempat di alam ini. kehidupan mikroorganisme merupakan

kehidupan yang paling luas dan terdapat paling banyak di planet ini. dalam  tanah

subur terdapat berjuta-juta mikroorganisme di dalam aliran air, sungai, danau, dan

laut. Mikroorganisme dibawa oleh udara ke atmosfir bagian atas dan dari sana

menempuh beratus-ratus mil menuju lokasi baru. Selain itu mikroorganisme juga

terdapat pada permukaan tubuh manusia, dalam mulut, hidung, dan rongga tubuh

lainnya. 29

Uji mikroorganisme memakai metode uji Angka Paling Mungkin (APM).

Standar baku mutu terhadap susu pasteurisasi, batas maksimum terhadap E.coli di

dalam susu harus < 3, barulah susu tersebut layak untuk dikonsumsi. Uji

mikroorganisme ini memakai dua tahap yaitu Uji Penduga dan Uji E.coli. namun

jika sampel susu tersebut positif E.coli maka harus dilanjutkan ke tahap Uji Violet

Red Bile Agar (VRBA)  untuk menghitung jumlah koloni E.coli dalam daftar

Angka Paling Mungkin (APM).

E.coli merupakan bakteri yang berasal dari kotoran hewan dan manusia.

Bateri ini bersifat patogen dan dapat berkembangbiak di dalam usus. Guna uji

mikroorganisme ini untuk mengantisipasi biji durian dari cemaran E.coli, karena

biji durian menjadi bahan utama dalam pembuatan susu tersebut. Oleh karena itu

peneliti mengupayakan pengambilan biji durian ini tetap hygenis. Peneliti

membagikan kantong plastik pada tiap pedagang biji durian untk memisahkan

______________

29 Mudatsir,M.Kes dan Wardinal, S.Pd.I, 2014, Penuntun Praktikum Mikrobiologi Banda

Aceh: Prodi Biologi, h 14
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antara kulit durian dan biji durian, sehingga biji durian yang dibutuhkan tidak

terbuang di jalan.

4. Faktor-faktor kurangnya pemanfaatan biji durian

Berdasarkan hasil wawancara dengan beberapa orang yang menyukai buah

durian (Durio zibethinus) maka dapat diketahui terdapat beberapa faktor dalam

kurangnya pemanfaatan biji durian (Durio zibethinus) diantaranya ialah:

1. Minimnya pengetahuan mengenai manfaat biji durian dalam kehidupan

sehari-hari.

2. Kurangnya kepedulian terhadap pemanfaatan limbah menjadi produk

pangan.

3. Kurang handal dalam mengolah biji durian dalam pembuatan salah satu

produk pangan.

4. Penyajian yang membutuhkan waktu sedikit lama.

5. Menyukai produk siap saji dan mudah di dapatkan di pasar atau

supermarket.30

Faktor-faktor di atas membuktikan bahwa tidak ada salahnya jika

pemanfaatan biji durian (Durio zibethinus) ini diabaikan oleh masyarakat, akan

tetapi bagi masyarakat yang tinggal di perkampungan faktor-faktor di atas tidak

berlaku karena pemanfaatan limbah menjadi sebuah produk pangan seringkali

dilakukan oleh masyarakat yang tinggal diperkampungan yang dijadikan sebagai

bahan cemilan atau bahan dalam pembuatan kolak sehingga biji durian ini tidak

terbuang begitu saja. Hal ini sangat berbeda karena masyarakat di perkampungan
______________

30 Hasil wawancara dengan beberapa warga terhadap pemanfaatan biji durian (Durio
zibethinus)
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lebih membutuhkan biji durian tersebut yang dapat diolah kembali menjadi salah

satu bahan makanan sedangkan masyarakat di perkotaan tidak membutuhkan biji

tersebut karena kebanyakan masyarakat yang tinggal diperkotaan lebih menyukai

produk makanan siap saji dari pada harus mengolahnya kembali.

Oleh karena itu, peneliti membuat rancangan terbaru ini agar semua

masyarakat dapat mengetahui pemanfaatan olahan limbah dari biji durian (Durio

zibethinus) menjadi sebuah produk minuman sehat yang kaya vitamin dan dapat

terjun langsung dalam proses pembuatan susu nabati dari biji durian ini.

B. Kelayakan Terhadap Susu dari Biji Durian (Durio zibethinus)

1. Manfaat susu nabati dari biji durian

Selama ini, masyarakat hanya mengkonsumsi durian hanya pada bagian

daging buahnya, setelah itu mereka hanya membuang biji dan kulitnya begitu

saja. Sebagian kecil dari mereka hanya memanfaatkan biji durian sebagai pakan

ternak. Padahal dalam satu buah durian, sekitar biji memiliki presentase (5-15%)

belum termanfaatkan secara maksimal, jika kita pelajari lebih lanjut ternyata biji

durian memiliki kandungan gizi yang tinggi.

Berdasarkan hasil studi literatur mengenai biji durian ada beberapa alternatif

untuk memanfaatkan biji durian yaitu dengan memanfaatkan tepungnya secara

langsung untuk bahan makanan basah dan kering, maupun tepung ini dapat

dijadikan bahan dasar pangan yang memiliki nilai ekonomi tinggi seperti glukosa.
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Glukosa dalam bentuk sirup dapat digunakan pada berbagai industri obat,

makanan, dan minuman sebagai pemanis.31

Bahkan kandungan karbohidrat biji durian ini lebih tinggi dari kandungan

gizi yang terdapat pada ketela pohon. Biji durian memiliki kandungan pati yang

cukup tinggi sekitar 42,1% dibanding dengan pati singkong 34,7% dengan kadar

amilosa 26,607% sehingga berpotensi sebagai alternatif pengganti bahan

makanan, misalnya dikombinasikan dengan tepung tapioka menjadi bahan pengisi

adonan.32

Biji durian mentah  juga terdapat senyawa toksik yang dapat meracuni

tubuh, senyawa ini adalah senyawa asam lemak siklopropena. Namun Asam

lemak siklopropena yang terdapat dalam biji durian akan hilang dengan sendirinya

ketika biji durian direbus atau dipanaskan pada suhu 80° C.33 Yang telah ditulis

diatas bahwa pada biji durian memiliki senyawa asam lemak siklopropena yang

beracun.

Asam lemak siklopropena adalah asam lemak yang mempunyai gugus siklis

yaitu gugus siklopropena. Dikenal dua senyawa dimana tergantung jumlah

karbonnya yaitu asam malvalat dan asam sterkulat. Asam sterkulat adalah asam -

(2-oktil-1-siklopropenil) oktanoat dan asam malvalat adalah asam 7 (2-8oktil-1-

siklopropenil) heptanoat. Senyawa asam lemak siklopropena ini akan hilang

apabila dipanaskan, senyawa siklopropena yang terdapat pada biji durian ini

______________

31 Djaeni M dan Prasetyaningrum, A. Kelayakan Biji Durian Sebagai Bahan Pangan, h. 40.

32 Jufri, M., R. Dewi, A. Ridwan dan Firli. Studi Kemampuan Pati Biji Durian.... h.78-86.

33 Djaeni M dan Prasetyaningrum, A. Kelayakan Biji Durian Sebagai Bahan Pangan, h.48.
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dengan kisaran yang kecil, sehingga tidak akan menyebabkan racun pada tubuh.

Gejala yang ditimbulkan apabila keracunan senyawa toksik asam lemak

siklopropena yakni munta-muntah, pusing dan mual. Asalkan diolah dengan baik

asam lemak siklopropena tidak akan menjadi racun untuk tubuh kita.

Banyak yang beranggapan bahwa buah durian itu merupakan buah yang

musiman jadi akan sulit untuk memproduksikan susu dari biji durian. Peneliti

memperoleh bahan utama itu dari pasar lokal yang diketahui bahwa di dalam

pasar, buah durian itu stok barangnya selalu ada karena di dalam pasar buah

durian diekspor dari setiap kabupaten misalnya ada buah durian yang berasal dari

Pidie, Aceh Selatan, Langsa dan yang paling jauh diekspor dari kota Medan. Jadi

tidak akan sulit untuk peneliti mencari bahan utamanya, karena peneliti

memperolehnya di pasar dari pedagang buah durian dan pedagang martabak

bangka.

2. Manfaat buah durian (Durio zibethinus)

Buah durian memiliki manfaat yang sangat banyak berawal dari akar hingga

daunnya. Di bawah ini merupakan manfaat dari tumbuhan durian (Durio

zibethinus) diantaranya ialah:

1. Bijinya bisa dimakan sebagai camilan setelah direbus atau dibakar, atau

dicampurkan dalam kolak durian.

2. Kuncup daun (pucuk), mahkota bunga, dan buah yang muda dapat

dimasak sebagai sayuran.

3. Akarnya dimanfaatkan sebagai obat demam.
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4. Daunnya, dicampur dengan jeringau (Acorus calamus), digunakan untuk

menyembuhkan cantengan (infeksi pada kuku).

5. Kulit buahnya untuk mengobati ruam pada kulit (sakit kurap) dan susah

buang air besar (sembelit).

6. Kulit buah ini pun bisa dibakar dan abunya digunakan dalam ramuan

untuk melancarkan haid. Abu dan air rendaman abu ini juga digunakan

sebagai campuran pewarna tradisional.

7. Beberapa masyarakat di Jawa menggunakan kulit durian yang telah

dimakan sebagai pengusir (repellent) nyamuk dengan meletakkannya di

sudut ruangan.34

______________

34 Liza Fathia., 2012, melalui http://liza-fathia.com/durian-beragam-manfaat-di-balik-
kelezatannya/ diakses 10 Oktober 2016
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BAB III

METODE PENELITIAN

A. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode

eksperimen langsung yang akan membuat suatu proses pengolahan produk pangan

terhadap biji durian. Proses pengolahan produk pangan ini akan dibuat menjadi

suatu produk yang kaya vitamin dan praktis yaitu pengolahan biji durian menjadi

susu.

Bahan yang diperoleh dapat diambil langsung di pasar lokal yang banyak

memproduksi buah durian (Durio zibethinus) seperti di jalan Simpang BPKP dan

Pasar Peunayong dengan cara menyerahkan kantong plastik pada pedagang buah

durian untuk membuang biji tersebut ke dalam kantung plastik yang telah

diserahkan.

Perlu diketahui bahwa dalam proses pembuatan susu dari biji durian ini

membutuhkan biji durian yang sangat banyak.  Oleh  karena itu, untuk penelitian

ini juga melibatkan pedagang martabak durian untuk pemerolehan biji durian

yang maksimal, sehingga di dalam proses pembuatan susu dari biji durian ini

tidak akan ke kurangan bahan utamanya.

B. Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan pada 5 Desember 2016. Proses kualitatif

dilakukan di rumah peneliti untuk mengolah biji durian menjadi susu. Sedangkan

kuantitatif dilakukan di Balai Riset Dan Standarisasi Industri (BARISTAND)
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dengan memberikan sampel biji durian untuk diuji protein, lemak dan kelayakan

(bakteri) agar terhindar dari kontaminasi bakteri Ecoli.

C. Subjek dan Objek Penelitian

Subjek adalah keseluruhan dari objek penelitian. Maka yang menjadi subjek

dalam penelitian ini adalah biji durian (Durio zibethinus) yang terdapat diseluruh

pasar lokal di Banda Aceh seperti di jalan Simpang BPKP dan Pasar Peunayong

yang kemudian akan diolah menjadi susu nabati yang dapat dikonsumsi bagi

kesehatan. Bijinya ini dapat diperoleh dari para pedagang durian yang banyak

membuang biji-biji tersebut secara percuma.

Seperti yang diketahui bahwa, buah durian (Durio zibethinus) dijual pada

siang sampai malam hari di pasar lokal. Oleh karena itu, pengambilan biji durian

ini dilakukan dengan cara menyerahkan langsung kantong plastik pada pedagang

buah durian untuk membuang biji di kantong plastik tersebut. Hal ini bertujuan

agar pemerolehan biji durian tidak terkontaminasi oleh bakteri sehingga bijinya

dapat diperoleh lebih fresh dalam proses pembuatan susu nabati.

Objek penelitian yang dilakukan untuk mengetahui tekstur rasa pada susu

biji durian tersebut. Objek penelitian yang dilakukan disini menggunakan 50

orang tester yang terdiri atas: 20 orang dari kalangan mahasiswa, 5 orang dari

kalangan dosen, dan 25 orang dari kalangan masyarakat. Objek penelitian ini

diharapkan dapat membantu kualitas rasa yang terdapat dalam susu biji durian

tersebut sehingga peneliti dapat merangkum seluruh data yang ada terhadap

tekstur rasa, aroma dan kandungan protein di dalamnya.
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Pengolahan susu nabati dari biji durian (Durio zibethinus)   ini juga melihat

bagaimana kualitas rasa terhadap biji durian dalam tiap varietas buah yang

berbeda, sehingga dapat mengetahui kualitas yang terkandung di dalam susu biji

durian dengan menyerahkan sampel pada BARISTAND. Tujuan utama dalam uji

protein pada susu biji durian yaitu untuk melihat seberapa banyak kandungan

macam-macam protein yang terdapat di dalam susu biji durian. Susu biji durian

ini juga di uji lemak, hal ini bertujuan untuk mencegah tester yang dikalangan

dewasa dan orang tua agar terhindar dari gejala artherosclerosis yaitu

penyempitan pembuluh darah akibat penumpukan kolesterol pada pembuluh

darah.

D. Alat dan Bahan

Agar memperoleh data yang baik maka dapat dilihat dari pengumpulan

instrumen data pada saat eksperimen.  Sehingga data yang dikumpulkan bersifat

alamiah. Alat-alat dan bahan yang dibutuhkan dalam eksperimen ini antara lain :

a) Proses Pengolahan biji durian menjadi susu

Tabel 3.1 Alat dan bahan yang diperlukan untuk membuat susu biji durian.

Alat dan Bahan Fungsi
Alat:

1. Panci
2. Kompor
3. Blender
4. Saringan
5. Centongan
6. Sendok
7. Gelas

8. Pisau / cutter

- Sebagai wadah untuk memasak biji durian.
- Sebagai  tempat memasak biji durian
- Sebagai alat penghalus
- Penyaring ampas biji durian
- Sebagai alat pengaduk
- Sebagai alat pengaduk
- Wadah untuk hidangan susu nabati dari biji

durian
- Sebagai alat pengupas

Bahan:
1. Biji durian - Sebagai bahan utama sebagai media
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2. Air
3. Gula
4. Garam
5. Daun Pandan

pembuatan susu nabati
- Sebagai bahan pelarut susu nabati
- Sebagai  bahan penyedap rasa alamiah
- Sebagai bahan penyedap rasa alamiah
- Sebagai pemberi aroma yang nikmat

E. Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data yang diperlukan yaitu analisis protein secara

kualitatif dan secara kuantitafif. Data kualitatif ini dapat dilakukan dirumah untuk

mengolah biji durian tersebut menjadi susu. Setelah biji durian diolah menjadi

susu, objek susu tersebut diserahkan BARISTAND, ini termasuk ke dalam

kuantitatif. Penyerahan sampel pada BARISTAND bertujuan untuk memeriksa

kandungan protein dan lemak yang terkandung dalam biji durian tersebut dan

dapat mengetahui kelayakan susu untuk dikonsumsi agar terhindar dari

kontaminasi bakteri.

Teknik pengumpulan data melalui eksperimen dan wawancara. Metode

eksperimen ini dilakukan diawal yaitu dengan cara mengolah biji durian menjadi

susu, kemudian baru dilakukan wawancara pada mahasiswa, dosen dan

masyarakat yang bersedia menjadi tester dalam mencoba meminum susu biji

durian tersebut. Wawancara yang dilakukan merupakan wawancara terbuka,

sehingga dapat mengetahui langsung rasa dari susu biji durian. Wawancara ini

bertujuan untuk mengetahui ketertarikan mahasiswa, dosen, dan masyarakat akan

susu biji durian tersebut sehingga susu ini dapat dikenal dikalangan masyarakat.

Wawancara ini paling utama dilakukan pada mahasiswa yang mengambil

mata kuliah Biokimia untuk melihat ketertarikan mereka terhadap keberadaan

susu biji durian ini. Wawancara ini dilakukan untuk memiliki keabsahan data bagi
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respon mahasiswa dan masyarakat terhadap susu biji durian sehingga keberadaan

susu biji durian di Banda Aceh dapat diterima oleh masyarakat. Teknik

pengumpulan data ini juga bertujuan melihat sejauh mana pengetahuan

mahasiswa dan masyarakat dalam memanfaatkan biji durian serta melihat

keefektifan pembelajaran mahasiswa dalam pembelajaran Biokimia agar proses

belajar mengajar dapat berjalan dengan baik setelah melakukan praktikum

mengenai pemanfaatan biji durian (Durio zhibertinus) di laboratorium Biologi

UIN Ar-Raniry.

F. Instrumen Pengumpulan Data

Instrumen pengumpulan data terdiri atas lembar wawancara dan lembar

observasi. Kedua instrumen penelitian ini terlampir di akhir halaman.

1. Lembar Observasi

Lembar observasi ini dirancang untuk mengetahui sejauh mana ketertarikan

seseorang dalam mengolah limbah biji durian menjadi segelas susu yang

bermanfaat dan dapat mengetahui sejauh mana pengetahuan umum masyarakat

terhadap manfaat pada tanaman durian (Durio zibethinus), sehingga hasil

observasi tersebut dapat melihat kepedulian seseorang dalam memanfaatkan

limbah dari biji durian tersebut. Adanya lembar observasi ini membantu proses

pengumpulan data bagi peneliti dalam mengolah data.

2. Pedoman Wawancara

Lembar wawancara ini bertujuan agar memperoleh data yang maksimal

terhadap pemanfaatan biji durian. Sehingga dalam tiap wawancara yang dilakukan

dapat mengetahui ketertarikan seseorang dalam proses pembuatan susu nabati dari
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biji durian (Durio zibethinus) dan dapat mengetahui sejauh mana kepedulian

seseorang dalam pemanfaatan limbah dari biji durian.

Pedoman wawancara ini ditujukan kepada mahasiswa prodi biologi dan

masyarakat sekitar. Hal ini bertujuan untuk melihat sejauh mana seseorang dalam

memanfaatkan sesuatu yang selama ini terbuang hingga diolah menjadi satu

produk pangan yang berguna bagi mahasiswa, dosen, dan masyarakat.

G. Prosedur Penelitian

1. Persiapan Sampel

Disediakan biji durian sebanyak 50 butir, lalu dicuci hingga bersih sehingga

tidak ada lagi daging buah durian. Biji durian mentah mengandung asam lemak

siklopropena yang bersifat toksik. Namun asam lemak siklopropena yang terdapat

dalam biji durian akan hilang dengan sendirinya ketika biji durian direbus atau

dipanaskan pada suhu 80° C.35 Kemudian biji durian tersebut direbus sampai

matang sehingga air yang awalnya bening berwarna coklat kemerah-merahan

perubahan warna ini merupakan asam lemak siklopropena yang keluar dari biji

durian tersebut. Karena bersifat toksik, maka air rebusan biji durian dibuang dan

diinginkan sebentar setelah itu, selaput pada biji durian dikupas. Setelah tahap ini

berlangsung, maka ikuti tahap selanjutnya agar susu nabati yang diinginkan

menjadi produk yang benar-benar lezat untuk dinikmati.

______________

35 Djaeni M dan Prasetyaningrum, A. Kelayakan Biji Durian Sebagai Bahan Pangan, h.39
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2. Pengolahan Sampel:

1) Kupas biji durian dari selaput kulitnya kemudian masukkan biji durian

kedalam blender untuk dihaluskan.

2) Setelah dihaluskan, biji durian direbus kembali dengan air sebanyak 1000

ml.

3) Masukkan 2 helai daun pandan sebagai pemberi aroma yang nikmat,

kemudian diaduk merata.

4) Masukkan gula sekitar kg, dan garam secukupnya kemudian diaduk rata.

5) Setelah air mendidih, maka dinginkan sebentar lalu disaring. Setelah

disaring, susu nabati sudah dapat dimasukkan ke dalam gelas.

Setelah mendapatkan segelas susu nabati dari biji durian ini maka diberikan

sample pada BARISTAND untuk diuji protein, lemak, dan kelayakan susu biji

durian. Setelah hasil keluar dari BARISTAND maka susu dari biji durian ini

dibagikan kepada tester yang tergolong 20 orang mahasiswa, 5 orang dosen dan

25 orang masyarakat untuk memastikan bahwa susu dari biji durian layak untuk

dikonsumsi.

a. Uji Kjedahl

Uji Kjedahl ini dilakukan untuk mengetahui kandungan protein dalam susu

biji durian (SBD)

a) Alat dan Bahan

Alat :

1. Labu Kjedahl 100 ml

2. Alat penyulingan dan kelengkapannya
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3. Pemanas listrik/ pembakar

4. Neraca analitik

Bahan :

1. Susu Biji Durian

2. Campuran selen

3. H2SO4 2ml

4. NaOH 30%   5ml

5. Larutan asam borat 2%  10ml

6. Larutan HCl 0,01 N

b) Pereaksi

1. Campuran selen terdiri atas:

1) SeO2 2,5 g 3) CuSO4 20g

2) K2SO4 100 g 4) 5H2O

Indikator Campuran:

Disiapkan larutan Bromocresol green 0,1% dan larutan merah metil 0,1%

dalam alkohol 95% secara terpisah. Dicampur 10 ml Bromocresol green dengan 2

ml merah metil.

2. Larutan asam borat terdiri atas : H3BO3 2%

Dilarutkan 10 g H3BO3 dalam 500 ml air suling. Setelah dingin dipindahkan

ke dalam botol bertutup gelas. Dicampur 500 ml asam borat dengan 5 ml

indikator.

3. Larutan asam klorida terdiri atas : HCl 0,01 N
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Dilarutkan natrium hidroksida ke dalam 350 ml air, disimpan dalam botol

bertutup karet.

c) Cara kerja:

1. Ditimbang seksama 0,51 g, dimasukkan ke dalam labu kjeldal 100 ml

Gambar 3.1 Penimbangan Sampel Dalam Labu Kjedal.36

2) Ditambahkan 2 g campuran selen dan 25 ml H2S04

Gambar 3.2 Penambahan H2S04 Dalam Sampel.37

______________

36Hasil penelitian., 16 Desember 2016

37 Hasil penelitian., 16 Desember 2016
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3) Dipanaskan di atas pemanas listrik atau api pembakar sampai mendidih

dan larutan menjadi jernih kehijau-hijauan (sekitar 2 jam)

Gambar 3.3 Proses Pemanasan.38

4) Dibiarkan dingin, kemudian diencerkan dan dimasukkan ke dalam labu

ukur 100 ml, diarahkan sampai tanda garis.

5) Pipet 5 ml larutan dan dimasukkan ke dalam alat penyuling, ditambahkan

5 ml NaOH 30% dan beberapa tetes indikator PP.

6) Disulingkan selama lebih kurang 10 menit sebagai penampung, digunakan

10 ml larutan asam borat 2% yang telah dicampur indikator

7) Dibilas ujung pendingin dengan air suling.

8) Titar dengan larutan HCl 0,01 N

9) Dikerjakan penetapan blangko

______________

38 Hasil penelitian.,16 Desember 2016
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b. Uji Soxhletasi

a) Metoda ekstraksi langsung dengan alat Soxhlet, uji ini untuk menghitung

kandungan lemak di dalam susu biji durian

b) Prinsip

Ekstraksi lemak bebas dengan pelarut non polar.

Alat dan Bahan

Alat : Bahan :

1. Labu lemak 5. Kertas saring

2. Alat Soxhlet 6. Kapas bebas lemak

3. Pemanas listrik 7. Heksana atau pelarut lemak lainnya

4. Oven 8. Neraca analitik

c) Cara Kerja

1. Ditimbang 1-2 g contoh, dimasukkan ke dalam selongsong kertas yang di

alasi dengan kapas

2. Disumbat selongsong kertas berisi contoh tersebut dengan kapas,

dikeringkan dalam oven pada suhu tidak lebih dari 80°C selama lebih

kurang satu jam, kemudian dimasukkan ke dalam alat soxhlet yang telah

dihubungkan dengan labu lemak berisi batu didih yang telah dikeringkan

dan telah diketahui bobotnya.
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Gambar 3.4 Sampel yang Dimasukkan ke dalam Soxhlet.39

3. Ekstrak dengan heksana atau pelarut lemak lainnya selama lebih kurang 6

jam.

4. Disulingkan heksana dan dikeringkan ekstrak lemak dalam oven pengering

pada suhu 105°C
5. Didinginkan dan ditimbang

6. Diulangi pengeringan ini hingga tercapai bobot tetap.

c. Uji APM

Uji APM dilakukan dengan dua cara yaitu uji penduga dan uji E.coli, uji ini

bertujuan untuk melihat kelayakan susu biji durian agar terbebas dari bakteri

E.coli.

______________

39 Hasil penelitian.,16 Desember 2016
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1. Uji Penduga

a) Prinsip

Pertumbuhan bakteri coliform yang ditandai dengan terbentuknya gas dalam

tabung Durham. Setelah sampel diinkubasikan dalm pembenihan yang cocok pada

suhu 36 ± 1° C selama 24-28 jam dan selanjutnya dirujuk pada Tabel APM.

b) Alat dan Bahan

2. Laury Sulphate Tryptone / Tryptose broth (LST) atau Lactose Broth

3. Buffered Peptone Water

c) Cara Kerja:

1. Dilakukan homogenisasi

2. Pipet 1 ml pengenceran contoh 10-1 ke dalam masing-masing 3 tabung

yang berisi 5 ml Laury Sulphate Tryptone / Tryptose broth atau Lactose

Broth yang di dalamnya terdapat tabung Durham terbalik.

3. Dilakukan juga dengan cara yang sama terhadap pengenceran 10-2 (1: 100)

pada 3 tabung kedua dan 10-3 (10 : 1000) pada 3 tabung ketiga (tiap

pengenceran dipergunakan pipet yang baru dan steril).

4. Disimpan semua tabung dalam lemari pengeram (inkubator) pada suhu 36± 1° C selama 24 dan 48 jam.

5. Setelah 24 jam kemudian dicatat jumlah tabung yang membentuk gas

pada masing-masing pengenceran dan disimpan lagi tabung yang tidak

membentuk gas dalam inkubator pada suhu 36 ± 1 °C selama 24.

Kemudian dicatat jumlah tabung yang membentuk gas.
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2 Uji E.coli

a) Metoda Angka Paling Mungkin (APM)

b) Prinsip

Pertumbuhan E.coli yang ditandai dengan terbentuknya gas di dalam tabung

Durham. Setelah diinkubasi dalam pembenihan yang cocok pada suhu 44° C

selama 24-48 jam yang diikuti dengan uji biokimia dan selanjutnya dirujuk pada

Tabel APM.

c) Alat dan Bahan

Alat :

Alat homogenisasi:

1. Penangas air 44- 45° C

2. Tabung Durham (10 x 75 mm)

3. Pipet ukur 1 ml

4. Inkubator (lemari pengeram) 36 ± 1° C

5. Tabung reaksi (150 x 15 mm)

6. Cawan petri

7. Sengkelit (ose)

8. Labu erlenmeyer

Bahan :

1. Escherichia coli Broth (EC Broth)

2. Violet Red-Bile Agar (VRBA)

d) Cara Kerja:
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1. Dimasukkan 1 senkelit (1 loopful) biakan yang positif gas pada LST

Broth dari pengujian angka paling mungkin bakteri coliform ke dalam

tabung E.C. yang di dalamnya terdapat tabung Durham terbalik.

2. Diinkubasikan dalam penangas air pada suhu 44-45 °C selama 24-48 jam.

3. Dicatat tabung yang di dalamnya terbentuk gas (E.coli dianggap positif,

jika di dalam tabung terbuntuk gas).

4. Dilanjutkan penetapan E.coli dengan menginokulasikan biakan yang

membentuk gas ke perbenihan Violet Red Bile Agar (VRBA) dalam

cawan petri.

5. Diinkubasikan cawan petri pada suhu 35 °C selama 18-24 jam.

6. Dilakukan streaking atau penggoresan dan diingkubasikan cawan petri

dengan posisi terbalik pada suhu 36± 1°C selama 24 jam.

7. Jika terdapat koloni yang berwarna merah gelap maka dilakukan

pengujian VRBA.
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Tabel 3.2 Daftar APM Coliform (menggunakan 3 tabung)

Kombinasi/ jumlah tabung yang positif APM per
gram/ml1:10 1:100 1:1000

0
0
0
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

0
0
1
0
0
1
1
2
0
0
1
1
2
2
0
0
0
1
1
1
2
2
2
3
3
3
3

0
1
0
0
1
0
1
0
0
1
0
1
0
1
0
1
2
0
1
2
0
1
2
0
1
2
3

< 3
3
3
4
7
7
11
11
9
14
15
20
21
28
23
39
64
43
75
120
93
150
210
240
460

1 100
< 2 400

Maksud dari Tabel 3.2 di atas yaitu pengujian coliform bakteri bertujuan

melihat kelayakan susu. Perhitungan jumlah bakteri yang muncul harus sesuai

dengan Angka Paling Mungkin (APM) yang ada di Tabel 2.1. Susu biji durian

harus < 3 APM per gram dari bakteri tersebut. jika < 3APM per gram maka susu

tersebut negatif dari bakteri yang menyebabkan patogen di dalam tubuh. Setelah
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proses pengujian mikroorganisme ini, maka baru diketahui jika susu tersebut

bebas dari kontaminasi bakteri dan susu ini layak untuk dikonsumsi.

3. Respon terhadap Mahasiswa, Dosen, dan Masyarakat

Setelah melihat kandungan protein, lemak dan mikroorganisme maka

dilakukan wawancara pada tiap tester yang terdiri dari 20 orang mahasiswa, 5

orang dosen, dan 25 masyarakat. Pelaksanaan wawancara ini dilakukan setelah

mencoba susu biji durian, sehingga peneliti mengetahui respon dari tiap tester.

Respon ini bertujuan untuk mengetahui warna, rasa, tekstur, dan aromapada susu

biji durian, sehingga susu biji durian ini dapat diterima dikalangan masyarakat.

Respon terhadap mahasiswa, dosen, dan masyarakat diharapkan mendapat

dukungan positif dari para tester, sehingga limbah biji durian akan termanfaatkan

dengan baik.

4. Membuat Laporan

Setelah menjalani berbagai tahap yang terdiri dari uji Kjedahl, uji lemak, uji

APM, dan respon terhadap mahasiswa, dosen, dan masyarakat. Maka, dilakukan

tahap akhir yaitu pembuatan laporan. Pembuatan laporan ini dilakukan setelah

seluruh hasil didapatkan sehingga tidak ada kekeliruan dalam mengolah data yang

didapatkan secara kualitatif dan kuantitatif.

Pembuatan laporan ini diiringi dengan pembuatan video dokumenter yang

akan dijadikan sebagai media pembelajaran dalam pengolahan biji durian menjadi

susu yang bergizi. Diharapkan video dokumenter ini dapat dijadikan referensi

dalam mata kuliah Biokimia pada materi macam-macam protein, sehingga

mahasiswa dapat mengolah biji durian menjadi segelas susu yang bergizi.
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H. Teknik Analisis Data

Teknik analisis data merupakan tahap yang sangat penting karena dapat

mengetahui hasil dari keseluruhan penelitian. Sehingga kita dapat menyusunnya

dalam bentuk grafik untuk melihat perkembangan dalam pemanfaatan biji durian

(Durio zibethinus) apakah hasil yang akan diterapkan efektif atau tidak dalam

proses belajar mengajar dan melihat apakah mahasiswa mampu aktif dalam

pelaksanaan praktikum tersebut jika percobaan ini diterapkan pada mahasiswa

FTK Biologi UIN Ar-Raniry.

Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis

protein dan lemak secara kualitatif dan kuantitatif.  Pemerolehan data didapatkan

langsung dari pihak BARISTAND. Sehingga dapat diketahui kelayakan susu dari

biji durian tersebut layak konsumsi atau tidak, sehingga susu biji durian ini dapat

dibagikan pada tester setelah hasil dari BARISTAND keluar. Tester yang

dipersiapkan keseluruhannya sebanyak 50 orang. Untuk tester ini diambil 20

orang dari kalangan mahasiswa, 5 orang dari kalngan dosen, dan 25 orang dari

kalangan masyarakat. Berkat bantuan dari para tester akan terlihat hasil

bagaimana pemanfaatan biji durian dikalangan mahasiswa, dosen, dan

masyarakat.
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BAB IV

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Hasil penelitian yang dilakukan oleh peneliti di BARISTAND berlangsung

dari tanggal 12-19 Desember. Peneliti menggunakan dua laboratorium yaitu

Laboratorium Mikrobiologi dan Laboratorium Kimia. Sedangkan untuk pengujian

rasa pada tester susu biji durian dilakukan selama 1 hari. Pengujian rasa dilakukan

setelah hasil dikeluarkan oleh Balai Riset Dan Standarisasi Industri

(BARISTAND)  terhadap pengujian protein, lemak, dan mikroorganisme (E.coli).

1. Uji Kjedahl

Hasil penelitian pada susu biji durian dapat diketahui dari hasil perhitungan

protein yaitu:

Perhitungan :

Kadar protein =
( ) , .

x 100 %

Keterangan:

1. w = Bobot cuplikan

2. V1 = Volume HCl 0,01 N yang dipergunakan penitaran contoh

3. V2 = Volume HCl yang dipergunakan penitaran blanko

4. N = Noormalitas HCl

5. fK = Faktor konversi untuk protein dari makanan secara umum : 6,25

6. fP = Faktor pengenceran
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Table 4.1 : Hasil Susu Biji Durian (SBD) dan Blanko

No Nama w Sample Vol (ml) Protein (%)
1 SBD 1,0391 0,50 0,38
2 SBD 1,1126 0,55 0,39
3 Blanko - 0,05 -

Keterangan:

SBD = Susu Biji Durian

Jadi, hasil pengujian protein terhadap susu biji durian dapat diketahui:

sampel I protein sebanyak 0,38% sedangkan sampel II sebanyak 0,39%.

2. Uji Soxhletasi

Perhitungan :

% lemak = x 100 %

Keterangan :

1. W = Bobot contoh dalam gram

2. W1 = Bobot lemak sebelum ekstraksi dalam gram

3. W2 = Bobot labu lemak sesudah ekstraksi

Cara:

Diketahui jika W = 151.001 gram

W1 = 1.454.957 gram

W2 = 1.455.618 gram

Ditanya : Berapa persen lemak yang terkandung di dalam Susu Biji Durian?
Jawab :

% lemak = x 100 %

% lemak =
. . . .. x 100 %

= 0,43%
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Hasil pembanding kisaran bilangan asam lemak yang telah terbebaskan

dari trigliseridanya sebanyak 2,0 %. Kandungan lemak dalam susu biji durian

yang berkisar 0,43%. Jadi, susu biji durian ini rendah lemak karena tidak

mencapai 2,0 %. Susu biji durian ini layak dikonsumsi secara langsung untuk

semua kalangan umur.

3. Uji APM
a. Uji Penduga

Gambar 4.1 Hasil Uji Penduga Terhadap Susu Biji Durian (SBD).39

Keterangan Gambar 4.1:

1.Tabung Durham

2.Gelembung dalam sampel Susu Biji Durian

______________

39 Hasil penelitian., tanggal  15 Desember 2016

1

2



51

b. Uji E. coli

Gambar 4.2 dan Gambar 4.3 merupakan hasil E.coli pada susu biji durian.

Berdasarkan gambar di atas diketahui jika susu biji durian negatif E.coli karena

tidak ditemukan warna merah mengkilap pada sampel susu biji durian.

4. Respon Mahasiswa, Dosen, dan Masyarakat

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada 20 Desember 2016,

terhadap respon mahasiswa, dosen, dan masyarakat yang menggunakan 50 tester

memperoleh hasil yang positif. 50 tester ini terdiri dari 20 mahasiswa, 5 orang

dosen dan 25 orang masyarakat. Hasil yang diperoleh dari 50 orang tersebut

adalah banyak yang tertarik dengan susu biji durian dan ingin mencoba untuk

mengolah biji durian menjadi susu. Pemerolehan hasil dapat dilihat pada Gambar

4.9 yang merupakan grafik respon terhadap susu biji durian (SBD).

Gambar 4.2 Sampel I Setelah
Penggoresan pada Media Agar. Hasil
Penelitian 2016

Gambar 4.3 Sampel II Setelah
Penggoresan pada Media Agar. Hasil
Penelitian 2016
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Gambar 4.4 Grafik Respon Susu Biji Durian Terhadap Tester.40

B. Pembahasan Hasil Penelitian

a. Susu Biji Durian (SBD)

Susu biji durian (SBD) merupakan produk olahan yang menggunakan

limbah pasar biji durian. Biji durian menjadi bahan utama dalam pembuatan susu

ini. Biji durian mentah tidak dapat dimakan langsung karena mengandung asam

lemak siklopropena yang beracun.

Mekanisme yang terjadi dalam tubuh bersifat sebagai penenang. Asam ini

juga mempengaruhi mekanisme tubuh. Akibatnya senyawa ini akan sulit

memecah lemak yang ada sehingga timbunan lemak dalam tubuh meningkat. Hal

negatif lainnya adalah menyebabkan tubuh menjadi kurus, nafsu makan

berkurang, jika rangsum pakan ternak mengandung senyawa ini, produktifitasnya

menurun. Cara mengatasi senyawa ini dengan sulfatasi (pengaliran senyawa sulfat

dalam lemak) atau dengan pemanasan tinggi sehingga gugus siklopropenanya

akan lepas.41

______________

40Hasil penelitian., 20 Desember 2016

41 Djaeni M dan Prasetyaningrum, A. Kelayakan Biji Durian Sebagai Bahan Pangan, h. 40
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Gambar 4.4 Grafik Respon Susu Biji Durian Terhadap Tester.40
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limbah pasar biji durian. Biji durian menjadi bahan utama dalam pembuatan susu

ini. Biji durian mentah tidak dapat dimakan langsung karena mengandung asam

lemak siklopropena yang beracun.

Mekanisme yang terjadi dalam tubuh bersifat sebagai penenang. Asam ini

juga mempengaruhi mekanisme tubuh. Akibatnya senyawa ini akan sulit

memecah lemak yang ada sehingga timbunan lemak dalam tubuh meningkat. Hal

negatif lainnya adalah menyebabkan tubuh menjadi kurus, nafsu makan

berkurang, jika rangsum pakan ternak mengandung senyawa ini, produktifitasnya

menurun. Cara mengatasi senyawa ini dengan sulfatasi (pengaliran senyawa sulfat

dalam lemak) atau dengan pemanasan tinggi sehingga gugus siklopropenanya

akan lepas.41

______________

40Hasil penelitian., 20 Desember 2016

41 Djaeni M dan Prasetyaningrum, A. Kelayakan Biji Durian Sebagai Bahan Pangan, h. 40
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Gambar 4.5 Asam Sikloropena yang Bersifat Toksik.42

Proses pembuatan susu ini dilakukan tiga kali penyaringan. Ini bertujan agar

susu yang diminum bebas dari ampas biji durian dan memperoleh tekstur yang

lembut di mulut.

1. Uji Kjedahl

Uji kjedahl merupakan uji untuk menganalisis protein pada bahan makanan.

Metode Kjeldahl merupakan metode yang sederhana untuk penetapan nitrogen

total pada asam amino, protein dan senyawa yang mengandung nitrogen. Sampel

didestruksi dengan asam sulfat dan dikatalisis dengan katalisator yang sesuai

sehingga akan menghasilkan amonium sulfat.

Protein adalah senyawa organik kompleks yang tersusun dari unsur-unsur

karbon, hidrogen, oksigen, nitrogen, belerang, dan fosfor. Protein merupakan

komponen utama dalam semua sel hidup, baik tumbuhan maupun hewan. Pada

42 Hasil penelitian., 7 Desember 2016
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sebagian besar jaringan tubuh, protein merupakan komponen terbesar setelah air.

Kira-kira lebih dari 50% berat kering sel terdiri atas protein.43

Cara mudah mengetahui adanya protein dalam suatu produk makanan yaitu

dengan proses pembentukan warna. Apabila direaksikan dengan pereaksi tertentu

maka protein itu akan berwarna. Pembentukan warna disebabkan karena reaksi

gugus asam amino yang terdapat dalam protein dan pereaksi tertentu. Pada

umumnya protein berwarna biru pekat atau sedikit kehijau-hijauan.

Gambar 4.6 Sampel Susu Biji Durian Setelah Dipanaskan dengan Campuran
Selen.44

______________
43Tim Laboratorium Kimia., 2009, Biokimia... h.6

44 Hasil penelitian.,16 Desember 2016
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Gambar 4.7 Perubahan Warna Setelah Dicampurkan HCl.45

Setelah melakukan uji protein maka hasil susu biji durian memiliki dua

sampel yaitu sampel I dan sampel II. Sampel I terdapat protein sebanyak 0,38%

sedangkan sampel II sebanyak 0,39%. Untuk  perbandingan angka protein pada

biji durian mentah dengan susu biji durian, maka dapat dilihat pada Tabel 4.2 di

bawah ini.46

______________

45 Hasil penelitian .,16 Desember 2016

46 Djaeni M dan Prasetyaningrum,A. 2010. “Kelayakan Biji Durian Sebagai Bahan Pangan
Alternatif” Aspek Nutrisi Dan Tekno Ekonomi... h.43



56

Tabel 4.2 Kandungan dalam Biji Durian Mentah

No Komponen % Berat Basah
1 Protein 2-3 %
2 Lemak <1%
3 Karbohidrat 45-47%
4 Abu 1-2%
5 Air 48-51%

Toksisitas
1 Asam sianida <0,0001
2 Asam siklopropena Tt
Kandungan protein dalam biji durian mentah berkisar antara 2-3%, sedangkan

kandungan protein pada susu biji durian hanya berkisar 0,38% dan 0,39%.

Apabila protein yang terkandung di dalam susu biji durian tidak terlalu besar.

Penyebabnya adalah biji durian mentah yang sudah diolah menjadi produk

minuman sudah terlarut dengan zat pelarut lainnya sehingga jumlah protein pada

biji durian mentah tidak sama dengan protein di dalam susu biji durian yang telah

diolah sebagai produk minuman.47

Zat pelarut dan terlarut yang ditambahkan pada susu biji durian seperti gula,

garam, dan air menyebabkan konsentrasi protein berubah. Namun setelah

pengujian protein di BARISTAND dapat diketahui jika dalam susu biji durian

terdapat protein yang dibutuhkan di dalam tubuh, sehingga susu biji durian (SBD)

layak untuk dikonsumsi.

______________

47 Hasil wawancara dengan analis laboratorium kimia., 16 Desember 2016
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2. Uji Soxhletasi

Uji soxhletasi merupakan uji lemak terhadap bahan makann yang dilakukan

menggunakan alat soxhlet. Prinsip kerja pengujian kadar lemak ini adalah dengan

mengekstraksi sampel susu biji durian pada alat soxhlet, sehingga dapat diketahui

bobot lemak pada sampel biji durian pergram.

Asam lemak merupakan bagian dari minyak lemak yang banyak ditemukan

dalam hewan, tumbuhan, maupun organisme lain. Minyak lemak ini sangat

dibutuhkan manusia sebagai bahan makanan mupun untuk keperluan hidup yang

lain, seperti pelarut obat, kosmetik, dan bahan tambahan.

Umumnya biji tanaman berisi minyak lemak, protein, karbohidrat, ketiganya

merupakan bahan cadangan untuk tumbuhnya biji dari tanaman tersebut.48 Biji

durian yang umumnya menjadi limbah pasar disaat musim durian memiliki

kandungan lemak sebesar 0,43%. Hasil pembanding untuk lemak di dalam susu

biji durian digunakan Tabel 4.3 yang melihat parameter kimia minyak lemak

dalam biji durian.

Tabel 4.3 Parameter Kimia Minyak Lemak Biji Durian

No
Bilangan

Asam
Bilangan

Penyabunan
Bilangan
Iodium

Bilangan Peroksida

Hasil Syarat Hasil Syarat Hasil Syarat Hasil Syarat
1
2
3
4
5
6

19,25
19,17
19,50
19,56
19,31
19,58

2,0 190,22
190,22
189,23
191,11
190,56
191,41

188-
196

82,13
82,34
81,60
81,96
81,14
81,32

85-
100

3,82
4,17
3,93
3,87
3,87
3,93

----

Purata 19,40± 0,17 Purata =
190,65± 0,84

Purata=
81,7±0,55

Purata=3,93±0,21

______________

48Eni dan Sumarno, Kandungan Asam Lemak Dalam Biji Durian.... h.65
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Berdasarkan Tabel 4.3, kisaran bilangan asam lemak yang telah

terbebaskan dari trigliseridanya sebanyak 2,0 %. Susu biji durian yang berkisar

0,43% rendah lemak karena tidak mencapai 2,0 %. Susu biji durian ini layak

dikonsumsi secara langsung untuk semua kalangan umur.

3. Uji APM

Air minum menurut Kepmenkes Nomor 907 tahun 2002 adalah air yang

melalui proses pengolahan yang memenuhi syarat dan langsung dapat diminum.

Jenis air minum meliputi air yang didistribusikan melalui tangki air, air kemasan

dan air yang digunakan untuk produksi bahan makanan dan minuman yang

disajikan di masyarakat luas. Dalam peraturan disebutkan juga bahwa air bersih

maupun air minum harus memenuhi persyaratan fisik, kimia, dan mikrobiologis.49

Parameter mikrobiologi merupakan salah satu parameter yang harus

diperhatikan karena dampaknya dapat menimbulkan penyakit infeksius. Dalam

istilah mikrobiologi pangan dikenal dengan istilah bakteri indkator sanitasi.

Dalam hal ini, pengertian pangan dalam undang-undang pangan Nomor 7 tahun

1996 yang mencangkup makanan dan minuman (termasuk air minum).

Mikroorganisme paling banyak ditemui di tempat-tempat yang mengandung

banyak nutrien, kelembaban, dan suhu serta pH yang sesuai untuk pertumbuhan

dan perkembangannya. Penanaman mikroorganisme pada sampel susu biji durian

yaitu melalui penanaman mikroorganisme dari medium cair ke medium padat

(lempeng agar) secara striking/goresan. Hal ini bertujuan untuk mendapatkan

______________

49 Mudatsir,M.Kes dan Wardinal, S.Pd.I, Penuntun Praktikum Mikrobiologi...h.45
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koloni E.coli yang terpisah dari suatu biakan kuman campuran atau sampel air

yang ingin diamati.

Susu sapi, kerbau, kambing, dan kedelai mentah atau belum mengalami

pengolahan, serta susu yang telah dipasteurisasi membawa sejumlah

mikroorganisme, untuk itu dilakukan uji E.coli. Uji E.coli secara lengkap terdiri

dari 2 tahap yaitu uji penduga (presumptive test) dan uji E.coli.

a.Uji Penduga (Presumptive Test)

Uji penduga merupakan tes pendahuluan tentang ada tidaknya kehadiran

bakteri koliform berdasarkan terbentuknya asam dan gas yang disebabkan

fermentasi laktosa oleh bakteri golongan coli. Uji penduga menggunakan medium

Lactosa Broth (LB). Terbentuknya asam dapat dilihat dari kekeruhan media

laktosa. Gas yang dihasilkan dapat dilihat dalam tabung Durham berupa

gelembung udara. Tabung dinyatakan positif jika terbentuk gas sebanyak 10%

atau lebih dari volume dalam tabung Durham setelah 48 jam dan diinkubasi pada

suhu 37°C.50

Gambar 4.8 Sampel Susu Biji Durian.51

______________

50 Mudatsir,M.Kes dan Wardinal, S.Pd.I, Penuntun Praktikum Mikrobiologi ... h46

51Hasil penelitian., 15 Desember 2016
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Berdasarkan Gambar 4.8 sampel susu biji durian terlihat keruh. Sampel

terlihat keruh disebabkan susu biji durian sangat pekat dan memiliki gas yang

tinggi, oleh karena itu sampel di dalam susu biji durian terlihat keruh. Namun

karena sampel yang seharusnya tidak boleh keruh, maka dilakukan ke tahap uji

E.coli agar keberadaan E.coli dalam susu biji durian benar-benar negatif.52

b. Uji E.coli

Eschericia coli merupakan bakteri yang berasal dari kotoran hewan

manusia. Jika  adanya Eschericia coli dalam susu biji durian, maka susu tersebut

pernah terkontaminasi dengan feses manusia dan mungkin dapat mengandung

patogen usus.53 Oleh karena itu, standar baku mutu terhadap suatu produk susu

mensyaratkan Eschericia coli harus nol dalam jumlah 100 ml air.

Untuk menentukan susu biji durian sesuai dengan standar baku mutu, maka

dapat dilihat pada Angka Paling Mungkin (APM) pada Tabel kelayakan pangan

yang dapat dilihat pada Tabel 4.3.54

Tabel 4.4 Kelayakan Pangan (susu)
No Ket
Pangan

Kategori Pangan Jenis Cemaran
Mikroba

Batas
Maksimum

Susu segar (susu yang
tidak dipasteurisasi)
untuk diproses lebih
lanjut (susu sapi, kuda,
kambing, dan ternak
lain)

ALT (30° C, 72 jam) 1 x 106 koloni/ml
Koliform 2 x 101 koloni/ml
APM Escheria coli <3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Susu segar (susu yang
tidak dipasteurisasi)

ALT (30° C, 72 jam) 5 x 104 koloni/ml
Koliform 2 x 101 koloni/ml

______________

52Hasil wawancara dengan analis mikrobiologi BARISTAND., tanggal  16  Desember 2016

53 Mudatsir,M.Kes dan Wardinal, S.Pd.I, Penuntun Praktikum Mikrobiologi...h.47

54 Balai Riset Dan Standardisasi Industri (BARISTAND), 2009,  SNI 7388, h. 37
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untuk konsumsi
langsung, (susu sapi,
kuda,kambing, dan
kerbau)

APM Escheria coli < 3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Campylobacter sp Negatif / 25 ml
Susu pasteurisasi (tawar
atau berperisa)

ALT (30° C, 72 jam) 5 x 104 koloni/ml
Koliform 10/ml
APM Escheria coli <3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Susu steril dan susu
UHT (tawar atau
berperisa)

ALT (30° C, 72 jam)
setelah inkubasi
selama 15 hari

<10 koloni/ 0,1ml

01.2 Susu fermentasi dan produk susu hasil hidrolisa enzim negati (tawar)
Susu fer APM Koliform 10/ml

Salmonella sp Negatif / 25 ml
Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Gambar 4.9 Inokulasi Sampel yang Dianggap Positif ke E.C Broth.55

______________

55 Hasil penelitian., 15 Desember 2016
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Pada uji penduga air susu biji durian keruh maka dilakukan uji kepastian

terhadap E.coli untuk mengetahui apakah susu biji durian terkontaminasi E.coli

atau tidak. Namun setelah melakukan uji E.coli melalui striking atau penggoresan

pada media, tidak ditemukan koloni bakteri E.coli yang berwarna merah

mengkilap.

Berdasarkan hasil penelitian melalui gambar di atas, maka diketahui jika

susu biji durian negatif adanya E. coli sehingga susu biji durian ini aman untuk

dikonsumsi karena terbebas dari bakteri yang menyebabkan patogen pada

manusia. Perlu diketahui hampir semua patogen tersebut sensitif terhadap panas

yang rendah dan mati oleh perlakuan pasteurisasi. Program sanitasi, perlakuan

pemanasan, dan refrigerasi yang tepat dapat menurunkan angka kejadian infeksi

bawaan pangan.56

4. Respon terhadap Mahasiswa, Dosen, dan Masyarakat

Susu biji durian merupakan olahan limbah biji durian yang dijadikan produk

bergizi. Untuk melihat respon dari tester, maka dilakukan wawancara pada tiap

tester yang terdiri dari 20 orang mahasiswa, 5 orang dosen, dan 25 masyarakat.

Pelaksanaan wawancara ini dilakukan setelah mencoba susu biji durian, sehingga

peneliti mengetahui respon dari tiap tester. Respon ini bertujuan untuk

mengetahui warna, rasa, tekstur, dan aroma pada susu biji durian, sehingga susu

biji durian ini dapat diterima dikalangan masyarakat.

______________

56Tatang Sopandi dan Wardah, Mikrobiologi Pangan...h. 428
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Warna suatu bahan pangan dapat memberikan penentuan tentang mutu suatu

bahan pangan serta tingkat kesegaran bahan pangan.57 Susu biji durian yang

berwarna putih pekat berasal dari biji durian yang murni tanpa penambahan zat

warna lainnya. Peneliti menjelaskan pada tester jika pengolahan susu biji durian

ini tidak menggunakan santan sedikitpun. Jika pengolahan susu biji durian

menggunakan santan,  maka susu biji durian tersebut akan mudah basi dan tidak

tahan lama.

Banyak tester yang mengatakan jika susu biji durian ini lebih nikmat jika

diminum dengan penambahan es, karena susu tersebut sangat kental. Penambahan

es membuat rasa manis sedikit berkurang, banyak dari tester memberi saran jika

gula dalam susu biji durian tersebut harus ditambahkan lagi agar rasa susu

tersebut tidak hambar.   Susu biji durian memiliki tekstur yang lembut di lidah.

Tekstur yang lembut ini didapatkan karena dilakukan penyaringan berulang-

ulang.

Susu biji durian ini memiliki aroma durian yang sangat khas. Perubahan

aroma pangan dapat tersamarkan oleh penggunaan beberapa bumbu atau rempah-

rempah pada pangan. Perubahan aroma pangan yang disebabkan oleh produk

metabolit volatil sering tidak dapat dideteksi karena terpapar oleh udara.58 Peneliti

menambahkan sehelai daun pandan untuk mengurangi aroma dari buah durian

tersebut. Hal ini bertujuan untuk menghindar tester yang tidak menyukai aroma

durian sehingga dapat mencoba susu biji durian pula.

______________
57Widowati, S dan Misgiyarta. 2003. Efektifitas Bakteri Asam Laktat (BAL) dalam

Pembuatan Produk Fermentasi Berbasis Protein/Susu Nabati.  2008, h. 67

58Tatang  Sopandi dan Wardah, Mikrobiologi Pangan...h. 376
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Saat dilakukan penelitian terdapat saran dan komentar yang membangun

dari beberapa tester, sehingga peneliti berusaha untuk lebih baik lagi dalam

menggembangkan susu biji durian agar susu ini dapat dikenal di kalangan umum

seperti susu kedelai. Saran dan komentar telah dirangkum dari berbagai kalangan

yaitu mahasiswa, dosen, dan masyarakat.

a. Mahasiswa

Susunya sangat menarik, karena tidak pernah ditemukan di Banda Aceh.

Saat mendengar susu biji durian sempat ragu untuk mencobanya, namun setelah

dicoba rasanya hampir sama dengan susu kedelai yang ada di Pasar. Tapi susu biji

durian ini sangat kental dan lebih nikmat jika susu ini diminum dengan campuran

es batu.59

Susu ini seperti susu kedelai, hanya saja rasanya sedikit hambar tapi susu ini

memiliki tekstur yang lembut di lidah. Jika susu ini rendah lemak, maka penelitian

ini dapat dilanjutkan untuk diteliti lagi lebih lanjut terhadap pemberian susu biji

durian pada orang yang terkena diabetes.60

Susu ini sangat unik karena dari bahan utamanya biji durian. Susu ini dapat

dikembangkan lebih lanjut untuk penelitian selanjutnya. Baru kali ini saya

mencoba susu dari olahan limbah biji durian, biasanya biji durian itu hanya

direbus dan dimakan begitu saja. Ternyata biji durian ini juga dapat dijadikan

susu. Saya tertarik untuk mengolah bijinya dan mengkonsumsinya jika saat

______________

59 Hasil wawancara dengan salah satu mahasiswa Pendidikan Biologi, semester XI., diteliti
20 Desember 2016

60 Hasil wawancara dengan salah satu mahasiswa POLTEKES semester VI., diteliti 20
Desember 2016
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musim durian. Saya harap ada mahasiswa yang melanjutkan penelitian ini dan

dikembangkan sehingga dikenal oleh masyarakat luas.61

b. Dosen

Susu biji durian ini sangat kental, jika diminum langsung tanpa

menggunakan tambahan es atau air sedikit ke dalamnya maka saat diminum terasa

enek. Alangkah baiknya jika susu ini dicampurkan dengan es atau air sedikit lagi

agar tidak terlalu kental. Tekstur susu ini terasa lembut namun perlu ditambahkan

gula sedikit lagi agar tidak terasa hambar.62

c. Masyarakat

Salah satu tester susu biji durian mengatakan jika susu ini persis seperti susu

kedelai yang di Pasarkan disekitaran Banda Aceh, namun hal yang menarik dari

susu ini adalah memanfaatkan limbah biji durian bukan dari kacang-kacangan.

Marhaban juga berkomentar jika susu ini lebih baik dikemas dalam botol yang

menarik seperti susu kedelai, sehingga susu biji durian dapat di Pasarkan ke toko-

toko terdekat dan penelitian ini dapat dijadikan sehingga peluang usaha

rumahan.63

______________

61 Hasil wawancara dengan salah satu mahasiswa prodi Kimia, semester V., diteliti 20
Desember 2016

62 Hasil wawancara dengan salah satu dosen Prodi Pendidkan Biologi., diteliti 20 Desember
2016

63 Hasil wawancara dengan salah satu tester yang  berprofesi sebagai Surveyor., diteliti 20
Desember 2016
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Namun ada juga yang berpendapat negatif terhadap pengolahan limbah biji

durian menjadi susu biji durian. Pendapat-pendapat negatif itu seperti:

1. Pengolahannya begitu sulit

2. Lebih memilih yang praktis (membeli secara langsung)

3. Tidak memiliki waktu luang dalam mengolah biji durian

Komentar-komentar di atas membuat peneliti mengetahui jika pemanfaatan

limbah biji durian belum termanfaatkan dengan sepenuhnya. Hanya 45% saja

yang termanfaatkan dikalangan masyarakat dengan cara biji durian direbus dan

dijadikan cemilan.

Pemanfaatan hasil penelitian melalui video dokumenter yang menjadi media

pembelajaran pada mata kuliah biokimia yaitu dapat memotivasi mahasiswa untuk

memanfaatkan limbah biji durian disaat musim buah durian. Video dokumenter

ini dapat digunakan untuk mahasiswa dan dosen dalam mengaplikasi mata kuliah

biokimia disaat praktikum, sehingga mahasiswa dapat melihat secara langsung

bagaimana proses pengolahan biji durian menjadi segelas susu. Adanya video

dokumenter ini yang bersifat audio visual dapat dimanfaatkan juga oleh guru atau

calon guru pada siswanya, untuk memotivasi siswa dalam belajar memanfaatkan

limbah biji durian. Sehingga limbah biji durian akan termanfaatkan dengan

sempurna dikalangan masyarakat.

Hasil penelitian ini dapat diterapkan dan dikembangkan secara teoritis dan

praktik dalam mata kuliah Biokimia dengan cara menyediakan informasi yang

telah diolah sedemikian rupa melalui video dokumenter yang dapat dijadikan

sarana bagi mahasiswa, dosen, dan masyarakat dalam pemanfaatan biji durian.
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Pencapaian dari hasil penelitian ini yaitu dapat memberi edukasi bagi semua

orang dalam memanfaatkan biji durian di lingkungan sekitar, sehingga saat musim

buah durian limbah biji durian tidak terbuang dengan sia-sia.

Secara praktik, mahasiswa dan masyarakat banyak yang belum mengetahui

proses pengolahan biji durian menjadi susu. Oleh karena itu, penelitian ini

menggunakan video dokumenter sebagai media pembelajaran pada materi

macam-macam protein. Video dokumenter ini diharapkan dapat membantu dan

bermanfaat bagi mahasiswa dan masyarakat dalam mengolahan biji durian

menjadi produk yang bergizi. Selain itu, penelitian ini diharapkan dapat berguna

bagi mahasiswa yang melakukan penelitian ke tahap selanjutnya.
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BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan secara kualitatif dan kuantitatif

pada Balai Riset dan Standardisasi Industri (BARISTAN) di Jln. Cut Nyak Dhien,

no 377, Lamteumen Timur maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Kandungan protein dalam dua sampel susu biji durian berkisar antara 0,38 dan

0,39. Ini disebabkan karena percampuran zat pelarut lainnya sehingga protein

pada biji durian mentah tidak sama dengan susu biji durian. Susu biji durian

layak dikonsumsi karena mengandung protein yang dibutuhkan tubuh.

2. Kandungan lemak di dalam susu biji durian berkisar antara 0,43%. Lemak

dalam susu biji durian ditingkat sedang karena tidak melebihi 0,5%. Jadi susu

biji durian layak konsumsi oleh semua kalangan umur.

3. Kelayakan susu biji durian diketahui melalui uji mikroorganiifsme. Hasil uji

mikroorganisme terhadap susu biji durian yaitu negatif mengandung bakteri.

Susu biji durian layak untuk dikonsumsi.

4. Respon mahasiswa, dosen, dan masyarakat terhadap susu biji durian yaitu

tertarik untuk mencoba mengolahnya dan timbul rasa ingin tahu yang lebih

dalam proses pembuatan susu tersebut.
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B. Saran-saran

1. Penelitian ini diharapkan kepada mahasiswa lain dapat melanjutkan penelitian

ini pada mata kuliah Bioteknologi dan Kewirausahaan.

2. Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan referensi bagi mahasiswa dan dosen

dalam praktikum Biokimia mengenai macam-macam protein.

3. Penelitian ini diharapkan dapat membantu masyarakat dalam mengembangkan

usaha yang memanfaatkan limbah pasar.

4. Video dukumenter diharapkan dapat dijadikan media pembelajaran dalam

pengelolaan limbah biji durian menjadi suatu produk yang bergizi.

5. Penelitian ini diharapkan dapat menumbuhkan kesadaran terhadap diri masing-

masing dalam memanfaatkan biji durian saat musim buah durian.
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Lampiran 7

LEMBAR OBSERVASI PENELITIAN

Nama Peneliti : Maulidar Wati

Nim : 281 223 201

Lembar observasi ini diharapkan dapat membantu peneliti untuk

mengetahui pemanfaatan biji durian disekitar masyarakat. Objek pengamatan

peneliti disini yaitu melihat pemanfaatan biji durian di sekitar  masyarakat yang

tinggal di kota Banda Aceh. Lembar observasi penelitian ini  akan dijawab dengan

sebenar-benarnya.

Pernyataan-pernyataan terhadap observasi biji durian

1. Bagaimana kondisi lingkungan sekitar Banda Aceh ketika musim buah

durian?

2. Ketika musim durian, jam berapa  para pedagang buah durian menjajakan

durian di pasar?

3. Varietas buah durian apa yang paling banyak dicari masyarakat?

4. Buah durian varietas apa saja yang dijual oleh pedagang buah durian

Banda Aceh dan Indrapuri?

5. Bagaimana hasil penjualan  pedagang buah durian di Banda Aceh dan

Indrapuri saat sedang musim durian?

6. Limbah buah durian apa yang paling dominan ditemukan di lokasi?

7. Bagaimana hasil penjualan  pedagang martabak durian saat sedang musim

durian?

8. Limbah buah durian apa saja yang dominan ditemukan pada pedagang

martabak durian?

9. Apakah setiap pedagang ada memanfaakan limbah durian tersebut?

10. Apakah para pedagang buah durian mendapat kendala saat berdagang buah

durian? Jika ada, Jelaskan!



Lampiran 8

PEDOMAN WAWANCARA

Jawablah pertanyaan-pertanyaan di bawah ini sesuai analisa yang

dilakukan peneliti ditempat. Pertanyaan-pertanyaan ini diharapkan dapat

membantu peneliti dalam mengumpulkan data-data mengenai produk susu biji

durian sebagai referensi mata kuliah biokimia.

Nama :

Pekerjaan :

Umur :

1. Apa anda menyukai buah durian? Jika anda menyukai buah durian, bagian

mana yang paling anda sukai?

2. Selain daging buah yang sering di konsumsi, bagian mana yang sering

anda manfaatkan?

3. Apa disaat musim buah durian, anda sering memanfaatkan bijinya atau

tidak?

4. Bagaimana anda mengolah limbah tersebut sehingga dapat dimanfaatkan

lagi? (untuk pertanyaan no.3 jika menjawab “ada”)

5. Apakah sebelumnya anda pernah mendengar susu biji durian?

6. Jika ada gagasan baru terhadap biji durian yang dapat diolah menjadi susu,

apakah anda ingin mencobanya?

7. Bagaimana tekstur dan rasa setelah anda meminum susu biji durian ini?

8. Menurut anda bentuk kemasan yang mana lebih baik untuk susu biji durian

ini? plastik, botol atau cup? Berikan alasan anda!

9. Apabila musim durian, Apakah anda tertarik mengolah biji durian ini

menjadi segelas susu yang bergizi?

10. Bagaimana menurut anda jika di Banda Aceh ada yang menjual susu biji

durian ini, apakah anda akan membelinya atau anda ingin mengolahnya

sendiri?



11. Setelah mengetahui manfaat biji durian yang dapat dijadikan segelas susu,

apakah untuk ke depannya anda akan memanfaatkan biji tersebut atau

tidak? Jelaskan!

12. Apa komentar anda terhadap susu biji durian ini? berikan komentar terbaik

anda agar susu biji durian ini dapat dikenal oleh masyarakat lainnya.
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KESELURUHAN TABEL

Tabel 2.1 Komposisi Proksimat Lemak Susu

Jenis % lipida dalam lemak susu
Trigliserida
Diglesirida
Monogliserida
Asam-asam lemak bebas
Fosfolipid
Sterol
Carotenoid (termasuk
Vit.A)

98,30
0,30
0,03
0,02
0,80
0,35
0,002

Tabel 2.2 Kelayakan Pangan (susu)

No Ket
Pangan

Kategori Pangan Jenis Cemaran
Mikroba

Batas
Maksimum

Susu segar (susu yang
tidak dipasteurisasi)
untuk diproses lebih
lanjut (susu sapi, kuda,
kambing, dan ternak
lain)

ALT (30° C, 72 jam) 1 x 106 koloni/ml
Koliform 2 x 101 koloni/ml
APM Escheria coli <3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Susu segar (susu yang
tidak dipasteurisasi)
untuk konsumsi
langsung, (susu sapi,
kuda,kambing, dan
kerbau)

ALT (30° C, 72 jam) 5 x 104 koloni/ml
Koliform 2 x 101 koloni/ml
APM Escheria coli < 3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Campylobacter sp Negatif / 25 ml
Susu pasteurisasi (tawar
atau berperisa)

ALT (30° C, 72 jam) 5 x 104 koloni/ml
Koliform 10/ml
APM Escheria coli <3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Susu steril dan susu ALT (30° C, 72 jam) <10 koloni/ 0,1ml



UHT (tawar atau
berperisa)

setelah inkubasi
selama 15 hari

01.2 Susu fermentasi dan produk susu hasil hidrolisa enzim negati (tawar)
APM Koliform 10/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Tabel 3.1 Alat dan bahan yang diperlukan untuk membuat susu biji durian.

Alat dan Bahan Fungsi
Alat:
1. Panci
2. Kompor
3. Blender
4. Saringan
5. Centongan
6. Sendok
7. Gelas
8. Pisau / cutter

- Sebagai wadah untuk memasak biji durian
- Sebagai  tempat memasak biji durian
- Sebagai alat penghalus
- Penyaring ampas biji durian
- Sebagai alat pengaduk
- Sebagai alat pengaduk
- Wadah untuk hidangan susu nabati dari biji durian
- Sebagai alat pengupas

Bahan:
1. Biji durian

2. Air
3. Gula
4. Garam
5. Daun Pandan

- Sebagai bahan utama sebagai media pembuatan
susu nabati

- Sebagai bahan pelarut susu nabati
- Sebagai  bahan penyedap rasa alamiah
- Sebagai bahan penyedap rasa alamiah
- Sebagai pemberi aroma yang nikmat

Tabel 3.2 Daftar APM Coliform (menggunakan 3 tabung)

Kombinasi/ jumlah tabung yang positif APM per gram/ml
1:10 1:100 1:1000

0
0
0
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2

0
0
1
0
0
1
1
2
0
0
1
1
2

0
1
0
0
1
0
1
0
0
1
0
1
0

< 3
3
3
4
7
7
11
11
9
14
15
20
21



2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

2
0
0
0
1
1
1
2
2
2
3
3
3
3

1
0
1
2
0
1
2
0
1
2
0
1
2
3

28
23
39
64
43
75
120
93
150
210
240
460

1 100
< 2 400

Table 4.1 : Hasil Susu Biji Durian (SBD) dan Blanko

No Nama w Sample Vol (ml) Protein (%)
1 SBD 1,0391 0,50 0,38
2 SBD 1,1126 0,55 0,39
3 Blanko - 0,05 -

Tabel 4.2 Kandungan dalam Biji Durian Mentah

No Komponen % Berat
Basah

1 Protein 2-3 %
2 Lemak <1%
3 Karbohidrat 45-47%
4 Abu 1-2%
5 Air 48-51%

Toksisitas
1 Asam sianida <0,0001
2 Asam siklopropena Tt



Tabel 4.3 Parameter Kimia Minyak Lemak Biji Durian

No
Bilangan

Asam
Bilangan

Penyabunan
Bilangan
Iodium

Bilangan Peroksida

Hasil Syarat Hasil Syarat Hasil Syarat Hasil Syarat
1
2
3
4
5
6

19,25
19,17
19,50
19,56
19,31
19,58

2,0 190,22
190,22
189,23
191,11
190,56
191,41

188-
196

82,13
82,34
81,60
81,96
81,14
81,32

85-
100

3,82
4,17
3,93
3,87
3,87
3,93

----

Purata 19,40± 0,17 Purata =
190,65± 0,84

Purata=
81,7±0,55

Purata=3,93±0,21

Tabel 4.4 Kelayakan Pangan (susu)

No Ket
Pangan

Kategori Pangan Jenis Cemaran
Mikroba

Batas
Maksimum

Susu segar (susu yang
tidak dipasteurisasi)
untuk diproses lebih
lanjut (susu sapi, kuda,
kambing, dan ternak
lain)

ALT (30° C, 72 jam) 1 x 106 koloni/ml
Koliform 2 x 101 koloni/ml
APM Escheria coli <3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Susu segar (susu yang
tidak dipasteurisasi)
untuk konsumsi
langsung, (susu sapi,
kuda,kambing, dan
kerbau)

ALT (30° C, 72 jam) 5 x 104 koloni/ml
Koliform 2 x 101 koloni/ml
APM Escheria coli < 3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Campylobacter sp Negatif / 25 ml
Susu pasteurisasi (tawar
atau berperisa)

ALT (30° C, 72 jam) 5 x 104 koloni/ml
Koliform 10/ml
APM Escheria coli <3/ml
Salmonella sp Negatif / 25 ml
Staphylococcus
aureus

1 x 102 koloni/ml

Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml

Susu steril dan susu ALT (30° C, 72 jam) <10 koloni/ 0,1ml



UHT (tawar atau
berperisa)

setelah inkubasi
selama 15 hari

01.2 Susu fermentasi dan produk susu hasil hidrolisa enzim negati (tawar)
Susu fer APM Koliform 10/ml

Salmonella sp Negatif / 25 ml
Listeria
monocytogenes

Negatif / 25 ml
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FOTO KEGIATAN

gambar

Gambar.1 Pencucian biji durian
dari lendir.

Gambar.3 Penambahan air pada
susu biji durian.

Proses perebusan biji durian.

Gambar.2 Proses penghalusan biji
durian .

Gambar. 4 Proses perebusan susu
biji durian sekitar 15 menit.
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