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ABSTRAK

Lathif, Yudrik. 2015. Pengaruh Lama Fermentasi dan Variasi Konsentrasi
Daun Kersen (Muntingia calabura L.) Terhadap Total Asam, pH
Medium dan Aktivitas Antioksidan Kefir Air Teh Daun Kersen
(Muntingia calabura L.). Pembimbing : Ir. Lilik Harianie, M.P dan M.
Mukhlis Fahruddin M.S.1

Kata Kunci : Kefir air, Daun kersen, Konsentrasi, Fermentasi.

Kefir air merupakan salah satu minuman hasil dari fermentasi bibit kefir air.
Media alternatif penting ditemukan untuk pengembangan produk ini, salah satu
media yang berpotensi yaitu teh daun kersen (Muntingia calabura L.). Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan variasi konsentrasi
serta interaksi keduanya terhadap total asam, pH medium dan aktivitas
antioksidan kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura L.). Penelitian ini
merupakan eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial.
Faktor I adalah lama fermentasi (18 jam, 21 jam dan 24 jam). Faktor II adalah
konsentrasi teh daun kersen (2,5%, 5% dan 10%), dari kedua faktor tersebut di
kombinasikan dengan penambahan sukrosa 6%, kismis 1%, bibit kefir air 5% dan
diinkubasi pada suhu ruang. Data yang diperoleh dari hasil pengukuran total asam
dengan rata-rata hasil pengukuran 0,206% - 0,353%, pH medium dengan rata-rata
hasil pengukuran 3,63 - 4,45 dan aktivitas antioksidan dengan rata-rata hasil
pengukuran sebelum fermentasi 3,367% - 11,755% dan sesudah fermentasi
4,371% - 13,330%. Berdasarkan data yang diperoleh, produk yang dihasilkan
adalah produk yang halal dengan manfaat yang baik untuk kesehatan.
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ABSTRACT

Lathif, Yudrik. 2015. The effect of long fermentation and concentration
variation of kersen leaves (Muntingia calabura L.) to total of acid,
medium pH, and antioxidant activity of kersen leaves (Muntingia
calabura L.) tea kefir. Pembimbing : Ir. Lilik Harianie, M.P dan M.
Mukhlis Fahruddin M.S.1

Keywords : Kefir water, kersen leaves, Concentration, Fermentation

Water kefir is a fermented beverage from water kefir seeds. To improve this
product, we need the alternatives media. Furthermore, one of the potential media
to make water kefir is kersen leaves tea (Muntingia calabura L.). The purpose of
this research is to determine the effect of long fermentation and concentration
variation, and both correlation to total of acid, medium pH, antioxidant activity of
kersen leaves (Muntingia calabura L1.) tea water kefir. This research is a
randomized experimental design (RAK). It uses a factorial system. First factor is a
long fermentation (18, 21, and 24 hours). The second factor is the concentration of
the kersen leaves tea (2.5%, 5%, and 10%). Both factors are combined with 6% of
sucrose, 1% of raisins, 5% of water kefir seeds. They are all incubated in a
tempered room. The data obtained from the measurement of acid total with the
average of 0.206% - 0.353%, medium pHwith the average of 3.63 — 4.45, and
antioxidant activitywith the average of 3.367% - 11.755% before fermentation and
4.371% - 13.330% after fermentation. According to the research, researched
product brings many benefits to people’s health and also legal (halal).
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perhatian manusia terhadap kesehatan di zaman yang terus berkembang ini
semakin meningkat. Saat ini konsumen tidak hanya mempertimbangakan aspek
selera dalam memenuhi komsumsinya, hal ini ditunjukkan dengan sikap yang
semakin selektif terhadap apa yang dikonsumsi dan memilih komoditas yang
memiliki nilai kesehatan lebih. Menurut Sugiharti dan Lidya (2014) jenis pangan
yang memberikan efek kesehatan semakin dicari oleh masyarakat. Masyarakat
mulai kembali ke pangan tradisional, organik, herbal, maupun jenis-jenis pangan
baru yang memberikan efek kesehatan. Hal tersebut sesuai dengan perintah Allah

pada surat Al-Maidah ayat 88, Allah berfirman:

5 53 3 B Foge. dge C oo Za age Ao g o AR
Cz\)/)ﬂ}ﬁaf:}/@ Lg,\] A.U\\j.n_;b L‘;JoMLB-A.U\ J’)L.e.f\)lfj

Artinya : “dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu
beriman kepada-Nya.

Tafsir Al-Misbah (2002:231) surat Al-Maidah ayat 88, menafsirkan bahwa
sesunguhnya Allah menganjurkan kepada manusia untuk memakan-makanan dan
minuman yang halal lagi baik untuk dikonsumsi sehari-hari. Dan makanlah
makanan yang halal, yakni bukan haram lagi baik, lezat dan bergizi dan
berdampak positif bagi kesehatan dari apa yang telah Allah rezekikan kepada
kamu, dan bertaqwalah kepada Allah dalam segala aktivitas kamu yang kamu

terhadap-Nya adalah mu’min, yakni orang yang mantap keimanannya. Yang



dimaksud dengan kata makan dalam ayat ini adalah segala aktivitas manusia.
Pemilihan kata makan disampin karena ia merupakan kebutuhan pokok mansia,
juga karena makanan mendukung aktivitas manusia . tanpa makan manusia lemah
dan tidak dapat melakukan aktivitas.

Berdasarkan tafsir surat Al-Maidah ayat 88, menjelaskan tentang perintah-
Nya kepada manusia untuk memakan makanan yang baik bagi tubuhnya. Hal
tersebut dikarenakan makanan atau minuman yang kita konsumsi adalah hal yang
penting untuk diperhatikan dan akan menjadi kebutuhan mendasar yang harus
selalu dipenuhi oleh manusia. Selain itu, menjadi hal utama yang akan banyak
mempengaruhi pertumbuhan, perkembangan, aktivitas sehari-hari dan kesehatan
bagi tubuh manusia itu sendiri. Contoh makanan atau minuman yang baik tersebut
adalah kefir air.

Kefir air adalah minuman yang dihasilkan dari proses fermentasi oleh
bakteri asam laktat (BAL) (seperti : Lactobacillus, Lactococcus dan Leuconostoc),
khamir (seperti : Saccharomyces dan Candida) dan bakteri asam asetat
(Aceterobacter) (Farnworth dan Mainville, 2008). Kefir air memiliki sinonim
tibicos, tibi, sugar kefir, Japanese water crystals, African beer, California beer, ale
nuts, balm of Gilead (Miller, 2015) atau algae crystal (Sugiharti dan Lidya, 2014).
Kefir air mengandung bakteri dan khamir yang menghasilkan asam laktat, asam
asetat dan molekul penting seperti polipeptida, polisakarida, asam organik, dan
senyawa-senyawa penting lainnya (Schneedorf, 2012). Menurut Bahar (2008)
kefir air memiliki khasiat yang baik untuk tubuh seperti memperbaiki sistem

pencernaan serta penyerapan nutrisi makanan, memperlancar buang air besar,



menyembuhkan gangguan kesehatan (seperti : diabetes, hipertensi, dan tumor),
menurunkan kadar kolesterol, mengurangi risiko penyakit jantung koroner,
mencegah infeksi saluran urine, meningkatkan sistem kekebalan tubuh, dan
menjaga stamina tubuh.

Kefir air pada awalnya hanya dibuat dari campuran air dan gula pasir
(Gulitz dkk, 2011). Pengembangan produk kefir air selain menggunakan medium
air yang sudah ditambahkan sukrosa masih terbatas, yaitu pada jus buah-buahan,
air kelapa (Penalver, 2004), teh daun sirsak (Zubaidah dan Musdholifah, 2016;
Zubaidah dan Maizuddin, 2015), teh rosella (Hastuti dan Kusnadi, 2016) dan kefir
nira siwalan (Zubaidah dan Mubin, 2016). Peranan medium alternatif baru dalam
pembuatan kefir air, perlu ditemukan dan diuji untuk menambah variasi medium
baru yang cocok serta berpotensi dalam pengembangan produk ini. Salah satu
medium alternatif yang berpotensi menjadi medium tumbuh baru bibit kefir air
adalah teh daun kersen (Muntingia calabura L.).

Kersen (Muntinga calabura L.) merupakan tanaman buah tropis termasuk
dalam famili Elaeocarpaceae yang mudah dijumpai. Penyebarluasan tanaman ini
mudah terjadi yaitu melalui benih atau bijinya yang mudah tumbuh di berbagai
tempat. Kersen (Muntinga calabura L.) merupakan tanaman yang banyak
dijumpai di pinggir jalan, tumbuh ditengah retakan rumah, di tepi saluran
pembuangan air dan tempat-tempat yang kurang kondusif untuk hidup karena
kersen mempunyai kemampuan beradaptasi yang baik (Mintowati dkk, 2013).
Pemanfaatan dari tanaman ini akan sangat menguntungkan, karena memiliki sarat

tumbuh yang lebih mudah, sehingga masyarakat dapat memaksimalkan



pemanfaatan, dengan mudah mendapatkannya.

Menurut Siddiqua et al. (2010) pemanfaatan dari tumbuhan kersen
sebenarnya sudah dilakukan oleh sebagian kecil masyarakat. Buah dari kersen
(Muntingia calabura L.) dapat dikonsumsi segar ataupun sering dimasak serta
dibuat menjadi selai, infusa dari bunga dinilai sebagai antispasmodic, sedangkan
infusa daun dapat diminum serupa teh. Pemanfaatan daun kersen (Muntingia
calabura L.) tersebut diperkuat oleh penelitian Khusnawati dan Sulistyowati
(2014) bahwa daun kersen (Muntingia calabura L..) memang dapat dimanfaatkan
menjadi minuman serupa teh (Camellia sinensis L.) karena kemiripan
kandungannya yaitu karbohidrat, vitamin C, kafein dan polifenol.

Penelitian yang dilakukan oleh Kuntorini dkk (2013) menjelaskan bahwa
daun kersen (Muntingia calabura L.) mengandung senyawa flavonoid, saponin,
triterpenoid, steroid dan tannin yang menunjukkan aktivitas antioksidan.
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dijelaskan bahwa aktivitas
antioksidan pada daun tua lebih kuat dari pada daun muda. Aktivitas antioksidan
yang didapatkan dari daun tua kersen, memiliki nilai IC50 sebesar 18,214 ppm.
Menurut Jun dkk (2003) dengan nilai IC50 <50 ppm sudah dinyatakan bahwa
sampel tersebut memiliki aktivitas antioksidan yang kuat.

Pengolahan daun kersen (Muntingia calabura L.) dapat dilakukan dengan
merebus 50-100 gram daun kersen yang telah dicuci bersih dan rebus dalam 1000
ml air hingga mendidih sampai tersisa separuhnya. Hasil rebusan diminum dua
kali sehari. Jika menggunakan ekstrak daun kering, 2-5 gram diseduh dalam 200

ml air (Kurniawan, 2013). Berbagai penelitian menunjukkan khasiat daun kersen



(Muntingia calabura 1.) sebagai antioksidan. Pengolahannya juga dapat
dilakukan dengan merebus 10 gram daun kersen (Muntingia calabura L.) dalam
100 ml air mendidih selama 10-15 menit (Agil, 2014).

Penggunaan teh daun kersen (Muntingia calabura L.) sebagai media dalam
pembuatan kefir air merupakan kombinasi lebih baik, dari sekedar menggunakan
larutan sukrosa yang merupakan media awal pembuatan kefir air itu sendiri. Teh
daun kersen dan kefir air masing-masing memiliki sifat baik untuk kesehatan, Teh
daun kersen diklaim sebagai minuman herbal yang berkhasiat dengan kandungan
antioksidannya, sedangkan kefir air diklaim sebagai minuman hasil fermentasi
yang mempunyai banyak manfaat. Sehingga pembuatan kefir air dari teh daun
kersen akan memberikan manfaat lebih dari kombinasi keduanya.

Menurut Zubaidah dan Maizuddin (2015) proses fermentasi kefir air dapat
menggunakan media yang relatif sederhana yaitu dengan larutan gula dengan
penambahan bibit sebanyak 5%, dan proses fermentasi selama 24 jam. Uji
pendahuluan yang dilakukan pada medium teh daun kersen (Muntingia calabura
L.) untuk konsentrasi tertinggi yaitu 10% (Kurniawan, 2013), menunjukkan hasil
fermentasi yang masih kurang, tebukti setelah inkubasi selama 24 jam tidak
tercium bau khas hasil fermentasi kefir. Sehingga dilakukan penambahan kismis,
yang dijelaskan oleh Gunawan (2015) dengan penambahan kismis pada
fermentasi kefir air dapat dilakukan untuk mengoptimalkan proses fermentasi.
Kismis mengandung vitamin dan mineral yang dapat meningkatkan keadaan
medium lebih sesuai bagi pertumbuhan bibit kefir air. Berdasarkan penelitian yang

telah dilakukan, kombinasi penambahan sukrosa 6% dan kismis 1% menunjukkan



perlakuan terbaik terhadap proses fermentasi yang dilakukan oleh mikroba-
mikroba dalam bibit kefir air.

Sugiharti (2014) menjelaskan bahwa fermentasi asam laktat yang dilakukan
oleh kelompok BAL dalam bibit kefir air, dapat terhenti dengan menurunnya nilai
pH medium, namun kelompok khamir dalam bibit kefir air masih dapat hidup
dalam lingkungan pH yang lebih rendah, sehingga masih menfermentasi gula
menjadi alkohol. Kandungan alkohol dalam kefir air sekitar 0,5% - 3,0%
tergantung lama fermentasi yang dilakukan (Penalver, 2004). Lama fermentasi
kefir berpengaruh terhadap mutu kimia yang dihasilkan, dengan semakin lamanya
proses fermentasi pada kefir yang sudah dilakukan selama 18 jam, 21 jam dan 24
jam (Kunaepah, 2008).

Penelitian yang dilakukan terhadap kefir air, secara umum hanya dilakukan
sampai lama fermentasi 24 jam, seperti yang telah dilakukan dalam penelitian
Zubaidah dan Maizuddin (2015); Zubaidah dan Musdholifah (2016) pada produk
pembuatan kefir air teh daun sirsak (4dnnona muricata L.), dan pada penelitian
Kusnadi dan Hastuti (2016) pada pembuatan kefir teh rosella (Hibiscus sabdariffa
L.). Penelitian yang dilakukan oleh Zubaidah dan Mubin (2016) pada pembuatan
kefir nira siwalan (Borassus flabellifer L.) dengan berbagai macam metode
inkubasi, menunjukkan perlakuan terbaik pada lama fermentasi 24 jam dengan
suhu inkubasi 25°C, yakni dengan nilai total bakteri asam laktat 5.62 x 107 cfu/ml
dan total khamir 1 .20 x 10° cfu/ml.

Lama fermentasi 24 jam menunjukkan waktu inkubasi yang optimal

terhadap pembuatan kefir, dibandingkan dengan lama fermentasi 36 jam. Hal



tersebut diketahui dengan penurunan kadar protein yang dihasilkan.
Mikroorganisme dalam bibit kefir air mengandung 40%-60% protein, sehingga
produk hasil fermentasi kefir akan meningkatkan kandungan protein yang ada,
namun pada lama fermentasi 36 jam, justru kadar protein menurun akibat
penurunan nilai pH medium (Susanti dan Utami, 2011).

Pembuatan media tumbuh baru bagi bibit kefir air dari teh daun kersen
(Muntingia calabura L.) dengan berbagai macam konsentrasi yaitu 10% dan 5%
yang ditentukan dari cara pengolahan teh daun kersen yang dijelaskan oleh
Kurniawan (2013). Variasi pada konsentrasi dibawahnya yaitu 2,5% dipilih untuk
meminimalisir adaptasi yang diperlukan bibit kefir air dalam melakukan proses
fermentasinya. Hal tersebut dikarenakan media awal pertumbuhan bibit kefir air
yang hanya berupa air dengan campuran sukrosa, dimana dalam penelitian ini
selanjudnya digunakan teh daun kersen (Muntingia calabura 1.) dengan
kandungan senyawa kimia, seperti flavonoid, saponin, triterpenoid, steroid dan
tannin (Kuntorini dkk, 2013).

Aplikasi pembuatan kefir air dari medium teh daun kersen (Muntingia
calabura L.) akan menambahkan variasi medium alternatif yang cocok dalam
pembuatan kefir air yang memberikan manfaat lebih terhadap kesehatan.
Berdasarkan uraian yang telah dipaparkan, peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian terhadap pengaruh interaksi konsentrasi rebusan daun kersen
(Muntingia calabura L.) dalam pembutan teh daun kersen (10%, 5% dan 2,5%)
dan lama proses fermentasi (18 jam, 21 jam dan 24 jam) dengan bibit kefir air,

untuk mengetahui perbandingan dari produk yang dihasilkan. Adapun pengujian



yang akan dilakukan adalah pengukuran aktivitas antioksidan sebagai salah satu
parameter yang mewakili keadaan teh daun kersen (Muntingia calabura L.), total
asam dan pH medium sebagai parameter yang dapat saling berhubungan untuk
menunjukkan proses fermentasi yang sedang berlangsung, sehingga dapat
memperlihatkan pengaruhnya terhadap aktivitas antioksidan medium yang

digunakan.

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah :

Bagaimanakah pengaruh lama fermentasi dan variasi konsentrasi rebusan
daun kersen (Muntingia calabura L.) serta interaksi keduanya terhadap total asam,

pH medium dan aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen ?

1.3 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah :

Mengetahui pengaruh lama fermentasi dan variasi konsentrasi rebusan daun
kersen (Muntingia calabura L.) serta interaksi keduanya terhadap total asam, pH

medium dan aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen.

1.4 Hipotesis Penelitian

Hipotesis peneliti dari penelitian ini adalah :

Ada pengaruh lama fermentasi dan variasi konsentrasi rebusan daun kersen
(Muntingia calabura L.) serta interaksi keduanya terhadap total asam, pH medium

dan aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen.



1.5 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah :
1. Hasil penelitian dapat bermanfaat untuk penelitian berikutnya, sebagai
pengembangan produk ini.
2. Secara teoritis penelitian ini sebagai sumbangan dalam bidang kesehatan
pangan dan gizi tentang pemanfaatan daun kersen (Muntinga calabura L.)

sebagai medium baru untuk proses fermentasi kefir air dengan bibit kefir air.

1.6 Batasan Masalah
Batasan masalah dalam penelitian ini adalah :

1. Daun kersen (Muntingia calabura L. ) yang digunakan dalam penelitian
didapatkan dari pohon kersen yang tumbuh di area taman Merjosari Malang.

2. Daun kersen (Muntingia calabura L.) yang digunakan dalam pembuatan teh
adalah daun yang sudah berumur tua.

3. Sampel yang di uji adalah teh yang terbuat dari rebusan daun kersen
(Muntingia calabura L.) sebanyak 100 ml.

4. Konsentrasi daun kersen (Muntingia calabura 1.) dalam pembuatan teh
adalah 10%, 5% dan 2,5%.

5. Starter kefir air yang digunakan dalam fermentasi kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.) adalah bibit kefir air sebanyak 5%.

6. Konsentrasi sukrosa yang digunakan adalah 6%.

7. Konsentrasi kismis yang digunakan adalah 1%.

8. Variasi lama fermentasi dalam pembuatan kefir air teh daun kersen

(Muntingai calabura L.) adalah 18 jam, 21 jam dan 24 jam.
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Suhu inkubasi proses fermentasi kefir air teh daun kersen (Muntingia
calabura L.) yaitu suhu ruang (20°C - 25° C).

Parameter yang digunakan dalam pengambilan data adalah pengukuran total
asam, pH medium dan aktivitas antioksidan pada kefir air teh daun kersen

(Muntingia calabura L.).



BABII

KAJIAN PUSTAKA

2.1 Kefir

Bibit kefir terdiri dari dua macam, yang lebih umum dan mudah dikenali
adalah bibit kefir susu sementara yang lain adalah bibit kefir air. Bibit kefir air
adalah penemuan yang relatif baru sementara sejarah bibit kefir susu berusia lebih
dari 2.000 tahun. Keduanya, memfermentasi kefir menjadi dua macam, yaitu kefir
susu dan kefir air .Secara umum keduanya bermanfaat mencegah dan mengobati
tuberkulosis, maag, diare, radang usus, refluks, infeksi saluran kemih, kanker
prostat, kanker usus, dan HIV. Mereka juga membantu mengontrol hipertensi dan
diabetes. Kefir dikenal di seluruh dunia sebagai obat terhadap depresi, kecemasan
dan ADHD (Attention Deficit Hyperactivity Disorder) (Sandra, 2012).

Kedua macam kefir, yaitu bibit kefir susu dan bibit kefir air kaya akan
probiotik meskipun mereka memiliki strain bakteri yang berbeda (Sandra, 2012).
Dimana strain mikroba yang terdapat dalam bibit kefir air lebih sedikit dari pada
bibit kefir susu (Schneedorf, 2012). Kandungan gizi kefir susu juga lebih banyak,
yang didapat secara alami dari kandungan susu itu sendiri, Sementara kefir air
telah menetapkan sendiri keuntungannya. Kefir air tentunya sama sekali tidak
mengandung lemak susu, hal tersebut dikarenakan kefir air tidak menggunakan
susu sebagai media fermentasinya, kefir air juga memiliki indeks glikemik (GI)
rendah dan terakhir kefir air juga lebih fleksibel, karena bibit kefir air tetap
bekerja dengan setiap jenis cairan selama memiliki kandungan gula sebagai

sumber energi utamanya (Sandra, 2012).
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Kefir air adalah minuman fermentasi pada medium berupa larutan sukrosa
dengan tambahan berbagai buah-buahan kering ataupun segar (Alsayadi dkk,
2013). Persiapan pembuatan kefir air dapat dilakukan dengan cara butiran bibit
kefir air dimasukkan ke dalam larutan sukrosa serta buah-buahan kering (contoh :
buah ara, plum kering, aprikot, kismis) atau buah-buahan segar namun untuk
penambahan buah-buahan segar harus diganti setiap harinya (Penalver, 2004).
Fermentasi dapat berjalan pada suhu 25°C dengan hasil air keruh, berkarbonasi,
berasa asam, memiliki kandungan gula rendah, dan beraroma etanol (Schneedorf,
2012). Sebagai salah satu produk yang memiliki nilai manfaat bagi kesehatan,
kefir baik dikonsumsi sehari-hari untuk menjaga kesehatan tubuh. Allah berfirman

dalam surat Al-Baqarah ayat 168 :
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Artinya : Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah
syaitan; karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata
bagimu (QS. Al-Bagarah : 168).

Tafsir Ibnu Katsir (2009) jilid 1 halaman 319 tentang surat Al-Bagarah ayat

168 menjelaskan, bahwasanya tiada sembahan yang hak kecuali Dia dan

bahwasanya Dia sendiri yang menciptakan, Dia pun menjelaskan bahwa Dia

Maha Pemberi rizki bagi seluruh makhluk-Nya. Dalam hal pemberian nikmat, Dia

menyebutkan bahwa Dia telah membolehkan manusia untuk memakan segala

yang ada di muka bumi, yaitu makanan yang halal, baik, dan bermanfaat bagi
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dirinya serta tidak membahayakan bagi tubuh dan akal pikirannya. Dan Dia juga
melarang mereka untuk mengikuti langkah dan jalan syaitan, dalam tindakan-
tindakannya yang menyesatkan para pengikutnya.

Berdasarkan tafsir surat Al-Baqarah ayat 168, menjelaskan tentang perintah-
Nya kepada manusia untuk memakan makanan yang baik bagi tubuhnya. Hal
tersebut dikarenakan makanan atau minuman yang kita konsumsi adalah hal yang
penting untuk diperhatikan dan akan menjadi kebutuhan mendasar yang harus
selalu dipenuhi oleh manusia. Selain itu, juga menjadi hal utama yang akan
banyak mempengaruhi pertumbuhan, perkembangan, aktivitas sehari-hari dan
kesehatan bagi tubuh manusia itu sendiri.

Tafsir Al-Maraghi (1984) jilid 2 halaman 74 tentang surat Al Baqarah ayat
168 yaitu, makanlah kalian sebagian apa yang ada di bumi ini yang terdiri dari
berbagai makanan, termasuk binatang ternak yang kalian haramkan, dan makanlah
apa saja yang halal dan baik. Janganlah kalian mengikuti jejak setan karena setan
selalu menggoda manusia untuk mengikuti jalan keji, tercela dan menyesatkan.
Setan itu adalah musuh kalian yang terang-terangan. Setan adalah sumber segala
niat kotor dan rendah yang mendorong perbutan jahat dan dosa.

Berdasarkan tafsir surat Al-Bagarah ayat 168, menjelaskan bahwa makanan
yang baik dan dikonsumsi itu juga termasuk makanan yang diharamkan, namun
juga memiliki dampak baik bagi konsumennya. Dalam hal ini makanan yang
diharamkan tersebut adalah makanan yang mestinya halal namun tidak dimakan
atau adalah suatu makanan yang tidak dilazimkan oleh kelompok orang tertentu.

Dalam tafsir tersebut dijelaskan bahwa ayat ini turun berkenaan dengan sikap
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suatu kaum yang terdiri dari Bani Tsaqif, Bani Amir ibnu Shasha’ah, Khuza’ah
dan Bani Mudlaj. Mereka menyatakan haram untuk diri mereka sendiri berbagai
jenis makanan seperti daging ternak, ikan laut dan lainnya.

Menurut Al-Jazairi (2006) dalam tafsir Al-Aisar jilid 1 halaman 255 tentang
surat Al Baqarah ayat 168 yaitu, menjelaskan tentang rizeki-Nya yang halal dan
baik serta diizinkan untuk dikonsumsi. Adapun yang tidak diizinkan maka itu
tidak baik untuk dikonsumsi oleh mereka karena mengandung unsur yang
membahayakan bagi fisik dan jiwa manusia. Allah kemudian melarang mereka
untuk mengikuti langkah-langkah musuh-Nya dan musuh mereka (syaitan),
karena bila mereka melakukan itu, akan membawa mereka pada kebinasaan dan
kesengsaraan. Dia pun memberitahukan kepada mereka, bahwa syaitan tidak
memerintahkan sesuatu kecuali apa yang membahayakan mereka.

Berdasarkan tafsir surat Al Bagarah ayat 168, menjelaskan bahwa perintah-
Nya kepada manusia untuk memakan makanan yang baik karena makan makanan
yang tidak baik mengandung unsur yang membahayakan bagi fisik dan jiwa
manusia. Sehingga dari itu makanan yang baik bagi kesehatan tubuh manusia
pada khususnya adalah makanan yang dianjurkan oleh-Nya untuk di konsumsi
oleh manusia itu sendiri. Penjelasan dari tafsir tersebut juga menjelaskan tentang
larangan mengikuti langkah-langkah musuhnya karena musuhnya tersebut akan
selalu membujuk manusia untuk melakukan hal-hal buruk.

Berdasarkan 3 tafsir tersebut dapat disimpulkan bahwa makanan yang
dimakan seorang muslim adalah makanan yang halal lagi baik, sehingga halal saja

kurang cukup dan juga harus disertai dengan baik (thayib) dari manfaat makanan
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yang dikonsumsi tersebut. Dimana makanan yang halal hakikatnya adalah
makanan yang didapat serta diolah dengan cara yang benar. Sedangkan makanan
yang baik adalah makanan yang tidak membahayakan, namun juga memberikan
manfaat berguna bagi tubuh konsumennya. Dalam hadits riwayat Muslim, Abu

Hurairah berkata bahwa Rasulullah bersabda (Syariah, 2011) :
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Artinya : “Wahai sekalian manusia, sesungguhnya Allah itu Mahabaik, Dia tidak
menerima kecuali yang baik. Allah memerintahkan kepada kaum
mukminin sebagaimana yang Dia perintahkan kepada para rasul. Dia
berfirman, ‘Wahai para rasul, makanlah makanan yang baik (halal)
dan beramal salehlah kalian.” Dan Dia berfirman, “Wahai orang-
orang yang beriman, makanlah makanan yang baik (halal) dari apa
vang telah Kami rezekikan kepada kalian.” Kemudian Rasulullah
menyebutkan tentang seorang laki-laki yang telah menempuh
perjalanan (safar) yang panjang hingga rambutnya kusut masai lagi
berdebu. Orang itu berdoa dengan menengadahkan kedua tangannya
ke langit seraya berseru, ‘Wahai Rabbku, wahai Rabbku.’ Sementara
makanan, minuman, dan pakaiannya haram serta dia diberi makan
dengan yang haram, maka bagaimana doanya akan dikabulkan?”
(H.R. Muslim).

Penjelasan tentang perintah untuk mengkonsumsi makanan yang halal lagi
baik juga ditegaskan dalam hadist riwayat muslim, bahwa Allah memerintahkan
pada manusia untuk memilih makanan-makanan yang baik diantara makanan-
makanan yang sudah bersifat halal dari apa yang telah direzekikan-Nya. Hal

tersebut juga dikarenakan dalam awal potongan hadits diterangkan bahwa Allah
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itu baik dan tidak menerima kecuali yang baik. Sehingga makanan atau minuman
yang bersifat baik itu disukai oleh-Nya dan dianjurkan untuk dikonsumsi oleh
manusia.

Air rendaman bibit kefir air dapat meningkatkan pembentukan sistem imun
dalam tubuh (Schneedorf, 2012). Flavor kefir berasal dari asam dan kombinasi
CO; dan alkohol yang menghasilkan bui dengan karakter mendesis. Rasa asam
yang timbul dalam kefir disebabkan karena adanya aktivitas bakteri yang
menghasilkan asam laktat, sedangkan alkohol, rasa berbusa dan beruap dihasilkan
oleh khamir yang memfermentasi gula menjadi alkohol dan CO,. Adanya CO, dan
sedikit alkohol didalam kefir dapat membangkitkan selera konsumsi bagi manusia

(Rahman dkk, 1992).

2.1.1 Starter Kefir Air
Menurut Schneedorf (2012), kultur bibit kefir air memiliki tekstur dan
medium yang berbeda dibandingkan kultur bibit kefir susu. Butiran bibit kefir air
bersifat tegas, transparan dan mudah pecah dengan sedikit penekanan. Bibit kefir
air tidak seperti gel atau lendir seperti tekstur yang dimiliki bibit kefir susu dan

tidak berwarna putih pekat (Anfiteatro dan Schneedorf, 2004).

Traditional milkk-hbazed kafir gr v2ins and translucent water-kefir grains

_Trer(f.lhu.f;.;‘if milk-

o cm

Gambar 2.1 Bibit Kefir Air (Anfiteatro dan Schneedorf, 004).
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Bibit kefir air merupakan simbiosis antara berbagai jenis organisme yang
bertujuan mensintesis asam organik dalam kefir air untuk pertumbuhan bibit itu
sendiri (Schneedorf, 2012). Bibit kefir air merupakan ekosistem unik yang berasal
dari alam, dibentuk oleh hubungan simbiosis antara bakteri dan khamir (Pogacic
et al., 2013). Strain mikrobia yang terdapat dalam sampel bibit kefir air dapat

dilihat pada Tabel 2.1 berikut :

Tabel 2.1 Strain Mikroba Bibit Kefir Air (Schneedorf, 2012)

Bakteri

Acetobacter aceti Lactobacillus collinoides
Chryseomonas luteola Lactobacillus plantarum
Enterobacter hormachei Lactobacillus fructiovorans
Gluconobacter frateuri Lactobacillus hilgardii
Lactobacillus brevis Lactobacillus kefir
Lactobacillus lactis cremoris Lactococcus lactis subsp. lactis
Lactobacillus casei subsp. rhamnosus | Lactococcus lactis subsp. cremoris
Lactobacillus casei subsp. Leuconostoc mesenteroides subsp.

pseudoplantarum mesenteroides
Lactobacillus buchneri Leuconostoc mesenteroides subsp.
Lactobacillus kefiranofacien dextranicum
Lactobacillus casei subsp. casei

Khamir

Candida colliculosa Kloeckera apiculata
Candida inconspicua Kluyveromices lactis
Candida famata Kluyveromices marxianus
Candida valida Saccharomyces bayanus
Candida lambica Saccharomyces..florentinus
Candida magnoliae Saccharomyces cerevisiae
Candida kefyr Saccharomyces pretoriensis
Hanseniaspora vinae Torulaspora delbruechii
Hanseniaspora yalbensis Zygosaccharamyces florentinus

2.1.2 Medium Pertumbuhan Kefir Air
Medium pertumbuhan kefir air yang utama digunakan ialah sukrosa dan
kismis untuk proses metabolisme bibit kefir air. Kismis atau raisin adalah anggur

yang telah melalui proses pengeringan sebelum akhirnya diolah menjadi bahan
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campuran makanan lain atau dimakan langsung. Kismis mempunyai ukuran kecil
dengan jumlah 6 biji/ 10 gram, namun mempunyai kalori sebesar 299 kcal/ 100
gram karena mengandung kadar gula 59 gram/ 100 gram sehingga makanan ini
menjadi makanan yang disukai oleh anak-anak. Kismis mengandung fruktosa dan
glukosa yang memberi suplai energi ke tubuh. Kismis mengandung berbagai
vitamin, mineral dan senyawa yang penting bagi kesehatan. Kismis digunakan
sebagai nutrisi tambahan dalam air rendaman bibit kefir air karena selain sebagai
sumber gula untuk pertumbuhan sel namun juga berfungsi untuk memberikan
vitamin dan mineral yang bermanfaat untuk dikonsumsi (Laseduw, 2012).

Kandungan gizi dan mineral pada kismis dapat dilihat pada Tabel 2.2 berikut :

Tabel 2.2 Kandungan Gizi dan Mineral Kismis (Laseduw, 2012)

Komponen Per 100 gram Komponen Per 100 gram
Energi 1.252 kJ (299 kcal) | Magnesium 35 mg
Karbohidrat 79 ¢g Fosfor 115 mg
Gula 9¢g Zink 0,32 mg
Diet serat 4¢g Tembaga 0,363 mg
Lemak 0,5¢g Mangan 0,308 mg
Protein 3g Selenium 0,7 mkg
Kalsium 50 mg (5%) Vitamin C 3,2 mg
Besi 1,9 mg (15%) Riboflafin 0,19 mg
Kalium 750 mg (16%) Niacin 1,142 mg
Sodium 11 mg (0%) Folat 3 mkg
Air 149 g Vitamin E 0,12 mkg
Protein 3,39 ¢ Vitamin K 3,5 mkg
Abu 1,66 g

Sukrosa dikenal sehari-hari dalam rumah tangga sebagai gula dan dihasilkan
tanaman dengan jalan mengkondensasikan glukosa dan fruktosa. Sukrosa
didapatkan dalam sayuran dan buah-buahan. Beberapa diantaranya seperti tebu

dan bit gula, mengandung sukrosa dalam jumlah yang relatif besar. Gula diekstrak
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secara komersial dari tanaman tebu dan bit gula. Gula tebu maupun gula bit
mengandung sukrosa kira-kira 15%. Sumber karbon untuk mikrobia dapat
berbentuk senyawa organik dan ada pula yang dapat menggunakan senyawa
anorganik sebagai sumber karbon utama (Ramona, 1997).

Menurut Anfiteatro dan Schneedorf (2004), sangat penting bahwa kefir air
tumbuh dengan baik, untuk menghasilkan minuman kesehatan. Satu-satunya cara
kefir air akan tumbuh dengan baik jika diberi larutan sukrosa atau gula tebu.
Menurut Ramona (1997), organisme membutuhkan sukrosa (disakarida) sehingga
mereka dapat memecahnya menjadi dua bentuk dasar atau gula rantai tunggal

(monosakarida) yaitu glukosa dan fruktosa.

CH,OH

CH,0H -0
H (o]
H CH,OH
H

OH

Gambar 2.2 Struktur Sukrosa (Sumber : Ramona, 1997)

2.1.3 Proses Fermentasi Kefir Air
Tahap pertama fermentasi kefir air dimulai dengan mengubah sukrosa
menjadi D-glukosa dan D-fruktosa oleh bantuan enzim sukrase (Lehninger, 1990).
Selanjudnya glukosa akan dipecah menjadi asam piruvat yang disebut Glikolisis
glukosa melalui Jalur Embden-MeyerhofParnas (EMP) (Purwoko, 2007).

Glikolisis merupakan proses penguraian molekul glukosa yang memiliki 6 atom
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karbon, secara enzimatik di dalam wurutan 10 reaksi enzimatik, untuk
menghasilkan 2 molekul piruvat, yang memiliki 3 atom karbon, lintasan glikolisis

anaerobic dijelaskan dalam reaksi kimia berikut (Lehninger, 1990) :

Glukosa (1) ——jliseraldehida 3-fosfat(2)
. 2 Pi
ATP Reaksi —
? pengaktifan 2 NAD"
v
ADP pertama fosfogliserol fosfat(2)
Glukosa 6-fosfat (1) 2 ADP Reaksi
? pembentukan ATP
2 ATP pertama
Fruktosa 6-fosfat (1) v
3-Fosfogliserat(2) il
ATP ? Reaksi l 2 NADH-2H"
pengaktifan
ADP kedua 2-Fosfogliserat(2)
Fruktosa 1,6-difosfat (1) l
Fosfoenolpiruvat(2)
Gliseraldehida 3-fosfat (1) 2 ADP Reaksi
2 ? pembentukan ATP
Dihidroksiaseton fosfat (2) 2 ATP kedua
Piruvat(2)
Gliseraldehida 3-fosfat L HNAD' 4_1 <
(2 molekul)
2 Laktat

Keterangan : Lintasan glikolisis memiliki 2 fase, yaitu fase pertama (1) fosforilasi
glukosa dan pengubahnya menjadi gliseraldehida 3-fosfat dan fase
kedua (2) pengubahan gliseraldehida 3-fosfat menjadi laktat dan
pembentukan ATP yang terjadi secara bersamaan.

Menurut Supriyono (2008) proses fermentasi pada kefir yang dilakukan oleh
bakteri asam laktat terbagi atas dua jenis, yaitu homofermentatif dan
heterofermentatif. = Beberapa contoh genus yang merupakan bakteri

homofermentatif dalam strain bibit kefir air adalah Lactococcus dan beberapa
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bakteri Lactobacillus seperti spesies Lactobacillus casei. Sedangkan contoh genus
bakteri heterofermentatif yaitu Leuconostoc dan beberapa bakteri Lactobacillus
seperti spesies Lactobacillus brevis (Irianto, 2013; Kristian, 2011). Perbedaan

reaksi kimia dari dua jenis bakteri tersebut, yaitu (Supriyono, 2008) :

Fermentasi Bakteri Homofermentatif

CsH1206 » 2CH;CHOHCOOH
Glukosa Asam laktat

Fermentasi Bakteri Heterofermentatif

CsH ;204 » CH;CHOHCOOH + C,HsOH + CO,
Glukosa Asam laktat + FEtanol + Karbondioksida

Secara garis besar keduanya memiliki kesamaan dalam mekanisme
pembentukan asam laktat, yaitu piruvat akan dirubah menjadi laktat dan diikuti
dengan proses transfer elektron dari NADH menjadi NAD". Pola fermentasi ini
dapat dibedakan dengan mengetahui keberadaan enzim-enzim yang berperan
dalam jalur metabolisme glikolisis. Pada fermentasi heterofermentatif, tidak ada
aldose dan heksose, tetapi menggunakan enzim fosfoketolase dan menghasilkan
CO,. Metabolisme heterofermentatif dengan menggunakan heksosa akan
menggunakan jalur heksosa monofosfat atau pentosa fosfat. Sementara itu, proses
fermentasi homofermentatif melibatkan aldose dan heksose, tetapi tidak memiliki
fosfoketolase serta hanya sedikit atau sama sekali tidak menghasilkan CO,. Jalur
metabolisme yang digunakan pada homofermentatif adalah lintasan Embden-
Meyerhof-Parnas (Irianto, 2013).

Tahap kedua fermentasi etanol yaitu proses asam piruvat akan diubah

menjadi etanol. Fermentasi etanol merupakan proses serupa dengan glikolisis
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namun piruvat diubah menjadi etanol melalui asetaldehida dengan bantuan enzim
piruvat dekarboksilase dan etanol dehidrogenase. Proses fermentasi etanol
berbeda dari glikolisis, karena khamir tidak mengandung dehidrogenase laktat,
namun terdapat 2 reaksi sebagai gantinya yaitu piruvat dekarboksilase dan etanol
dehidrogenase. Piruvat sebanyak 2 mol juga dihasilkan dalam tahap ini. Tahap
ketiga adalah piruvat oleh enzim piruvat dekarboksilase diubah menjadi
asetaldehida, lalu asetildehida tereduksi menjadi etanol, yang menghasilkan
tenaga pereduksi melalui kerja enzim etanol dehidrogenase. Reaksi kimia dari
proses tersebut dijelaskan sebagai berikut (Lehninger, 1990) :

CsH 1206 + Khamir » C,HsOH + 2CO, + Energi
(Glukosa) + (Sumber Enzim) (Etanol)

Tahap terakhir adalah peranan dari genus Acetobacter, dimana peran dari
bakteri Acetobacter aceti yang merupakan satu-satunya bakteri dari genus
Acetobacter dalam kultur starter kefir air ini, akan merubah etanol menjadi asam
asetat. Perubahan yang terjadi tersebut disebabkan oleh adanya proses asetifikasi
dari etanol menjadi asam asetat yang ditimbulkan sebagai akibat dari aktifitas
bakteri tersebut (Timotius, 1982). Reaksi kimia yang terjadi dari perubahan etanol

menjadi asam asetat dapat dilihat di bawah ini :

C2HSO0OH + O, » CH3COOH + H20 + Energi
(Etanol) (Asam Asetat)

Metabolisme bakteri Acetobacter aceti bersifat aerobik, dimana akan
mengoksidasi etanol menjadi asam asetat. Mekanisme fermentasi asam asetat

dibagi menjadi dua tahap, yaitu fermentasi etanol dan fermentasi asam asetat
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(Hidayat dkk, 2006). Pada fermentasi etanol, diawali dengan gula yang terdapat
pada bahan baku diubah oleh khamir menjadi etanol dan CO2, yang berlangsung
secara anaerob. Setelah etanol dihasilkan, maka segera diubah menjadi asam

asetat oleh bakteri asam asetat secara aerob (Puspaningsih, 2009).

2.2 Penggunaan Medium Alternatif dalam Pembuatan Kefir Air

Menurut Penalver (2004) kefir air bisa dibuat dalam medium larutan gula,
jus buah ataupun air kelapa. Peranan medium alternatif sebagai salah satu
pengembangan produk ini perlu ditemukan untuk menciptakan trobosan terbaru
dalam meningkatkan manfaat kefir air itu sendiri, serta meningkatkan
pemanfaatan dari medium alternatif tersebut. Salah satu potensi besar yang
dimiliki Indonesia yaitu dari keanekaragaman tanamannya.

Menurut Khusnawati dan Sulistyowati (2014) pengolahan bahan pangan
dari tanaman merupakan salah satu pemanfaatan sumber daya alam yang ada di
Indonesia. Tanaman memiliki peranan penting dalam memberikan manfaat bagi
kehidupan, mengingat tanaman banyak memiliki kandungan senyawa penting dan
juga berkhasiat bagi tubuh manusia. Salah satu tanaman yang tumbuh subur di
Indonesia dan mudah sekali kita temukan dimana-mana adalah kersen (Muntingia

calabura L.), Allah berfirman dalam surat Ash Shu’ara ayat 7 yaitu :

‘g
|

Dpf 0 F o G2 bl 5 2N L 2 o

Artinya : Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya
Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang
baik (QS. Ash Shu’ara : 7).
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Tafsir Ibnu Katsir (2004) jilid 6 halaman 144 tentang surat Ash Shu’ara ayat
7 menjelaskan, Kemudian Allah mengingatkan kebesaran-Nya, kekuasan-Nya,
keagungan-Nya, kemampuan-Nya serta keadaan para pembangkang yang
menyelisihi rasul-Nya dan mendustakan kitabnya. Dialah yang Maha Perkasa,
Maha Agung lagi Maha Kuasa yang telah menciptakan bumi dan menumbuhkan
didalamnya tumbuhan-tumbuhan yang baik berupa tanam-tanaman , buah-buahan
dan hewan.

Berdasarkan tafsir surat Ash Shu’ara ayat 7, menjelaskan tentang
kekuasaan-Nya terhadap para pembangkang atas segala ciptaan-Nya. Salah satu
yang dijelaskan yaitu tentang tumbuhan-tumbuhan yang baik berupa tanam-
tanaman. Berdasarkan hal tersebut dapat kita pahami tentang tumbuhan yang
diciptakan oleh-Nya memiliki manfaat bagi manusia, oleh karena itu perlunya
penelitian dan pembelajaran tentang tumbuhan sehingga bisa memanfaatkan
secara maksimal salah satu rizki yang diberikan-Nya itu. Seperti dalam penelitian

ini, yaitu tentang pemanfaatan daun kersen.

2.2.1 Kedudukan Taksonomi Kersen (Muntingia calabura L.)

Muntingia calabura adalah spesies tumbuhan dari keluarga Elaeocarpaceae.
Tanaman ini umumnya juga dikenal dengan nama cherry Jamaika, Panama berry,
Singapore cherry, atau Strawberry tree yang merupakan spesies tunggal dalam
genus Muntingia. Tanaman berbunga ini adalah tanaman asli Meksiko selatan,
Karibia, Amerika tengah, Amerika selatan, Peru, Bolivia dan India (Siddiqua et
al., 2010). Disebutkan oleh Tjitrosoepomo (1991) tanaman kersen memiliki

kedudukan taksonomi sebagai berikut :
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: Plantae (Tumbuhan)

: Spermatophyta (Tumbuhan biji)

: Dicotyledoneae (Tumbuhan biji belah/ dikotil)
: Malvales/ Columniferae

: Elaeocarpaceae

: Muntingia

: Muntingia calabura L.

2.2.2 Morfologi Kersen (Muntingia calabura L.)

Kersen (Muntingia calabura 1.) merupakan tanaman perdu yang

pertumbuhan daunnya cepat. Pohon kersen memiliki tinggi 7-10 m dengan cabang

batang berbentuk horizontal. kersen memiliki daun yang berukuran panjang 5

hingga 12,5 cm dengan bentuk membujur panjang dengan ujung daun terdapat

bulu (Shih et al., 2006). Gambar tumbuhan Kersen (Muntingia calabura L.) dapat

dilihat pada Gambar 2.3 berikut :

Gambar 2.3 Muntingia ca

Keterangan : A. Pohon Muntingia Calabura L.

B. Buah Muntingia Calabura L.
C. Daun dan Bunga Muntingia Calabura L.
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Habitus kersen (Muntingia calabura L.) adalah pohon tahunan, tinggi 2-10
m, berkayu, tegak, bulat, percabangan simpodial, cabang berambut halus, coklat
keputih-putihan. Bentuk daun adalah tunggal, berseling, bulat telur bentuk lanset,
panjang 6-10 cm, ujung dan pangkal runcing, bergerigi, berbulu, pertulangan
menyirip, hijau, mudah layu, kebiasaan dan format daun adalah lepfocaul,
mesophytic. Bentuk buah adalah buni, bulat, berdiameter £1 cm, merah. Bentuk
biji adalah bulat, kecil, putih kekuningan, tiap buah mengandung ratusan biji.
Sedangkan perakarannya adalah tunggang (Watson dan Dallwitz, 1992).

Tanaman ini tumbuh dan berbunga terus-menerus (Jumantono, 2014).
Bentuk bunga adalah tunggal, bersifat hermafrodit, bunga 1-3 menjadi satu
disupra-aksilar daun, mahkota lonjong, tepi rata, bulat telur terbalik, gundul,
putih, panjang 8-11 mm, tonjolan dasar bunga bentuk cawan, benang sari panjang
+0,5 cm, kuning, putik kecil, berlekuk, putih (Watson dan Dallwitz, 1992).
Ranting-ranting pohon kersen (Muntingia calabura L.) mirip kipas, cabang garis-
utama menjadi tegak setelah daunnya rontok, jadi pada gilirannya memberi andil
pada pembentukan batang (Jumantono, 2014).

Percabangannya mendatar, menggantung ke arah ujung, berbulu halus-
halus abu-abu, sesudah tua berwarna gelap dan beralur dalam (Jumantono, 2014).
Muntingia calabura L. termasuk golongan tanaman C3 (Watson dan Dallwitz,
1992). Tanaman ini tumbuh pada iklim tropis pada ketinggian sampai 1000 meter
di atas permukaan laut dan dapat bertahan hidup sekalipun di tanah asam. Kersen
selalu hijau ini berbuah sepanjang tahun, umumnya hanya satu-dua bunya yang

menjadi buah dalam setiap berkasnya (Suryowinoto, 1997).
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2.2.3 Gizi dan Pemanfaatan Daun Kersen (Muntingia calabura L.)

Di Indonesia pemanfaatan tumbuhan kersen masih terbatas pada buahnya.
Secara tradisional buah kersen digunakan untuk mengobati asam urat dengan cara
mengkonsumsi buah kersen sebayak 9 butir 3 kali sehari, hal ini terbukti dapat
mengurangi rasa nyeri yang ditimbulkan dari penyakit asam urat (Simatupang,
2011). Sedangkan pemanfaatan daunnya masih jarang, sehingga daun kersen lebih
terlihat tidak berguna dan menjadi limbah terutama ketika sudah berguguran.

Penelitian yang dilakukan Khusnawati dan Sulistyowati (2014) terhadap
daun kersen (Muntingia calabura L.) menjelaskan bahwa, daun kersen memiliki
kesamaan beberapa kandungan zat gizi seperti daun teh (Camellia sinensis L.)
yaitu karbohidrat, vitamin C, kafein dan polifenol. Oleh karena itu daun kersen
memiliki potensi pemanfaatannya menjadi suatu minuman serupa teh. Allah

berfirman dalam surat Ali-Imran ayat 190-191 :

—\
N
o
)
—\
e
€

-

Artinya : Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, dan silih bergantinya
malam dan siang terdapat tanda-tanda bagi orang-orang yang
berakal” 190. “(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil
berdiri atau duduk atau dalam keadan berbaring dan mereka
memikirkan tentang penciptaan langit dan bumi (seraya berkata): "Ya
Tuhan kami, tiadalah Engkau menciptakan ini dengan sia-sia, Maha
Suci Engkau, maka peliharalah kami dari siksa neraka 191 (QS. Ali-
Imran : 190-191).

Menurut Jalaluddin (2010) dalam tafsir Jalalain jilid 1 halaman 308-309
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tentang surat Ali-Imran ayat 190-191 menjelaskan “sesunguhanya dalam
penciptaan langit dan bumi” berikut keajaiban-keajaiban yang ada di dalamnya
“dan silih bergantinya malam dan siang” dengan datang dan pergi, bertambah dan
berkurang “benar-benar terdapat tanda-tanda™ bukti-bukti yang menunjukkan
kekuasaan Allah “bagi orang-orang berakal” yakni orang-orang yang memiliki
akal sehat. “yaitu orang-orang yang” ini adalah sifat bagi apa yang disebutkan
sebelumnya atau menjadi keterangan pengganti “mengingat Allah sambil berdiri,
duduk dan berbaring” merebah, maksudnya dalam segala keadaan dan ada riwayat
dari ibnu abbas yang menyebutkan: “mereka melaksanakan solat seperti itu
menurut kemampuan” “dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit dan
bumi” agar bisa mereka jadikan sebagai petunjuk atas kekuasaan penciptanya,
seraya berkata “dengan sia-sia” ini berkedudukan sebagai keterangan keadaan
maksudnya dengan sia-sia. Tetapi merupakan bukti yang menunjukkan
kesempurnaan kekuasaan-Mu. “maha suci engkau” untuk mensucikan-Mu dari
tindakan sia-sia “maka perihalarah kami dari siksa neraka.

Berdasarkan tafsir surat Ali-Imran ayat 190-191, menjelaskan tentang umat-
Nya yang taat pada-Nya serta senantiasa berfikir atas segala ciptaan-Nya dan
menjadikan itu sebagai salah satu petunjuk atas kekuasan-Nya. Selanjutnya
menjelaskan tentang ciptaan-Nya meliputi semua hal dari langit sampai bumi,
dimana tidaklah tercipta sia-sia. Seperti daun kersen (Muntingia calabura L.)
yang jarang termanfaatkan ternyata dapat dibuat minuman seduhan serupa teh dan
menjadi medium kefir air, sehingga lebih bermanfaat. Hasil uji proksimat terhadap

daun kersen (Muntingia calabura L.) dijelaskan dalam tabel 2.3 berikut :
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Tabel 2.3 Uji proksimat daun kersen (Rahman et al., 2009)

Jumlah yang dikandung tiap 100 gram

Nama Zat berat daunykergsen (Muntiigiapcalabim L)
Abu 7,40 %
Serat kasar 27,31 %
Protein kasar 16,25 %
Lemak kasar 7,72 %
Total bahan organik 92,60 %
Ekstrak nitrogen 41,31 %

Menurut Khusnawati dan Sulistyowati (2014) uji fitokimia secara kualitatif
terhadap daun kersen (Muntingia calabura L.) membuktikan daun kersen
mengandung karbohidrat, alkaloid, steroid, glikosida, saponin, flovanoid,
polifenol, protein dan minyak. Sedangkan uji fitokimia secara kuantitatif
membuktikan daun kersen (Muntingia calabura L.) memiliki kandungan glukosa,
vitamin C dan kafein. Hasil penelitian disampaikan dalam tabel 2.4 berikut :

Tabel 2.4 Kandungan glukosa, vitamin C dan kafein teh daun

kersen (Muntingia calabura L.) (Khusnawati dan
Sulistyowati, 2014).

Keadaan Kandungan
Nama Zat Sampel Sampel (mg/1 g sampel)
Oven 15,916
Daun muda
Segar 19,078
Glukosa
Daun tua Oven 12170
Segar 12,782
Daun muda Oven LA
o Segar 0,956
Vitamin C
Daun tua Oven L2l
untu Segar 0,656
Daun muda Oven 0.002
‘ Segar 0,012
Kafein
Daun tua Oven L
Segar 0,031

Penelitian Rofiq (2012) membuktikan manfaat dari ekstrak daun kersen

(Muntingia calabura L.) yaitu dapat memberikan efek hepatoprotektor, yaitu
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dapat menormalkan kelainan hati pada hewan coba yang diinduksi dengan
asetaminofen, pengamatan memberikan hasil positif untuk penurunan enzim ALT
(Alanin aminotransferase) dalam darah. Penelitian Utama (2011) juga telah
membuktikan bahwa fraksi etil asetat daun kersen memiliki aktivitas sebagai
antidiabetes, pada hewan coba yang mengalami diabetes akibat diinduksi aloksan.
Beberapa manfaat lain dari penggunaan daun kersen sendiri dijelaskan dapat
menurunkan kadar kolesterol dan menjaga fungsi otot jantung (Azam, 2014).
Penelitian Kuntorini dkk (2013) menjelaskan bahwa kandungan kelompok
senyawa atau lignan pada daun kersen (Muntingia calabura L.), yaitu flavonoid,
saponin, triterpenoid, steroid, dan tannin menunjukkan aktivitas antioksidatif.
Perbandingan uji aktivitas antioksidan pada bagian bunga, buah dan daun kersen
telah dilakukan dengan menggunakan pelarut yang berbedadan aktivitas
antioksidan tertinggi dihasilkan oleh bagian daun. Komponen senyawa fenolik
yang tinggi dihasilkan oleh daun kersen ini diduga bersifat sebagai antioksidan
yang kuat. Aktivitas antioksidan ekstrak metanol daun kersen tua (ICso = 18,214
ppm) lebih kuat dibandingkan daun kersen muda (ICsy = 21,786 ppm) namun
lebih lemah dibandingkan vitamin C (ICsy = 2,72 ppm) dan BHT (ICsy = 5,36
ppm). Secara kualitatif diketahui bahwa senyawa yang dominan dalam daun

kersen adalah flavonoid.

2.3 Antioksidan
Antioksidan adalah senyawa-senyawa pemberi elektron, sedangkan dalam
pengertian biologis antioksidan merupakan molekul atau senyawa yang dapat

meredam aktivitas radikal bebas dengan mencegah oksidasi sel (Syahrizal, 2008).
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Radikal bebas adalah suatu senyawa atau molekul yang memiliki satu atau lebih
elektron tidak berpasangan pada orbital luarnya. Adanya elektron yang tidak
berpasangan menyebabkan senyawa tersebut reaktif mencari pasangan dengan
cara menyerang dan mengikat elektron molekul yang berada di sekitarnya
(Winarsi, 2007).

Target utama radikal bebas adalah protein, asam lemak tak jenuh dan
lipoprotein serta unsur DNA termasuk karbohidrat. Senyawa radikal bebas ini
berpotensi merusak DNA sehingga mengacaukan sistem info genetika dan
berlanjut pada pembentukan sel kanker. Jaringan lipid juga akan dirusak oleh
senyawa radikal bebas sehingga terbentuk peroksida yang memicu munculnya
penyakit degeneratif (Winarsi, 2007). Mekanisme antioksidan dalam menghambat
oksidasi atau menghentikan reaksi berantai pada radikal bebeas dari lemak yang
teroksidasi dapat disebabkan oleh empat macam mekanisme reaksi, yaitu:
pelepasan hidrogen dari antioksidan, pelepasan elektron dari antioksidan, adisi
lemak ke dalam cincin aromatik pada antioksidan, dan pembentukan senyawa
kompleks antara lemak dan cincin aromatik dari antioksidan (Winarti, 2010).

Selanjutnya penggunaan teh daun kersen (Muntingia calabura L.) sebagai
medium baru dalam fermentasi kefir air akan memberikan manfaat lebih bagi
kesehatan. Hal tersebut dikarenakan daun kersen mengandung senyawa-senyawa
bioaktif yang tinggi, dimana hal tersebut bersifat sebagai antioksidan yang kuat.
Senyawa-senyawa bioaktif tersebut yaitu flavonoid, saponin, triterpenoid, steroid,

dan tannin (Kuntorini dkk, 2013).
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Flavonoid adalah salah satu kelompok senyawa fenolik yang banyak
terdapat pada jaringan tanaman dan dapat berperan sebagai antioksidan. Aktivitas
antioksidatif flavonoid bersumber pada kemampuan mendonasikan atom
hidrogennya (Redha, 2010). Flavonoid adalah antioksidan alam yang mempunyai
aktivitas biologis, yaitu sebagai antioksidan yang dapat menghambat berbagai
reaksi oksidasi, serta mampu bertindak sebagai pereduksi radikal hidroksil,
superoksida dan radikal peroksil (Kuntorini dkk, 2013).

Saponin adalah glikosida yang memiliki karakteristik khas berbusa. Saponin
tersebar sebagai metabolites tanaman yang biasanya terdiri dari sebuah bagian
steroid atau triterpenoid serta memiliki satu atau lebih karbohidrat rantai samping.
Saponin telah dilaporkan memiliki berbagai kegiatan biologis. Baru-baru ini
menarik perhatian para terapi tanaman obat sebagai antioksidan dalam
mengurangi radikal bebas yang disebabkan oleh kerusakan jaringan (Smith and
Adanlawo, 2014). Sedangkan steroid dan triterpenoit sendiri juga memiliki
aktivitas antioksidan yang relatif kuat (Cui et al., 2005).

Tanin adalah senyawa polifenl dari kelompok flovanoid yang berfungsi
sebagai antioksidan kuat, antiperadangan dan antikanker (anticarcinogenic). Tanin
juga dikenal sebagai zat samak untuk pengawetan kulit, yang merupakan
adstrigensia yang banayak digunakan sebagai pengencang kulit dalam kosmetik.
Tanin dibagi dalam beberapa kelompok, dari kelompok tanin yang paling utama
adalah katekin yang dapat diekstraksi dari catechu hitam, gambir dan teh. Tanin
lain yang bermanfaat sebagai antioksidan adalah epikatekin yang merupakan

polimer yang ditemukan pada kacang lentil dan anggur (Yuliarti, 2009).
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2.3.1 Metode Uji Antioksidan DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil)

Metode DPPH (1, I-diphenil-2-pikrilhidrazil) digunakan secara luas untuk
menguji kemampuan senyawa yang berperan sebagai pendonor elektron atau
hidrogen. Metode DPPH merupakan metode yang dapat mengukur aktivitas total
antioksidan baik dalam pelarut polar maupun nonpolar. Beberapa metode lain
terbatas mengukur komponen yang larut dalam pelarut yang digunakan dalam
analisa. Metode DPPH mengukur semua komponen antioksidan, baik yang larut
dalam lemak ataupun dalam air (Prakash, 2001).

Metode DPPH dipilih karena sederhana, mudah, cepat dan peka serta hanya
memerlukan sedikit sampel. DPPH ([, I-diphenil-2-pikrilhidrazil) adalah senyawa
radikal bebas stabil kelompok nitrit oksid. Senyawa ini memiliki ciri-ciri
padatannya berwarna ungu kehitaman, larut dalam pelarut DMF atau
etanol/metanol, titik didih 127°-129°C, panjang gelombang maksimal sebesar 517
nm, berat molekul 394,3 g/mol, rumus molekul C;sH;,NsO¢ (Prakash, 2001).

Radikal bebas DPPH yang memiliki elektron tidak berpasangan
memberikan warna ungu dan menghasilkan absorbansi maksimum pada panjang
gelombang 517 nm. Warna akan berubah menjadi kuning saat elektron tidak
berpasangan. Pengaruh intensitas warna yang terjadi berhubungan dengan jumlah
elektron DPPH yang mengkap atom hidrogen. Sehingga peningkatan pengaruh
intensitas warna mengindikasikan peningkatan kemampuan antioksidan untuk
menangkap radikal bebas. Dengan kata lain, daya antioksidan diperoleh dengan
menghitung jumlah pengurangan intensitas warna ungu DPPH yang sebanding

dengan pengurangan konsentrasi larutan DPPH melalui pengukuran absorbansi
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larutan uji. DPPH yang berekasi dengan antioksidan akan membentuk terduksi
difenilpikrilhodrazin dan radikal antioksidan (Prakash, 2001).

DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) merupakan radikal bebas yang stabil
pada suhu kamar, berbentuk kristal berwarna ungu dan sering digunakan untuk
mengevaluasi aktivitas antioksidan beberapa senyawa atau ekstrak bahan alam.
Radikal bebas DPPH akan ditangkap oleh senyawa antioksidan melalui reaksi
penangkapan atom hidrogen dari senyawa antioksidan oleh radikal bebas untuk
mendapatkan pasangan elektron dan mengubahnya menjadi difenil pikril hidrazin
(DPPH-H). DPPH menerima elektron atau radikal hidrogen akan membentuk
molekul diamagnetik yang stabil. Interaksi antioksidan dengan DPPH baik secara
transfer elektron atau radikal hidrogen pada DPPH, akan menetralkan karakter
radikal bebas dari DPPH (Simanjuntak dkk, 2004). Adapun reaksi peredaman
DPPH dengan senyawa antiradikal bebas dapat dilihat pada contoh sebagai

berikut (Amelia, 2011) :

SV SVe

N
| :
+ RH — N—H + R

HO: Hoﬂ:

Gambar 2.4 Reduksi DPPH dari senyawa peredam radikal bebas

2.4 Fiqih Halal Haram Kefir
Kefir adalah minuman produk hasil fermentasi yang memiliki banyak

manfaat. Dijelaskan oleh Bahar (2008), kefir air memiliki khasiat yang baik untuk
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tubuh seperti memperbaiki sistem pencernaan serta penyerapan nutrisi makanan,
memperlancar buang air besar, menyembuhkan gangguan kesehatan (seperti
:diabetes, hipertensi, dan tumor), menurunkan kadar kolesterol, mengurangi risiko
penyakit jantung koroner, mencegah infeksi saluran urine, meningkatkan sistem
kekebalan tubuh, dan menjaga stamina dalam tubuh. Sebagai minuman fermentasi
kefir mengandung kadar alkohol 0,5% - 3,0% tergantung lama fermentasi yang

dilakukan (Penalver, 2004). Allah berfirman dalam surat Al Ma’idah ayat 90 :

4T JF

ol gl 50 Sy W3NG SLaNT el S2L0 L) 100 Gl Gl

Artinya : Hai orang-orang yang beriman, sesungguhnya (meminum) khamar,
berjudi, menyembah berhala, mengundi nasib dengan panah, adalah
termasuk perbuatan syaitan. Maka jauhilah perbuatan-perbuatan itu
agar kamu mendapat keberuntungan (QS. Al Ma’idah : 90).

Menurut Al-Jazairi (2007) dalam tafsir Al-Aisar jilid 2 halaman 739 tentang
surat Al Ma’idah ayat 90 menafsirkan, “Hai orang-orang yang beriman”, yakni
wahai orang-orang yang membenarkan Allah sebagai Tuhan mereka, Islam
sebagai agamanya dan Muhammad sebagai Nabi dan Rasul-Nya, ketahuilah

(13

bahwa, . Sesungguhnya (meminum) khamar, berjudi, (berkurban untuk)
berhala, mengundi nasib dengan panah, adalah perbuatan keji termasuk
perbuatan setan.” Yakni itu merupakan sesuatu yang dibenci Allah dan
keburukan yang diseru oleh setan dan menjadikannya indah dalam jiwa-jiwa

manusia serta menanamkan perasaan cinta terhadapnya, yang mana tujuan akhir

yaitu terciptanya permusuhan diantara orang Islam sebagai satu jasat.



36

Berdasarkan tafsir surat Al Ma’idah ayat, menjelaskan bahwa salah satu
keburukan yang diseru oleh setan kepada orang-orang Islam adalah minum
“khamar” yaitu minuman yang memabukkan, hal tersebut dilarang dan dibenci
Allah karena menghilangkan kesadaran seseorang yang akan membuatnya bersifat
diluar kendali akal pikirnya, yang biasanya dilakukan seseorang untuk
mendapatkan  kesenangan melebihi batasnya. Berbeda dengan kefir,
mengkonsumsi kefir dilakukan seseorang bukan untuk memabukkan dirinya
melainkan untuk mendapatkan manfaat kesehatan darinya.

Simbiosis antara bakteri serta khamirnya akan tetap menjaga keseimbangan
alkohol yang dihasilkan dalam proses fermentasi kefir air tersebut, sehinga kadar
alkohol yang dihasilkan akan masih bisa di toleran, terutama dalam rentang waktu
fermentasi yang lebih singkat. Oleh karena itu kefir air bersifat halal karena
manfaatnya yang besar untuk kesehatan terlepas dari kandungan alkoholnya.
Seperti yang dijelaskan dalam fatwah MUI (2009) tentang hukum alkohol yaitu,
Penggunaan alkohol/ etanol hasil industri non khamr (baik merupakan hasil
sintesis kimiawi [dari petrokimia] ataupun hasil industri fermentasi non khamr)
untuk proses produksi produk makanan, minuman, kosmetika, dan obat-obatan,

hukumnya: mubah, apabila secara medis tidak membahayakan.



BAB III

METODE PENELITIAN

3.1 Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) pola faktorial. Faktor I adalah lama fermentasi (18 jam, 21 jam
dan 24 jam). Faktor II adalah konsentrasi teh daun kersen (Muntingia calabura L.)
(2,5%, 5% dan 10%), dari kedua faktor tersebut di kombinasikan dengan
penambahan sukrosa 6%, kismis 1%, bibit kefir air 5% dan diinkubasi pada suhu
ruang, yaitu sekitar 25°C. Kontrol juga dibuat tanpa fermentasi pada masing-
masing konsentrasi teh daun kersen. Rancangan penelitian disampaikan dalam

Tabel 3.1 dibawah ini :

Tabel 3.1 Rancangan Penelitian

Lama Konsentrasi Teh Daun Kersen (K)
Fermentasi
(W) K1 K2 K3
Wi WIK1 WI1K2 WI1K3
w2 W2K1 W2K2 W2K3
W3 W3K1 W3K2 W3K3
Keterangan :

WI1K1 :Lama fermentasi 18 jam dan konsentrasi teh daun kersen 2,5%.
W2K1 :Lama fermentasi 21 jam dan konsentrasi teh daun kersen 2,5%.
W3K1 :Lama fermentasi 24 jam dan konsentrasi teh daun kersen 2,5%.
WI1K2 :Lama fermentasi 18 jam dan konsentrasi teh daun kersen 5%.

W2K2 :Lama fermentasi 21 jam dan konsentrasi teh daun kersen 5%.

37
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W3K2 :Lama fermentasi 24 jam dan konsentrasi teh daun kersen 5%.
WI1K3 : Lama fermentasi 18 jam dan konsentrasi teh daun kersen 10%.
W2K3 : Lama fermentasi 21 jam dan konsentrasi teh daun kersen 10%.

W3K3 : Lama fermentasi 24 jam dan konsentrasi teh daun kersen 10%.

3.2 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus-Oktober 2015 di
Laboratorium Mikrobiologi, Genetik, Kultur Jaringan, Biokimia Jurusan Biologi
dan Laboratorium UV-VIS Jurusan Kimia gedung Fakultas Sains dan Teknologi

Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.3 Alat dan Bahan
3.3.1 Alat
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor, panci, beaker
glass 100 ml, beaker glass 250 ml, beaker glass 500 ml, labu ukur 100 ml, gelas
ukur 100 ml, gelas ukur 10 ml, tabung reaksi, pengaduk kayu, sendok plastik,
penyaring, pH meter, autoklaf, timbangan analitik, pipet tetes, toples besar,
termometer, mikropipet, enlemeyer, corong gelas, biuret tetes, botol kaca,

spektofotometer, kuvet, spektofotometer visible, dan spektofotometer UV-Vis.

3.3.2 Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bibit kefir air (diperoleh
dari Rumah Kefir Arifindra Shop Purwokerto), kapas, indikator phenolphthalein,
larutan NaOH 0,1 N, plastik warp, alumunium foil, buffer 4, buffer 7, DPPH (1,1-

diphenil-2-pierylhydrozyl) (merek Sigma), etanol 95%, aquades, sukrosa (merek
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Gulaku), kismis, daun kersen (Muntinga calabura L.) (diperoleh dari taman

Merjosari Malang), kertas dan tissue

3.4 Variabel Penelitian
Pada penelitian ini terdapat 3 macam variabel, yaitu :

1. Variabel bebas : Konsentrasi teh daun kersen (2,5%, 5% dan 10%)
dan lama fermentasi kefir air (18 jam, 21 jam dan
24 jam).

2. Varibel terikat : Pengukuran aktivitas antioksidan, Pengukuran
total asam dan Pengukuran pH medium.

3. Variabel terkendali . Teh daun kersen (Muntingia calabura L.), Umur
daun kersen yang dibuat teh yaitu daun yang
sudah tua, Konsentrasi penambahan sukrosa 6%,
Konsentrasi penambahan kismis 1%, Jumlah
inokulum bibit kefir air sebanyak 5%, dan Suhu

inkubasi dalam fermentasi kefir yaitu suhu ruang.

3.5 Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan beberapa kegiatan, yaitu sterilisasi alat dan
bahan yang akan digunakan dalam penelitian, pembuatan produk, meliputi
pembuatan teh daun kersen serta fermentasi teh daun kersen dan pengukuran

variabel penelitian. Adapun pelaksanaanya adalah :

3.5.1 Sterilisasi Alat dan Bahan

Semua alat dan bahan yang akan digunakan dalam proses penelitian, mulai
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dari pembuatan kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura 1L.) dan pengujian
variabel-varibel penelitian dicuci bersih serta disterilkan dengan menggunakan

autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit.

3.5.2 Pembuatan Produk

3.5.2.1 Pembuatan Teh Daun Kersen (Muntingia calabura L.)

Pembuatan teh daun kersen (Muntinga calabura L.) dijelaskan oleh
Kurniawan (2014) dengan merebus daun kersen sebanyak 10% pada aquades,
yaitu daun kersen dengan perbandingan 240 g daun segar dalam 2400 ml aquades
mendidih selama 15 menit, sehingga kurang lebih akan tersisa separuhnya.
Perlakuan serupa juga dilakukan pada pembutan teh daun kersen dengan

konsentrasi 5% dan 2,5%.

3.5.2.2 Pembuatan Kefir Air Teh Daun Kersen (Muntingia calabura L.)

Pembuatan kefir air pada penelitian ini dijelaskan dalam penelitian Hastuti
(2016) Pembuatan kefir air teh daun kersen diawali dengan penurunan suhu teh
daun kersen hingga seperti suhu ruang (kurang lebih 25°C), kemudian
dipersiapkan teh daun kersen sebanyak 12 botol untuk setiap perlakuan
konsentrasi (yaitu untuk masing-masing perlakuan konsentrasi 10%, 5% dan
2,5%), dengan masing-masing volumenya 100 ml. Selanjutnya pada masing-
masing sampel dihomogenkan dengan 6% sukrosa (yaitu sebanyak 6 gram) dan
baru dimasukkan pada masing-masing botol kaca sesuai dengan rancangan
penelitian pada Tabel 3.1 setelah itu baru ditambahkan 1% kismis (yaitu sebanyak
1 gram) seperti yang dijelaskan oleh Gunawan (2015) bahwa penambahan kismis

dan sukrosa dilakukan dengan perbandingan 1 : 6 untuk menunjang pertumbuhan
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bibit kefir air. Kemudian ditambahkan bibit kefir air sebanyak 5% pada masing-
masing sampel (Maizuddin dan Zubaidah, 2015) dan diinkubasi pada suhu ruang
(sekitar 25°C) selama 18 jam, 21 jam dan 24 jam sesuai dengan rancangan
penelitian. Kefir yang didapat dari proses fermentasi dilanjutkan dengan
pengukuran variabel pengukuran. Pengukuran variabel diulangi kembali untuk

ulangan 2 dan 3.

3.5.3 Pengukuran Variabel

3.5.3.1 Uji Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dalam dua tahap, yaitu uji pendahuluan
yang merupakan optimasi pengukuran antioksidan dan pengujian aktivitas
penghambatan radikal bebas pada masing-masing sampel uji, yang dilakukan
sebagai berikut :

1) Uji Pendahuluan

Uji pendahuluan dalam pengukuran aktivitas antioksidan meliputi
penentuan perbandingan larutan DPPH dan sampel uji serta pengukuran panjang
gelombang serapan maksimum DPPH, sehingga dapat menghasilkan nilai
pengujian aktivitas penghambatan radikal bebas yang baik. Perbandingan larutan
DPPH dan sampel uji didasarkan dari metode yang sudah dikembangkan dari
penelitian Amir (2014), yaitu terlebih dahulu membuat larutan DPPH dalam
berbagai konsentrasi, setelah itu diujikan dengan berbagai macam jumlah dan
konsentrai sampel uji. Berdasarkan hasil pengujian didapatkan kombinasi yang
tepat yaitu 1 ml larutan DPPH 0,2 mM dilarutkan dalam 3980 pl Etanol dan

ditambah 20 pl sampel uji dengan konsentrasi 20%, yaitu dengan melarutkan 2 ml
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sampel uji sampai 10 ml dengan aquades.

Metode penentuan panjang gelombang serapan maksimum DPPH dilakukan
berdasarkan Andayani dkk (2008), yaitu dipipet sebanyak 1 ml larutan DPPH
0,2 mM dan ditambah 4 ml etanol 95%. Setelah dihomogenkan serapan larutan
diukur dengan spektofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 400-800 nm.
Berdasarkan hasil pengukuran diketahui panjang gelombang serapan maksimum
larutan DPPH tersebut adalah 514 nm.

2) Pengukuran Aktivitas Penghambat Radikal Bebas

Pengujian aktivitas penghambatan radikal bebas diukur berdasarkan
kemampuan sampel dalam menangkap radikal bebas DPPH menurut metode yang
dikembangkan dari penelitian Amir (2014); Hudaya dkk (2013) yaitu sebagai
berikut :

1. Masing-masing sampel uji dibuat dengan komposisi 1 ml larutan DPPH 0,2
mM dilarutkan dengan 3980 pul etanol 95% dan ditambahkan 20 pl sampel uji
dengan konsentrasi 20%, yaitu dengan melarutkan 2 ml sampel uji sampai 10
ml dengan aquades.

2. Campuran larutan kemudian dihomogenkan dengan vortex selama 5 menit.

3. Masing-masing sampel diinkubasi selama 15 menit dalam ruang gelap pada
suhu ruang.

4. Diukur nilai absorbansi sampel dengan panjang gelombang 514 nm.

5. Kontrol dilakukan seperti prosedur diatas dengan menggunakan 1 ml larutan
DPPH 0,2 mM dilarutkan dengan 4 ml etanol 95%.

Aktivitas penghambatan radikal bebas (%) dapat dihitung dengan menggunakan
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rumus perhitungan :

Absorbansi Kontrol - Absorbansi Sampel
Penghambatan (%) = - x 100
Absorbansi Kontrol

3.5.3.2 Pengukuran Total Asam
Pengukuran Total Asam menurut Hadiwiyoto (1983), dilakukan sebagai
berikut :

1. Sebanyak 10 ml sampel dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml.

2. Ditambahkan aquades sampai tanda batas lalu dihomogenkan dan disaring.

3. Filtrat diambil 10 ml dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer.

4. Ditambahkan indikator phenolphthalein 2 tetes.

5. Kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai terbentuk warna
merah muda, pembacaan skala pada saat warna merah muda terbentuk yang
pertama kali dan bertahan sampai beberapa saat.

Kadar total asam laktat (%) dihitung dengan menggunakan rumus perhitungan :

ml NaOH x N NaOH x 0,09 x FP

Total asam (%) = Volume sampel X 100

Keterangan :
N NaOH =0,0981 N

FP = Faktor Pengenceran

3.5.3.3 Pengukuran pH Medium
Pengukuran pH medium menurut Afifah (2010), dilakukan sebagai berikut :
1. Dinyalakan pH meter.

2. Dimasukkan elektroda kedalam larutan buffer 4 dan dibiarkan sampai stabil.
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3. Elektroda dibilas dengan aquades kemudian dikeringkan.

4. Dimasukkan elektroda kedalam larutan buffer 7 dan dibiarkan sampai stabil.
5. Elektroda dibilas dengan aquades kemudian dikeringkan.

6. Dimasukkan elektroda kedalam larutan sampel dan dibiarkan sampai stabil.

7. Dicatat nilai pH yang ditunjukkan oleh layar.

3.6 Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan uji Analysis of
Variance (ANOVA) two way. Kemudian jika terdapat perbedaan yang nyata akan
dilakukan uji lanjut dengan Uji Jarak Duncan untuk mengetahui perlakuan yang

berbeda.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pengaruh Lama Fermentasi dan Variasi Konsentrasi Daun Kersen
(Muntingia calabura L.) Terhadap Total Asam Kefir Air Teh Daun
Kersen (Muntingia calabura L.).

Pengukuran total asam dilakukan untuk mengetahui total asam tertitrasi dari
asam laktat sampel uji. Menurut Kunaepah (2008) asam laktat adalah metabolit
primer yang dihasilkan dalam proses fermentasi BAL (Bakteri Asam Laktat).
Asam laktat dipilih karena starter mikroba dalam bibit kefir air didominasi oleh
BAL, seperti yang dijelaskan dalam Tabel 2.1. Walaupun ada kandungan asam
lain seperti asam asetat, yang merupakan hasil metabolit primer Acetobacter aceti
sebagai salah satu bakteri dalam starter kefir air, sehingga diasumsikan kandungan

asam laktat mendominasi dari pada asam organik lainnya. Pengukuran rata-rata

total asam dapat diamati pada gambar 4.1 berikut :

Rata-Rata Total Asam
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Gambar 4.1 Diagram Batang Total Asam Kefir Air Teh Daun Kersen.

45



46

Berdasarkan gambar 4.1 nilai rata-rata total asam menunjukkan semakin
tinggi dengan semakin lamanya proses fermentasi yang berlangsung. Hal tersebut
disebabkan karena semakin lamanya fermentasi, akan semakin banyak asam
organik yaitu asam laktat yang dihasilkan (Zubaidah dan Maizuddin, 2015).
Sedangkan pengaruh konsentrasi teh daun kersen menunjukkan perbedaan
terhadap peningkatan total asam pada masing-masing konsentrasi terhadap
lamanya fermentasi yang dilakukan. Peningkatan total asam terjadi pada semua
sampel kefir air teh daun kersen, peningkatan ini diduga disebabkan penggunaan
gula yang ditambahkan, menjadi asam laktat oleh mikroba dalam bibit kefir air.
Mikroba pada bibit kefir air tersebut membentuk suatu matriks polisakarida
(dekstran), dan mampu menghasilkan alkohol, karbondioksida, asam-asam
organik (laktat dan asetat) dan beberapa senyawa lain dari hasil penguraian gula
(Lopitz etc., 2006).

Analisa statistik nilai rata-rata total asam kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.) bertujuan untuk mengetahui signifikansi nilai rata-rata
total asam sampel uji yang sudah diukur dengan metode titrasi. Perhitungan
dilakukan dengan menggunakan aplikasi SPSS 16. Berikut ini adalah tabel
ringkasan hasil analisa keragaman pengaruh lama fermentasi dan variasi
konsentrasi rebusan daun kersen (Muntingia calabura L.) serta interaksi keduanya

terhadap total asam medium kefir air teh daun kersen.
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Tabel 4.1 Ringkasan Analisa Keragaman Total Asam Kefir Air Teh Daun Kersen
(Signifikansi 1%).

Sumber Jumlah df Rata-rata F Nilai
Kuadrat Kuadrat Signifikansi
Model Terkoreksi 1922 13 0.15 11.573 .000
Intercept 2.297 1 2.297 1.759E3 .000
Ulangan .003 2 .002 1.185 325
Lama Fermentasi 155 3 .052 40.333 .000
Konsentrasi .013 2 .007 5.246 .014
Interaksi .021 6 .004 2.764 .037
Error .028 22 .001
Total 2.518 36
Total Terkoreksi 221 35

Berdasarkan hasil analisa keragaman dengan tingkat kepercayaan 1%
menunjukkan bahwa tidak semua variabel berpengaruh nyata terhadap total asam
kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura L.) yaitu variabel lama fermentasi
menunjukkan nilai signifikan yang kurang dari 0,01 sehingga diketahui
pengaruhnya yang signifikan terhadap perubahan total asam medium, namun
variabel konsentrasi teh daun kersen tidak menunjukkan pengaruh yang nyata
terhadap peningkatan total asam, hal tersebut diketahui dari nilai signifikansi yang
lebih dari 0,01. Sehingga interaksi keduanya juga tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai total asam kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura L.).

Penelitian serupa pada kefir air yang ditumbuhan pada medium teh daun
sirsak (Annona muricata L.) menghasilkan nilai total asam sebelum fermentasi
sebesar 0,04% hingga 0,08% dan setelah fermentasi 24 jam sebesar 0.07% hingga
0,10% (Zubaidah dan Musdholifah, 2016). Peningkatan nilai total asam sebelum
sampai sesudah fermentasi pada penelitian tersebut lebih rendah dibandingkan
dengan nilai total asam yang diperoleh pada penelitian ini, yaitu 0,088% hingga

0,177% sebelum fermentasi dan 0,294% hingga 0,353% setelah fermentasi 24



48

jam. Hal tersebut dimungkinkan karena adanya penambahan kismis pada
fermentasi kefir air dalam penelitian ini, sehingga mengoptimalkan fermentasi
bibit kefir air yang ada. Penambahan kismis pada fermentasi kefir air dapat
dilakukan untuk mengoptimalkan proses fermentasi. Kismis mengandung vitamin
dan mineral yang dapat meningkatkan keadaan medium lebih sesuai bagi
pertumbuhan bibit kefir air (Gunawan, 2015).

Asam-asam organik yang dihasilkan dari proses fermentasi kefir air
memiliki manfaat baik untuk manusia. Sehingga teh daun kersen (Muntingia
calabura L.) yang sudah difermentasi menjadi kefir air merupakan suatu produk
halal yang memberikan kebaikan karena mengkonsumsinya. Allah berfirman

dalam surat An- Nahl ayat 114, yaitu :
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Artinya : Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezki yang telah diberikan
Allah kepadamu, dan syukurilah nikmat Allah, jika kamu hanya
kepada-Nya saja menyembah.

Tafsir Ibnu Katsir (2007:114) menafsirkan yaitu, Allah Ta’ala berfirman
seraya memerintahkan hamba-hamba-Nya yang beriman untuk memakan rizki
yang halal lagi baik yang telah diberikan-Nya. Selain itu juga turut tidak lupa
untuk mensyukurinya. Sesungguhanya Dialah yang memberikan dan
mengkaruniakan nikmat yang hanya Dia yang berhak mendapatkan penghambaan,
yang tiada sekutu baginya.

Berdasarkan tafsir Ibnu Katsir surat An-Nahl ayat 114, menjelaskan

tentang perintah-Nya kepada manusia untuk memakan makanan yang baik bagi
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tubuhnya. Hal tersebut dikarenakan makanan atau minuman yang dikonsumsi
adalah hal yang penting untuk diperhatikan dan akan menjadi kebutuhan
mendasar yang harus selalu dipenuhi oleh manusia. Selain itu, juga turut selalu
mensyukurinya, karena sesungguhnya Dialah yang akan memberikan karunia
nikmat-Nya. Seperti hasil fermentasi teh daun kersen (Muntingia calabura L.)
dengan bibit kefir air yang menghasilkan asam-asam organik dari proses
fermentasinya, dan memberikan manfaat baik untuk manusia.

Menurut Zubaidah dan Musdholifah (2016) asam-asam organik yang
dihasilkan dapat menurunkan nilai pH medium kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.). Hal tersebut dikarenakan asam-asam organik yang
dihasilkan dapat terdisosiasi menjadi ion-ion H'. Dewi dkk (2013) menjelaskan
bahwa nilai yang diperoleh dari titrasi total asam merupakan hasil pengukuran
seluruh asam yang ada, baik terdisosiasi maupun tidak. Selanjudnya pengukuran
pH medium, yaitu pengukuran ion-ion H+ hasil dari disosiasi asam, yang akan

dibaca oleh alat pengukur pH meter.

4.2 Pengaruh Lama Fermentasi dan Variasi Konsentrasi Daun Kersen
(Muntingia calabura L.) Terhadap Nilai pH Medium Kefir Air Teh Daun
Kersen (Muntingia calabura L.).

Pengukuran pH medium dilakukan setelah fermentasi, bertujuan untuk
mengetahui perubahan nilai rata-rata pH medium kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.) setelah difermentasi dengan bibit kefir air. Hal tersebut
akan menandakan proses fermentasi yang sedang berlangsung, dimana mikroba

dalam bibit kefir air akan merombak kandungan sukrosa yang terlarut untuk

proses metabolismenya, sehingga menghasilkan asam-asam organik yang
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kemudian dapat terdisosiasi dan menurunkan nilai pH medium (Zubaidah dan
Musdholifah, 2016). Pengamatan nilai pH kefir air teh daun kersen (Muntingia
calabura L.) diukur menggunakan pH meter. Berdasarkan hasil pengukuran dapat

dilihat pada gambar 4.2 berikut :

Rata-Rata Nilai pH Medium
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Gambar 4.2 Diagram Batang Nilai pH Medium Kefir Air Teh Daun Kersen.

Berdasarkan Gambar 4.1 dapat diamati nilai rata-rata pH medium kefir air
teh daun kersen (Muntingia calabura L.) mengalami penurunan dari nilai rata-rata
pH kontrol (tanpa fermentasi) untuk semua perlakuan konsentrasi sampel uji.
Nilai rata-rata pH medium sampel uji berkisar antara 3,63 hingga 4,45. Penurunan
pH medium pada kefir air terjadi karena adanya disosiasi asam-asam organik yang
dihasilkan dari proses fermentasi bibit kefir air (Zubaidah dan Maizuddin, 2015).

Analisa statistik nilai rata-rata pH kefir air teh daun kersen (Muntingia
calabura L.) bertujuan untuk mengetahui signifikansi nilai pH kefir air teh daun

kersen (Muntingia calabura L.) yang sudah diukur. Perhitungan dilakukan
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dengan menggunakan aplikasi SPSS 16. Berikut ini tabel ringkasan hasil analisa
keragaman pengaruh lama fermentasi dan variasi konsentrasi rebusan daun kersen

serta interaksi keduanya terhadap nilai pH medium kefir air teh daun kersen.

Tabel 4.2 Ringkasan Analisa Keragaman Nilai pH Medium Kefir Air Teh Daun
Kersen (Signifikansi 1%).

Sumber Jumlah df Rata-rata F Nilai
Kuadrat Kuadrat Signifikansi
Model Terkoreksi 22.486" 13 1.730 224.313 .000
Intercept 699.426 1 699.426 9.070E4 .000
Ulangan .008 2 .004 494 617
Lama Fermentasi 20.742 3 6.914 896.634 .000
Konsentrasi 973 2 487 63.097 .000
Interaksi 763 6 127 16.499 .000
Error .170 22 .008
Total 722.082 | 36
Total Terkoreksi 22.656 35

Berdasarkan hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa setiap variabel
berpengaruh nyata terhadap pH medium kefir air teh daun kersen (Muntingia
calabura L.) yaitu variabel konsentrasi teh, lama fermentasi maupun interaksi
keduanya. Penurunan pH menunjukkan bahwa proses fermentasi telah berjalan.
Penurunan pH merupakan salah satu akibat dari proses fermentasi yang terjadi
karena adanya akumulasi asam yang berasal dari mikroba-mikroba starter kefir
air. Fermentasi yang melibatkan bakteri asam laktat ditandai dengan peningkatan
jumlah asam-asam organik yang diiringi dengan penurunan pH (Zubaidah dan
Musdholifah, 2016). Analisa statistik meunjukkan nilai signifikansi yang kurang
dari 0,01 sehingga analisa dilanjudkan dengan Uji Jarak Duncan (UJD) untuk
mengetahui notasi sampel yang berbeda. Hasil pengujian dapat diamati sebagai

berikut :
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Tabel 4.3 Hasil Analisis UJID Terhadap Nilai pH Kefir Air
Teh Daun Kersen.

Sampel Rata-Rata pH Medium Notasi
WOK1 5.82 f
WIKI1 3.97 b
W2K1 3.71 a
W3K1 3.63 a
WOK2 5.71 ef
WIK2 3.96 b
W2K2 3.78 ab
W3K2 3.75 a
WOK3 5.6 e
WI1K3 4.45 d
W2K3 4.25 cd
W3K3 4.24 c

Keterangan : Sampel yang memiliki notasi sama dengan
lainnya, maka tidak berbeda nyata berdasakan
Uji Jarak Duncan 1%.

Berdasarkan tabel 4.3 telah diketahui notasi-notasi berbeda dan yang sama
pada setiap sampel uji. Pengaruh interaksi lama fermentasi dan konsentrasi teh
daun kersen (Muntingia calabura L.) terhadap nilai pH medium, disebabkan
karena adanya peningkatan jumlah ion H' hasil dari disosiasi asam-asam organik
yang dihasilkan dari metabolisme bibit kefir air. Fermentasi yang terjadi pada
kefir air teh daun kersen (Muntigia calabura L.) dipengaruhi oleh lama fermentasi
dan konsentrasi teh daun kersen (Muntigia calabura L.) itu sendiri. Dapat diamati
pada gambar 4.2 bahwa semakin lama fermentasi akan semakin menurunkan nilai
pH medium, sedangkan semakin banyak konsentrasi teh daun kersen (Muntigia
calabura L.) akan meningkatkan nilai pH medium.

Daun kersen (Muntingia calabura L.) memiliki kandungan senyawa kimia,
seperti flavonoid, saponin, triterpenoid, steroid dan tannin (Kuntorini dkk, 2013).

Kandungan senyawa tersebut terlibat dalam mempengaruhi proses fermentasi
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yang ada. Sehingga semakin tinggi konsentrasi teh daun kersen (Muntingia
calabura L.) pada sampel uji yang digunakan untuk fermentasi bibit kefir air,
maka akan menghambat proses fermentasi yang ada karena bibit kefir air akan
membutuhkan adaptasi untuk melakukan metabolisme pada media tumbuh baru
yang berbeda dengan media tumbuh asalnya.

Penambahan kismis dalam fermentasi kefir air membantu proses adaptasi
bibit kefir air untuk tumbuh dalam media teh daun kersen (Muntingia calabura
L.) sebagai media tumbuh barunya. Dijelaskan oleh Gunawan (2015) bahwa
penambahan kismis pada fermentasi kefir air dapat dilakukan untuk
mengoptimalkan proses fermentasi. Kismis mengandung vitamin dan mineral
yang dapat meningkatkan keadaan medium lebih sesuai bagi pertumbuhan bibit
kefir air. Penelitian serupa pada kefir air yang ditumbuhan pada medium teh daun
sirsak (Annona muricata L.) yang mengandung senyawa aktif annonain, saponin,
flavonoid, dan tanin tanpa penambahan kismis namun dengan penambahan
sukrosa 10% menunjukkan nilai pH medium yang lebih tinggi yaitu 3,83 hingga
4,54 setelah fermentasi 24 jam (Zubaidah dan Musdholifah, 2016).

Berdasarkan hasil pengukuran pH medium kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.) yaitu 3,63-4,45 menunjukkan nilai pH medium yang
masih aman untuk dikonsumsi. Nilai pH medium suatu makanan atau minuman
yang bersifat asam justru lebih menguntungkan dari pada basa, hal tersebut
dikarenakan keadaan asam lebih mudah teradaptasi dalam perut dibandingkan
dengan keadaan basa. Hal tersebut dapat dicontohkan asam klorida dalam perut

memiliki nilai pH 1, sehingga suatu makanan atau minuman yang cenderung
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bersifat asam akan lebih mudah beradaptasi dalam perut dibandingkan dengan
suatu makanan atau minuman dalam keadaan basa. Karena perut sendiri dirancang
untuk menjadi asam, sehingga membantu dalam proses pencernaan (Barber,

2012). Allah berfirman dalam surat Al Bagarah ayat 172, yaitu :

Py
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Artinya : Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezki yang baik-

baik yang kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika
benar-benar kepada-Nya kamu menyembah (QS. Al Baqarah : 172).

Tafsir Ibnu Katsir (2009) jilid 1 halaman 323 tentang surat Al Baqarah ayat
172 menjelaskan, melalui firmannya Allah memerintahkan hamba-hamba-Nya
yang beriman agar memakan makanan yang baik-baik dari rizki yang telah
diberikan Allah Ta’ala kepada mereka, dan supaya mereka senantiasa bersyukur
kepada-Nya atas rizki tersebut, jika mereka benar-benar hamba-Nya. Memakan
makanan yang halal merupakan salah satu penyebab terkabulnya doa dan
diterimanya ibadah. Sebagaimana makanan haram akan menghalangi terkabulnya
doa dan diterimanya ibadah.

Berdasarkan penjelasan tafsir surat Al Bagarah ayat 172, menjelaskan
bahwa manusia diperintahkan untuk makan makanan yang baik, yang tentunya
makanan yang baik tersebut adalah makanan yang aman untuk dikonsumsi dan
tidak membahayakan. Sehingga makanan tersebut bisa digolongkan dalam
makanan yang halal untuk dikonsumsi. Dimana dengan makan makanan yang

halal tersebut akan mempermudah doa-doa kepada-Nya terkabulkan serta diterima
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ibadahnya. Kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura L.) adalah minuman
yang aman dikonsumsi manusia dan memberikan manfaat terhadap kesehatan.
Ion-ion H" yang terbentuk selama proses fermentasi selain berakibat
terhadap penurunan pH medium kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura
L.), hal tersebut sebagai penanda telah terjadinya metabolisme yang dilakukan
mikroba-mikroba bibit kefir air. Sedangkan peningkatan ion-ion H' pada medium
teh daun kersen dapat mempengaruhi senyawa-senyawa aktif yang terkandung
didalamnya, terutama flavonoid, saponin dan tanin yang banyak memiliki ikatan
OH. Sehingga pengujian Aktivitas antioksidan sebelum dan sesudah fermetasi
diperlukan untuk mengamati pengaruh yang terjadi pada teh daun kersen

(Muntingia calabura L.) setelah difermentasi dengan bibit kefir air.

4.3 Pengaruh Lama Fermentasi dan Variasi Konsentrasi Rebusan Daun

Kersen (Muntingia calabura 1.) Terhadap Aktivitas Antioksidan Kefir

Air Teh Daun Kersen (Muntingia calabura L.).

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan setelah fermentasi bertujuan untuk
mengetahui perubahan nilai rata-rata aktivitas antioksidan pada kefir air teh daun
kersen (Muntingia calabura L.) setelah difermentasi dengan bibit kefir air.
Pengamatan aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura
L.) dilakukan dengan peredaman radikal bebas DPPH (1,1-difenil-2-
pikrikhidrazil), peredaman ditandai dengan memudarnya warna ungu pada larutan
DPPH setelah ditambahkan sampel yang mengandung antioksidan. Pengukuran

diamati pada perubahan warnanya dengan menggunakan spektofotometer visible.

Berdasarkan hasil pengukuran dilihat pada Gambar 4.3 berikut :
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Gambar 4.3 Diagram Batang Aktivitas Antioksidan Kefir Air Teh Daun Kersen.

Aktivitas antioksidan yang terdapat dalam kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.) didominasi dari penggunaan teh daun kersen itu sendiri.
Kuntorini dkk (2013) menjelaskan bahwa kandungan kelompok senyawa atau
lignan pada daun kersen (Muntingia calabura L.) yaitu flavonoid, saponin,
triterpenoid, steroid, dan tannin memberikan efek aktivitas antioksidatif.
Berdasarkan Gambar 4.3 dapat diamati bahwa semakin tinggi konsentrasi teh
daun kersen (Muntingia calabura 1L.) maka aktivitas antioksidan yang dihasilkan
juga semakin tinggi, begitu pula dengan semakin lama fermentasi yang dilakukan
juga semakin meningkatkan aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.).

Aktivitas antioksidan meningkat selama proses fermentasi disebabkan
karena pada dasarnya, kefir air sendiri sudah berpotensi sebagai sumber

antioksidan alami yang baik. Peningkatan aktivitas antioksidan terjadi karena
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adanya kemampuan dari bakteri asam laktat, bakteri asam asetat dan khamir
sebagai mikroba dalam bibit kefir air yang dapat menghasilkan metabolit
intraseluler dan ekstraseluler, berupa polipeptida, polisakarida, asam organik serta
glutathione yang berpotensi sebagai antioksidan (Alsayadi et al., 2013). Sehingga
produk yang dihasilkan dari fermentasi teh daun kersen (Muntingia calabura L.)
dengan bibit kefir air, memberikan aktivitas antioksidan yang lebih besar dari
kombinasi keduanya. Pernyataan tersebut diperkuat oleh Siagian (2002) bahwa
seringkali, kombinasi beberapa jenis antioksidan memberikan perlindungan yang
lebih baik (sinergisme) terhadap oksidasi dibandingkan dengan satu jenis
antioksidan saja.

Analisa statistik nilai rata-rata aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.) bertujuan untuk mengetahui signifikansi perbedaan nilai
rata-rata aktivitas antioksidan sampel uji yang sudah diukur dengan
spektofotometer visible. Perhitungan dilakukan dengan menggunakan aplikasi
SPSS 16. Berikut ini tabel ringkasan hasil analisa keragaman pengaruh lama
fermentasi dan variasi konsentrasi rebusan daun kersen serta interaksi keduanya

terhadap aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen.
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Tabel 4.4 Ringkasan Analisa Keragaman Aktivitas Antioksidan Kefir Air Teh
Daun Kersen (Signifikansi 1%).

Sumber Jumlah df Rata-rata F Nilai
Kuadrat Kuadrat Signifikansi
Model Terkoreksi | 396.235% | 13 30.480 1.124E4 .000
Intercept 2463.833 1 2463.833 9.087E5 .000
Ulangan 304 2 152 56.056 .000
Lama Fermentasi 21.375 3 7.125 2.628E3 .000
Konsentrasi 372.463 2 186.232 6.869E4 .000
Interaksi 2.092 6 .349 128.627 .000
Error .060 22 .003
Total 2860.127 | 36
Total Terkoreksi 396.295 35

Berdasarkan hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa setiap variabel
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.) yaitu variabel konsentrasi teh, lama fermentasi maupun
kolerasi keduanya. Hal tersebut diketahui dari nilai signifikan setiap variabel yang
ditunjukkan kurang dari 0,01 sehingga analisa dilanjudkan dengan Uji Jarak
Duncan (UJD) untuk mengetahui notasi sampel uji yang berbeda antara satu

dengan lainnya. Berdasarkan hasil pengujian dapat diamati pada tabel 4.6 berikut :
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Tabel 4.5 Hasil Analisis UJD Terhadap Aktivitas Antioksidan
Kefir Air Teh Daun Kersen.

Sampel Aktivitas Antioksidan (%) Notasi
WOK1 3.367 a
WIK1 4.371 b
W2K1 4.680 Cc
W3K1 6.101 d
WOK2 6.441 e
WIK2 7.692 f
W2K2 8.293 g
W3K2 8.511 g
WOK3 11.755 h
WIK3 12.110 1
W2K3 12.620 ]
W3K3 13.330 k

Keterangan : Sampel yang memiliki notasi sama dengan
lainnya, maka tidak berbeda nyata berdasakan
Uji Jarak Duncan 1%.

Berdasarkan Uji Jarak Duncan 1% pada tabel 4.6 menunjukkan perlakuan
variasi konsentrasi teh daun kersen dan lama fermentasi dengan bibit kefir air,
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen (Muntingia
calabura L.). Dibuktikan dari notasi-notasi setiap sampel uji yang bervariasi dan
hampir seluruhnya berbeda. Dimana diketahui bahwa semakin banyak konsentrasi
teh daun kersen yang digunakan, maka aktivitas antioksidan semakin tinggi.
Sedangkan lama fermentasi juga mempengaruhi aktivitas antioksidan untuk lebih
tinggi.

Proses fermentasi kefir air, oleh bibit kefir air yang berasal dari simbiosis
berbagai macam bakteri dan khamir, menghasilkan berbagai senyawa-senyawa
penting untuk menjaga kesehatan tubuh yang berasal dari penguraian substrat
dalam proses metabolismenya. Zubaidah dan Musdholifah (2016) menjelaskan

pada saat substrat mulai habis, akan merangsang terbentuknya enzim-enzim yang
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berperan untuk pembentukan metabolit sekunder. Selain terjadi pembentukan
fenol, ternyata juga terjadi pembentukan beberapa vitamin lain sehingga dapat
meningkatkan nilai aktivitas antioksidan kefir air.

Berdasarkan hasil penelitian yang mengkaji pengujian carrier food untuk
media tumbuh baru dalam proses fermentasi kefir air dengan teh daun kersen
(Muntingia calabura L.). Dimana hal tersebut diharapkan dapat menambah
manfaat kesehatan dari produk yang dihasilkan. Allah berfirman dalam surat Al-
An’am ayat 99, yaitu :
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Artinya : Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami
tumbuhkan dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan maka
Kami keluarkan dari tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau.
Kami keluarkan dari tanaman yang menghijau itu butir yang banyak;
dan dari mayang korma mengurai tangkai-tangkai yang menjulai, dan
kebun-kebun anggur, dan (Kami keluarkan pula) zaitun dan delima
yvang serupa dan yang tidak serupa. Perhatikanlah buahnya di waktu
pohonnya berbuah dan (perhatikan pulalah) kematangannya.
Sesungguhnya pada yang demikian itu ada tanda-tanda bagi orang-
orang yang beriman (QS. Al-An’am :99).

Tafsir Al-Maraghi (1987) jilid 7 halaman 347 tentang surat Al-An’am ayat
99 menjelaskan tentang kekuasaan Allah dalam menumbuhkan tumbuhan dari air
hujan. Perhatikan pengeluaran buah-buahan dari tanaman tersebut, bagaimana dia

dikeluarkan dalam keadaan lemah, hampir-hampir tidak bisa dimanfaatkan.
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Kemudian perhatikan pula kematangannya, dan bagaimana dia menjadi besar,
mengandung faedah yang besar dan mempunyai rasa nikmat yang sempurna. Lalu
bandingkanlah sifat-sifatnya diantaranya dua keadaan, tentu kalian akan
mengetahui dengan jelas kelembutan, pengaturan, dan kebijaksanaan Allah di
dalam perhitungan-Nya, dan lain-lain yang menunjukkan kepada kewajipan
mentauhidkan-Nya.

Dalam semua yang diperintahkan kepada kalian untuk memperhatikannya
yaitu, sesungguhnya terdapat dalil-dalil yang besar atas wujud dan keesaan Allah
Yang Maha Kuasa lagi Maha Bijaksana, bagi orang-orang yang telah beriman dan
yang mempunyai kesiapan untuk beriman. Adapun selain mereka, perhatiannya
hanya sampai kepada hal-hal lahirnya saja, tidak sampai kepada wujud dan
keesaan Allah yang Maha Pencipta, sebagai puncak segala susunan. Mereka
memperhatikan secara mendalam, sehingga sampai kepada rahasia-rahasia alam
tumbuh-tumbuhan. Tidak pula mereka meneliti, bahwa perubahanya dari satu
keadaan kepada keadaan yang lain, menunjukkan kesempurnaan kebijaksanaan,
dan bahwa kesatuan organisasi dalam berbagai perkara tidak mungkin lahir dari
kehendak yang bermacam-macam (Al-Maraghi, 1987 : 347).

Berdasarkan tafsir Al-Maraghi pada surat Al-An’am ayat 99 tersebut
menjelaskan tentang bagaimana Allah menciptakan tumbuhan dari bijinya dan air
hujan, saat tumbuh dan berbuahnya, merupakan segala sesuatu yang setiap
detailnya merupakan bukti kekuasaan-Nya. Dimana setiap hal tersebut tidaklah
sia-sia begitu saja, karena setiap bagiannya tersebut memiliki manfaat lebih dari

sekedar fungsi penciptaanya. Seperti daun kersen (Muntingia calabura L.) yang
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tidak hanaya memberi manfaat bagi tumbuhan itu sendiri, sebagai alat untuk
melakuakan fotosisntesis. Melainkan juga bermanfaat lebih terutama bagi manusia
yang sudah lama dikenal dibelahan dunia ini sebagai salah satu bahan untuk
membuat minuman herbal yang berkasiat.

Sebagaimana yang telah kita ketahui bahwa Allah telah menciptakan segala
yang ada di muka bumi ini tiadalah yang sia-sia dan batil. Seperti daun kersen
(Muntingia calabura L.) yang bisa digunakan sebagai carrier food baru untuk
media pertumbuahan kefir air, sehingga memvariasi pangan fungsional yang lebih
berkasiat. Oleh karena itu, kita sebagai manusia yang diberi akal janganlah
melupakan segala nikmat yang telah Allah berikan kepada kita dengan cara
memikirkan tentang keagungan dan kebesaran Allah. Hal ini merupakan salah

satu upaya kita sebagai muslim dalam meningkatkan iman kepada Allah.



BAB YV

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa :

Ada pengaruh interaksi konsentrasi daun kersen (Muntingia calabura L.)
dan lama fermentasi kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura L.) terhadap
total asam, pH medium dan aktivitas antioksidan. Semakin tinggi konsentrasi
rebusan daun kersen (Muntingia calabura L.), memberikan data nilai yang tidak
liner pada total asam, meningkatkan pH medium dan meningkatkan aktivitas
antioksidan sampel uji. Sedangkan semakin lama fermentasi meningkatkan nilai
total asam, menurunkan pH medium dan meningkatkan aktivitas antioksidan
sampel uji. Data yang diperoleh dari hasil pengukuran total asam dengan rata-rata
hasil pengukuran 0,206% - 0,353%, pH medium dengan rata-rata hasil
pengukuran 3,63 - 4,45 dan aktivitas antioksidan dengan rata-rata hasil
pengukuran sebelum fermentasi 3,367% - 11,755% dan sesudah fermentasi
4,371% - 13,330%. Berdasarkan data yang diperoleh, produk yang dihasilkan

adalah produk yang halal dengan manfaat yang baik untuk kesehatan.

5.2 Saran
1. Perlu dilakukan pengukuran kadar alkohol pada setiap sampel untuk

mengatahui perbandingannya pada setiap sampel uji
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Lampiran 1. Data Mentah Hasil Pengukuran Total Asam, pH Medium dan
Aktivitas Antioksidan Kefir Air Teh Daun Kersen (Muntingia
calabura L.).

1. Data mentah hasil pengukuran total asam kefir air teh daun kersen (Muntingia
calabura L.).

Sampel Ulangan

1 2 3
WOK 1 0.1 0.1 0.1
WIK1 0.3 0.3 0.3
W2K1 0.4 0.3 0.3
W3K1 0.3 0.4 0.4
WOK?2 0.2 0.2 0.2
WIK2 0.3 0.4 0.3
W2K2 0.3 0.4 0.3
W3K2 0.4 0.4 0.4
WOK3 0.2 0.2 0.2
WIK3 0.3 0.2 0.2
W2K3 0.3 0.3 0.3
W3K3 0.3 0.4 0.3

2. Data mentah hasil pengukuran pH medium kefir air teh daun kersen
(Muntingia calabura L.).

Sampel Ulangan
1 2 3

WOK1 5.94 5.78 5.76
WIK1 3.94 3.88 4.09
W2K1 3.67 3.74 3.72
W3K1 3.65 3.57 3.67
WOK2 5.72 5.70 5.71
WI1K2 3.87 4.10 3.93
W2K2 3.66 3.80 3.88
W3K2 3.72 3.89 3.64
WOK3 5.67 5.60 5.53
WI1K3 4.40 4.57 4.38
W2K3 4.30 4.24 4.21
W3K3 4.27 4.22 4.24
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3. Data mentah hasil pengukuran aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen

(Muntingia calabura L.).
Sampel Ulangan
1 2 3

WOK1 2.083 2.086 2.087
WIK1 2.061 2.064 2.066
W2K1 2.054 2.058 2.059
W3K1 2.021 2.028 2.03
WOK2 2.016 2.018 2.023
WI1K2 1.99 1.992 1.994
W2K2 1.978 1.978 1.981
W3K2 1.971 1.975 1.977
WOK3 1.903 1.904 1.906
WI1K3 1.895 1.897 1.898
W2K3 1.883 1.886 1.888
W3K3 1.868 1.871 1.872
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Lampiran 2. Data Hasil Perhitungan Total Asam, pH Medium dan Aktivitas
Antioksidan Kefir Air Teh Daun Kersen (Muntingia calabura L.).

1. Data hasil perhitungan total asam kefir air teh daun kersen (Muntingia
calabura L.).

Total Asam (%)
Sampel Ulangan
1 2 3

WOK 1 0.08829 0.08829 0.08829
WIK1 0.26487 0.26487 0.26487
W2K1 0.35316 0.26487 0.26487
W3K1 0.26487 0.35316 0.35316
WOK?2 0.17658 0.17658 0.17658
WIK2 0.26487 0.35316 0.26487
W2K2 0.26487 0.35316 0.26487
W3K2 0.35316 0.35316 0.35316
WOK3 0.17658 0.17658 0.17658
WIK3 0.26487 0.17658 0.17658
W2K3 0.26487 0.26487 0.26487
W3K3 0.26487 0.35316 0.26487

2. Data hasil perhitungan pH medium kefir air teh daun kersen (Muntingia
calabura L.).

pH Medium
Sampel Ulangan
1 2 3

WOK 1 5.94 5.78 5.76
WIK1 3.94 3.88 4.09
W2K1 3.67 3.74 3.72
W3K1 3.65 3.57 3.67
WOK?2 5.72 5.70 5.71
WIK?2 3.87 4.10 3.93
W2K2 3.66 3.80 3.88
W3K2 3.72 3.89 3.64
WOK3 5.67 5.60 5.53
WIK3 4.40 4.57 4.38
W2K3 4.30 4.24 4.21
W3K3 4.27 4.22 4.24
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3. Data hasil perhitungan aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen

(Muntingia calabura L.).
Aktivitas Antioksidan (%)
Sampel Ulangan
1 2 3

WOK1 3.47544 3.336423 3.290083
WIK1 4.494903 4.355885 4.263207
W2K1 4.819277 4.63392 4.587581
W3K1 6.348471 6.024096 5.931418
WOK2 6.580167 6.487488 6.255792
WI1K2 7.784986 7.692308 7.599629
W2K2 8.341057 8.341057 8.202039
W3K2 8.665431 8.480074 8.387396
WOK3 11.8165 11.77016 11.67748
WI1K3 12.18721 12.09453 12.04819
W2K3 12.74328 12.60426 12.51158
W3K3 13.43837 13.29935 13.25301




75

Lampiran 3. Hasil Analisis Statistik dengan SPSS Tentang Pengaruh Lama
Fermentasi dan Variasi Konsentrasi Daun kersen (Muntingia calabura
L.) Terhadap Total Asam, pH Medium dan Aktivitas Antioksidan
Kefir Air Teh Daun Kersen (Muntingia calabura L.).

1. Analisa total asam kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura L.).

Univariate Analisys of Variance

Between-Subjects Factors

Value Label M
ulangan 1 12
2 12
3 12
lama fermentasi 1 control 9
2 18 jam 9
z 21 jam 9
4 24 jam 9
konsentrasi kersen 1 2,5% 12
2 5% 12
3 10 % 12

Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariahle-dotal asan

Type lll Sum
Source of Sguares df Mean Sgquare F in.
Corrected Model 1927 13 015 11.573 000
Intercept 2.297 1 2.297 | 1.795E3 000
ulangan 003 2 002 1.185 325
lama_fermentasi 155 3 052 40.333 000
konsentrasi_kersen 013 2 007 5.246 014
o | el om| | oo
Error 028 22 oM
Total 2518 36
Corrected Total 221 35

a. R Squared = .872 (Adjusted R Squared = .797)



Pos Hoc Tests

Homogeneous Subsets

total_asan
puncan
kelom Suhset
nok M 1 2 3 4
WWOKA1 3 .0883
WOK2 3 1766
WOK3 3 A 766
W1K3 3 .2060 .2060
WK1 3 2649 .2649 .2649
W2K3 3 .2649 .2649 .2649
WW2K1 3 .2943 .2943
W1K2 3 .2943 .2943
W2K2 3 .2943 .2943
WW3K3 3 .2943 .2943
W3K1 3 3237
W3IK2 3 .3532
Sig. 1.000 011 013 .014

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on ohserved means.

The errorterm is Mean Square(Error) = .001.
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2. Analisa pH medium kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura L.).

Univariate Analisys of Variance

Between-Subjects Factors
Value Lahel N
ulangan 1 12
2 12
3 12
lama fermentasi 1 control 9
2 18 jam 9
3 21 jam 9
4 24 jam 9
konsentrasi kersen 1 2,5% 12
2 5% 12
3 10 % 12

Dependent Yariahle:nH

Tests of Between-Subjects Effects
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Type Il Sum
Source of Sguares df Mean Square F 2ig.
Corrected Model 22.486° 13 1.730 | 224313 000
Intercept £99.426 1 699.426 | 9.070E4 000
ulangan 008 2 004 494 817
lama_fermentasi 20,742 3 6.914 | 896.634 000
konsentrasi_kersen 973 yi 487 | 63.097 .000
Laorrqge—;%r'gnsffﬁgfgen 763 B 127 | 16.499 000
Error A70 22 008
Total 722.082 36
Corrected Total 22.656 35

a. R Squared = .993 (Adjusted R Squared = .988)




Pos Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Duncan

pH
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kelom
pok

Suhset

WK1
W2K1
W3K2
W2K2
W1 K1
W1 K2
WW3K3
W2K3
W1 K3
WOK3
WOK2
WOK1
Sig.

W W W W W W W W W W W W

3.6300
3.7100
3.7500
3.7800

.060

3.7800
3.8600
3.9667

.018

4.2433
4.2667

742

4.2667
4.4500

015

5.6000
57100

130

5.7100
5.8267
109

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on ohserved means.
The errorterm is Mean Square{Error) = .007.



3. Analisa aktivitas antioksidan kefir air teh daun kersen (Muntingia calabura L.).

Univariate Analisys of Variance

Between-Subjects Factors

Value Lahel N
ulangan 1 12
2 12
3 12
lama fermentasi 1 control 9
2 18 jam 9
3 21 jam 9
4 24 jam 9
konsentrasi kersen 1 2,5% 12
2 5% 12
3 10 % 12

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Yariahle anfioksidan
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Type lll Sum
gource of Sguares df Mean Sguare F Sig.
Corrected Model 396.235° 13 30480 | 1.124E4 000
Intercept 2463.833 1 2463.833 | 9.087E5 000
ulangan 304 2 152 56.056 000
lama_fermentasi 21.375 3 7125 | 2.628E3 .000
konsentrasi_kersen 372.463 2 186.232 | 6.369E4 .000
Lao'}]ge-;?r’g“;fégf;en 2002 B 349 | 128627 000
Etror 060 22 003
Total 2860127 36
Corrected Total 396.295 35

a. R Squared=1.000 (Adjusted R Squared =1.000)



Pos Hoc Tests
Homogeneous Subsets

puncan

Antioksidan

kelom
pok

WWOKA
WK1
W2K1
W3K1
WOK2
W K2
W2K2
W3IK2
WOK3
W1K3
W2K3
W3IK3
Sig.

W W W W W W W W W W W ow

3.3673

1.000

43713

1.000

4.6803

1.000

6.1013

1.000

6.4411

1.000

Means for group s in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The errorterm is Mean Square(Error) = .015.

10

11

7.6923

1.000

8.2947
8.5110

.042

11.7547

1.000

12.1100

1.000

12.6197

1.000

13.3302
1.000
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian

Pohon Kersen (Muntingia calabura L.)
di daerah Taman Merjosari Malang

Lokasi daun yang diambil pada
ranting pohon kersen

P
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‘\\\\
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Mencuci daun kersen (Muntingia Merebus daun kersen (Muntingia
calabura L.) calabura L.)

Menimbang daun kersen (Muntingia

calabura L.)

Menimbang sukrosa
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Menimbang kismis

Teh daun kersen (Muntingia
calabura L.) konsentrasi 2,5%

Teh daun kersen (Muntingia calabura
L.) konsentrasi 5%

v 0% f ® 'f' “.‘ 7

1;’-_"é - -

L -3

Teh daun kersen Mﬁntingia
calabura L.) konsentrasi 10%

Pengukuran total asam tertitrasi

Pengukuran total asam tertitrasi
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Pngukuran pH medium

Pengukuran aktivitas antioksidan

Hasil pengukuran aktivitas antioksidan

BibRkefir aif
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Lampiran 5. Data Hasilpengukuran Spektofotometer UV-VIS

1/16/2016
Laboratorium Kimia - Fakultas Saintek

Universitas Islam Negeri Maulana Malik lbrahim Malang

Lamdha Maks DPPH

Tanggal Analisa : 11 Agustus 2015

2.5

2.0- 140, 2.038
0
o)
< 1.0
0.5

0.0+

400 500 600 700 800
Wavelength (nm)

Scan Analysis Report

Report Time : Tue 11 Aug 01:54:56 PM 2015

Method:

Batch: D:\Layanan Analisa\Yudrik L.-Bio\Lamdha Maks DPPH (11-08-2015) .DSW
Software version: 3.00(339)

Operator: Rika

Sample Name: DPPH

Collection Time 8/11/2015 1:55:30 PM
Peak Table
Peak Style Peaks
Peak Threshold 0.0100
Range 799.9nm to 400.0nm
Wavelength (nm) Abs

524.0 1.980

514.0 2.039

512.0 2.033

508.0 1.981

506.0 1.973



85

Lampiran 6. Ayat dan Hadits
Surat Al-Maidah ayat 88
D) Tossh on ool AT AT L& L SUls 207 S35 L 1585

Artinya : “dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu
beriman kepada-Nya.

Surat Al-Baqarah ayat 168
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Artinya : Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah
syaitan, karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata
bagimu (QS. Al-Bagarah : 168).

Surat Ash Shu’ara ayat 7

aee o T
|

v})-’f@) ﬁw%-?w‘}um d1 533

Artinya : Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya

Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang
baik (QS. Ash Shu’ara : 7).
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Surat Al-Baqarah ayat 172

28-7 8 P

Q}Méb‘,&d‘é&bﬂb *Jjuwua‘}t&‘y-ﬂ‘; f.&"l.@.sl_/s

g\
€ )

Artinya : Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezki yang baik-
baik yang Kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika
benar-benar kepada-Nya kamu menyembah (QS. Al-Baqarah : 168).

Surat Ali-Imran ayat 190-191

% g 4w G R S S T S Y. I N+
Qi;:\]‘ @gf&.}\“ J/) ///C,‘_;,Y gL‘;Jlj L};Jl “:‘QJ“:‘"J U‘JY‘) Q/:)')'-MJ‘ @.B— L3 \)/l
- o _,i"‘/ //1,4 5./ R 5 ",,/ - ‘/// z ﬂ/ ///" P }?/
PR [ RCE A T ES P e p-w:-; ey 135385 Ly A 0y S0

Artinya : Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, dan silih bergantinya
malam dan siang terdapat tanda-tanda bagi orang-orang yang
berakal” 190. “(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil
berdiri atau duduk atau dalam keadan berbaring dan mereka
memikirkan tentang penciptaan langit dan bumi (seraya berkata): "Ya
Tuhan kami, tiadalah Engkau menciptakan ini dengan sia-sia, Maha
Suci Engkau, maka peliharalah kami dari siksa neraka 191 (QS. Ali-
Imran : 190-191).

Surat Al Ma’idah ayat 90

/" ’

u_w\ ot o e r-b\“; SlasNTy Juaddly J2T LS 50 ol 2l
KT*QPJ.L; {SLJ ZW}/,W

Artinya : Hai orang-orang yang beriman, sesungguhnya (meminum) khamar,
berjudi, menyembah berhala, mengundi nasib dengan panah, adalah
termasuk perbuatan syaitan. Maka jauhilah perbuatan-perbuatan itu
agar kamu mendapat keberuntungan (QS. Al Ma’idah : 90).
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Surat Al-An’am ayat 99
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Artinya : Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami
tumbuhkan dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan maka
Kami keluarkan dari tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau.
Kami keluarkan dari tanaman yang menghijau itu butir yang banyak;
dan dari mayang korma mengurai tangkai-tangkai yang menjulai, dan
kebun-kebun anggur, dan (Kami keluarkan pula) zaitun dan delima
yang serupa dan yang tidak serupa. Perhatikanlah buahnya di waktu
pohonnya berbuah dan (perhatikan pulalah) kematangannya.
Sesungguhnya pada yang demikian itu ada tanda-tanda bagi orang-
orang yang beriman (QS. Al-An’am :99).

An- Nahl ayat 114, yaitu :

23578 e g s A -

_ P 2 <~ - 2 2% 7 Z - 7 N e
(50 Qa5 o] 228 o) M Sl 1974405 D Sl A L2855 L 1,056

Artinya : Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezki yang telah diberikan
Allah kepadamu; dan syukurilah nikmat Allah, jika kamu hanya
kepada-Nya saja menyembah.
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Hadits Riwayat Muslim

’; \
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Artinya : “Wahai sekalian manusia, sesungguhnya Allah itu Mahabaik, Dia tidak
menerima kecuali yang baik. Allah memerintahkan kepada kaum
mukminin sebagaimana yang Dia perintahkan kepada para rasul. Dia
berfirman, ‘Wahai para rasul, makanlah makanan yang baik (halal)
dan beramal salehlah kalian.” Dan Dia berfirman, “Wahai orang-
orang yang beriman, makanlah makanan yang baik (halal) dari apa
vang telah Kami rezekikan kepada kalian.” Kemudian Rasulullah
menyebutkan tentang seorang laki-laki yang telah menempuh
perjalanan (safar) yang panjang hingga rambutnya kusut masai lagi
berdebu. Orang itu berdoa dengan menengadahkan kedua tangannya
ke langit seraya berseru, ‘Wahai Rabbku, wahai Rabbku.’ Sementara
makanan, minuman, dan pakaiannya haram serta dia diberi makan

dengan yang haram, maka bagaimana doanya akan dikabulkan?”
(H.R. Muslim).
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