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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi kolagen yang
dapat ditambahkan kedalam minuman jus jambu biji merah serta untuk mengetahui
karakteristik pada minuman jus jambu biji merah berkolagen berdasarkan sifat
kimia, sifat fisik serta organoleptik.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 5x5 dalam
rancangan acak kelompok (RAK) satu faktorial dengan ulangan sebanyak 5 kali,
dimana faktornya meliputi : konsentrasi kolagen yang ditambahkan (A), yaitu al
(1%), a2 (1,5%), a3 (2%), a4 (2,5%), a5 (3%). Respon pada penelitian ini adalah
respon organoleptik yang meliputi rasa, aroma dan warna. Respon fisik yaitu
Viskositas menggunakan Vikometer. Respon kimia, yaitu kadar protein metode
biuret dan kadar Vitamin C metode titrasi iodimetri.

Hasil Penelitian ini menunjukan bahwa konsentrasi kolagen yang
ditambahkan kedalam minuman jus jambu biji merah berpengaruh terhadap respon
rasa, aroma, viskositas, protein dan Vitamin C dari minuman jus jambu biji merah.
Konsentrasi kolagen yang ditambahkan kedalam minuman jus jambu biji merah
tidak berpengaruh terhadap warna minuman.

Kata kunci : Kolagen, Konsentrasi Kolagen, Minuman Jus Jambu Biji Merah,



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the concentration of collagen
which can be added to red guava juice drinks and to find out the characteristics of
red guava juice drinks that are collagen based on chemical properties, physical
properties and organoleptic properties.

This study used a factorial 5x5 experimental design in a randomized block
design (RBD) with 5 times, where the factors included: collagen concentration
added (A), namely al (1%), a2 (1.5%), a3 (2%), a4 (2.5%), a5 (3%). The response
in this study is an organoleptic response which includes taste, aroma and color.
Physical response is Viscosity using Viscometer. Chemical response, namely
protein content of the biuret method and Vitamin C level iodymmetry titration
method.

The results of this study showed that the concentration of collagen added
to red guava juice drinks affected the response of taste, aroma, viscosity, protein
and Vitamin C from red guava juice drinks. The concentration of collagen added
to red guava juice drinks does not affect the color of the drink.

Keywords: Collagen, Collagen Concentration, Guava Juice Drink.



I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5)
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat

Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Peningkatan kesejahteraan penduduk telah mendorong terjadinya
perubahan pola makan yang ternyata berdampak negatif pada meningkatnya
berbagai macam penyakit degeneratif. Kesadaran akan besarnya hubungan antara
makanan dan kemungkinan timbulnya penyakit, telah mengubah pandangan
bahwa makanan bukan sekedar untuk mengenyangkan dan sebagai sumber zat
gizi, tetapi juga untuk kesehatan. Perhatian secara global mengenai fungsi khusus
makanan dalam kesehatan baru signifikan dalam dua dasa warsa terakhir ini
dengan dimunculkannya istilah makanan fungsional (Marsono, 2007).

Pangan fungsional adalah pangan yang secara alami maupun telah melalui
proses mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian kajian
ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat
bagi kesehatan (Winarti dan Nurdjanah, 2005). Pangan
fungsional dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan atau minuman,
mempunyai karakteristik sensori berupa penampakan, warna, tekstur dan cita rasa
yang dapat diterima oleh konsumen, serta tidak memberikan kontraindikasi dan
efek samping terhadap metabolisme zat gizi lainnya jika digunakan dalam jumlah

yang dianjurkan. Meskipun mengandung senyawa yang bermanfaat bagi



kesehatan, pangan fungsional tidak berbentuk kapsul, tablet, atau bubuk yang

berasal dari senyawa alami (Winarti dan Nurdjanah, 2005).

Jus atau sari buah adalah salah satu produk olahan buah-buahan yang telah
lama dikenal. Kandungan gizinya yang tinggi dan rasanya yang menyegarkan. Jus
buah merupakan cairan yang diperoleh dengan cara memeras buah secara langsung.
Saat ini, jus dijadikan minuman alternatif yang praktis dan modern. Jenis minuman
sari buah atau jus dapat dibagi menjadi dua macam yaitu keruh (cloud juice) dan
jernih (clear juice). Sifat keruh pada jus atau sari buah merupakan parameter fisik
yang dikehendaki, terutama berasal dari pektin dan komponen tidak larut yang

terdapat pada buah-buahan (Tamaroh 2004).

Jus buah merupakan salah satu produk yang cocok untuk produksi pangan
fungsional karena nutrisi dan sifat dari jus buah itu sendiri, oleh karena itu bahan-
bahan baru yang memiliki sifat-sifat funsional sangat menarik untuk
pengembangan minuman fungsional baru. Salah satu bahan yang luar biasa dari
industri makanan adalah kolagen yang berisi 8 dari 9 asam amino esensial dan
glisin, dan konsentrasi prolin dalam kolagen hampir 20 kali lebih tinggi dari bahan

makanan kaya protein lainnya (Bilek dan Bayram, 2015).

Kolagen adalah suatu jenis protein yang terdapat pada jaringan ikat. Protein
ini mempunyai struktur heliks tripel (Poedjiadi, 2005). Kolagen merupakan protein
penting yang menghubungkan sel dengan sel yang lain. Sepertiga dari protein yang
erkandung dalam tubuh manusia terdiri dari kolagen. Fungsi dari kolagen pada

tubuh berbeda-beda tergantung pada lokasinya. Namun demikian, kolagen sangat
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dierlukan untuk menjaga kemuda-an dan kesehatan. Adapun pemanfaatan kolagen
diantaranya adalah tambahan makanan, kosmetik dan sebagai aditif makanan atau

minuman ringan (Indah, 2010).

Kolagen merupakan komponen struktural utama dari jaringan pengikat
putih (white connective tissue) yang meliputi hampir 30% dari total protein pada
jaringan organ tubuh vertebrata dan invertebrata (Setiawati, 2009). Sebelumnya
sumber kolagen menggunakan ekstrak serabut kolagen dari ternak, babi, ayam,
mamalia, dan hewan unggas. Namun baru-baru ini, penyakit menular pada sapi
serta hewan unggas sering terjadi secara terus-menerus, seperti Bovine
Spongiform Encephalophaty atau sapi gila, dan flu burung, sehingga keamanan
kolagen dari stok hidup dan unggas mengalami masalah keamanan (Herng Wu dan

Chai, 2007).

Di Indonesia belum banyak masyarakat yang memanfaatan kolagen sebagai
bahan tambahan pangan baik makanan atau minuman. Kolagen dapat ditambahkan
ke dalam produk minuman untuk meningkatkan nilai gizi dan sifat fungsional
minuman tersebut tanpa menimbulkan teknis dalam proses pembuatannya karena

viskositas yang rendah (Bilek and Bayram, 2015).

Penelitian yang sudah dilakukan yaitu mencampurkan kolagen ke dalam
berbagai jenis jus buah seperti jeruk, jeruk-anggur putih, apel dan apel-anggur putih
(Bilek dan Baryam, 2015). Pada penelitian yang akan dilakukan ini digunakan
bahan baku berupa jambu bij untuk membuat minuman fungsional jus buah

berkolagen.



Buah jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan tanaman tropis yang
berasal dari Brazilia, Amerika Tengah kemudian menyebar ke Thailand dan ke
negara Asia lain termasuk Indonesia. Jumlah produksi jambu biji merah menurut
Badan Pusat Statistik (BPS) Provinsi Jawa Barat pada tahun 2010 mencapai 49.203
ton/ tahun, pada tahun 2011 mencapai 75.454 ton/tahun. Di Kabupaten Bandung
jumlah produksi jambu biji pada tahun 2011 -2013 yaitu (2.521 ton, 26.208 ton,

31.430 ton) sedangan di Kota Bandung (114 ton, 2.322 ton, 145 ton).

Jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan buah yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pangan fungsional karena memiliki fungsi untuk kesehatan. Sifat
fungsional yang dimiliki jambu biji disebabkan oleh terdapatnya vitamin C yang
cukup tinggi. Dalam buah jambu biji terdapat zat kimia lain yang dapat
mempengaruhi aktivitas antioksidan, seperti senyawa flavanoid, kombinasi saponin
dengan asam oleanolat, guaijavarin dan quercetin (Paniandy, et al., 2000). Buah
jambu biji kaya akan karbohidrat, vitamin C, serta merupakan sumber zat besi yang
baik dan sumber kalsium, fosfor dan vitamin A. 2 Komposisi senyawa-senyawa ini
diduga dapat mencegah terbentuknya radikal bebas dalam tubuh atau sebagai

antioksidan serta diabetes melitus, demam berdarah dan diare (Sutrisna, 2005).

Buah jambu biji (Psidium guajava L.) mengandung beberapa zat kimia
seperti kuersetin, guajavarin, asam galat, leukosianidin, dan asam elagat
(Sudarsono, 2002). Jambu biji mengandung serat pangan sekitar 5,6 g per 100 g
daging buah. Jenis serat yang cukup banyak terkandung dalam jambu biji adalah
pektin, yang merupakan jenis serat yang bersifat larut dalam air. Jambu biji juga

mengandung vitamin C vyaitu sebanyak 87 mg/100 g (Hadisaputra, 2012).



Menurut Chin and Yong (1980) dalam Ratnawati (2009), jambu biji memiliki
komposisi 74-87 % air, 0,5-1,0 % abu, 0,4-0,7 % lemak, dan 0,8-1,5% protein.

Selain itu jambu biji juga kaya vitamin B, riboflavin, dan beberapa mineral.

Kekurangan vitamin C dikaitkan dengan jaringan ikat yang cacat, terutama
pada penyembuhan luka. Askorbat diperlukan untuk hidroksilasi residu prolin di
procollagen dan hydroxyproline menstabilkan struktur heliks triple kolagen.
Akibatnya, askorbat merangsang sekresi procollagen. Namun, sintesis kolagen
pada kelinci percobaan yang kekurangan askorbat menurun tidak hanya efek
moderat pada hidroksilasi prolin. Sintesis proteoglikan, yang tidak memerlukan
askorbat, juga menurun dan kedua efek berkorelasi dengan tingkat penurunan berat
badan, dengan supresi askorbat, menghasilkan efek yang serupa. Kedua fungsi
tersebut terhambat dalam sel yang dikultur dalam serum dari kelinci percobaan dan
kelenjar getah bening dan kelenjar getah bening dibalik dengan faktor pertumbuhan
mirip insulin (IGF) - I. Penghambat tampaknya terdiri dari dua protein pengikat
IGF yang diinduksi selama kekurangan vitamin C dan kelaparan dan mungkin
bertanggung jawab atas penghambatan in vivo kolagen dan sintesis proteoglikan

(Peterkofsky, 1991).

Vitamin C merupakan komponen penting minuman jus jambu biji merah
karena dapat berfungsi sebagai antioksidan, namun kandungannya dapat berkurang
dimungkinkan karena proses pengolahan. Beberapa studi klinis melaporkan hal
bahwa 10g asupan harian kolagen terhidrolisis mengalami menurunkan rasa sakit

pada sendi (Moskowitz, 2000; Ruiz-Benito et al., 2009), mengurangi keriput kulit



(Tanaka, Koyama, Nomura, 2009), dan memperbaiki sifat kulit (Matsumoto,

Ohara, Ito, Nakamura, Takahashi, 2006).

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang dipaparkan di atas, dapat diidentifikasi
masalah bagaimana pembuatan minuman jus jambu biji berkolagen serta
bagaimana pengaruh penambahan kolagen terhadap karakteristik minuman jus
jambu biji.
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari bagaimana pembuatan
minuman jus jambu biji berkolagen, dan mempelajari karakteristik minuman jus

jambu biji berkolagen.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui berapa banyak kolagen
yang dapat ditambahkan kedalam minuman jus jambu merah sehingga karakteristik
pada minuman jus jambu merah tetap baik berdasarkan sifat kimia, sifat fisik dan

organoleptik.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang ingin dicapai dari pembuatan minuman jus jambu biji
berkolagen ini adalah memberikan informasi untuk diversifikasi pangan olahan
berbahan baku jambu biji serta manfaat dan kandungan gizinya serta memberikan

pengetahuan mengenai minuman fungsional dengan penambahan kolagen.



1.5. Kerangka Penelitian

Menurut SNI 01 -3719-1995, minuman sari buah atau jus adalah minuman
ringan yang dibuat dari sari buah dan air dengan atau tanpa penambahan gula dan
bahan tambahan makanan yang diizinkan, tidak difermentasi dan tidak
mengandung alkohol. Jumlah air yang ditambahkan pada jus buah tergantung pada
jenis buah yang digunakan dan kepekatan sari buah yang diinginkan. Umumnya
pengenceran yang digunakan untuk jus buah adalah sebanyak 3 sampai dengan 4

kali volume sari buah (Fachruddin, 2011).

Buah jambu biji merah diketahui mempunyai kandungan vitamin C dan beta
karoten sehingga dapat berkhasiat sebagai antioksidan dan meningkatkan daya
tahan tubuh (Pdpersi, 2004). Sehingga buah jambu biji merah sangat baik untuk

dijadikan sebagai bahan pembuatan minuman jus.

Menurut Pramesti (2011) berdasarkan hasil penelitian penetapan kadar
vitamin C pada jambu biji rata-rata adalah 97,60 dan 86,17 mg/100 g untuk daging
buah luar dan dalam jambu biji merah mentah; 138,10 dan 118,02 mg/100 g untuk
daging buah luar dan dalam jambu biji merah setengah matang; 155,06 dan 149,68
mg/100 g untuk daging buah luar dan dalam jambu biji merah matang. Sehingga
pada penelitian ini akan digunakan jambu biji dengan kondisi matang karena
memiliki tingkat vitamin C yang cukup baik. Umur buah jambu biji mencapai

kematangan sekitar 90 hari sampai 150 hari setelah pembungaan.

Kolagen dan gelatin yang banyak digunakan sebagai bahan baku untuk

membuat "komposisi peptida kolagen™ yang dibuat saat ini tidaklah terbatas dan



mungkin saja beberapa kolagen atau gelatin merupakan hasil derivat hewan seperti
sapi ataupun babi, dapat juga merupakan hasil derivat dari ikan seperti ikan hiu.
Bagaimanapun juga kolagen atau gelatin hasil derivat dari ikan-ikanan lebih disukai
karena memiliki bau kolagen yang cukup lemah ketika sudah dicampur dengan

makanan ataupun minuman (Matsumoto et al., 2010).

Menurut Noorman Adhi (2016) dalam penelitiannya hasil ekstraksi kolagen
secara kimiawi yang terbaik adalah dengan menggunakan asam asetat 0,75 M
dengan kadar abu 0,762%, kadar protein 10,27%, kadar air 9,09%, sehingga untuk

penelitian ini dilakukan pembuatan kolagen menggunakan asam asetat 0,75 M.

Menurut Takemori et al., (2007) jumlah pencampuran kolagen dengan
makanan dan minuman tidak dibatasi secara rinci, tetapi jumlah kolagen yang
disarankan adalah 2% hingga 30% untuk menghasilkan efek yang positif. Dalam
kasus minuman yang pada dasarnya berbentuk cair, permasalahan seperti
meningkatnya nilai viskositas mungkin terjadi ketika jumlah kolagen yang

dicampurkan lebih dari 30%.

Menurut Matsumoto et al., (2010) Berdasarkan target jumlah asupan
makanan atau minuman, jumlah asupan kolagen per hari untuk dewasa secara
umum adalah pada kisaran 100 mg hingga 10.000 mg dan lebih disukai pada kisaran
1.000 mg hingga 6.000 mg. Sebagai contoh, pada makanan yang berbentuk padar
maka jumlah asupan kolagen adalah kisaran 10% hingga 50% berdasarkan b/b,
sedangkan untuk makanan berbentuk cair seperti minuman jumlah asupan yang

lebih disukai adalah pada kisaran 1% hingga 10% b/b.



Penelitian yang dilakukan oleh Bilek dan Bayram (2015) menunjukan
bahwa konsentrasi kolagen hidrolisat yang paling disukai berdasarkan hasil analisis
organoleptik pada 4 jenis jus yang mengandung kolagen adalah sebesar 2,5%.
Selain itu pada formulasi jus dengan kolagen tersebut ditambahkan juga 0,1- 0,2%
asam sitrat sebagai zat pengasam dan untuk meningkatkan cita rasa dan 0,1% asam
askorbat sebagai antioksidan. Minuman jus buah yang dibuat dengan penambahan
kolagen hingga 2,5% akan membantu meningkatkan asupan protein dan juga

memiliki prospek yang bagus untuk dijadikan produk minuman komersil.

1.6. Hipotesa Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga jumlah penambahan

kolagen berpengaruh terhadap karakteristik minuman fungsional jus jambu biji.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Kegiatan penelitian berlangsung di Laboratorium Penelitian Jurusan
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan jalan Setiabudhi nomor

193 Bandung pada bulan Agustus 2017.
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