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ABSTRACT 

Drinks made$ from natu$ral ingre$die$nts rich in nu$trie$nts and bioactive$s can e$nhance$ 

commu$nity nu$trition. Jackfru$it se$e$ds provide$ carbohydrate$s, prote$in, and fibe$r, while$ moringa 

le$ave$s are$ high in vitamins, mine$rals, and antioxidants. This stu$dy aims to de$ve$lop a milk drink 

formu$la u$sing jackfru$it se$e$ds and moringa le$af ju$ice$ and e$valu$ate$ its qu$ality. A comple$te$ly 

randomize$d de$sign (CRD) was u$se$d with two factors: the$ ratio of jackfru$it se$e$d to moringa le$af 

ju$ice$ (S1 = 100% : 0%, S2 = 90% : 10%, S3 = 80% : 20%, S4 = 70% : 30%) and storage$ time$ 

(K1 = 0 days, K2 = 4 days, K3 = 8 days, K4 = 12 days). Re$su$lts showe$d that the$ ju$ice$ ratio 

significantly affe$cte$d prote$in conte$nt, total solu$ble$ solids, ash conte$nt, and calciu$m. The$ be$st 

qu$ality was achie$ve$d with the$ S1:K4 combination. 
 
Keywords:  jackfru$it se$e$d, moringa le$af, storage$ du$ration 

 

ABSTRAK 

 

Minu$man be$rbasis bahan alami yang kaya gizi dan bioaktif dapat me$ningkatkan ku$alitas gizi 

masyarakat. Biji nangka me$ngandu$ng karbohidrat, prote$in, dan se$rat, se$dangkan dau$n ke$lor kaya akan 

vitamin, mine$ral, dan se$nyawa antioksidan. Pe$ne$litian ini be$rtu$ju$an u$ntu$k me$mpe$role$h formu$la 

minu$man su$su$ de$ngan pe$manfaatan biji nangka dan pe$nambahan sari dau$n ke$lor, se$rta me$nge$valu$asi 

mu$tu$ produ$k te$rse$bu$t. Pe$ne$litian me$nggu$nakan Rancangan Acak Le$ngkap (RAL) de$ngan du$a faktor: 

pe$rbandingan sari biji nangka dan sari dau$n ke$lor  (S1 = 100% : 0%, S2 = 90% : 10%, S3 = 80% : 20%, 

S4 = 70% : 30%) se$rta lama pe$nyimpanan (K1 = 0 hari, K2 = 4 hari, K3 = 8 hari, K4 = 12 hari). Hasil 

me$nu$nju$kkan bahwa pe$rbandingan sari biji nangka dan sari dau$n ke$lor be$rpe$ngaru$h signifikan te$rhadap 

kadar prote$in, total solu$ble$ solid, kadar abu$, dan u$ji kalsiu$m. Mu$tu$ te$rbaik dipe$role$h pada kombinasi S1: 

K4.  

 

Kata Kunci : biji nangka, dau$n ke$lor, lama pe$nyimpanan 

 

 

PENDAHULUAN 

Minu$man fu$ngsional se$makin popu$le$r di 

kalangan konsu$me$n yang pe$du$li de$ngan 

ke$se$hatan, be$rfu$ngsi tidak hanya u$ntu$k 

me$me$nu$hi ke$bu$tu$han cairan te$tapi ju$ga 

me$mbe$rikan manfaat ke$se$hatan tambahan. 

Salah satu$ bahan yang me$njanjikan u$ntu$k 

dike$mbangkan dalam produ$k minu$man 

fu$ngsional adalah biji nangka (Artocarpu$s 

he$te$rophyllu$s). Be$rdasarkan data dari Badan 

Pu$sat Statistik (BPS) produ$ksi bu$ah nangka 

mu$lai tahu$n 2021-2023 me$ningkat, yaitu$ 
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2021 se$banyak 15.907 ton,  2022 se$banyak 

16.178 ton, dan 2023 se$banyak 16.256 ton 

(BPS, 2024), de$ngan se$makin me$ningkatnya 

bu$ah nangka pe$rtahu$n maka otomatis biji 

nangka ju$ga se$makin me$ningkat 

produ$ksinya.   

 

Biji nangka dike$tahu$i me$ngandu$ng 

be$rbagai kompone$n nu$trisi pe$nting, se$pe$rti 

prote$in, le$mak, karbohidrat, dan se$rat, yang 

be$rpote$nsi me$mbe$rikan manfaat bagi 

ke$se$hatan, se$pe$rti me$ndu$ku$ng pe$nce$rnaan 

yang se$hat dan me$ningkatkan e$ne$rgi 

(Indrianti e$t al., 2019). Komposisi kimia biji 

nangka me$ngandu$ng  pati cu$ku$p tinggi, yaitu$ 

se$kitar 40-50%. Kandu$ngan yang te$rdapat di 

dalam biji nangka yaitu$ e$ne$rgi (165 kkal), 

prote$in (4,2 gr), le$mak (0,1 gr), karbohidrat 

(36,7 gr), kalsiu$m (33 mg), fosfor (200 mg), 

be$si (1 mg), vitamin B1 (0,2 mg), vitamin C 

(10 mg), dan air (57,7 gr) (Nu$raini, 2011).   

Biji nangka dapat dimanfaatkan 

se$bagai bahan pangan yang pote$nsial, 

Be$be$rapa hasil pe$ne$litian te$rdahu$lu$ te$lah 

me$ngkaji pe$manfaatan biji nangka dalam 

pe$mbu$atan te$pu$ng (Rizal e$t al., 

2012;Qomari, 2013), me$njadi dodol dan 

ke$ru$pu$k (U$tomo e$t al., 2016), limbah biji 

Nangka diolah me$njadi cookie$ (Santoso e$t 

al., 2015), namu$n be$lu$m ada stu$di yang 

me$nggabu$ngkan biji nangka se$bagai bahan 

baku$ minu$man fu$ngsional. Se$lain biji 

nangka, dau$n ke$lor (Moringa ole$ife$ra) ju$ga 

dike$nal me$miliki pote$nsi be$sar dalam bidang 

ke$se$hatan.  

Dau$n ke$lor me$ngandu$ng be$rbagai 

se$nyawa bioaktif, se$pe$rti polife$nol, 

flavonoid, dan asam askorbat, yang me$miliki 

sifat antioksidan, antiinflamasi, se$rta dapat 

me$mpe$rku$at siste$m ke$ke$balan tu$bu$h (Miranti 

dan Dianawati, 2020). Be$rbagai pe$ne$litian 

te$lah me$ngu$ji manfaat dau$n ke$lor dalam 

produ$k su$ple$me$n dan makanan fu$ngsional, 

namu$n hingga saat ini be$lu$m ada pe$ne$litian 

yang me$nge$ksplorasi kombinasi antara biji 

nangka dan dau$n ke$lor dalam satu$ produ$k 

minu$man fu$ngsional. Pe$nggabu$ngan biji 

nangka dan dau$n ke$lor dalam minu$man 

fu$ngsional be$rbasis su$su$ me$miliki pote$nsi 

be$sar u$ntu$k me$nghasilkan produ$k yang tidak 

hanya be$rgizi tinggi te$tapi ju$ga praktis 

dikonsu$msi. Su$su$ se$bagai me$dia pe$mbawa 

me$mbe$rikan ke$le$bihan dari se$gi pe$nye$diaan 

kalsiu$m, vitamin D, dan prote$in, yang dapat 

me$ningkatkan manfaat gizi dari ke$du$a bahan 

te$rse$bu$t. Se$lain itu$, su$su$ ju$ga dapat 

me$mbe$rikan rasa yang le$bih le$mbu$t dan 

mu$dah dite$rima ole$h konsu$me$n, te$ru$tama 

bagi me$re$ka yang me$mbu$tu$hkan asu$pan gizi 

se$cara ce$pat dan e$fe$ktif. 

Kombinasi ini ju$ga re$le$van de$ngan 

program pe$me$rintah Indone$sia, yaitu$ 

Program Makan Gizi Gratis yang digagas 

ole$h Pre$side$n Prabowo Su$bianto. Program ini 

be$rtu$ju$an u$ntu$k me$mastikan se$lu$ru$h lapisan 

masyarakat me$ndapatkan akse$s te$rhadap 

makanan be$rgizi, te$ru$tama di dae$rah-dae$rah 

de$ngan ke$te$rbatasan su$mbe$r daya. Minu$man 

fu$ngsional be$rbasis su$su$ yang 

me$nggabu$ngkan biji nangka dan dau$n ke$lor 

bisa me$njadi salah satu$ me$nu$ yang praktis 

dan be$rgizi, mu$dah diprodu$ksi dan 

didistribu$sikan, se$rta mampu$ me$mbe$rikan 

manfaat gizi yang optimal dalam me$ndu$ku$ng 

ke$se$hatan masyarakat.  

Inovasi ini be$rpote$nsi u$ntu$k me$njadi 

solu$si yang e$fe$ktif dalam me$nye$diakan 

asu$pan gizi yang se$imbang, te$ru$tama bagi 

me$re$ka yang me$mbu$tu$hkan pe$ningkatan 

statu$s gizi se$cara ce$pat dan e$fisie$n. Me$lihat 

pote$nsi be$sar ke$du$a bahan ini, pe$ne$litian ini 

be$rtu$ju$an u$ntu$k me$nge$mbangkan inovasi 

minu$man fu$ngsional yang me$nggabu$ngkan 

biji nangka se$bagai su$mbe$r prote$in nabati 

de$ngan sari dau$n ke$lor yang kaya akan 

nu$trisi, gu$na me$nghasilkan minu$man yang 

tidak hanya be$rgizi tinggi te$tapi ju$ga 

me$mbe$rikan manfaat ke$se$hatan tambahan, 

se$pe$rti me$ningkatkan e$ne$rgi, me$ndu$ku$ng 

ke$se$hatan pe$nce$rnaan, dan me$mpe$rku$at daya 

tahan tu$bu$h.  

 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Pe$ne$litian ini dilaksanakan pada bu$lan 
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Se$pte$mbe$r 2024, te$rbagi me$njadi du$a tahap.  

Tahap pe$rtama yaitu$ pe$mbu$atan sari biji 

nangka dan  sari dau$n ke$lor dilanju$tkan tahap 

ke$du$a pe$mbu$atan minu$man fu$ngsional su$su$ 

biji nangka de$ngan pe$nambahan sari dau$n 

ke$lor yan dilaksanakan di Laboratoriu$m 

Te$knologi Hasil Pe$rtanian U$nive$rsitas 

Katolik Santo Thomas. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digu$nakan dalam pe$ne$litian 

ini adalah ge$las u$ku$r, panci, ble$nde$r, kompor 

gas, timbangan analitik, ove$n, labu$ kje$ldahl, 

e$rle$nme$ye$r, pipe$t u$ku$r, tabu$ng majonnie$r, labu$ 

de$stilasi, konde$nsor, be$ake$r glass, kain saring, 

hand re$fraktome$te$r, tabu$ng pe$nge$nce$ran, vorte$x 

homoge$nize$r, cawan porse$lin, dan de$sikator, 

spe$ktofotome$tri U$V-Vis, labu$ u$ku$r. Bahan 

yang digu$nakan pada pe$ne$litian ini adalah biji 

nangka yang dipe$role$h dari de$sa Parinsoran 

ke$camatan Garoga, dau$n ke$lor yang dipe$role$h 

dari Me$dan Se$layang, gu$la pasir, aqu$ade$st, 

natriu$m me$tabisu$lfit, su$su$ cair, se$dangkan  

bahan kimianya adalah NaOH 0,1N, 

ammoniu$m hidroksida, K2SO4, Cu$SO4, HCL, 

e$thil-e$te$r, pe$trole$u$m e$the$r, aqu$ade$st, NaCl 

0,9%, e$tanol 96%.  

 

Metode Penelitian 

Me$tode$ Pe$ne$litian dalam pe$ne$litian 

ini me$nggu$nakan me$tode$ e$kspe$rime$n de$ngan 

Rancangan Acak Le$ngkap (RAL) de$ngan 

me$nggu$nakan dalam be$ntu$k faktorial. Faktor 

pe$rtama pe$rbandingan su$su$ biji nangka 

de$ngan sari dau$n ke$lor te$rdiri dari 4 taraf 

yaitu$ : S1 = 100 % : 0 %, S2 = 90 % : 10 %, 

S3 = 80 % : 20 % dan S4 = 70 % : 30 %. Faktor 

ke$du$a adalah lama pe$nyimpanan de$ngan 

sandi (K) ,te$rdiri dari 4 taraf yaitu$ : K1 = 0 

hari, K2 = 4 hari, K3 = 8 hari dan K4 = 12 hari.  

  

Pelaksanaan Penelitian 

Prosedur Pembuatan Sari Biji Nangka 

 Prose$s pe$mbu$atan sari biji nangka yaitu$, 

pe$rtama de$ngan me$misahkan biji nangka dari 

daging bu$ahnya. Biji nangka dicu$ci dan 

ke$mu$dian dire$ndam me$nggu$nakan natriu$m 

me$tabisu$fit se$lama 12 jam. Se$lanju$tnya biji 

nangka dire$bu$s se$lama 15 me$nit. Se$te$lah itu$ 

tiriskan. Biji nangka didiamkan sampai agak 

dingin, ke$mu$dian ku$lit biji nangka 

dipisahkan dari bijinya. Se$te$lah itu$ biji 

nangka yang su$dah matang di potong ke$cil 

ke$mu$dian di ble$nde$r dan ditambahkan air 

de$ngan pe$rbandingan 1:3. Se$te$lah me$njadi 

halu$s, ke$mu$dian disaring u$ntu$k me$ndapatkan 

sari biji nangka. Sari biji nagka dire$bu$s 

ke$mbali hingga me$ndidih, de$ngan 

ditambahkan gu$la pasir dan se$mbari diadu$k. 

Saat sari biji nangka mu$lai me$ndidih, lalu$ api 

dike$cilkan dan sari biji nangka dibiarkan 

me$ndidih se$kitar 10 me$nit. Ke$mu$dian di 

saring ke$mbali, u$ntu$k me$nghasilkan sari biji 

nangka (Fitriana, 2015).  

Pembuatan Sari Daun Kelor 

Pe$mbu$atan sari dau$n ke$lor di awali 

de$ngan me$misahkan dau$n ke$lor dari 

rantingnya dan me$ncu$ci hingga be$rsih. 

Ke$mu$dian ditimbang be$ratnya. Dau$n ke$lor 

yang su$dah dicu$ci, ditambahkan air matang 

de$ngan pe$rbandingan 1:2, dan dihancu$rkan 

de$ngan ble$nde$r hingga halu$s, ke$mu$dian di 

saring se$hingga dihasilkan sari dau$n ke$lor 

(Diantoro, e$t al., 2015).  

 

Pembuatan Minuman Fungsional Susu 

Biji Nangka Dengan Penambahan Sari 

Daun Kelor 

Dicampu$r su$su$ biji nangka de$ngan sari 

dau$n ke$lor be$rdasarkan taraf pe$rlaku$an 

(100%:0%; 90%:10%; 80%:20%; 70%:30), 

ke$mu$dian tambahkan su$su$ cair se$banyak 50 ml 

(plain) ke$dalam campu$ran pada tiap pe$rlaku$an 

dan dilaku$kan pe$nyimpanan se$su$ai pe$rlaku$an 

(K1 = 0 hari, K2 = 4 hari, K3 = 8 hari dan K4 

= 12 hari). Ke$mu$dian dilaku$kan analisa se$pe$rti 

kadar prote$in, total solu$ble$ solid, kadar abu$, u$ji 

kalsiu$m, dan u$ji organole$ptik. 

Pengujian Protein Dengan Metode 

Kjeldahl (Diah.et al.,2020) 

 Me$tode$ Kje$ldahl dimu$lai de$ngan 

me$nimbang 1 g sampe$l ke$ dalam labu$ 

Kje$ldahl, lalu$ me$nambah 7,5 g K₂SO₄, 0,04 g 

HgO, dan 2 mL H₂SO₄ pe$kat. Se$te$lah 

dipanaskan hingga laru$tan je$rnih (±90 me$nit) 

dan dingin, ditambahkan se$dikit air, 

ke$mu$dian dilaku$kan distilasi u$ntu$k 

me$ngalirkan NH₃ ke$ e$rle$nme$ye$r be$risi 5 mL 
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H₃BO₃ dan 2 te$te$s indikator. Se$lanju$tnya 

ditambahkan 10 mL NaOH–Na₂S₂O₃, 

die$nce$rkan me$njadi 50 mL, dan dititrasi 

de$ngan HCl 0,02 N sampai warna indikator  

 

Uji Mikroba 

Analisis total mikroba dilaku$kan 

de$ngan me$tode$ Total Plate$ Cou$nt (TPC) 

me$lalu$i pe$nge$nce$ran contoh 10-1 s/d 10-8 

dan blanko ke$mu$dian dari masing-masing 

pe$nge$nce$ran dipipe$t se$banyak 1 ml ke$ 

dalam cawan pe$tri lalu$ ditambahkan me$dia 

MRSA ste$ril, dihomoge$nkan ke$mu$dian 

diinku$basi pada su$hu$ 37°C se$lama 24 jam 

de$ngan hasil yang dinyatakan dalam satu$an 

koloni/gram. Bakte$ri yang tu$mbu$h pada 

me$dia MRSA diide$ntifikasi se$cara 

makroskopis (de$ngan me$ngamati be$ntu$k, 

warna dan e$le$vasi dari koloni), dan 

mikroskopis de$ngan me$laku$kan pe$warnaan 

me$tode$ Pre$ston-Morre$l yang diamati 

me$nggu$nakan mikroskop pada pe$rbe$saran 

1000 kali. 

 

Ujia Kadar Kalsium 

 Se$banyak 5 gram sampe$l ditambahkan 

3 ml HNO₃ pe$kat dan 9 ml HCl pe$kat, 

diadu$k, didiamkan 30 me$nit, lalu$ 

dipanaskan hingga mu$ncu$l asap nitro 

ku$ning. Tambahkan be$rtahap HNO₃ hingga 

laru$tan je$rnih, ke$mu$dian masu$kkan 3 ml 

H₂SO₄ 30% dan be$be$rapa te$te$s HNO₃, 

panaskan lagi hingga je$rnih. Se$te$lah dingin, 

tambahkan 10 ml aqu$abide$st lalu$ saring. 

Ambil 10 ml filtrat, tambahkan 50 ml 

aqu$ade$st, 10 ml ammoniu$m oksalat, dan 

se$dikit ammoniu$m, ke$mu$dian saring 

ke$mbali. Bilas re$sidu$ de$ngan aqu$ade$st dan 

H₂SO₄ pe$kat, lalu$ titrasi de$ngan KMnO₄ 0,1 

N hingga mu$ncu$l warna me$rah mu$da.  

 

 
 

Uji Kadar Abu (AOAC, 1995) 

Cawan porse$lin dike$ringkan 

me$nggu$nakan ove$n de$ngan su$hu$ 105℃ 

se$lama 1 jam. Cawan porse$lin dan sampe$l 

ditimbang. Masu$kkan sampe$l ke$ dalam 

cawan porse$lin yang su$dah dike$tahu$i bobot 

nya. Ke$mu$dian dimasu$kkan ke$ dalam tanu$r 

be$rsu$hu$ 550℃ se$lama 8 jam, lalu$ 

didinginkan de$ngan e$ksikator dan 

ditimbang. 

 

Analisis Data 

 Data yang dipe$role$h dalam pe$ne$litian ini 

diolah de$ngan Rancangan Acak Le$ngkap 

(RAL) faktorial de$ngan du$a faktor dan 

me$miliki 2 u$langan se$hingga ju$mlah sampe$l 

se$banyak 32 pe$rlaku$an. U$ji data parame$te$r u$ji 

me$nggu$nakan program SPPS 16 for 

windows.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Dari hasil pe$ne$litian dapat 

dike$tahu$i bahwa pe$rlaku$aan pe$rse$ntase$ sari 

biji nangka de$ngan sari dau$n ke$lor me$mbe$ri 

pe$ngaru$h te$rhadap se$tiap parame$te$r su$su$ 

yang dihasilkan se$pe$rti te$rlihat pada Tabe$l 1. 

Pada tabe$l 1 me$nu$nju$kkan bahwa se$makin 

banyak pe$rse$ntase$ sari dau$n ke$lor yang 

ditambahkan maka kadar prote$in dan kadar 

kalsiu$m se$makin me$ningkat, se$dangkan total 

solu$be$ solid, kadar mikroba, kadar abu$, u$ji  

organole$ptik se$makin me$nu$ru$n.  

Lama pe$nyimpanan ju$ga be$rpe$ngaru$h 

te$rhadap minu$man fu$ngsional yang 

dihasilkan. Pe$ngaru$h pe$rlaku$an lama 

pe$nyimpanan te$rhadap se$tiap parame$te$r 

minu$man fu$ngsional yang dihasilkan se$pe$rti 

pada Tabe$l 2.  

Pada tabe$l 2 dapat dilihat bahwa 

se$makin lama pe$nyimpanan maka kadar total 

solu$be$ solid, kadar mikroba, dan kadar abu$  

se$makin me$ningkat, se$dangkan kadar 

prote$in, kadar kalsiu$m, u$ji organole$ptik 

se$makin me$nu$ru$n.   
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Tabe$l 1. Pe$ngaru$h pe$rse$ntasae$ sari biji nangka de$ngan sari dau$n ke$lor te$rhadap parame$te$r  

  su$su$ biji nangka yang diamati 

 
Pe$rlaku$an 

 

Kadar Prote$in 

(%) 

Total solu$ble$ solid 

(ᴼBrix) 

Total mikroba 

(CFU$/ml) 

 

Kadar abu$ 

(%) 

Kadar kalsiu$m 

(%) 

 

S1 

S2 

S3 

S4 

2,99 

3,18 

3,28 

3,35 

1,89 

1,59 

1,28 

1,09 

3,79 

3,25 

3,20 

2,91 

5,43 

5,30 

5,18 

5,00 

0,08 

0,11 

0,18 

0,25 

Tabe$l 2. Pe$ngaru$h lama te$rhadap parame$te$r su$su$ biji nangka  yang diamati 
Pe$rlaku$an 

 

 

 

Kadar Prote$in 

(%) 

 

Total solu$ble$ solid 

(ᴼBrix) 

Total mikroba 

(CFU$/ml) 

Kadar abu$ 

(%) 

Kadar kalsiu$m 

(%) 

K1 

K2 

K3 

K4 

3,35 

3,28 

3,14 

3,03 

0,78 

1,48 

1,73 

1,86 

1,87 

3,41 

3,79 

4,08 

4,88 

5,14 

5,38 

5,51 

0,20 

0,17 

0,14 

0,11 

 

Kadar Protein 

Pengaruh Persentase Sari Biji Nangka 

Dengan Sari Dan Kelor Terhadap Kadar 

Protein Susu Biji Nangka 

Tabe$l 1 me$nu$nju$kkan bahwa 

pe$rlaku$an S1 de$ngan S2, S3, S4, antara S2 

de$ngan S4, antara S3 de$ngan S4 be$rbe$da 

sangat nyata. Antara S2 de$ngan S3, tidak 

be$rbe$da nyata. Kadar prote$in su$su$ te$rtinggi 

te$rdapat pada pe$rlaku$an S4 se$be$sar 3,35% dan 

te$re$ndah pada pe$rlaku$an S1 se$be$sar 2,99. 

Pe$ngaru$h pe$rse$ntase$ sari biji nangka de$ngan 

sari dan ke$lor te$rhadap kadar prote$in su$su$ biji 

nangka dapat dilihat pada Gambar 1. 

Pe$ningkatan  pe$rse$ntase$ sari dau$n 

ke$lor dan be$rku$rangnya pe$nggu$naan sari biji 

nangka dapat me$ningkatkan kandu$ngan 

prote$in su$su$ yang dihasilkan. Me$nu$ru$t Irwan 

(2020) sari dau$n ke$lor  me$ngandu$ng prote$in 

6,8 gram pe$r 100 ml. Pe$nggu$naan sari dau$n 

ke$lor de$ngan pe$rse$ntase$ yang le$bih tinggi 

akan me$nghasilkan su$su$ biji nangka de$ngan 

kadar prote$in yang le$bih tinggi. Sari biji 

nangka me$ngandu$ng prote$in 4 gram pe$r 100 

ml (Sitohang e$t al., 2023), pe$nggu$naan 

pe$rse$ntase$ bahan yang me$ngandu$ng kadar 

prote$inle$bih be$sar akan me$nghasilkan produ$k 

de$ngan kadar prote$in yang le$bih tinggi. 
Gambar 1. Pe$ngaru$h pe$rse$ntase$ sari biji nangka 

de$ngan sari dan ke$lor te$rhadap kadar prote$in su$su$ biji 

nangka 

 

Pengaruh Perlakuan Lama Penyimpanan 

Terhadap Kadar  Potein Susu Biji 

Nangka 

Tabe$l 2 me$nu$nju$kkan bahwa antara 

pe$rlaku$an K1 de$ngan K2, K3, K4, antara K2 

de$ngan K3, K4, antara K3 de$ngan K4 be$rbe$da 

sangat nyata. Kadar prote$in su$su$ te$rtinggi 

te$rdapat pada pe$rlaku$an K1 se$be$sar 3,35% 

dan te$re$ndah pada pe$rlaku$an K4 se$be$sar 

3,03%. Pe$ngaru$h lama pe$nyimpanan 

te$rhadap kadar prote$in su$su$ biji nangka 

me$ngiku$ti pe$rsamaan re$gre$si linie$r se$pe$rti 
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disajikan pada Gambar 2.  

Gambar 2. Pe$ngaru$h pe$rlaku$an lama pe$nyimpanan 

te$rhadap kadar pote$in su$su$ biji nangka 
Se$makin tinggi lama pe$nyimpanan 

maka kadar prote$in su$su$ biji nangka se$makin 

me$nu$ru$n. Hal ini dise$babkan se$lama 

pe$nyimpanan te$rjadi ke$ru$sakan sampe$l. 

Se$lama pe$nyimpanan akan te$jadi pe$nu$ru$nan 

kadar prote$in pada su$atu$ produ$k yang 

dise$babkan ole$h te$rjadinya ke$ru$sakan prote$in 

akibat ke$le$mbaban u$dara dan adanya 

pe$rtu$mbu$han mikroba se$lama prose$s 

pe$nyimpanan, dimana mikroba me$nde$gradasi 

prote$in. Se$makin banyak prote$in yang 

te$rde$gradasi maka kadar prote$in produ$k akan 

se$makin me$nu$ru$n (Diah e$t al., 2020). 

Kadar Total Solube Solid 

Pengaruh Persentase Sari Biji Nangka 

Dengan Sari Daun Kelor Terhadap                                                                           

Kadar Total Solube Solid  susu biji nangka 

Tabe$l 1 me$nu$nju$kka bahwa antara 

pe$rlaku$an S1 de$ngan S2, antara S1 de$ngan S3, 

antara S1 de$ngan S4, antara S2 de$ngan S3, 

antara S2 de$ngan S4, antara S3 de$ngan S4  

be$rbe$da sangat nyata. Pe$ngaru$h pe$rse$ntase$ 

sari biji nangka te$rhadao kadar total solu$ble$ 

solid te$rtinggi te$rdapat pada pe$rlaku$an S1 

se$be$sar 1,89 ᴼBrix dan te$re$ndah pada 

pe$rlaku$an S4 se$be$sar 1,09 ᴼBrix  nangka 

de$ngan sari dan ke$lor te$rhadap total solu$ble$ 

solid disajikan pada Gambar 3. 

 

 

 
 

Gambar 3. Pe$ngaru$h pe$rse$ntase$ sari biji nangka 

de$ngan sari dau$n ke$lor te$rhadap kadar total solu$be$ 

solid su$su$ biji nangka 

 

 Pe$ningkatan pe$rse$ntase$ sari dau$n ke$lor 

dan be$rku$rang nya pe$nggu$naan sari biji 

nangka dapat me$nu$ru$nkan kadar total solu$be$ 

solid su$su$ yang dihasilkan. Kandu$ngan 

karbohidrat biji nangka le$bih tinggi 

dibandingkan kandu$ngan karbohidrat dau$n 

ke$lor, se$hingga se$makin banyak pe$rsse$ntasae$ 

su$su$ biji nangka yang digu$nakan akan 

me$ngakibatkan total solu$ble$ solid se$makin 

tinggi.  

 

Pengaruh Perlakuan Lama Penyimpanan 

Terhadap Kadar Total Soluble Solid Susu 

Biji Nangka 

Tabe$l 2 me$nu$nju$kkan bahwa antara 

pe$rlaku$an K1 de$ngan K2, K3,K4, antara K2 

de$ngan K4, antata K3 de$nan K4 be$rbe$da 

sangat nyata antara K2 de$ngan K3 tidak 

be$rbe$da nyata. Kadar total solu$ble$ solid 

te$rtinggi te$rdapat pada pe$rlaku$an K4 se$be$sar 

1,86 ᴼBrix dan te$re$ndah pada pe$rlaku$an K1 

se$be$sar 0,78 ᴼBrix. Pe$ngaru$h lama 

pe$nyimpanan te$rhadap total solu$ble$ solid 

su$su$ biji nangka me$ngiku$ti pe$rsamaan re$gre$si 

linie$r se$pe$rti disajikan pada Gambar 4. Gambar 4. Pengaruh persentase sari biji nangka dengan 

sari daun kelor terhadap kadar mikroba susu biji nangka 
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Se$makin lama pe$nyimpanan maka kadar total 

solu$ble$ solid su$su$ biji nangka se$makin 

me$ningkat. Me$nu$ru$t Pu$tri e$t.,al (2015) total 

solu$ble$ solid su$su$ se$makin tinggi ke$tika 

se$makin lama disimpan kare$na kompone$n 

pe$nyu$su$n total solu$ble$ solid yaitu$ le$mak, 

prote$in, laktosa, dan mine$ral, me$ngalami 

pe$ru$bahan, se$lama prose$s fe$rme$ntasi, asam-

asam organik yang te$rbe$ntu$k akan se$makin 

banyak.  

 

Kadar Mikroba 

Pengaruh Persentase Sari Biji Nangka 

Dengan Sari Daun Kelor Terhadap Kadar 

Mikroba Pada Susu Biji Nangka 

Pe$rlaku$an pe$rbandingan pe$rse$ntase$ 

sari biji nangka de$ngan sari dau$n ke$lor 

be$rpe$ngaru$h tidak nyata te$rhadap kadar 

mikroba su$su$ biji nangka.  

 

Pengaruh Perlakuan Lama Penyimpanan 

Terhadap Kadar Mikroba Pada Susu Biji 

Nangka 

Tabe$l 5 me$nu$nju$kkan bahwa antara 

pe$rlaku$an K1 de$ngan K2,K3,K4, antara K2 

de$ngan K3,K4, antara K3 de$ngan K4 be$rbe$da 

sangat nyata. Total mikroba te$rtinggi te$rdapat 

pada pe$rlaku$an K4 se$be$sar 4,08 dan te$re$ndah 

pada pe$rlaku$an K1 se$be$sar 1,87. Pe$ngaru$h 

lama pe$nyimpanan te$rhadap kadar mikroba 

su$su$ me$ngiku$ti pe$rsamaan re$gre$si linie$r 

se$pe$rti disajikan pada Gambar 5.  

Gambar 5. Pe$ngaru$h lama pe$nyimpanan te$rhadap 

kadar mikroba pada su$su$ biji nangka  

Bahwa kadar mikroba pada su$su$ biji 

nangka se$lama pe$nyimpanan me$ngalami 

pe$ningkatan. se$makin  lama waktu$ 

pe$nyimpanan maka ju$mlah bakte$ri se$makin 

me$ningkat. Te$me$ e$t al., (2021) me$nje$laskan 

pada dasarnya pe$nyimpanan pada su$hu$ 

re$ndah  be$rtu$ju$an  u$ntu$k  me$ngu$rangi  atau$  

me$narik  kadar  air  be$bas, te$tapi se$makin 

lama pe$nyimpanan akan be$rpe$ngaru$h 

te$rhadap ju$mlah total mikroba dalam su$su$, 

se$makin lama su$su$ disimpan, ju$mlah 

mikroorganisme$ akan me$ningkat.  

 

Kadar Abu 

Pengaruh Persentase Sari Biji Nangka 

Dengan Sari Daun Kelor    Terhadap 

Kadar Abu Susu Biji Nangka 

Tabe$l 1 me$nu$nju$kkan bahwa antara 

pe$rlaku$an S1 de$ngan S2, S3, S4, antara S2 

de$ngan S3, S4, antara S3 de$ngan S4 be$rbe$da 

sangat nyata. Kadar abu$ su$su$ te$rtinggi 

te$rdapat pada pe$rlaku$an S1 se$be$sar 5,43% dan 

te$re$ndah pada pe$rlaku$an S4 se$be$sar 5%. 

Pe$ngaru$h pe$rse$ntase$ sari biji nangka de$ngan 

sari dau$n ke$lor te$rhadap kadar abu$ su$su$ 

disajikan pada gambar 6.  
Gambar 6. Pe$ngaru$h pe$rse$ntase$ sari biji nangka 

de$ngan sari dau$n ke$lor te$rhadap kadar abu$ pada su$su$ 

biji nangka  

Pe$ngu$jian kadar abu$ digu$nakan u$ntu$k 

me$nge$tahu$i abu$ atau$ zat anorganik sisa hasil 

pe$manasan su$atu$ bahan organik. Su$su$ biji 

nangka me$ngalami prose$s pe$manasan, hal ini 

me$nye$babkan pe$nyu$su$tan mine$ral yang 

te$rkandu$ng didalamnya. Sari biji nangka 

me$ngandu$ng mine$ral 200 mg/100 gr (Winiati 

e$t al., 2020), dan  sari dau$n ke$lor 

me$ngandu$ng 70 mg/ 100gr (Gopalakrishnan 

e$t al., 2016) maka pada gambar 6 te$rlihat 

bahwa pe$nggu$naan pe$rse$ntase$ sari biji 
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nangka yang se$makin me$ningkat akan 

me$nghasilkan kadar abu$ yang se$makin tinggi.  
 

Pengaruh Perlakuan Lama Penyimpanan 

Terhadap Kadar Abu Susu  Biji Nangka  

Tabe$l 2 me$nu$nju$kkan bahwa antara 

pe$rlaku$an K1 de$ngan K2,K3,K4, antara K2 

de$ngan K3,K4, antara K3 de$ngan K4 be$rbe$da 

sangat nyata.. Kadar abu$ su$su$ te$rtinggi 

te$rdapat pada pe$rlaku$an K4 se$be$sar 5,51% 

dan te$re$ndah pada pe$rlaku$an K1 se$be$sar 

4,88%. Pe$ngaru$h lama pe$nyimpanan 

te$rhadap kadar abu$ su$su$ me$ngiku$ti re$gre$si 

linie$r se$pe$rti disajikan pada Gambar 7.  

Gambar 7. Pe$ngaru$h lama pe$nyimpanan te$rhadap 

kadar abu$ su$su$ biji nangka  

Se$makin lama su$su$ disimpan, 

se$makin be$sar ke$mu$ngkinan te$rjadi 

pe$nu$ru$nan kandu$ngan mine$ral. Be$be$rapa 

mine$ral yang le$bih mu$dah te$rpe$ngaru$h ole$h 

waktu$ pe$nyimpanan adalah mine$ral yang 

te$rikat pada se$nyawa prote$in atau$ le$mak 

dalam su$su$ (Te$me$ e$t al., 2021).  

 

Pengaruh Interaksi Persentase Sari Biji 

Nangka Dengan  Sari  Daun Kelor Dan 

Lama Penyimpanan Terhadap Kadar Abu 

Susu Biji Nangka 

Kadar abu$ su$su$ te$rtinggi te$rdapat 
pada kombinasi S1K4 se$be$sar 5,38% dan 
te$re$ndah pada pe$rlaku$an S4K1 se$be$sar 4,75%. 
Pe$ngaru$h inte$raksi pe$rse$ntase$ sari biji nangka 
de$ngan sari dau$n ke$lor dan lama 
pe$nyimpanan te$rhadap kadar abu$ su$su$ 
disajikan pada Gambar 8.  

 

Gambar 8. Pe$ngaru$h inte$raksi pe$rse$ntase$ sari biji 

nangka de$ngan sari dau$n ke$lor dan lama pe$nyimpanan 

te$rhadap kadar abu$ su$su$ biji Nangka 

 

Pe$ngu$jian kadar abu$ digu$nakan u$ntu$k 

me$nge$tahu$i abu$ atau$ zat anorganik sisa hasil 

pe$manasan su$atu$ bahan organik Su$su$ biji 

nangka me$ngalami prose$s pe$manasan, hal ini 

me$nye$babkan pe$nyu$su$tan mine$ral yang 

te$rkandu$ng didalam nya. Pada gambar 8 

me$nu$nju$kkan bahwa te$rjadinya pe$nu$ru$nan 

kadar abu$ se$lama pe$nyimpanan re$ndah dan 

pada pe$nggu$naan pe$rse$ntase$ sari dau$n ke$lor 

yang se$makin tinggi. Hal ini dise$babkan 

kandu$ngan mine$ral pada sari dau$n ke$lor yang 

re$ndah.  

 

Kadar Kalsium  

Pengaruh Persentase Sari Biji Nangka 

Dengan Sari Daun Kelor Terhadap Kadar 

Kalsium Susu Biji Nangka 

Tabe$l 1 me$nu$nju$kkan bahwa antara 

pe$rlaku$an S1 de$ngan S2,S3,S4, antara S2 

de$ngan S3,S4, antara S3 de$ngan S4 be$rbe$da 

sangat nyata. Kadar kalsiu$m te$rtinggi 

te$rdapat pada pe$rlaku$an S4 se$be$sar 0,25% dan 

te$re$ndah pada pe$rlaku$an S1 se$be$sar 0,08%. 

Pe$ngaru$h pe$rse$ntase$ sari biji nangka de$ngan 

sari dau$n ke$lor te$rhadap kadar kalsiu$m su$su$ 

disajikan pada Gambar 9.  
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Gambar 9 . Pe$ngaru$h pe$rse$ntase$ sari biji nangka 

de$ngan sari dau$n ke$lor te$rhadap kadar kalsiu$m su$su$ 

biji nangka 

Kadar kalsiu$m makanan dipe$ngaru$hi 

ole$h kandu$ngan mine$ral yang te$rdapat pada 

pe$nyu$su$n produ$k. Se$makin banyak 

kandu$ngan mine$ral pe$nyu$su$nan su$atu$ produ$k 

maka kadar kalsiu$m produ$k se$makin tinggi. 

Me$nu$ru$t Gopalakrishnan, e$t al.,(2016), 

kandu$ngan kalsiu$m sari dau$n ke$lor se$be$be$sar 

440 mg pe$r 100gr. Se$dangkan kandu$ngan 

kalsiu$m sari biji nangka se$be$sar 33 mg pe$r 

100 gr (Dire$ktorat Gizi De$parte$me$n 

Ke$se$hatan Indone$sia, 2009). Hal ini be$rarti 

sari dau$n ke$lor me$miliki kadar kalsiu$m yang 

le$bih tinggi dibandingkan sari biji nangka, 

se$hingga pe$nggu$naan sari dau$n ke$lor yang 

le$bih be$sar dalam pe$mbu$atan su$su$, maka 

kadar kalsiu$m su$su$ yang dihasilkan me$njadi 

le$bih tinggi.  

 

Pengaruh Perlakuan Lama Penyimpanan 

Terhadap Kadar Kalsium Susu Biji 

Nangka 

Tabe$l 5 me$nu$nju$kkan bahwa antara 

K1 de$ngan K4, antara K2 de$ngan K4 be$rbe$da 

sangat nyata. Antara K1 de$ngan K2, K3, antara 

K3 de$ngan K4 be$rde$da tidak nyata. Antara K1 

de$ngan K2 tidak be$rbe$da nyata. Kadar 

kalsiu$m su$su$ te$rtinggi te$rdapat pada 

pe$rlaku$an K1 se$be$sar 0,20% dan te$re$ndah 

pada pe$rlaku$an K4 se$be$sar 0,11%. Pe$ngaru$h 

lama pe$nyimpanan te$rhadap su$su$ me$ngiku$ti 

pe$rsamaan re$gre$si linie$r se$pe$rti disajikan 

pada Gambar 10. 

  

Gambar 10. Pe$ngaru$h pe$rlaku$an lama pe$nyimpanan 

te$rhadap kadar kalsiu$m su$su$ biji nangka  

Kadar kalsiu$m makanan dipe$ngaru$hi 

ole$h kandu$ngan mine$ral yang te$rdapat pada 

pe$nyu$su$n produ$k. Se$lama pe$nyimpanan 

se$bagian mine$ral yang te$rdapat pada su$su$ 

akan digu$nakan mikroba dalam aktivitasnya, 

se$hinga se$makin banyak mine$ral yang 

digu$nakan ole$h mikroba maka kandu$ngan 

mine$ral pada su$su$ akan se$makin. Maka kadar 

kalsiu$m su$su$ me$ngalami pe$nu$ru$nan de$ngan 

me$ningkatnya lama pe$nyimpanan.  

 

KESIMPULAN 

Be$rdasarkan hasil pe$ne$litian 

dipe$role$h bahwa pe$rse$ntase$ sari biji nangka 

de$ngan sari dau$n ke$lor be$rpe$ngaru$h sangat 

nyata te$rhadap kadar prote$in, total 

solu$ble$ solid, kadar kalsiu$m, dan  kadar abu$, 

te$tapi be$rpe$ngaru$h tidak nyata te$rhadap total 

mikroba. Lama pe$nyimpanan be$rpe$ngaru$h 

sangat nyata te$rhadap kadar prote$in total 

solu$ble$ solid, kadar kalsiu$m, total mikroba, 

dan kadar abu$ Inte$raksi pe$rse$ntase$  sari biji 

nangka de$ngan sari dau$n ke$lor dan lama 

pe$nyimpanan be$rpe$ngaru$h sangat nyata 

te$rhadap kadar abu$, te$tapi be$rpe$ngaru$h tidak 

nyata te$rhadap kadar prote$in, kadar total 

solu$ble$ solid, kadar kalsiu$m, dan total 

mikroba. Mu$tu$ su$su$ te$rbaik dipe$role$h pada 

kombinasi pe$rlaku$an S1K4. 
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