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SUMMARY

SRI HAYATI. The Effect of Preservatives Addition on Microbiological and
Physical Characteristics of Maksuba-Kojo Layer Cake (Supervised by SUGITO
and AGUS WIJAYA).

This study aimed to determine the effects of preservatives addition on
micobiological and physical characteristics of maksuba-kojo layer cake.

This research was conducted in July 2019 until September 2019 at
Agricultural Products Chemical Laboratory and Agricultural Microbiology
Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
University of Sriwijaya, South Sumatra.

The research design was a factorial completely randomized design with two
treatment factors and each treatment analysis were conducted in triplicates. The first
factor was the preservatives addition (calcium propionate, potassium sorbate,
cinnamon powder) and the second factors was their concentration (1 and 2 g). The
samples were stored at room temperature (27+2°C) in a closed polypropylene
container with a volume of +16 cm? or size 300 ml in aerobic conditions. Analysis
of color, hardness, total plate count, and yeast mold figures were carried out on day
1,5, 10, and 15. Analysis of E. coli was only carried out on day 1. The data obtained
were analyzed statistically using ANOVA.

The result showed that preservative agent addition has significant effects on
maksuba cake (lightness (day 1, 5, 10 and 15), redness (day 1, 5, 10 and 15),
yellowness (day 1, 5, 10 and 15)); kojo cake (lightness (day 1, 5, 10 and 15),
greenness (day 1, 5, 10 and 15), yellowness (day 1, 5, 10 and 15); and hardness,
total plate count and total mold and yeasts of maksuba-kojo layer cake. On the other
hand, concentration of the preservative agents showed significant effects on
maksuba cake ( lightness (dayl, 5), redness (day 15), yellowness (day 1, 5)), and
hardness, total plate count, and total mold and yeast of maksuba-kojo layer cake.
Furthermore, interaction of the two factors had significant effects on maksuba cake
(lightness (day 1, 5, 10, and 15), redness (day 1,), yellowness (day 1, 5, 15)), kojo
cake (lightness (day 1, 10, 15), greenness (day 1,), yellowness (day 1)). The best
treatment was maksuba-kojo layer cake with potassium sorbate 2 g (b/b) addition.



RINGKASAN

SRI HAYATI. Pengaruh Penambahan Bahan Pengawet Terhadap Karaktersitik
Fisik dan Mikrobiologis Maksuba Kojo Lapis (Dibimbing oleh SUGITO dan
AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kalsium
propionat, kalium sorbat, dan bubuk kayu manis terhadap karakteristik fisik dan
mikrobiologis maksuba kojo lapis selama penyimpanan.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2019 sampai dengan bulan
September 2019 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium
Mikrobiologi Hasil Pertanian Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor
pertama yaitu jenis bahan pengawet (kalsium propionat, kalium sorbat, dan kayu
manis) dan faktor kedua yaitu konsentrasi bahan pengawet (1 g (b/b) dan 2 g (b/b)).
Penyimpanan dilakukan selama 15 hari pada suhu ruang (27+£2°C) di dalam wadah
wadah berbahan plastik polipropilen tertutup dengan volume 16 cm?® atau
berukuran 300 ml dengan kondisi aerob. Analisa parameter warna, kekerasan,
angka lempeng total, dan angka kapang khamir dilakukan pada penyimpanan hari
ke-1, 5, 10, dan 15. Analisa E.coli hanya dilakukan pada hari ke-1. Data yang
diperoleh dilakukan analisa statistik menggunakan analisis keragaman (ANOVA).

Hasil pengamatan menunjukkan jenis bahan pengawet berpengaruh nyata
terhadap maksuba (lightness (hari ke-1, 5, 10, dan 15), redness (hari ke-1, 5, 10 dan
15), yellowness (hari ke-1, 5, 10 dan 15)), kojo (lightness (hari ke-1, 5, 10 dan 15),
greenness (hari ke-1, 5, 10 dan 15), yellowness (hari ke-1, 5, 10 dan 15)), kekerasan,
angka lempeng total dan angka kapang khamir maksuba kojo lapis. Selain itu,
konsentrasi bahan pengawet menunjukkan berpengaruh nyata pada maksuba
(lightness (hari ke-1 dan 5), redness (hari ke-15), yellowness (hari ke-1 dan 5)),
kekerasan, angka lempeng total dan angka kapang khamir maksuba kojo lapis.
Selanjutnya, interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap maksuba (lightness
(hari ke-1, 5, 10 dan 15), redness (hari ke-1), yellowness (hari ke-1, 5, dan 15)),
kojo (lightness (hari ke-1, 10, dan 15), greenness (hari ke-1), yellowness (hari ke-
1)). Perlakuan terbaik terbaik adalah maksuba kojo lapis dengan penambahan
kalium sorbat 2 g (b/b).
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan memiliki banyak jenis makanan khas tradisional. Makanan
khas tradisional yang ada di Sumatera Selatan dapat menarik wisatawan dari luar
daerah dan juga meningkatkan pendapatan daerah. Makanan tradisional Sumatera
Selatan dapat diklasifikasikan menjadi beberapa kelompok, yaitu makanan
pengenyang, makanan kudapan, minuman dan kue-kue (Iljas, 1995). Kue basah
merupakan bagian dari kekayaan makanan tradisional yang jenis dan ragamnya
berlimpah. Tiap daerah atau provinsi di Indonesia memiliki makanan tradisional
sendiri, termasuk jenis dan ragam kue basah yang ada. Ragam kue basah yang ada
umumnya disesuaikan dengan kesediaan bahan baku di daerah tersebut. Kue basah
khas tradisional Sumatera Selatan contohnya ialah maksuba dan kojo. Kemudian
muncul inovasi pengembangan dari perpaduan kue basah tersebut yang disebut
dengan maksuba kojo lapis.

Maksuba kojo lapis adalah salah satu produk pangan yang merupakan hasil
modifikasi perpaduan antara maksuba dan kojo yang di lapisi buah kering prunes
pada setiap lapisan maksuba. Rasa kue yang legit dan lezat membuat kue khas
Palembang asli ini sangat diminati oleh masyarakat Sumatera Selatan bahkan
masyarakat dari luar Sumatera Selatan sebagai oleh-oleh. Maksuba kojo lapis
merupakan kue berbahan dasar telur, gula, dan kental manis. Prunes digunakan
sebagai pelengkap kue untuk menambah cita rasa dan mempercantik penampilan
kue. Maksuba kojo lapis memiliki umur simpan hingga 3 hari pada suhu ruang.
Menurut Syarif dan Halid (1992), umur simpan produk pangan adalah selang waktu
antara saat produksi hingga konsumsi dimana produk berada dalam kondisi yang
memuaskan berdasarkan karakteristik penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan nilai
gizi. Maksuba kojo lapis merupakan kue basah yang rentan mengalami kerusakan
mikrobiologis yang disebabkan oleh mikroorganisme. Bahan baku maksuba kojo
lapis yang berupa telur, gula, dan tepung terigu, memicu pertumbuhan
mikroorganisme, yaitu bakteri, kapang, dan khamir. Kerusakan mikrobiologis
tersebut juga berpengaruh terhadap perubahan fisik maksuba kojo lapis yaitu warna



dan kekerasan maksuba kojo lapis. Oleh sebab itu, perlu adanya penambahan bahan
pengawet berupa kalsium propionat, kalium sorbat, dan kayu manis untuk
memperpanjang daya simpan maksuba kojo lapis.

Menurut Anto dan Rato (2018), mikroba mampu menghasilkan enzim
amilolitik akan memecah pati menjadi senyawa-senyawa dengan berat molekul
lebih kecil atau senyawa-senyawa lebih sederhana yang dibutuhkan untuk
metabolisme mikroba tersebut. Telur ayam yang menjadi bahan baku maksuba kojo
lapis merupakan bahan pangan yang berprotein tinggi. Mikroba yang dapat
menghasilkan enzim proteolitik mampu memecah molekul protein menjadi asam-
asam amino.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Saptarini (2007), kalsium propionat
mempunyai mekanisme kerja yang mempengaruhi permeabilitas membran sel yang
lebih efektif melawan kapang, namun sedikit efektif atau tidak sama sekali terhadap
khamir dan bakteri. Batas maksimal penggunaan kalsium propionat pada produk
rerotian adalah 2 g/kg produk. Asam propionat memiliki struktur yang terdiri dari
tiga atom C yang tidak dapat dimetabolisasi oleh mikroba, sedangkan dapat
dimetabolisasi oleh manusia. Propionat efektif terhadap kapang pada produk
pangan dengan pH di bawah 5.

Kalium sorbat bekerja pada kondisi pH rendah dapat meningkatkan jumlah
proton sehingga molekul sorbat mengakibatkan rusaknya membran sel mikroba
(Tuncan dan Martin, 1995). Menurut penelitian yang dilakukan oleh Hussain et al.
(2008) kalium sorbat akan bekerja sebagai antimikotik dan membantu menembus
membran sel mikroba yang besifat semipermeabel sehingga mengakibatkan
kematian mikroba. Kalium sorbat dapat mencegah pembusukan dengan
menginaktivasi jamur. Batas maksimal penggunaan kalium sorbat pada produk
margarin yaitu 1 g/kg produk dan produk keju olahan 1 g/kg produk.

Kayu manis mengandung alkaloid, flavonoid, tannin, dan minyak atsiri
(diantaranya adalah sinamaldehid, sinamilsetat, dan polifenol). Minyak atsiri kayu
manis efektif dalam menghambat pertumbuhan beberapa bakteri (B. cereus, S.
aureus, E. coli, P. aeruginosa, dan Klebsiella sp.) karena senyawa aktif
(sinamaldehid dan sinamalsetat). Penelitian lain menyebutkan bahwa minyak atsiri
dan polifenol merupakan kandungan yang terdapat dalam herbal oil batang kayu



manis (Cinnamon burmanni blume) yang memberi efek antibakteri (Shan et al,
2007). Sifat kayu manis yaitu higroskopis dan membentuk gel saat dipanaskan
dengan air mampu menyelubungi garam dari senyawa aktif dari kayu manis

sehingga mempengaruhi penghambatan pertumbuhan bakteri.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
kalsium propionat, kalium sorbat, dan kayu manis dengan konsentrasi yang berbeda
terhadap karakteristik fisik dan mikrobiologis maksuba kojo lapis selama

penyimpanan.

1.3. Hipotesis
Penambahan kalsium propionat, kalium sorbat, dan kayu manis dengan
konsentrasi yang berbeda diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan

mikrobiologis maksuba kojo lapis selama penyimpanan.
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