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Abstract

Jeruk Maman is a pickled vegetable that produces lactic acid, so it has a distinctive taste. The purpose
of this study was to determine the food quality of jeruk maman from three variations of jeruk
maman. This study used an experimental method, namely adding different amounts of chili and salt
to jeruk maman. Jeruk maman are made in three variations, namely: DKA 01 = 500 gr maman leaves,
plus 2% rice DKA 02 = 500 g maman leaves, rice 2% salt 2.25% and 1% chili, DKA 03 = 500 gr maman
leaves addition of rice 2% salt 2.5% and chili 1%. Let stand for 3 days, then analyzed (pH, moisture
content, total lactic acid, lactic acid bacteria and protein) for all treatments. This study used a non-
factorial Completely Randomized Design (CRD) with 1 tested factor consisting of 3 levels of
treatment and 2 repetitions. Research results The best quality of the three variations of maman
oranges, namely in the analysis of protein content, the best quality is the DKA 01 sample with the
highest protein amount of 2.47% and the highest titrated total acid value is also in the DKA 01 sample
of 0.37%. Meanwhile, the best pH analysis was DKA 02, namely 3.9% and DKA 03, namely 3.8%.
The best LAB analysis results were DKA 02 1.7 x 108 and DKA 03 samples 1.5 x 108.

Key words: Vegetable Asinan, LAB, Water Content, Jeruk Maman, Protein.

Abstrak
Jeruk maman merupakan asinan sayur yang menghasilkan asam laktat, sehingga mempunyai cita
rasa yang khas.. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas makanan Jeruk maman
dari tiga variasi jeruk maman. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen, yaitu melakukan
penambahan cabai dan garam dalam jumlah yang berbeda pada jeruk maman. Jeruk maman yang
dibuat sebanyak tiga variasi yaitu: DKA 01 = daun maman 500 gr, ditambah nasi 2% DKA 02= daun
maman 500 gr penambahan, nasi 2% garam 2,25% dan cabai 1%, DKA 03= daun maman 500 gr
penambahan nasi 2% garam 2,5% dan cabai 1%. Diamkan selama 3 hari, selanjutnya di analisa (pH,
kadar air, total asam laktat, bakteri asam laktat dan protein) untuk semua perlakuan. Penelitian ini
menggunakan bentuk Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial dengan 1 faktor yang diuji
terdiri dari 3 taraf perlakuan dan 2 kali ulangangan. Hasil penelitan Kualitas yang terbaik dari ketiga
variasi jeruk maman yaitu pada analisa kadar protein kualitas yang terbaik adalah sampel DKA 01
dengan jumlah protein tertinggi yaitu 2,47% dan nilai total asam tertitrasi tertinggi juga pada sampel
DKA 01 yaitu 0,37%. Sementara pada analisa pH terbaik adalah sampel DKA 02 yaitu 3,9 %dan DKA
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03 yaitu 3,8 %. Hasil analisa BAL terbaik adalah sampel DKA 02 1,7 x 10® dan DKA 03 yaitu 1,5 x
108,

Kata Kunci : Asinan Sayur, BAL, Kadar Air, Jeruk Maman, Protein.

1. Introduction

Pengolahan pangan dengan berbagai macam teknik banyak dilakukan. Salah satu teknik
pengolahan pangan adalah pembuatan asinan sayur. Asinan sayur dapat menambah
keanekaragaman pangan dan menghasilkan produk dengan cita rasa, aroma, serta tekstur yang
khas, selain itu juga dapat memperpanjang masa simpan produk. Bahan nabati seperti kacang-
kacangan, buah dan sayur-sayuran mempunyai nilai gizi seperti protein, karbohidrat, kolesterol
yang rendah, vitamin, dan mineral. Selain itu, kelebihan bahan nabati dibandingkan susu hewani
adalah bahan nabati memilik senyawa antioksidan (karotenoid dan isoflavon) [1]. Asinan
sayuran telah dikenal selama berabad-abad di beberapa negara Asia. Ada beberapa produk
asinan sayur ditemukan di negara-negara Asia seperti asinan sawi (Burong mustala-Philippines,
Dakguandong-Thailand, Inziangsang-India, Sayur asin-Indonesia), asinan kubis dan petsai
(Dhamuoi-Vietnam, Gundruk-India, Kimchi-Korea, Paocai-China, Suan-tsai Taiwan) dan
Sauerkraut adalah asinan sayuran dari Amerika Serikat dan beberapa negara Eropa[2].

Maman (Cleome gynandra) tumbuhan ini dikenal dengan beberapa nama antara lain: mamang,
lenglengan, dan maman orang luar negri menegenalinya dengan nama Five-Leaved Clove,
Spiderman Flower, dan bastrad mustad. Tanaman ini biasa tumbuh di sekitar sawah, merupakan
tumbuhan yang hidup liar di lapangan dan pekarangan-pekarangan dan sering dianggap sebagai
gulma pengganggu tanaman pertanian sehingga tanaman sering dibuang bahkan dimusnahkan
dan tidak di maanfaatkan secara baik karena masih banyak yang kurang tau khasiat serta
kegunaanya, oleh karena itu dibutuhkan penenganan lanjut untuk meningkatakan nilai jual dan
minat masyarakat pada tanaman maman dengan cara mengolah daun maman menjadi makanan
(Jeruk maman). Jeruk maman merupakan asinan sayur yang terbuat dari daun maman. Produk

Asinan sayuran yang terkenal saat ini yaitu seperti kimchi (Korea), sauerkraut (Jerman), pikel,
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acar dan sayur asin. Sauerkraut dapat dibuat dari berbagai jenis sayuran seperti genjer, sawi, kol
atau kubis, kangkung, dan rebung [3].

Asinan merupakan salah satu olahan sayuran dan buah-buahan yang dikonsumsi dalam keadaan
mentah. Makanan ini merupakan hidangan sehat, kaya antimikroba dan antioksidan. Asinan
juga mengandung zat penangkal kanker dan hipertensi, serta membuat awet muda dan bebas
osteoporosis. Asinan sayuran merupakan sayuran yang diawetkan dengan jalan fermentasi asam.
Kadar garam dalam pembuatan asinan sayur harus selalu terkontrol untuk menghindari tingkat
produksi asam yang tidak diinginkan. Konsentrasi garam yang terlalu tinggi akan menurunkan
produksi asam. Konsentrasi garam menyebabkan bakteri asam laktat kurang dapat
mengkonversi gula dan menyebabkan pertumbuhan khamir [4].

Jeruk maman merupakan makanan tambahan yang berfungsi sebagai peningkat nafsu makan,
jeruk maman adalah hasil dari asinan sayur yang berlangsung secara selektif dan spontan. Jeruk
maman merupakan asinan sayur yang mengandung asam laktat, sehingga mempunyai citarasa
yang khas. Asam latat yang terdapat didalam jeruk maman adalah asam laktat yang dilakukan
oleh bakteri Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis, Lactobacillus plantarum, dan
Pediococcus arevisae. Mikrorganisme mikroorganisme tersebut biasanya telah terdapat dalam
sayuran itu sendiri. Pada proses fermentasi biasanya digunakan garam yang berfungsi untuk
mencegah timbulnya bakteri lain. Disamping itu garam juga berfungsi sebagai pengekstrak sari
sayuran [5].

Potensi pengembangan agroinsdustri jeruk maman perlu digali untuk mendapatkan informasi
tentang hal-hal yang berhubungan dengan keterkaitan subsistem-subsistem agribisnis (hulu,
usahata tani, pengolahan, pemasaran dan jasa penunjang), manfaat jeruk maman bagi kesehatan,
dan daya tahan simpan. Berdasrkan penelitian yang dilakukan oleh [6], menunjukkan perlakuan
terbaik terdapat pada percobaan dengan konsentrasi garam 2,5% dan 2,25%. Nilai rata-rata
untuk perlakuan dengan konsentrasi garam 2,25% adalah pH 3,56; TPT 7,75%, kadar air 90,93%,
dan asam laktat 0,0096%. Sedangkan nilai rata-rata yang diperoleh untuk perlakuan dengan

konsentrasi garam 2,5% adalah pH 3,69; TPT 7,55%, kadar air 92,104%, dan asam laktat 0,0095%.
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Variasi konsentrasi garam pada sauerkraut berpengaruh nyata terhadap kandungan total
padatan terlarut (TPT), susut bobot, kadar air, asam laktat, aroma, warna, rasa, tekstur dan
penerimaan keseluruhan sauerkraut. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH, sauerkraut.
Penelitian yang dilakukan [7] menunjukkan bahwa Sawi asin kering merupakan sumber
karbohidrat, serat, protein, vitamin C, mineral kalsium, kalium, besi, fosfor, magnesium. Sawi
asin kering berpotensi sebagai probiotik karena mengandung serat dan asam laktat yang
diproduksi bakteri asam laktat (BAL).

Penelitian yang telah dilakukan oleh [8], menunjukkan bahwa pada perlakuan asinan aras 12,5,
15 dan IT,5% tidak menunjukkan adanya pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap kandungan
protein kasar, lemak kasar, dan serat kasar. Rata-rata kandungan nutrisi berturut-turut sebagai
berikut : protein kasar (55,32; 53,69 dan 55,07%); lemak kasar (3,66; 3,64 dan 4,01%); dan serat
kasar (1,07; 1,05 dan 1,14%). Penelitian yang dilakukan oleh [9], menujukkan bahwa asinan kubis
yang dibuat dengan menambahkan starter Leuconostoc mesenteroides dan Lactobacillus
plantarum 1 mempunyai nilai pH, kadar asam asetat dan gula total yang lebih rendah, namun
mempunyai total asam tertitrasi dan total BAL yang lebih tinggi dibandingkan asinan kubis yang
dibuat hanya dengan menambahkan Leuconostoc mesenteroides. Sifat sensori asinan kubis yang
disuplementasi dengan Lactobacillus plantarum 1 secara keseluruhan agak disukai hingga
disukai oleh panelis dan jumlah bakteri asam laktat yang terdapat pada asinan kubis yang
ditambah L.plantarum 1 mencapai 109 - 1010 CFU/ml.

Penelitian ini [10], menunjukkan perbedaan konsentrasi garam dan lama fermentasi tidak
berpengaruh pada kadar air, total padatan terlarut, pH dan berbedanyata pada kadar vitamin C
pada kimchi. Kombinasi perlakuan K;H, (Konsentrasi garam 4%) memiliki karakteristik mutu
organoleptik aroma dan penerimaan konsumen yang paling baik terhadap kimchi sawi putih,
karena memiliki rasa masam khas kimchi yang pas. Berdasarkan hal tersebut maka perlu juga
dilakukan penelitian mengenai analisa pH, Analisa Kadar Air, Analisa Total Asam, Analisa
Bakteri Asam Laktat, Analisa Protein pada makanan fermentasi jeruk maman. Pada penelitian

ini dilakukan penambahan cabe dan garam dengan konsentrasi berbeda-beda.
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2. The Methods
Penelitian yang akan dilakukan adalah pembuatan asinan sayur dari daun maman (jeruk

maman) dengan penambahan garam dengan kosentrasi yang berbeda-beda, cabai sebagai
antioksidan pada jeruk maman. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen, yaitu
melakukan penambahan cabai dan garam dalam jumlah yang berbeda pada jeruk maman.
Penambahan garam dan cabai dalam adonan jeruk maman pada konsentrasi garam 2,25%, 2,5%
dan cabai 1%.
Penelitian ini menggunakan bentuk Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial dengan 2
faktor yang diuji terdiri dari 3 taraf perlakuan dan 2 kali ulangan sebagai berikut:

DKA, : Makanan jeruk maman tanpa penambahan garam dan cabai sebagai kontrol

DKA, : Makanan jeruk maman dengan penambahan garam 2,25% dan penembahan cabai 1 %

DKA; : makanan jeruk maman dengan penembahangram 2.5% dan penambahan cabai 1%

3. Result and Discussion

1. Analisa pH

Hasil analisa pH pada jeruk maman yang diperoleh dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisa pH pada Jeruk Maman
Kode Contoh Rata-rata CV (%) CV Horwitz Syarat Mutu (%)

(%) = SD (%)
DKA 01 4+ 0 0 3,25 Tidak
DKA 02 3,99+ 0 0 3,26 dipersyaratkan
DKA 03 3,88+ 0 0 3,27

Keterangan : DKA 01 = jeruk maman tanpa penembahan garam, dan cabe 1%
DKA 02 = jeruk maman penambahan garam 2,25% dan cabe 1%
DKA 03 = jeruk maman penambahan garam 2,5% dan cabe 1%
SD = Standar Deviasi
Ccv = Coefisient Variation

Jeruk maman dengan penambahan garam dan cabe tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH,
Fhiung < Fube pada taraf kepercayaan 95% maka H, diterima. Berdasarkan hasil penelitian ini

menunjukan bahwa terjadi hubungan antara fermentasi terhadap penurunan pH. Penurunan pH
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terjadi karena adanya aktivitas bakteri asam laktat yang merubah glukosa menjadi asam laktat pada
proses fermentasi anaerob dan semakin lama fermentasi maka asam laktat yang dihasilkan akan
semakin meningkat sehinga menyebabkan pH jeruk maman semakin turun. Hasil analisis pH
jeruk maman pada setiap konsentrasi mengalami penurunan dari sampel satu dan tiga, nilai pH
terendah diperoleh pada konsentrasi garam 2,5%. Berdasarkan peneli [13] menyatakan bahwa
sauerkraut yang baik adalah yang mengandung pH berkisar antara 3,56-5,71. Hal ini
membuktikan bahwa pH jeruk maman dalam penelitian ini pada konsentrasi garam 2,25% dan
2,5% sudah dalam katagori tergolong baik. Hasil analisa pH pada jeruk maman yaitu berkisar
antara 3,8-4,0%. Semakin tinggi konsentrasi garam yang diberikan maka kandungan asam laktat
semakin rendah.

2. Analisa kadar Air

Hasil kadar air pada makanan jeruk maman yang diperoleh dalam penelitian ini dapat dilihat pada

Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Analisa Kadar Air pada Jeruk Maman
Kode Contoh Rata-rata (%) = SD CV (%) CV Horwitz (%)  Syarat Mutu (%)
DKA 01 93,15* + 0,3183 0,3417 2,0215 Tidak
dipersyaratkan
DKA 02 93,94 + 0,1204 0,1282 2,0189
DKA 03 93,59* + 0,3183 0,3401 2,0201

Keterangan : DKA 01 = jeruk maman tanpa penembahan garam, dan cabe 1%
DKA 02 = jeruk maman penambahan garam 2,25% dan cabe 1%
DKA 03 = jeruk maman penambahan garam 2,5% dan cabe 1%
SD = Standar Deviasi
Cv = Coefisient Variation

Hasil analisa uji kadar air Fuitung < Frave (0,05) pada tingkat kepercayaan 95% maka Ho diterima.
Berti tidak ada pengaruh yang signifikan antara variabel. Nilai kadar air berkisar antara 93,15%
sampai dengan 93,94%. Kadar air yang memiliki nilai terendah pada sampel DKA 01 yaitu pada

perlakuan DKA 01 (Jeruk maman tanpa penembahan garam dan cabe) dengan kadar air 15%. Nilai

Received: April 2021, Accepted : Mai 2021 - Jurnal Photon Vol.11 No.2

DOI : https://doi.org/10.37859/jp.v11i2.2513

PHOTON is licensed under a Creative Commons Attribution-ShareAlike 4.0 International
License

154


https://doi.org/10.37859/jp.v11i2.2513
http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
http://ejurnal.umri.ac.id/index.php/photon

Photon

Jurnal Sains dan Kesehatan
E-ISSN:2579-5953 P-ISSN:2087-393X

http://ejurnal.umri.ac.id/index.php/photon

kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan DKA 02 (jeruk maman ditambah dengan campuran
cabe 1% dan garam 2,25%) yaitu 93,94%. Pada penelitian sebelumya (Hayati et al., 2017) perlakuan
terbaik terdapat pada perlakuan dengan konsentrasi garam 2,5%, dengan kandungan kadar air akhir
yaitu sebesar 92 %. Kadar air dalam bahan pangan akan berubah ubah sesuai dengan lingkungannya.
Hal ini terjadi karena pada pembuatan jeruk maman menggunakan air lebih banyak dibandingkan
dengan penelitian sebelumnya [14], pembuatan asinan kol (sauerkraut). Asinan kol penggaraman
yang digunakan adalah penggaraman kering, yaitu menggunakan garam dalam bentuk padat atau
kristal. Penambahan garam dan merica dilakukan dengan cara pelumuran pada irisan kol, kemudian
diaduk hingga rata. Dimasukkan ke dalam stoples kaca bening dan ditekan-tekan hingga padat.
Ditutup rapat sehingga kedap udara. Sedangkan jeruk maman menggunakan penggaraman kering,
yaitu dengan menggunakan garam dalam bentuk kristal. Penambahan garam dan cabe dengan cara
pelumuran pada daun maman, kemudian diaduk hingga rata dan ditambah air masak dingin.
Ditutup rapat hingga kedap udara dan didiamkan selama 3 hari.

3. Analisa Total Asam Tertitrasi

Hasil total asam tertitrasi pada jeruk maman yang diperoleh dalam penelitian ini dapat dilihat

pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisa Total Asam Tertitrasi pada Jeruk Maman
Kode Contoh Rata-rata (%) + SD CV (%) CV Horwitz (%)  Syarat Mutu (%)

DKA 01 0,37+ 0 0 4,64 0,8-1,5
DKA 02 0,36+ 0 0 4,66
DKA 03 0,27+ 0 0 4,87

Keterangan : DKA 01 = jeruk maman tanpa penembahan garam, dan cabe 1%
DKA 02 = jeruk maman penambahan garam 2,25% dan cabe 1%
DKA 03 = jeruk maman penambahan garam 2,5% dan cabe 1%
SD = Standar Deviasi

Ccv = Coefisient Variation
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Konsentrasi larutan garam tidak ada pengaruh nyata (P < 0,05) pada tingkat kepercayaan 95%
terhadap total asam laktat (Tabel 3). Total asam laktat tertinggi terdapat pada perlakuan DKA 01
sebesar 0,37% dimana semakin tinggi konsentrasi larutan garam total asam laktat semakin menurun.
Tabel 3 menunjukkan semakin tinggi konsentrasi larutan garam, semakin rendah total asam laktat.
Hal ini dapat disebabkan karena pada konsentrasi larutan garam yang rendah, aktivitas bakteri asam
lakat lebih efektif menghasilkan asam laktat dibandingkan dengan pada konsentrasi larutan garam
tinggi. Bakteri asam laktat merupakan jenis bakteri asidofilus, yaitu bakteri yang toleran terhadap
suasana pH rendah [15].

Konsentrasi garam 2,5% (sampel DKA 03) menghasilkan kadar asam laktat lebih rendah jika
dibandingkan dengan kadar asam laktat yang dihasilkan pada sampel DKA 02 konsentrasi garam
2,25% dan tanpa garam (DKA 01). Berdasarkan penelitian sebelumnya [16] menghasilkan total asam
tertitrasi dalam hal ini menggambarkan total asam laktat yang terdapat pada asinan kubis yang
berkisar antara 0,25-0,41%. Data ini tidak terlalu jauh berbeda dengan data total asam pada
penelitian jeruk maman yaitu berjumlah 0,27-0,37%. Jumlah total asam tertitrasi pada jeruk maman
telah memenuhi standar mutu asinan sayur menurut SNI 01-2600-1992 dengan jumlah asam 0,8-
1,5%. Hal ini sesuai dengan peryataan [17], bahwa konsentrasi garam bersama dengan asam yang
dihasilkan oleh asinan sayur akan menghambat pertumbuhan dari mikroorganisme yang tidak
diinginkan dan menunda pelunakan jaringan sayuran yang disebabkan oleh kerja enzim, garam
yang digunakan akan menarik air dan zat-zat gizi lainnya dari jaringan sayuran.

4. Analisa Bakteri Asam Laktat

Hasil analisa bakteri asam laktat pada jeruk maman yang diperoleh dalam penelitian ini dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisa Bakteri Asam Laktat pada Jeruk Maman
Kode Contoh Rata-rata (%) + SD CV (%) CV Horwitz (%)  Syarat Mutu (%)

DKA 01 120*+ 1,414 0,0118 1,95 Tidak

dipersyaratkan
DKA 02 170°+ 0 0 1,85
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DKA 03 150°+ 0 0 1,88

Keterangan : DKA 01 = jeruk maman tanpa penembahan garam, dan cabe 1%
DKA 02 = jeruk maman penambahan garam 2,25% dan cabe 1%
DKA 03 = jeruk maman penambahan garam 2,5% dan cabe 1%
SD = Standar Deviasi
cv = Coefisient Variation

Berdasarkan Tabel 4.5 diperoleh hasil BAL dengan jumlah Koloni terbanyak yaitu DKA 01 1,2 x 107
Koloni/gr, DKA 02 1,7 x 10% Sampel DKA 02 merupakan sampel jeruk maman dengan konsentrasi
penambahan garam 2,25% dan cabe 1%, sedangkan sampel DKA 03 jeruk maman penambahan
garam sebanyak 2,5% dan cabe 1%. Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil pemeriksaan BAL
pada jeruk maman yaitu jumlah koloni tertinggi terdapat pada sampel DKA 01 dengan konsentrasi
penambahan garam sebanyak 0% jumlah 1,2 x 10" Koloni/gr. Proses asinan sayur garam memiliki
peran sebagai penyeleksi mikroorganisme yang diperlukan. Jumlah BAL yang rendah 1,5 x 108,
disebabkan karena sedikitnya sumber karbon yang terkandung dalam media, sehingga sedikit pula
kandungan gula yang difermentasikan oleh bakteri. Hal ini berkaitan dengan menurunya jumlah
protein pada jeruk maman. Berdasarkan analisis uji Annova Fuiung < Frae (0,05) pada tingkat
kepercayaan 95% maka Ho diterima. Berarti tidak ada pengaruh yang signifikan antara variable 3
variasi perlakuan. Penambahan jumlah garam pada produk asinan sayur dapat mempengaruhi
populasi dan jenis mikroorganisme yang tumbuh. Konsentrasi garam yang rendah, yakni 1-3%
dapat membantu pertumbuhan bakteri [4], produksi asam pada media asinan sayur tergantung pada
pertumbuhan organisme dan kemampuan dalam memfermentasi karbohidrat. Jumlah total asam
yang dihasilkan sesuai dengan jumlah bakteri yang tumbuh pada media. Media MRS memiliki
nutrisi yang sesuai dengan kebutuhan pertumbuhan bakteri asam laktat, hal tersebut menyebabkan

tingginya total asam yang dihasilkan pada media ini [18].
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5. Analisa Protein

Hasil kadar protein pada jeruk maman yang diperoleh dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel

5.
Tabel 5. Hasil Analisa Protein pada Jeruk Maman
Kode Contoh Rata-rata (%) = SD CV (%) CV Horwitz (%)  Syarat Mutu (%)
DKA 01 2,47* £ 0,0707 2,86 3,49 Tidak
dipersyaratkan
DKA 02 1,69° + 0,0224 1,33 3,70
DKA 03 1,55+ 0,05 3,26 3,75

Keterangan : DKA 01 = jeruk maman tanpa penembahan garam, dan cabe 1%
DKA 02 = jeruk maman penambahan garam 2,25% dan cabe 1%
DKA 03 = jeruk maman penambahan garam 2,5% dan cabe 1%
SD = Standar Deviasi
cv = Coefisient Variation

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dari kadar protein menunjukkan Kadar protein jeruk
maman berkisar antara 2,4%-1,55% . Dapat di lihat pada Tabel 5 hubungan antara konsentrasi
larutan garam terhadap kadar protein, bahwa semakin besar konsentrasi larutan garam maka akan
semakin kecil kadar protein yang diperoleh. Pada konsentrasi larutan garam 0% kadar protein yang
diperoleh lebih besar dari pada konsentrasi larutan garam 2.25% dan 2,5%%. Pada konsentrasi
larutan  garam 0% kadar  protein  yang  diperoleh  lebih  besar  dari
pada konsentrasi larutan garam 2,25% dan 2,5%. Berdasarkan penelitian sebelumnya [19] kadar
protein yang diperolah adalah 1-2,8%. Sedangkan pada jeruk maman protein yang terkandung
sebanyak 1,55-2,47%. Walaupun terjadi penurunan saat penambahan garam tapi masih sesuai
dengan penelitian sebelumnya. Hal ini mungkin terjadi karena kadar air yang terlalu tinggi. Menurut
[20], menyatakan bahwa kadar air yang mengalami penurunan akan mengakibatkan kandungan
protein didalam bahan mengalami peningkatan atau sebaliknya kadar air yang mengalami kenaikan
akan mengakibatkan kandungan protein didalam bahan mengalami penurunan. Menurut [21],

menyimpulkan bahwa semakin tinggi kadar air maka akan semakin rendah kadar protein yang
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terkandung. Hal ini disebabkan karena berkurangnya kadar air, bahan pangan akan mengandung
senyawa-senyawa seperti protein, karbohidrat, lemak dan mineral dalam konsentrasi lebih tinggi.
4. Conclusion

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa pengaruh penambahan
garam dan cabe terhadap kualitas jeruk maman sebagai berikut : Kandungan protein tertinggi pada
ketiga variasi jeruk maman yaitu pada sampel DKA 01 yaitu 2,47% sedangkan sampel DKA 02 1,69%
dan sampel DKA 03, 1,55%. Jumlah bakteri asam laktat dengan jumlah koloni tertinggi terapat pada
sampel DKA 01 dengan jumlah koloni 1,2 x 10%, sedangkan sampel DKA 02 1,7 x 108 dan sampel
DKA 03 jumlah koloni 1,5 x 10%. Kualitas yang terbaik dari ketiga variasi jeruk maman yaitu DKA
01. Pada analisa kadar protein kualitas yang terbaik adalah sampel DKA 01 dengan jumlah protein
tertinggi, nilai total asam tertitrasi, BAL tertinggi juga pada sampel DKA 01. Sementara pada analisa
pH kualitas terbaik adalah sampel DKA 03 dan DKA 02.
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