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Info artikel

Abstrack

Red dragon fruit is one of the plants that are used
as'a, source of antioxidants. Red dragon fruit is
one ofythe plants that are used as a source of
antioxidants. The purpose of this study was to
determine ‘the effect of red dragon fruit peel
extract (hylicereus costaricensis) using variations
in ethanol concentration and soaking time to
decrease fat content in cow tripe. the object of the
research is the skin of red dragon fruit obtained
from the Semarang city market.this type of
research is experimental. cow tripe samples were
washed, weighed and soaked with red dragon fruit
peel extract based on variations in ethanol
coneentrations of 70, 80 and 96% v / v and
soaking time of 10.20 and 30 minutes. then
analyzed the initial fat content and a treatment
using the Soxhletasi method. The results of the
study: of the initial fat content in cow tripe was
60.68 mg%, the fat content in beef tripe after
soaking 10, 20 and 30 minutes respectively, with
red dragon fruit peel extract 70% v / v at 44.11
mg%, 35.43 mg%, 30.95 mg%, 80% v /v, 26.11
mg%, 25.73 mg%, 20.49 mg%, 96% v / v 13.8
mg%, 10.6 mg%, 8.36 mg%. the percentage of the
highest decrease in fat content with a
concentration of 96% and 30 minutes soaking
time was 86.22 mg%. there is an effect of
immersion of red dragon fruit peel extract on the
reduction of fat content based on variations in
ethanol concentrations of 70, 80 and 96% v / v
and soaking time of 10, 20 and 30 minutes to
decrease fat content.
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PENDAHULUAN

Lemak merupakan salah satu zat
yang dibutuhkan oleh tubuh. Lemak
mencakup kurang lebih 15% berat badan
dan dibagi menjadi dua bagian yaitu
lemak hewani dan lemak nabati. Lemak
hewani kebanyakan dalam bentuk padat
dan banyak mengandung sterol yang
disebut kolesterol, salah satunya adalah
daging sapi yang merupakan sumber
lemak hewani (Winarno, 2000). Lemak
dibagi menjadi dua bagian yaitu lemak
nabati dan lemak hewani. Lemak hewani
kebanyakan dalam bentuk padat dan
mengandung  sterol yang disebut
kolestrol  (Winarno,2002).  Menurut
Koswara (2006) lemak akan
menghasilkan asam-asam _lemak  dan
kolestrol yang dibutuhkan = untuk
membentuk membrane sel pada semua
organ. Konsumsi lemak yang herlebihan
akan menimbulkan kegemukan,
meningkatkan resiko “terkena penyakit
jantung koroner « dan penyakit
degenaratif lainnya

Kebutuhan masyarakat terhadap
makanan hewani | khususnya . daging
semakin meningkat'setiap tahun. Salah
satu produk dari ‘hasil pemotongan
ternak sapi yang sampai saat ini telah
banyak dimanfaatkan @leh masyarakat
khususnya di Indonesia“adalah jeroan.
Jeroan merupakan kompenen bagian
dalam dari ternak sapi. Yang terdiri dari
hati, ginjal, kepala, kedua kaki, paru-
paru,usus, perut atau rumen, limpa dan
pangkreas. Jeroan sering dikonsumsi
oleh masyarakat Indonesia karena
rasanya yang enak atau khas dan masih
memiliki ~ kandungan  gizi  tinggi
disamping harganya yang terjangkau
(Bahar, 2003).

Beberapa negara seperti Amerika,
jeroan yang dihasilkan dari RPH (rumah
pemotongan  hewan) tidak lazim
dikonsumsi, umumnya hanya dibuang
ataupun tidak digunakan sebagai bahan
baku pakan ternak karena dianggap
membahayakan  kesehatan.  Namun
dibeberapa negara di Eropa seperti

Italia, Spanyol, Yunani, Turki, dan
Rumania, jeroan biasanya dimanfaatkan
deng an mengolahnya menjadi salah
satu  produk masakan tradisional
(Hikmah, 2012).

Dalam 100 g babat mengandung :
energi 113 kkal, protein 17,6 g, lemak
4q, vitamin B1 0,1 mg, asam folat 5,7
mkg, kalsium 12 mg, besi 1 mg, seng 2
mg, fosfor 14 mg, kalium 90 mg,
kolestrol 145 mg (Astawan, 2009).

Babat banyak disukai oleh orang

karena rasanya yang enak meskipun
sebenarnya tidak layak dikonsumsi
karena sifatnya yang mudah membusuk
dan mengandung banyak purin yang
kurang aman khususnya bagi penderita
asam urat dan kolestrol. Permasalahan
yang terjadi, bahwa seringkali konsumsi
purin oleh ‘manusia secara berlebihan
sehingga ginjaltidak mampu lagi untuk
mengatur metabolisme tubuhnya secara
normal dan hal inilah yang perlu
mendapat perhatian dalam pengaturan
pola makan ‘sehari-hari (Hikmah M,
2012).
Buah naga merah (hylicereus
costaricensis) merupakan salah satu
tanaman yang dijadikan sebagai sumber
antioksidan. Buah naga mengandung
berbagai” zat aktif berupa senyawa
vitamin' B2, vitamin B3, vitamin C,
protein, lemak, karbohidrat, fenol,
flavonoid dan senyawa polifenol yang
dapat berfungsi sebagai antioksidan.
Antioksidan merupakan suatu senyawa
yang dapat menghambat atau mencegah
terjadinya proses oksidasi lemak. Buah
naga merah dimamfaatkan sebagai
produk pangan (Rahmawati dan
Mahajoeno, 2010).

Menurut Faadlilah (2014) Senyawa
dalam ekstrak kulit buah naga merah
yang memiliki aktifitas antioksidan yaitu
betasianin, flavonoid dan fenol yang
lebih  tinggi, dibandingkan dengan
daging buah naga merah yang memiliki
flavonoid yang sedikit lebih rendah.
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Senyawa yang terkandung dalam
buah jambu biji adalah saponin, minyak
atsiri, flavonoid, dan senyawa polifenol

(quercetin,  avikularin,  guaijevarin,
leukosianidin, asam elegat, asam
psidiolat, amritosid, zat samak,

pirogalol). (Sudarsono 2002). Flavonoid
termasuk senyawa fenolik alam yang
berpotensi sebagai antioksidan dan
mempunya bioaktifitas sebagai obat.
Flavonoid dipercaya dapat melindungi
tubuh dari berbagai penyakit degeneratif
dengan cara mencegah terjadinya proses
peroksidasi lemak. Peran antioksidan
buah jambu biji sangat penting dalam
meredam efek radikal bebas (Juniartis
2009).

Senyawa flavonoid dapat
diekstrak dengan menggunakan berbagai
metode ekstraksi salah satunya metode
maserasi (Hanani,2014). Proses
ekstraksi dipengafuhi oleh sifat pelarut
yang digunakan 'dan pemilihan. pelarut
ditentukan oleh Kelarutan bahan volatil
dan kemudahan! pemisahan  pelarut
(Rezki & Sobri,2015). Ekstraksi dapat
menggunakan berbagai.‘macam pelarut,
untuk mendapatkan' ekstraksi buah
jambu diperlukan pelarut organik seperti
dietil-eter, kloroform,"etil asetat, asam
asetat, n-butanol, metanol, etanol, asam
format dan air.

Bahan dan Metode

Jenis  penelitian  ini  adalah
eksperimental yang dilakukan  di
Laboratorium Kimia Fakultas [Imu
Keperawatan dan Kesehatan Universitas
Muhammadiyah Semarang, pada bulan
Juni — Juli. Sampel dalam penelitian ini
adalah babat sapi yang diperjual belikan
di Rumah Pemotongan Hewan (RPH),
dan diperoleh sebanyak 2,5kg sampel.
Peralatan dan bahan yang digunakan
dalam penelitian ini antara lain
timbangan digital, gelas ukur, gelas
kimia, erlenmeyer, labu ukur 1000 ml,
oven, pipet ukur, desikator, sendok
tanduk, gunting, kompor, blender, spin
ball (karet penghisap), botol wadah dan
alat soxhletasi. Dan bahan yang

digunakan adalah variasi konsentrasi
etanol 70, 80 dan 96% dengan waktu
perendaman 10, 20 dan 30 menit. Data
yang diperoleh dikumpulkan,
ditabulasikan dan disajikan secara
statistik dengan menggunakan  Uji
Anova untuk mengetahui ada tidaknya
pengaruh ekstrak buah jambu biji
menggunakan variasi konsentrasi etanol
dan waktu perendaman.

Hasil

Perhitungan kadar lemak babat sapi

a. Penetapan kadar lemak

% lemak total = # x 100%

Keteterangan :

Av, berat labu alas bulat kosong

(gram)

B. Dberat labu alas bulat dan lemak
hasil ekstraksi (gram)
C. ‘berat sampel (gram)

b." Presentase penurunan kadar lema

(% l emak awal — % lemak akhir

% lemak awal

Babat sapi. yang

)x 100%

telah mengalami

perlakuan perendaman dengan ekstrak
kulit buah naga merah merah variasi

konsentrasi 70,80 dan 96%% masing-

masing dianalisis dan dihitung kadar
lemak dan presentase penurunannya
tertera pada Tabel 4.1, Gambar 4.1 dan

Gambar 4.2
Perlakuan Sampe ~ Waktu Kadar  Persentase
(variasi (menit) Lemak  penurunan
konsentrasi (mg%)  kadar
etanol) lemak (%)
Sebelum 61,95 0,00
Perlakuan
70% 10 44,11 27,30
20 35,43 47,61
30 30,95 48,95
80% 10 26,11 56,97
20 25,73 57,58
30 20,49 66,23
96% 10 13,8 77,26
20 10,6 82,53
30 8,36 86,22
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Dari hasil presentase Tabel 4.1, maka
dapat dilihat Grafik seperti Gambar 4.1

sebagai berikut:

Kadar Lemak
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Gambar 4.1 Grafik Kadar Lemak

Dari hasil persentase dari Tabel 41,
maka dapat dilihat grafik seperti‘gambar
4.2 sebagai berikut:
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Penurunan kadar lemak
(Mg26)

Grafik 4.2 Grafik Persentase kadariemak

Dari Tabel 4.1,"Grafik 4.1 .dan
Grafik 4.2 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi konsentrasi yang digunakan
dalam  perendaman  babat  sapi
menggunakan ekstrak buah jambu biji,
maka semakin tinggi penurunannya.
Penurunan kadar lemak yang efektif
pada konsentrasi 96% dengan penurunan
kadar lemak awal dari 60,68 +0,00
menjadi 5,63 +0,23 Dan persentase
penurunannya sebesar 90,72%.

Diskusi
Hasil penelitian yang dilakukan secara
kuantitatif, terjadi penurunan kadar

lemak pada babat sapi menggunakan
ekstrak buah jambu biji variasi

konsentrasi etanol 70,8a0 dn 96%% dan

lama perendaman 10, 20, dan 30 menit.
Presentase penurunan kadar lemak yang

paling tinggi adalah pada konsentrasi
96% dan lama perendaman 30 menit
yaitu sebesar 86,22 mg%. Buah jambu
biji dapat menurunkan kadar lemak
karena mengandung flavonoid yang
berfungsi sebagai antioksidan.
Antioksidan merupakan suatu senyawa
yang dapat menghambat atau mencegah
terjadinya proses oksidasi lemak dan.
Flavonoid dan polifenol yang terdapat
didalam buah jambu biji berfungsi
menetralkan radikal bebas dan mampu
menghambat radikal berantai. Flavonoid
merupakan senyawa yang termasuk
golongan  alkohol  dalam  bentuk
fenol.flavonoid ikut berperan dalam
meningkatkan glikogenesis sehingga
tidaks.terjadi penimbunan lemak dalam
darah.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, presentase
penurunan kadar, lemak pada babat sapi
dengan ekstrak ‘buah jambu biji variasi
konsentrasi etanol 70,80,dan 96% dan
waktu perendaman 10, 20, dan 30 menit
dapat.menurunkan kadar lemak dengan
konsentrasi dan lama perendaman yang

paling tinggi adalah 96% dan lama
perendaman. 30  menit  sebesar
86,22mg%.

SARAN

Diharapkan ada penelitian lebih lanjut
mengenai penurunan kadar lemak pada
babat sapi menggunakan ekstrak buah
jambu biji dengan lama perendaman
lebih dari 30 menit.
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