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ABSTRACT 

Green Bean Milk is one type of processed food that has a high protein content and is popular with 

the public. This study aims to determine the level of preference, protein content, pH and number of 

microbes of green bean milk in various treatments of different betel leaf extracts and to analyze the 

effect of concentration on betel leaf extract on the storage of green bean milk. The research design 

that will be used is a Completely Randomized Design (CRD) with 3 treatments 3 replications with 

the concentration of betel leaf extract addition (0%, 5%, and 10%). The results of the study showed 

that the best storage for several days of green bean milk products with the addition of betel leaf 

extract was shown at a concentration of 10% betel leaf extract. The level of panelist preference for 

green bean milk products with the addition of betel leaf extract was shown at a concentration of 0% 

(control) betel leaf extract in terms of organoleptic color and taste, while for organoleptic aroma, 

the concentration of 10% panelist preference level was compared to concentrations of 0% and 5% 

Keywords: green beans, green bean milk and betel leaf extract 

ABSTRAK 

Susu Kacang Hijau merupakan salah satu jenis pangan olahan yang memiliki kandungan protein 

tinggi dan digemari oleh masyarakat. Penelitia ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan, 

kandungan protein, pH dan jumlah mikroba susu kacang hijau pada berbagai perlakuan ekstrak 

daun sirih yang berbeda dan menganalisa pengaruh konsentrasi pada ekstrak daun sirih terhadap 

penyimpanan susu kacang hijau. Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancang Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 3 kali ulangan dengan konsentrasi penambahan ekstrak daun 

sirih (0 %, 5 % , dan 10 %). Hasil penelitian menunjukkan penyimpanan beberapa hari dari produk 

susu kacang hijau dengan penambahan ekstrak daun sirih yang terbaik di tujukkan pada 

penambahan konsentrasi 10% ekstak daun sirih. Tingkat kesukaan panelis pada produk susu kacang 

hijau dengan penambahan ekstrak daun sirih ditujukkan pada konsentrasi 0%(kontrol) ekstrak daun 

sirih dari segi organoleptik warna dan rasa, sedangkan untuk organoleptik aroma konsentrasi 10% 

tingkat kesukaan panelis menyukai dibandingkan dengan konsentrasi 0% dan 5% 

Kata kunci: kacang hijau, susu kacang hijau dan ekstrak daun sirih 

 

 

PENDAHULUAN 

Salah satu sumber alternatif yang baik yaitu 

protein dapat di kurangi prevalensi kandungan 

protein di Indonesia ialah kacang Salah satu 

sumber protein nabati yang harganya sangat 

murah dan mudah di dapat di bandingkan 

protein lainnya yaitu. kacang-kacangan 
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(leguminosa). Kacang hijau ialah jenis kacang-

kacangan yang selalu di konsumsi dimasyarakat 

dan merupakan kacang-kacangan yang paling 

digemari. Kandungan protein pada Kacang hijau 

sebanyak 20-25% dan daya cerna yang 

dihasilkan oleh kacang hijau mentah sekitar 

77% serta sering di manfaatkan untuk bahan 

baku pangan. 

Susu kacang hijau merupakan upaya 

yang dilakukan pada bahan pangan kacang 

hijau. Masyarakat mengenalnya sebagai 

minuman kesehatan. Kacang hijau dan kedelai 

memiliki kandungan gizi yang sama. Sama 

seperti susu kedelai, susu kacang hijau ialah 

susu murni yang sering di minum  oleh pasien 

alergi terhadap susu hewani (Astawan 2009; 

Andrestian dan Hatimah 2015). 

Namun, pada pembuatan susu kacang 

hijau yang dibuat dari industry kecil 

menyatakan bahwa sulitnya menggunakan 

teknologi tekanan tinggi di sebabkan biaya 

mahal dan alat yang sedikit, sehingga dapat 

menurunkan kandungan dari susu kacang hijau 

yang dibuat, akibatnya mengalami kerusakan 

yang disebabkan oleh bakteri sehingga 

memperkecil umur penyimpanan susu kacang 

hijau. Oleh karena itu, untuk meningkatkan 

daya simpan susu kacang hijau serta tidak perlu 

alat dan uang yang besar, perlu menambahkan 

suatu bahan pengawet alami, misalnya daun 

sirih. 

Daun sirih adalah tanaman yang telah 

dikenal sebagai pencegah karies, penyakit gigi 

dan mulut. Baru-baru ini komposisi kimia, 

parameter dan potensi anti mikroba pada 

minyak daun sirih telah di nilai mampu 

melawan pathogen gigi (Sugumaran dkk., 

2011). Daun Sirih telah di buktikan memiliki 

daya anti bakteri. Minyak dan ekstraknya dapat 

mematikan microba gram positif dan gram 

negative (Candra sari dkk., 2012). Menurut 

(Yadav2014;Pangesti, Cahyono, dan Kusumo 

2017), daun Piper betle menunjukkan perantara 

yang sangat baik dari fenolik dengan aktivitas 

anti mutagenik, anti tumor, anti bakterial, dan 

anti oksidan. 

Secara umum penelitian ini bertujuan 

untuk melihat pengaruh konsentrasi 

penambahan ekstrak daun sirih pada 

penyimapan beberapa hari dari susu kacang 

hijau (Phaseolusradiatus L). Tujuan khusus 

penelitian yaitu untuk mengetahui kadar protein, 

TPC (Total Plate Count), dan pH  susu kacang 

hijau dengan konsentrasi penambahan ekstrak 

daun sirih yang berbeda dan menganalisa 

pengaruh konsentrasi pada ekstrak daun sirih 

terhadap penyimpanan susu kacang hijau. 

METODE PENELITIAN 

Waktu Dan Tempat 

Penelitian ini di laksanakan di tiga tempat 

yaitu Laboratorium Pertanian dan, Ilmu dan 

Teknologi Pangan, BP2MDPP (Balai pengujian 

penerapan mutu dan diversifikasi produk), 

selama 3 bulan, yaitu dari bulan Mei sampai Juli 

2020 

 

Alat Dan Bahan 

Alat yang di gunakan dalam penelitian ini 

meliputi neraca, Loyang, sendok, mesin 

penggiling kacang hijau, kain saring, blender, 
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botol kaca, alat gelas untuk analisis kimia dan 

mikrobiologi, auto clave, ingkubator. 

Bahan yang akan di gunakan yaitu: Kacang 

hijau, gula, daun sirih, dan air, Natrium Agar 

(NA), aqua desh, alcohol, kusioner 

organoleptic, label 

Pembuatan Ekstrak Daun Sirih 

Daun sirih di bersihkan dari kotoran 

menggunakan air bersih. Setelah itu daun sirih 

di timbang dengan berat 100 gr. Kemudian di 

masukan kedalam blender dengan penambahan 

air sebanyak 100 ml, setelah itu di hancurkan 

dalam blender. Daun sirih yang sudah di blender 

di saring menggunakan kain saring 

Pembuatan susu kacang hijau 

Pembuatan susu kacang hijau seperti halnya 

pembuatan susu kedelai yaitu di mulai dari 

proses sortasi kacang hijau, perendaman, 

pengupasan kulit, penggilingan, pengenceran, 

pemanasan, 

Perendaman di lakukan selama 12 jam, hal 

ini berdasarkan penelitian Triyono al, (2009). 

Gambar diagram Tahapan pembuatan susu 

kacang hijau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1: pembuatan susu kacang hijau sumber 

:Triyono 2009 

 

Kacang Hijau 

Penyortitran 

 

Penimbangan (100 gr) 

 

Perebusan  ± 10 menit 

 

Pengupasankulit 

 

Ampas 

 

Penambahan 

Ekstrak daun sirih 

P0 = 0% Kontrol 

P1 = 5% =>5 ml 

P2 = 10% => 10 m 

Perendaman  ± 12 jam 

 

Kacang hijau 

di hancurkan 

menggunakan 

blender 

 

Pencucian 

 

Penyaringan 

 

Susu kacang hijau 

 

 

pemanasan pada ternperatur 

63°C -66°C selama minimum 30 menit 

Penambahan 

Gula 

 

Penambahan 

air 

100 ml 

 

Sari kacang hijau 

 



Jambura Journal of Food Technology (JJFT) 

Volume 6 Nomor 2 Tahun 2024 
 
 

234 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2: Diagram alir Analisa Penyimpanan 

susu kacang hijau 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Hasil  

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

konsentrasi ekstrak daun sirih berpengaruh 

terhadap kadar protein, pH danTPC susu kacang 

hijau.  

 

Kadar Protein 

Asam amino memiliki kandungan unsur 

C, H, O, dan N yang tidak di miliki oleh 

karbohidrat dan lemak adalah protein. Maka 

dengan itu di gunakan metode kjeldahl ialah 

aturan terpenting yang cukup efektif sebagai 

menentukan kadar protein secara kuantitatif. 

Metode kjedahl ini secara tidak langsung 

berfungsi untuk analisis kadar protein kasar 

dalam produk penelitian, karena yang di analisis 

dengan metode ini ialah kandungan 

nitrogennya. Dengan angka konversi dapat 

mengalikan hasil kandungan 

tersebut (Winarno,1992). 

Hasil Penelitian yang di peroleh 

menunjukkan bahwa kandungan protein susu 

kacang hijau dengan konsentrasi ekstrak daun 

sirih pada konsentrasi 0% dengan lama 

penyimpanan 0, 7 dan 14 hari berkisar antara 

13,37–16,84%, Pada konsentrasi 5% lama 

penyimpanan 0, 7 dan 14 hari berkisar antara 

14,00-17,48% dan pada lama penyimpanan 14 

hari berkisar antara 15.44-17,72%. Nilai kadar 

protein dengan penambahan ekstrak daun sirih 

menunjukkan seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi ekstrak daun sirih maka nilai kadar 

protein susu kacang hijau semakin meningkat di 

bandingkan dengan lama penyimpanan 

mengakibatkan penurunan kadar protein. 

Hasil analisis sidik ragam menunjukan 

konsentrasi ekstrak daun sirih memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar protein 

pada susu kacang hijau. penelitian dari analisis 

protein susu kacang hijau menunjukan pada 

perlakuan pemberian konsentrasi ekstrak daun 

sirih dengan lama penyimpanan di hasilkan 

kadar protein tinggi yaitu pada konsentrasi 10% 

dengan nilai 16,84–17,48 %, Hal ini di 

sebabkan, daun sirih mengandung senyawa aktif 

seperti tanin. Tanin mudah membentuk ikatan 

silang yang stabil dengan protein dan 

biopolimer lain seperti selulosa dan pektin. 

Ketika protein terikat, senyawa tanin dapat 

Susu kacang hijau + ekstrak 

daun sirih 

Pengujian : 

Organoleptik, Kadar ptotein, TPC, pH 

Penyimpanan pada suhu dingin (4oC) dari 0, 7, 14 

hari 
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menghambat enzim yang kuat sehingga tidak 

terjadi. degradasi (Hagerman, 2002; Pratiwi, 

Wahyuni, dan Amalia 2019). 

semakin lama penyimpanan kadar protein 

susu kacang hijau mengalami penurunan selama 

penyimpanan pada suhu 4oc. Penurunan kadar 

protein di sebab kan oleh beberapa faktor, yakni 

pertumbuhan mikroorganisme. salah satu 

tempat nutrisi yang lebih baik pada 

pertumbuhan mikroba ialah adanya protein yang 

terkandung. Mekanisme pertumbuhan 

mikroorganisme tersebut ialah dengan di 

uraikannya protein menjadi metabolit yang 

busuk, seperti indol, kadeverin, asam-asam 

organik, Oksigen, H2S, dan sketol. Jika unsure-

unsure asam amino, peptida, dan senyawa-

senyawa organic bermolekul rendah maka 

mikroba akan mudah menghasilkan enzim-

enzim proteolitik yang berfungsi pecahkan 

protein bermolekul tinggi menjadi oligopeptida 

dan asam amino bebas yang nantinya mudah di 

manfaatkan sebagai energi oleh 

mikroorganisme. Konsentrasi protein akan 

menurun jika reaksi tersebut dapat di hasilkan 

air, dan secara otomatis (Buckle, 2007; 

(Agustina, dkk 2013).  

Kerusakan protein di sebabkan oleh 

microorganisme dengan melalui beberapa 

bagian. Bagian pertama dengan terjadinya 

reaksi dekarboksilasi yaitu reaksi pelepasan 

CO2 yang akan menghasilkan senyawa seperti 

kadeverin dan putresin. Maka reaksi deaminasi 

asam-asam amino yaitu di mana reaksi 

pelepasan ammonium oleh enzim-enzim amino 

dehidrogenase menjadi. asam piruvat. Bagian 

terakhir yaitu reaksi Strickland yang melibatkan 

reaksi deaminasi. oksidatif alanin dan deaminasi 

reduktif asam-asam amino sehingga menjadi 

asam asetat, asam lemak, karbon dioksida. dan 

amonia (Nurwantoro, 1997; muchlis 2014). 

Hasil perbandingan penelitian ini 

dengan SNI 01-3951-1995 yaitu susu 

pasteurisasi menunjukkan bahwa analisis 

protein susu kacang hijau dengan konsentrasi 

ekstrak daun sirih memiliki nilai 13,37–17,48. 

Kadar protein pada penelitian ini sudah 

memenihu syarat SNI 01-3951-1995 bahwa 

syarat protein untuk susu pasteurisasi adalah 

minimal 2,5%. 

 

pH 

Salah satu indicator yang di gunakan 

sebagai penentuan tingkat kesegaran susu yaitu 

pH. Pada teknik penyimpanan susu, perubahan 

pH susu berpengaruhi pada proses terjadinya 

autolisis dan mematikan bakteri (Munandar, dkk 

2009). Menurut  (Chamida 2000; (Kaparang, 

dkk 2013), menyatakan bahwa pH meningkat 

kareana ada bakteri yang mengurai protein 

sehingga jadi senyawa amoniak. Berubah 

nilainya pH pada produk selama penyimpanan 

menyebabkan protein yang terurai oleh enzim 

proteolitik dan bantuan bakteri sehingga jadi 

asam alkanoat, H2SO4, amoniak dan asam 
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lainnya. Menurut (Fardiaz 1982; Bawinto, dkk 

2015) pH yang baik untuk susu yang antara 2,0-

5,5 sedangkan nilai pH nya antara 6,0-8,0 

merupakan salah satu tempat yang baik untuk 

pertumbuhan mikroba.  

Hasil penelitian yang di peroleh 

menunjukkan bahwa nilai pH dengan perlakuan 

penambahan daun sirih pada lama penyimpanan 

0 hari berkisaran antara 6,53– 6,74. pada lama 

penyimpanan 7 hari berkisaran antara 5,63-6.46, 

dan pada lama penyimpanan 14 hari berkisar 

antra 4,88–6.23. pada lama penyimpanan 0 hari, 

7 hari dan 14 hari, nilai pH susu kacang hijau 

dengan penambahan ekstrak daun sirih 

menunjukkan bahwa semakin lama 

penyimpanan maka nilai pH susu kacang hijau 

menurun atau semakin asam. 

Hasil pengolahan data ANOVA 

menunjukan perlakuan penambahan ekstrak 

daun sirih memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap nilai pH susu kacag hijau. Hasil uji 

lanjut Duncan pada taraf kepercayaan 5% untuk 

perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak daun 

sirih dengan lama penyimpanan 0 hari 

menunjukan bahwa masing-masing perlakuan 

tidak berbeda nyata. Uji lanjut pada lama 

penyimpanan 7 hari dan 14 hari menunjukan 

bahwa perlakuan penambahan ekstrak daun 

sirih 0% tidak berbeda nyata, akan tetapi 

berbeda nyata dengan perlakuan penambahan 

ekstrak daun sirih 5% dan 10% pada 

penyimpanan 7 hari. Serta lama penyimpanan 

14 hari menunjukkan bahwa masing-masing 

perlakuan 0%, 5% dan 10% berbeda nyata. 

nilai dari pH pada lama penyimpanan 0 

hari perlakuan penambahan ekstrak daun sirih 

10% jumlah pH nya lebih rendah dari perlakuan 

penambahan ekstrak daun sirih 5% dan 0% 

(control). Sama halnya pada berbagai lama 

penyimpanan dengan perlakuan penambahan 

ekstrak daun sirih 10% jumlah pH nya lebih 

rendah dari perlakuan penambahan ekstrak daun 

sirih 5% dan 0% (control). Jadi, tingginya nilai 

pH di sebabkan oleh semakin banyak ekstrak 

daun sirih yang di tambahkan pada susu kacang 

hijau maka semakin menekan. 

Hal ini menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak daun sirih terbukti dapat menekan nilai 

pH sehingga meningkatkan keasaman dari susu 

kacang hujau. Hal ini di sebabkan daun sirih 

memiliki sifat asam yang terdiri dari asam 

alkanoat dan kandungan senyawa fenol dan 

turunannya yang juga bersifat asam yang 

apabila mengalami hot sehingga 

tingginyajumlah konsentrasi sehingga 

menghasilkan pH produk susu kacang hijau 

menjadi lebih rendah. Seperti pada teori (Sari 

dan Isadiartuti 2006; Maharani, dkk 2014) 

menyatakan bahwa kandungan ekstrak daun 

sirih bersifat asam karena kandungan asam 

karbosilat yang meliputi yaitu semakin tinggi 

sifat asam dari bahan yang di berikan maka 

akan meningkatkan asam formiat, asetat dan 

butirat. 
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Derajat keasaman (pH) untuk susu kacang 

hijau yang di simpan pada suhu 4oC, semakin 

lama penyimpanan maka pH susu turun pada 

hari ke 14. Pada umumnya susu kacang hijau 

berkisar (6,5–6,7), bila pH menjadi 6 hal ini di 

sebabkan oleh kolostrum atau aktivitas bakteri 

pembusuk (Umar dkk, 2014; Maharani dkk. 

2020). Sependapat dengan (Sakinah, dkk 2010), 

mengatakan bahwa kerusakan susu dapat juga 

terjdi karena perubahan pH susu yang ideal, 

semakin banyak aktivitas bakteri yang mampu 

mengubah laktosa menjadi C3H6O3 maka pH 

susu makin menurun (Asam) sehingga susu 

berubah menjadi basi. Menurut (Sawitri dkk, 

2010; Sulmiyati, dkk 2016) menambahkan 

bahwa ketika laktosa menjadi. C3H6O3 akan di 

sertai dengan terbebasnya ion hidrogen 

sehingga mampu meningkatkan keasaman dan 

dapat menurunkan pH. 

Analisis Total Plate Count (TPC) Susu 

Kacang Hijau 

Salah satu metode yang selalu di 

gunakan untuk menghitung bakteri pada susu 

segar yaitu dengan menggunakan. metode total 

plate count (TPC). Metode TPC mampu 

memberikan bentuk. kualitas dan higienis susu 

secara keseluruhan, akan tetapi metode ini 

memiliki kemampuan mengidentifikasi sumber 

kontaminasi bakteri yang terbatas (Elmos 

lemanyaet al. 2010; Barus 2017). TPC adalah 

menghitung total populasi mikroorganisme 

anaerob pada peralatan atau makanan 

(Sagitariniet al., 2013; Atam dkk. 2020).  

Hasil Penelitian yang di peroleh 

menunjukkan bahwa jumlah total mikroba 

(TPC) kacang hijau dengan konsentrasi 

penambahan ekstrak daun sirih 0% dengan lama 

penyimpanan 0, 7 dan 14 hari berkisar antara 

300-6000 kol/gr. Pada konsentrasi ekstrak daun 

sirih 5% dengan lama penyimpanan 0, 7 dan 14 

hari berkisar antara 280-6077 kol/gr, dan pada 

konsentrasi 10% dengan lama penyimpanan 0, 7 

dan 14 hari berkisar antara 250-5200 kol/gr. 

Nilai TPC susu kacang hijau dengan banyak 

ekstrak daun sirih menunjukkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi maka semakin rendah nilai 

TPC dari susu kacang hijau dibandingkan 

dengan semakin lama penyimpanan susu kacang 

hijau maka nilai TPC susu kacang hijau 

semakin meningkat. 

Tingginya jumlah mikroba pada susu 

kacang hijau dapat di tekan dengan penambahan 

konsentrasi ekstrak daun sirih sebanyak 5% dan 

10%. Penambahan ekstrak daun sirih 5% pada 

lama penyimpanan 0 hari dengan jumlah 

mikroba 280 kol/gr mengalami peningkatan 

pada lama penyimpanan 7 hari dengan jumlah 

mikroba 3.400 kol/gr serta mengalami 

peningkatan pada lama penyimpanan 14 hari 

dengan jumlah mikroba 6.077 kol/gr. Sementara 

pada perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak 

daun sirih 10% pada lama penyimpanan 0 hari 

dengan jumlah mikroba sebannyak 250 kol/gr, 
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mengalami peningkatan pada lama 

penyimpanan 7 hari dengan jumlah mikroba 

3.300 kol/gr, serta mengalami peningkatan pada 

lama penyimpanan 14 hari dengan jumlah 

mikroba 5.200 kol/gr. 

Hasil pengolahan data ANOVA 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 

ekstrak daun sirih pada susu kacang hijau 

memberikan pengaruhnyata (p<0,05) terhadap 

nilai TPC susu kacang hijau. hasil uji lanjut 

Duncan pada taraf kepercayaan 5% antara 

semua perlakuan pada penyimpanan 0 hari dan 

7 tidak berbeda nyata namun pada lama 

penyimpanan 14 hari menunjukan bahwa 

masing-masing perlakuan 0%, 5% dan 10% 

berbedan yata. 

Nilai TPC pada lama penyimpanan 0 

hari seperti yang terlihat pada Tabel 10 bahwa 

perlakuan penamabahan ekstrak daun sirih 10% 

jumlah mikrobanya lebih rendah dari perlakuan 

penamabahan ekstrak daun sirih 5% dan tanpa 

penambahan ekstrak daun sirih 0% (control). 

Menunjukkan bahwa semakin tinggi ekstrak 

daun sirih semakin bisa menekan peningkatan 

nilai TPC susu kacang hijau. Semakin tinggi 

jumlah konsentrasi ekstrak daun sirih yang di 

tambahkan, dapat menyebabkan jumlah 

mikroba pada susu kacang hijau semakin 

rendah. Hal ini di sebabkan karena didalam 

ekstrak daun sirih mengandung minyak atsiri, 

tanin, fenol, flavonoid, riboflavin, C6H6N2O, 

sehingga dapat digunakan sebagai awet alami 

(Dalimatra, 2005; (Lutvi and hitarani, dkk 2015) 

Flavonoid memiliki fungsi yaitu dengan 

aturan membentuk senyawa kompleks terhadap 

protein ekstra seluler yang mengganggui 

integritas membrane sel. Menurut 

(Soemiati&Elya, 2002) mengatakan bahwa 

senyawa yang dapat membunuh sel bakteri yaitu 

senyawa fenolik dengan cara mendenaturasi 

protein dan menghancurkan dinding sel 

sehingga juga akan mampu mempengaruhi 

membran sel dengan cara menyerang lapisan 

batas sel dan merusak semi permeabilitas 

membran sel, sehingga sel tersebut menjadi 

permiabel dan mengakibatkan plasmolisis 

Kemudian keluar lah cairan sitoplasma 

bersamaan dengan bahan penting lainnya yang 

dapat membuaut kematian mikroba. Menurut 

(Juliantina, 2009) menambahkan bahwa minyak 

atsiri berperan sebagai anti bakteri dengan cara 

mengganggu proses terbentuknya membran atau 

dinding sel sehingga tidak terbentuk atau 

terbentuk tidak sempurna. Efek dari senyawa 

tannin antara lain melalui reaksi dengan 

membran sel, in aktivasi enzim, dan destruksi 

atau in aktivasi fungsi materi genetik 

(Juliantina,2009; (Dwianggraini, dkk 2013). 

Komponen penyusun murein pada sel dapat 

mengganggu senyawa tannin sehingga mampu 

kecilkan dinding sel dan membrane sel yang 

akibatnya pada permeabilitas sel. itu sendiri. 

Akibat terganggunya permea bilitas, sel tidak 
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akan melakukan aktivitas hidup sehingga 

tumbuhannya terhambat atau mati bahkan 

(Juliantina, 2009; Dwianggraini, dkk 2013). 

Alkaloid mempunyai kemampuan sebagai anti 

bakteri. Alur yang diduga adalah dengan cara 

mengganggu komponen penyusun murein pada 

sel bakteri, sehingga lapisan dinding sel tidak 

terbentuk secara utuh dan juga membuat 

kematian sel tersebut (Juliantina, 2009; 

Dwianggraini, dkk 2013). 

Berdasarkan SNI 01-3951-1995 

Persyaratan total plate count (TPC) untuk susu 

pasteurisasi adalah maksumum 3×104 

koloni/gram atau 30.000 koloni/gram. Hal ini 

menunjukkan bahwa susu kacang hijau dengan 

penambahan ekstrak daun sirih hasil penelitian 

ini masih sesuai dengan Standar Nasional 

Indonesia yaitu jumlah bakterinya tidak lebih 

dari 30.000 koloni/gram. Hal ini bisa dilihat 

pada lama penyimpanan 7 hari perlakuan 

ekstrak daun sirih 0% jumlah bakteri sebesar 

3.900 kol/gr, perlakuan ekstrak daun sirih 5% 

jumlah bakteri sebesar 3.400 kol/gr dan 

perlakuan ekstrak daun sirih 10% jumlah bakteri 

sebesar 3.300kol/gram. Serta pada lama 

penyimpanan 14 hari perlakuan ekstrak daun 

sirih sebesar 0% jumlah bakterinya 6.000 kol/gr, 

perlakuan ekstrak daun sirih 5% jumlah bakteri 

sebesar 6.077 kol/gr dan perlakuan ekstrak daun 

sirih 10% jumlah bakterinya sebesar 5.200 

kol/gram. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan, dapat ditarik kesimpulan sebagai 

berikut : 

a. Penyimpanan beberapa hari dari produk 

susu kacang hijau dengan penambahan 

ekstrak daun sirih yang terbaik ditujukkan 

pada total mikroba (TPC) susu kacang 

hijau dengan konsentrasi ekstrak daun sirih 

0%(kontrol) dengan lama penyimpanan 0, 

7 dan 14 hari berkisar antara 300-6000 

kol/gr. Pada konsentrasi ekstrak daun sirih 

5% dengan lama penyimpanan 0, 7 dan 14 

hari berkisar antara 280-6077 kol/gr, dan 

pada konsentrasi 10% dengan lama 

penyimpanan 0, 7 dan 14 hari berkisar 

antara 250-5200 kol/gr. 

b. Tingkat kesukaan panelis pada produk susu 

kacang hijau dengan penambahan ekstrak 

daun sirih ditujukkan pada konsentrasi 

0%(kontrol) ekstrak daun sirih dari segi 

organoleptic warna dan rasa, sedangkan 

untuk organoleptik aroma konsentrasi 10% 

tingkat kesukaan panelis menyukai 

dibandingkan dengan konsentrasi 0% dan 

5%. 

c. Penambahan ekstrak daun sirih terbukti 

dapat menunda kerusakan dari susu, yaitu 

dapat menekan penurunan pH, menekan 

penurunan protein dan, kenaikan TPC. 
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