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KATA PENGANTAR 

 

 

Puji dan Syukur kami panjatkan kehadirat Allah SWT, Tuhan Yang Maha Esa, yang terus 

memberikan Rahmat, Hidayah dan Limpahan Karunia-Nya sehingga Prosiding hasil Seminar 

Nasional Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman, tahun 2019 dapat diselesaikan. 

Salah satu faktor yang akan mempengaruhi perubahan pada kondisi masyarakat di masa 

yang akan datang adalah berkembang pesatnya teknologi telekomunikasi dan informasi. Teknologi 

komunikasi dan informasi seperti internet, televisi, telepon akan banyak merubah kondisi sosial, 

ekonomi, budaya bahkan komposisi geografis umat manusia. Teknologi komunikasi dan informasi 

juga menyebabkan semakin mengglobalnya dunia, sehingga saat ini seluruh dunia dapat dilihat dan 

dirasakan kehadirannya di depan meja kerja, ruang tamu dan sangat dekat dengan kehidupan 

manusia. Strategi untuk memodernisasi sektor pertanian dari pertanian tradisional menuju pertanian 

berbasis teknologi maju/modern dikenal dengan istilah “Pertanian Modern”. Pertanian Modern 

bertujuan untuk meningkatkan produktivitas pertanian melalui penelitian dan pengembangan 

teknologi pertanian guna menghasilkan varietas unggul. Ini dilakukan sebagai upaya menjawab 

tantangan kerawanan pangan akibat pertambahan jumlah penduduk yang semakin pesat. 

Makalah dalam Prosiding ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam bidang 

Pertanian khususnya Pertanian Berkelanjutan. Eksplorasi ide-ide pengembangan teknologi 

pertanian berwawasan lingkungan, Inventarisasi hasil penelitian perguruan 

tinggi/pemerintah/stakeholders dalam bidang teknologi budidaya pertanian (agroteknologi), sosial 

ekonomi, teknologi hasil pertanian, keteknikan pertanian, dan bidang lainnya yang relevan, 

Meningkatkan pemahaman organisasi/institusi bidang pertanian terhadap prinsip pertanian 

berkelanjutan, mengintergrasikan nilai-nilai ekologis dalam sistem usaha tani dan pengelolaan 

fungsi pelestarian fungsi lingkungan hidup untuk mencapai sistem pertanian berkelanjutan, 

memberikan rekomendasi kepada penentu kebijakan khususnya Kementerian Lingkungan Hidup 

mengenai pengembangan teknologi pertanian berwawasan lingkungan hidup, meningkatkan 

kemitraan Kementerian Negara Lingkungan Hidup dengan organisasi bidang pertanian dalam 

upaya pengelolaan lingkungan hidup. 

Materi Prosiding dikelompokkan berdasarkan bidang Agroekoteknologi, Ilmu Tanah, Ilmu 

Hama dan Penyakit tumbuhan, Agribisnis, Teknologi Hasil Pertanian dan Peternakan. Namun 

demikian tentunya pengelompokan ini hanya terkait tema utama dalam sebuah makalah, karena 
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dalam setiap makalah keterkaitan antar setiap kelompok menjadi sorotan utama dalam menjawab 

tantangan dibidang pertanian di Indonesia. 

Kami mengucapkan terimakasih kepada Semua Pihak yang telah berpartisipasi pada 

kegiatan Seminar Nasional Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman, tahun 2019. 

Selain itu Saya secara pribadi juga mengucapkan terimakasih kepada seluruh Panitia Seminar 

Nasional Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman dan Pihak Sponsor yang telah bekerja keras 

dan membantu dalam terlaksananya Acara Seminar Nasional Pertanian dan Penyusunan Prosiding 

ini. Semoga Prosiding ini dapat bermanfaat bagi para pembaca dan mendukung kemajuan bidang 

Pertanian di Indonesia. 

Samarinda, Desember 2019 

Ketua Panitia, 

 

 

Dr. Odit Ferry Kurniadinata, S.P, M.Si 
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FUNGSIONAL BARU 

 

Nirwana*, Krishna Purnawan Candra*, Aswita Emmawati, Yuliani, Sulistyo Prabowo 
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Jl. Tanah Grogot Kampus Gunung Kelua 
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ABSTRAK 

Latar Belakang: Sarang Burung Walet (SBW) dikenal mempunyai kandungan asam sialat (Sia) dan 

antioksidan. Sia ini sangat penting perannya dalam meningkatkan daya imun dan perkembangan sel-sel otak 

bagi bayi dan anak-anak. Kami telah mengembangkan rosella jelly drink (jelly drink dengan penambahan 

ekstrak kelopak bunga rosela) untuk meningkatkan antioksidan dari jelly drink. Pada penelitian ini dilakukan 

inovasi baru, yaitu penambahan SBW sebagai sumber Sia pada Rosella Jelly Drink (RJD). Tujuan: Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan SBW pada RJD berbasis gelatin terhadap sifat fisik 

dan sensoris dari Rosella Edible Bird Nest Jelly Drink (REJD). Metode: Penelitian ini merupakan penelitian 

faktor tunggal yang disusun dalam Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Kadar 

gelatin yang digunakan pada REJD ini adalah 0,75% (w/v). Data sifat sensoris dianalisis dengan uji 

Friedman, sedangkan data sifat fisik (sineresis) dianalisis dengan sidik ragam dilanjutkan dengan uji Tukey 

untuk perlakuan yang menunjukkan pengaruh nyata. Hasil: Penambahan SBW menurunkan respon sensoris 

hedonik REJD berbasis gelatin secara nyata (p˂0,05) untuk warna, aroma dan rasa, serta responsensoris 

mutu hedonik untuk warna dan aroma pada REJD berbasis gelatin. REJD tersebut memiliki nilai sineresis 

pada jam ke 72 (2,19%), nilai aktivitas antioksidan (IC50= 180,89 ppm) dan asam sialat (1,24 mg/mL (w/v)). 

Kesimpulan: Penggunaan gelatin tidak direkomendasikan untuk digunakan sebagai basis dalam pengolahan 

jelly drink dengan penambahan SBW karena menurunkan respon sensoris hedonik. Perlu dicari bahan jelly 

lain yang mampu mempertahankan atau bahkan meningkatkan responsensoris hedonik jelly drink bila 

dilakukan penambahan SBW. 

 

Kata kunci: Jelly drink, kelopak bunga rosela, sarang burung walet, antioksidan, asam sialat 

 

PENDAHULUAN 

Kalimantan Timur adalah penghasil Sarang Burung Walet (SBW) yang sangat potensial, tetapi sampai 

saat ini SBW hanya diperdagangkan dalam bentuk bahan baku saja. SBW dikenal mempunyai kandungan 

asam sialat (Sia) dan antioksidan. SBW kaya asam sialat yang terdapat dalam bentuk sialillaktosa, 

glikoprotein dan glikolipid (Candra, 2008; HaiHua et al., 2015). Sia ini sangat penting perannya dalam 

meningkatkan daya imun dan perkembangan sel-sel otak bagi bayi dan anak-anak. Salah satu jenis pangan 

yang digemari adalah jelly drink. 

Sehubungan dengan semakin meningkatnya kesadaran masyarakat tentang kesehatan dan gizi, 

semakin meningkat pula pentingnya kesadaran untuk mengkonsumsi makanan atau minuman yang tidak 

hanya praktis penggunaannya tetapi juga memiliki manfaat bagi kesehatan. Beberapa waktu yang lalu kami 

telah mengembangkan rosella jelly drink (jelly drink dengan penambahan ekstrak kelopak bunga rosela) 

untuk meningkatkan antioksidan dari jelly drink. 
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Kelopak bunga rosela (Hibiscus sabdariffa L.) adalah salah satu jenis tanaman yang kaya akan 

antioksidan dan mengandung vitamin C. Semakin tua warna merah pada kelopak bunga rosela, rasanya akan 

semakin asam serta kandungan antosianin (antioksidan) juga semakin tinggi. Antosianin merupakan warna 

ungu kemerahan pada bagian kelopak bunga rosela yang berkhasiat menurunkan tekanan darah tinggi 

(Arellano et al., 2004). Pada penelitian ini dilakukan inovasi baru, yaitu penambahan SBW sebagai sumber 

Sia pada Rosella Jelly Drink (RJD). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan SBW pada RJD berbasis gelatin 

terhadap sifat fisik dan sensoris dari Rosella Edible Bird Nest Jelly Drink (REJD). 

 

METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan meliputi bunga rosela berwarna merah tua dan masih segar (sekitar umur 6 

bulan) diperoleh dari petani lokal Samarinda dan SBW diperoleh dari pengusaha SBW di sekitar Samarinda. 

Gelatin, gula pasir, air dalam kemasan, Na-benzoat dan bahan dalam analisis kimia yaitu asam periodat, 

arsenit, Vitamin C, asam thiobarbiturat, sikloheksanon, arcinol, DPPH, etanol, standar sia (N-

asetilneuraminat 0-3,25 µmol), amilalkohol. 

 

Alat 

Alat yang digunakan meliputi kompor, blender, saringan, lemari pendingin, timbangan dan alat untuk 

analisis yaitu sepktrofotometer, corong, oven, vortex, sentifugator, aluminium foil, gelas piala, gelas ukur, 

tabung reaksi, thermometer. 

 

Metode 

Penelitian ini merupakan penelitian faktor tunggal yang disusun dalam Rancangan Acak Lengkap 

dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Kadar gelatin yang digunakan pada REJD ini adalah 0,75% (w/v). Data 

sifat sensoris (Setyaningsih et al., 2010) dianalisis dengan uji Friedman, sedangkan data sifat fisik sineresis 

(Kuncari et al., 2014) dianalisis dengan sidik ragam dilanjutkan dengan uji Tukey untuk perlakuan yang 

menunjukkan pengaruh nyata. Perlakuan terbaik dari penelitian ini kemudian dilanjutkan dengan pengujian 

sifat kimia dengan parameter aktivitas antioksidan (Farhan et al., 2012) dan kandungan asam sialat (Candra, 

2000). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penambahan SBW menurunkan respon sensoris hedonik REJD berbasis gelatin secara nyata (p˂0,05) 

untuk warna, aroma dan rasa, serta respon sensoris mutu hedonik untuk warna dan aroma pada REJD 

berbasis gelatin disajikan pada Tabel 1.  

Tabel 1. Pengaruh penambahan SBW terhadap karakteristik sensoris rosella jelly drink. 

Respon Sensoris 

Hedonik 

Perlakuan Penambahan SBW (%) (w/v) 

0 1,5 3 4,5 
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Warna  5,70±0,86ª 5,60±0,75ª 5,44±1,05ª 4,56±1,36ᵇ 

Aroma  5,56±1,03ª 4,82±1,38ᵇ 4,61±1,39ᵇ 3,73±1,65c 

Tekstur  4,24±1,42 4,61±1,31 4,49±1,45 4,49±1,45 

Rasa  5,58±1,02ª 5,44±1,11ª 5,18±1,17ªᵇ 4,64±1,52ᵇ 

Keseluruhan 5,27±1,26ª 5,12±1,23ªᵇ 4,93±1,33ᵇ 4,34±1,56c 

Respon Sensoris 

Mutu Hedonik 

    

Warna  2,00±0,87ª 3,37±0,69ᵇ 3,90±0,75 c 4,69±0,78ᵈ 

Aroma  2,06±1,09ª 3,21±0,81ᵇ 3,45±0,74ᵇ 4,21±0,96c 

Tekstur  2,40±1,18 2,61±0,98 2,57±0,98 2,62±0,92 

Rasa  3,94±0,83 3,74±0,57 3,73±0,60 3,72±0,66 

Keterangan : Data diperoleh dari 3 ulangan. Nilai skala sensoris hedonik 1-7 (sangat tidak suka, tidak suka, 

agak tidak suka, netral, agak suka, suka, sangat suka). Nilai skala mutu hedonik 1-5 untuk, Warna (merah 

muda, merah, agak ungu, ungu, ungu kehitaman), Aroma (sangat beraroma rosela dan tidak beraroma SBW, 

beraroma rosela dan agak beraroma SBW, agak beraroma SBW dan agak beraroma rosela, beraroma SBW 

dan agak beraroma rosela, sangat beraroma SBW dan tidak beraroma rosela), Tekstur (sangat tidak kenyal, 

tidak kenyal, agak kenyal, kenyal, sangat kenyal), Rasa (sangat tidak manis, tidak manis, agak manis, manis, 

sangat manis). SBW = sarang burung walet (%)(w/v). Setiap skor sensoris dinilai oleh 25 panelis agak 

terlatih, Hasil nilai diuji dengan menggunakan uji Friedman taraf α 5% dilanjutkan dengan uji Tukey α 5%. 

Data pada baris yang sama dan diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan hasil analisis berbeda tidak 

nyata. 

 

Warna 

Penambahan SBW berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap warna rosella jelly drink gelatin. Respon 

sensoris hedonik tertinggi terhadap warna rosella jelly drink gelatin diperoleh pada penambahan 1,5% (w/v) 

SBW dengan nilai 5,60 (agak suka). Bunga rosela pada dasarnya berwarna merah karena kandungan 

antosianinnya yang tinggi, oleh sebab itu warna rosella jelly drink sangat dipengaruhi oleh bahan dasarnya 

(Maryani dan Kristiana, 2008). Dalam penelitian ini, warna rosella jelly drink gelatin terlihat agak keruh. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai mutu hedonik warna yang dihasilkan pada rosella jelly 

drink sangat bervariasi yaitu dari merah hingga ungu kehitaman. Menurut (Oktorina et al., 2004) hasil 

pemeriksaan organoleptik SBW yaitu berwarna putih bersih dan bentuk seperti mangkuk dibelah, hal ini 

sesuai dengan prosedurnya karena berkaitan erat dengan penanganan manusia yaitu SBW yang telah 

dikeringkan memiliki sifat cepat menyerap air dengan bantuan air hangat dari warna putih menjadi bening 

kemudian dipadukan dengan warna merah maka menghasilkan efek gelap. Semakin tinggi konsentrasi 

penambahan SBW maka semakin gelap warna yang dihasilkan pada rosella jelly drink. 

 

Aroma 

Penambahan SBW berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap aroma rosella jelly drink gelatin yang 

dihasilkan. Respon sensoris hedonik tertinggi terhadap aroma rosela jelly drink gelatin diperoleh pada tanpa 

penambahan SBW dengan nilai 5,56 (agak suka). 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai mutu hedonik aroma yang dihasilkan pada rosella jelly 

drink sangat bervariasi dari sangat beraroma rosela dan tidak beraroma SBW sampai dengan sangat 

beraroma SBW dan tidak beraroma rosela. Diketahui bahwa kandungan rosela memiliki beberapa komponen 

senyawa asam yang membuat jelly drink tanpa penambahan SBW memiliki ciri khas sangat beraroma rosela 

(Yuliani et al., 2011). Dengan penambahan SBW mampu menyamarkan aroma rosela pada jelly drink. Akan 

tetapi, semakin tinggi konsentrasi penambahan SBW maka semakin hilang aroma khas rosela serta semakin 

meningkatnya aroma khas SBW. Hal ini disebabkan karena SBW memiliki kandungan protein yang sangat 

tinggi yaitu beraroma dari asam amino (Hamzah et al., 2013). 

 

Tekstur 

Penambahan SBW tidak berpengaruh nyata (p˃0,05) terhadap tesktur rosella jelly drink gelatin yang 

dihasilkan. Respon sensoris hedonik tertinggi terhadap tesktur rosella jelly drink gelatin diperoleh pada 

penambahan 3% dan 4,5% (w/v) dengan nilai 4,49 (netral). 

Dalam penelitian ini, terlihat jelas perbedaan tekstur rosella jelly drink pada umumnya dengan 

menggunakan bahan gelatin. Menurut Rahmi et al. (2012) sifat gelatin mempunyai kemampuan untuk 

membentuk gel yang reversible dan sifat ini yang membedakan gelatin dengan gel lainnya. Oleh karena itu, 

kemungkinan disebabkan kurangnya konsentrasi penambahan gelatin sehingga membuat rosella jelly drink 

menjadi kurang terbentuk gel. 

Pada saat penambahan SBW dalam rosella jelly drink memiliki sifat cepat menyerap air dengan proses 

pemanasan karena terdapat kandungan tinggi protein. Hal ini menyebabkan terjadinya pengendapan pada 

SBW dan dapat membantu mempercepat proses pembentukan gel pada jelly drink karena SBW juga 

mempunyai kandungan karbohidrat (Hamzah et al., 2013). 

 

Rasa 

Penambahan SBW berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap rasa rosella jelly drink gelatin. Respon 

sensoris hedonik tertinggi terhadap rasa rosella jelly drink gelatin diperoleh pada penambahan 0% (w/v) 

dengan nilai 5,58 (agak suka).  

Dalam penelitian ini, tidak ada perbedaan terhadap rasa rosella jelly drink, karena SBW tidak 

memiliki rasa atau hambar yang membuat produk lebih muncul rasa manis dengan penambahan konsentrasi 

gula yang sama dengan nilai mutu hedonik yaitu agak manis hampir mendekati parameter manis, sama 

halnya dengan penelitian Kholiq (2011) bahwa penambahan gula dapat mempengaruhi rasa manis yang 

ditimbulkan pada rosella jelly drink. 

 

Nilai Hedonik Keseluruhan 

Nilai hedonik keseluruhan merupakan penilaian keseluruhan dari kombinasi atribut warna, aroma, 

tekstur dan rasa dari rosella jelly drink dengan dan tanpa penambahan SBW. Dari penilaian keseluruhan 
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inilah dapat diketahui sampel (perlakuan) mana yang disukai panelis yang nantinya akan diambil sebagai 

acuan untuk memilih formulasi mana yang paling disukai panelis. 

Penambahan SBW berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai keseluruhan hedonik rosella jelly drink 

gelatin yang dihasilkan. respon sensoris nilai keseluruhan hedonik tertinggi diperoleh pada penambahan 0% 

(w/v) dengan nilai 5,27 yaitu agak suka, akan tetapi dalam pengujian kimia menggunakan sampel rosella 

jelly drink gelatin perlakuan 1,5% (w/v) karena mendekati nilai tertinggi perlakuan tanpa penambahan SBW 

dengan nilai 5,12 yaitu agak suka. 

 

Sineresis 

Rosella jelly drink mengalami sineresis paling tinggi pada jam ke-72 dibandingkan pada jam ke- 24 

dan 48. Kuncari et al. (2014) melaporkan bahwa semakin banyak air yang ditambahkan maka bahan 

pengental yang digunakan akan mengikat air sehingga jaringan bahan pengental tersebut yang terbentuk 

tidak mampu lagi menahan air maka nilai sineresisnya akan semakin tinggi. Semakin tinggi nilai sineresis 

maka sama halnya dengan menurunnya tingkat kekenyalan pada rosella jelly drink dilihat pada Gambar 1.  

 

Lama Penyimpanan Jelly Drink Rosela Gelain (Jam)
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Gambar 1. Pengaruh penambahan sarang burung walet terhadap sifat sineresis rosella jelly drink. Data 

diperoleh dari 3 ulangan. Data diuji dengan menggunakan uji Friedman taraf α 5%. Diagram 

batang yang diikuti degan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (uji Tukey α 5%). 

 

Peningkatan konsentrasi gelatin dalam rosella jelly drink perlu sedikit ditingkatkan untuk menekan 

syneresis ini. Agustin dan Putri (2014) melaporkan bahwa semakin tinggi konsentrasi bahan pengental maka 

nilai sineresis jelly drink semakin menurun. Pengaruh penambahan SBW dalam penelitian ini ternyata 

memiliki peran dalam proses pembentukan gel, terbukti pada saat melakukan pendahuluan bahwa semakin 

banyak konsentrasi SBW semakin mempercepat membentukan gel. Hal ini membuktikan bahwa nilai 

sineresis juga berpengaruh dengan adanya penambahan SBW. 

 

Antioksidan 
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Aktivitas antioksidan rosella jelly drink tanpa penambahan SBW dan rosella jelly drink dari perlakuan 

terbaik (penmabahan SBW 1,5% (w/v)) berbasis gelatin mempunyai IC50 pada kisaran 205,25-180.89 ppm. 

Aktivitas antioksidan rosella jelly drink ini termasuk lemah (IC50 >150 ppm). Zuhraet al. (2008) 

menggolongkan bahan sesuai kandungan antioksidannya sebagai sangat kuat jika nilai IC50 kurang dari 50 

ppm, kuat untuk IC50 bernilai 50-100 ppm, sedang jika bernilai 100-150 ppm dan lemah jika nilai IC50 

bernilai 151-200 ppm. 

 

 
Gambar 2. Pengaruh penambahan sarang burung walet terhadap daya aktivitas antioksidan rosella  jelly drink 

gelatin. Nilai IC50 berbeda tidak nyata (p˃0,05). G-P0 = Rosella jelly drink gelatin dengan 

penambahan SBW 0% (w/v), G-P1 = Rosella jelly drink gelatin dengan penambahan SBW 1.5% 

(w/v). 

 

Aktivitas antioksidan ekstrak bunga rosela berkisar antara 102-69 ppm termasuk dalam kategori kuat 

(Djaeni et al.,2017). Hal ini menunjukkan bahwa lemahnya aktivitas antioksidan pada produk rosella jelly 

drink diduga karena konsentrasi ekstrak rosela yang digunakan relatif rendah. Proses pemanasan juga 

menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi penurunan aktivitas antioksidan rosella jelly drink yang 

dihasilkan, hal ini sejalan dengan penelitian Hartati dan Mulyani (2009) yang menyatakan lamanya waktu 

proses pemasakan dapat menyebabkan penurunan kadar antioksidan pada produk. Akan tetapi rosella jelly 

drink perlakuan terbaik memiliki nilai aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dari perlakuan kontrol. Hal ini 

disebabkan karena SBW memiliki sifat antioksidan (Rifqi, 2017). 

 

Kadar Asam Sialat 

Kadar asam sialat rosella jelly drink gelatin dengan penambahan SBW 1,5% (w/v) memiliki nilai 

kadar asam sialat 1,24 mg/mL (w/v). Penambahan SBW dapat digunakan untuk memberikan asam sialat 

dalam rosella jelly drink. SBW mengandung asam sialat 13,57 g/100 g (Quek et al., 2018). Apa bila SBW di 

konversikan dalam 1 g berati mengandung 0,1357 g dan apabila 3 g = 0,4071 g = 407,1 mg asam sialat. 

Kandungan asam sialat berkurang pada rosella jelly drink karena adanya proses pemanasan dalam 

pengolahan SBW, hal ini sesuai dengan penelitian Gan et al. (2017) yang menyebutkan bahwa selama 

pemanasan dapat mengurangi kandungan asam sialat. 
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KESIMPULAN 

Penggunaan bahan gelatin tidak direkomendasikan untuk digunakan sebagai basis dalam pengolahan 

jelly drink dengan penambahan SBW karena menurunkan respon sensoris hedonik. Perlu dicari bahan jelly 

lain yang mampu mempertahankan atau bahkan meningkatkan respon sensoris hedonik jelly drink bila 

dilakukan penambahan SBW. 

Perlakuan terbaik  rosella jelly drink rosela gelatin pada penambahan SBW sebanyak 1.5% (w/v) 

menghasilkan karakteristik sifat sensoris hedonik (1-7) warna agak suka (5.60), aroma netral (4.48), tekstur 

netral (4.61) dan rasa agak suka (5.44). Sedangkan, karakteristik mutu hedonik berwarna agak ungu, agak 

beraroma rosela dan agak beraroma SBW, bertekstur tidak kenyal dan berasa agak manis. Sifat sineresis 

pada jam ke 72 (2,19%), aktivitas antioksidan (IC50 = 180,89 ppm) dan kadar asam sialat (1,24 mg/mL 

(w/v)). 
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