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RINGKASAN

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi secara kualitatif
kandungan alkaloid, flavonoid, steroid, triterpenoid, tanin, saponin, dan quinon, pada bagian
akar, kulit, dan daun jelatang. Metode yang digunakan yaitu skrining fitokimia dengan
mengidentifikasi berbagai senyawa aktif pada simplisia tumbuhan jelatang.

Oleh karena itu, penting untuk meningkatkan pengetahuan dan kesadaran
masyarakat akan manfaat dan potensi daun jelatang sebagai sumber makanan yang bergizi
dan menyehatkan. Pengembangan produk inovasi pangan menjadi semakin penting karena
adanya kebutuhan akan makanan yang sehat, aman, dan berkelanjutan di tengah populasi
manusia yang terus bertambah. Selain itu, tantangan lingkungan seperti perubahan iklim dan
keterbatasan sumber daya alam juga mempengaruhi produksi pangan dan memerlukan solusi
inovatif untuk memastikan ketersediaan pangan di masa depan. Sehingga, dengan
mempertimbangkan berbagai faktor yang kompleks dan memerlukan kerja sama antara
berbagai pihak seperti peneliti, produsen, regulator, dan konsumen untuk mencapai tujuan
yang diinginkan. Penelitian pengembangan produk inovasi pangan ini penting dilakukan
untuk mengembangkan material ketahanan pangan.



BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia adalah negara kepulauan yang terletak di zona khatulistiwa (tropis) yang
terkenal memiliki kekayaan alam dan keanekaragam jenis tumbuhan dan hewan. Masyarakat
di Indonesia secara turun-temurun telah manfaatkan berbagai jenis tumbuhan alami untuk
bahan obat tradisional baik sebagai salah satu tindakan pencegahan maupun pengobatan
terhadap berbagai jenis penyakit. Pemanfaatan tanaman jelatang sebagai tumbuhan obat
akan terus berlangsung terutama sebagai obat alternatif, hal ini ditemukan pada masyarakat
di daerah bahkan dapat menghentikan pendarahan. Peneliti tertarik untuk menguji
kandungan metabolit sekunder tanaman Jelatang gajah sehubungan dengan manfaat khasiat
tanaman obat tersebut dapat diuji secara ilmiah.

Noor & Asih (2018) menyebutkan manfaat dari jelatang gajah antara lain tinggi
mineral, terutama, kalsium, magnesium, besi, kalium, fosfor, mangan, silika, yodium,
silikon, natrium, dan belerang. Tanaman ini terdapat klorofil dan tannin, serta tumbuhan baik
sebagai sumber vitamin C, beta-karoten, dan vitamin B kompleks. Jelatang gajah memiliki
sepuluh persen protein, lebih dari sayuran lainnya. Tumbuhan jelatang dimanfaatkan sebagai
obat anti-asma dengan cara membuat jus dari akar atau daun, dicampur dengan madu atau
gula, berkhasiat untuk meredakan asma bronkial. Daun jelatang kering, dibakar dan dihirup,
akan memiliki efek yang sama untuk meredakan asma. Serbuk halus jelatang kering juga
baik untuk menyembuhkan luka, baik luka akibat sengatan serangga, dan luka bakar.

Nugroho (2017) berpendapat fitokimia yaitu bahan-bahan atau senyawa kimia yang
dihasilkan oleh tumbuhan dalam bidang kimia, dan dapat diartikan sebagai metabolit
sekunder yang secara khusus dihasilkan oleh tumbuhan. Fitokimia merupakan senyawa
kimia bukan nutrisi yang dihasilkan oleh sel dari tumbuhan. Metabolit sekunder dihasilkan
oleh organisme, dimana merupakan suatu senyawa dengan berat molekul yang rendah dalam
jumlah yang kecil. Peranan metabolit sekunder yaitu sebagai komponen pendukung (seperti
digunakan untuk mempertahankan diri dari musuh dan hormon) dan bukan sebagai
komponen utama (seperti pertumbuhan dan reproduksi).

Dalam rangka mengembangkan bahan untuk menjaga ketahanan pangan, perlu
mengembangkan produk inovasi berbasis riset yang telah dilakukan beberapa tahun terakhir,

salah satunya ialah produk diversivikasi pangan berbasis daun jelatang (Urtica dioica L).



Daun jelatang merupakan tanaman liar yang dapat ditemukan di berbagai negara termasuk
Indonesia (Laksono et al., 2022). Tanaman ini memiliki daun yang cukup besar dan tumbuh
di tempat yang lembab seperti di tepi sungai. Meskipun tanaman jelatang memiliki
kandungan nutrisi yang tinggi, namun sayangnya tidak banyak orang yang mengonsumsinya
sebagai makanan. Salah satu alasan mengapa daun jelatang belum banyak dimanfaatkan
sebagai makanan bergizi adalah karena kurangnya pengetahuan dan informasi tentang
manfaat dan cara mengolahnya. Padahal, daun jelatang mengandung berbagai nutrisi penting
seperti vitamin A, vitamin C, kalsium, zat besi, dan serat. Selain itu, tanaman ini juga
mengandung senyawa flavonoid dan tanin yang dapat membantu menjaga kesehatan tubuh
dan melindungi dari berbagai penyakit (Maimunah et al., 2021; Villiya & Maimunah, 2021).

Oleh karena itu, penting untuk meningkatkan pengetahuan dan kesadaran
masyarakat akan manfaat dan potensi daun jelatang sebagai sumber makanan yang bergizi
dan sehat. Dengan demikian, diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan daun jelatang
sebagai makanan alternatif yang bergizi dan sehat serta dapat berpartisipasi dalam program
The Sustainable Development Goals (SDG) dalam rangka mengurangi kemiskinan dengan
pengembangan produk yang inovatif (Puspitawati et al., 2022).

Pengembangan produk inovasi pangan menjadi semakin penting karena adanya
kebutuhan akan makanan yang sehat, aman, dan berkelanjutan di tengah populasi manusia
yang terus bertambah. Selain itu, tantangan lingkungan seperti perubahan iklim dan
keterbatasan sumber daya juga mempengaruhi produksi pangan dan memerlukan solusi
inovatif untuk memastikan ketersediaan pangan di masa depan. Namun, pengembangan
produk inovasi pangan juga memiliki tantangan tersendiri. Salah satunya adalah persyaratan
peraturan yang ketat dalam hal keamanan pangan dan persetujuan regulasi sebelum produk
dapat dipasarkan. Selain faktor biaya dan waktu, pengembangan juga menjadi kendala
karena produk inovatif memerlukan uji coba dan pengembangan yang lebih intensif.
Terlebih, permintaan konsumen yang semakin beragam juga menjadi tantangan dalam
pengembangan produk inovasi pangan. Calon konsumen tidak hanya membutuhkan
makanan yang sehat dan aman, tetapi menginginkan variasi rasa, kemasan yang praktis, dan
mudah diperoleh.

Sehingga, dengan mempertimbangkan berbagai faktor yang kompleks yang
memerlukan kerja sama dengan berbagai pihak seperti peneliti, produsen, regulator, dan
konsumen untuk mencapai tujuan yang diinginkan, maka penelitian pengembangan produk
inovasi pangan ini penting dilakukan untuk mengembangkan potensi ketahanan pangan di

Indonesia.



1.2

1.3

14

1.5

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah pada penelitian ini adalah

sebagai berikut.

1. Bagaimana kandungan senyawa kimia aktif kandungan alkaloid, flavonoid,

steroid,triterpenoid, tanin, saponin, quinon pada tumbuhan jelatang?
2. Bagaimana pengembangan produk inovasi berbasis daun jelatang (Urtica dioica L)

Tujuan penelitian

Tujuan penelitian uji fitokimia daun jelatang ini untuk mengetahui:

1. Kandungan senyawa kimia aktif yaitu kandungan alkaloid, flavonoid, steroid,
triterpenoid, tanin, saponin, quinon pada tumbuhan jelatang.

2. Potensi pengembangan produk inovasi berbasis daun jelatang (Urtica dioica L)

Manfaat Penelitian

Manfaat dari pelaksanaan penelitian pengembangan produk inovasi berbasis daun

jelantang ini adalah untuk :

1. Menghasilkan produk inovasi makanan atau minuman berbasis daun jelatang.

2. Merealisasikan peta jalan teknologi atau hasil riset yang bersifat multidisipliner yang
menghasilkan produk komersial berbasis daun jelatang.

3. Meningkatkan dan mendorong kemampuan peneliti di perguruan tinggi untuk

bekerjasama dengan institusi mitra di dalam negeri atau di luar negeri.

Urgensi Penelitian

Penelitian ini sangat penting untuk dilakukan mengingat pola hidup masyarakat

yang membutuhkan asupan nutrisi untuk menjaga imun tubuh. Sehingga dengan penilitian

ini dapat berkontribusi dalam diversifikasi produk-produk pangan dan semakin banyak

produk pangan fungsional. Selain itu juga terdapat manfaat bagi peneliti yaitu sebagai bahan

ketahanan produk yang dapat dikembangkan.



BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Potensi Daun Jelatang (Urtica dioica L)

Jelatang (Urtica dioica L.) atau stinging nettle merupakan spesies yang paling
banyak dikenal dalam genus Urtica (Laksono et al., 2022). Tanaman ini biasanya
tumbuh di daerah dengan iklim sedang dan lembab. Berkembang biak dengan
menyebarkan rhizome dan stolon hingga membentuk rumpun, tumbuhan perennial ini
mampu tumbuh hingga mencapai 1-2 meter (Villiya & Maimunah, 2021). Daunnya
hijau bertekstur kasar ditutupi oleh bulu-bulu menyengat (trikoma), berukuran 2-3 inchi,
ramping, bergerigi, dan ujungnya lancip (Cahyaningrum et al., 2022). Tanaman jelatang
dapat dilihat pada Gambar 1. Secara tradisional, daun jelatang dapat digunakan untuk
nutrisi, hemostatik, astringen, stimulan sirkulasi darah pada penyembuhan luka,
penyakit kulit, pendarahan uterus, dan nyeri sendi, permasalahan saluran kemih
(Maimunah et al., 2020).

Gambar 2.1 Daun Jelatang (Urtica dioica L.)

Bagi masyarakat awam di Indonesia, pemanfaatan tanaman jelatang ini masih
kurang populair bahkan kerap dimusnahkan karena dianggap mengganggu. Hal ini
dikarenakan daunnya dapat menimbulkan sensasi gatal di kulit jika tersentuh. Padahal
dibalik rasa gatal yang dapat ditimbulkan daun jelatang, banyak manfaat yang dapat
diperoleh. Di bidang kesehatan, ekstrak daun jelatang terbukti dapat menurunkan
tekanan darah sistolik dan diastolik pada tikus, selain itu dapat meningkatkan kapasitas
antioksidan plasma dan mengurangi stres oksidatif sistemik (Safitri et al., 2019).
Jelatang juga diketahui mempunyai efek antidiabetes, meningkatkan sekresi insulin
dan mengurangi resiko penyakit kardiovaskular (Nasution et al., 2021).

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa ekstrak jelatang sedikit



meningkatkan monosit chemoattractant protein-1 dan pelepasan onkogen terkait
pertumbuhan dari sel epitel usus yang tidak terstimulasi sehingga menjaga integritas
epitel dan meningkatkan pertahanan usus (Derafa & Zaghouane-Boudiaf, 2019).
Selain itu, ekstrak akar jelatang mengurangi lipopolisakarida yang diinduksi monosit
chemoattractant protein-1/sekresi onkogen terkait pertumbuhan dan ekspresi
siklooksigenase-2 dalam sel epitel usus, sehingga menunjukkan efek perlindungan
potensial terhadap kerusakan jaringan yang disebabkan oleh proses peradangan. Hal
ini menunjukkan bahwa tanaman jelatang adalah kandidat yang menarik untuk
pengembangan fitofarmaka atau suplemen makanan untuk pengobatan bersama
berbagai penyakit radang, terutama penyakit radang usus. Sementara itu, penelitian
lain memformulasikan ekstrak daun jelatang ke dalam sediaan krim yang memberikan
manfaat antiaging (Maimunah et al., 2021). Hasil penggunaan krim esktrak daun
jelatang tersebut pada kulit menunjukkan perubahan yang lebih baik pada kulit yaitu
meningkatkan kelembaban kulit dan mengurangi kerutan serta ukuran pori.

Daun jelatang (Urtica dioica L.) mengandung berbagai konstituen kimia
seperti mineral, vitamin, asam amino, flavonoid, sterol, fenolik dan asam lemak, yang
memiliki efek menguntungkan pada kesehatan manusia (Himalian & Singh, 2022).
Tumbuhan jelatang diakui sebagai sayuran yang dapat dimakan dan bergizi tinggi,
namun perhatian penelitian lebih terfokus pada nilainya sebagai sumber pengobatan
alternatif dan serat. Di Basque, wilayah bagian negara Spanyol, daun jelatang muda
dilaporkan dimakan mentah atau dicampurkan dalam telur dadar (Hashem & Salem,
2022). Sementara itu, penelitian lain menuliskan tanaman-tanaman liar yang sering
digunakan sebagai bahan makanan di berbagai bagian negara lItalia, salah satunya
adalah jelatang (Qujeq et al., 2013). Daun jelatang dapat diolah menjadi sop, campuran
risotto, topping pie, topping pizza, atau hanya direbus. Olahan daun jelatang berupa
teh daun jelatang dilaporkan mengandung beberapa senyawa kimia, seperti flavonoid
dan fenolat, terutama patuletin, asam m/p-hidroksibenzoat, dan asam caffeic, yang
antara lain bersifat proapoptosis dan berkaitan dengan efek antitumor (Bouazizi et al.,
2022).

Olahan daun jelatang mengandung 90-100% vitamin A (termasuk vitamin A
sebagai -p karoten) dan merupakan sumber kalsium, zat besi, dan protein yang baik.
Selain itu, daun jelatang segar mengandung vitamin C sebanyak 1%. Kandungan

nutrisi ini menjadikan jelatang segar atau olahan sebagai sumber nutrisi penting,



sumber mineral, dan vitamin berprotein tinggi, rendah kalori, terutama untuk
vegetarian, diabetes, atau diet khusus lainnya. Jelatang dikonsumsi terutama sebagai
sayuran segar yang ditambahkan ke sup, dimasak sebagai ramuan pot, atau digunakan
sebagai pelengkap sayuran dalam hidangan (Altamimi et al., 2022). Penelitian lain
menyatakan bahwa suhu yang terbaik untuk membuat infusa jelatang dalam hal kadar
vitamin C nya adalah pada suhu 50-60°C karena suhu tersebut cukup untuk
mengekstrak vitamin C namun tidak terlalu tinggi untuk merusaknya (Nasution et al.,
2017). Sedangkan waktu perebusan yang optimal yaitu selama 10 menit karena
paparan suhu tinggi yang terlalu lama dapat merusak vitamin C. Vitamin C merupakan
vitamin larut dalam air dan mempunyai komponen aktif asam askorbat. Asam askorbat
merupakan antioksidan yang melindungi tubuh dari radikal bebas dan membantu
memperbaiki kerusakan jaringan. Manfaat vitamin C sangat banyak bagi tubuh antara
lain untuk meningkatkan penyerapan dari zat gizi lainnya (Rahman et al., 2021).

Vitamin C atau asam askorbat dengan struktur kimia C6H806 dikenal dengan
sumber antioksidan terbesar yang terdapat dalam bahan makanan dan minuman.
Vitamin C merupakan antioksidan yang larut dalam air (Eise et al., 2022). Vitamin C
berbentuk kristal putih, merupakan suatu asam organik dan terasa asam, tetapi tidak
berbau. Di samping sangat larut dalam air, vitamin C mudah teroksidasi dan proses
tersebut dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim, oksidator, serta oleh katalis
tembaga dan besi. Vitamin C dapat terserap dengan cepat dari alat pencernaan kita
masuk ke dalam saluran darah dan dibagikan ke seluruh jaringan tubuh. Bila seseorang
mengkonsumsi vitamin C dalam jumlah besar maka akan dibuang keluar terutama bila
orang tersebut biasa mengkonsumsi makanan yang bergizi tinggi, tetapi sebaliknya,
bila orang tersebut jelek keadaan gizinya maka sebagian besar jumlah itu dapat ditahan
oleh jaringan tubuh (Patka et al., 2022).

Vitamin C terutama ditemukan dalam sayuran dan buah-buahan yang segar.
Fungsi vitamin C di dalam tubuh bersangkutan dengan sifat alamiahnya sebagai
antioksidan. Vitamin C juga berperan serta di dalam banyak proses metabolisme yang
berlangsung di dalam jaringan tubuh (Harrison et al., 2022). Hasil penelitian lain
menjelaskan bahwa salah satu yang mempengaruhi kadar vitamin C pada buah dan
sayuran adalah usia panen (Knezevic¢ et al., 2022). Penelitian yang telah ada sebelum
ini menjelaskan terutama penggunaan daun jelatang sebagai bahan makanan dan

kandungan nutrisinya. Pemanfaatan daun jelatang sebagai bahan makanan juga



terbatas pada daun jelatang muda, sehingga daun jelatang tua kurang dimanfaatkan

dan informasi kandungan nutrisinya juga terbatas (Sharma et al., 2022).

2.2 Roadmap Penelitian

OZOZS

Uji Pasar
Q aneka produk
2024 berbasis daun
Teknologi jelatang
Pengolahan
daun jelatang
O2023
R&D potensi
daun
jelatang

Ozozs

Standarisasi
dan sertifikasi
produk
berbasis daun
jelatang

Gambar 2.2. Diagram Fishbone Rencana Penelitian



BAB IlI

METODE PENELITIAN

3.1 Jenis Penelitian

Tahap penelitian dan pengembangan produk ini dilakukan dengan menggunakan
penelitian pengembangan atau sering disebut juga Research and Development (R & D).
Penelitian dan pengembangan (research and development) bertujuan untuk menghasilkan
produk baru melalui proses pengembangan (Putra et al., 2020). Pengembangan produk
berbasis penelitian terdiri dari lima langkah utama yaitu analisis kebutuhan pengembangan
produk, perancangan (desain) produk sekaligus pengujian kelayakannya, implementasi

produk atau pembuatan produk sesuai hasil rancangan, pengujian atau evaluasi produk dan

revisi s

gcara terus menerus.

3.2 Prosedur Penelitian

Penelitian ini akan dilakukan dengan mengikuti prosedur sebagai berikut:

Penelitian Pendahuluan

untuk menetu

Penyusunal

pengambilan data.

\
kan formulasi
n Instrumen

—

——————————————————— Spesifikasi produk
------------------- Uji kandungan
___________________ Uji kuantitatif »
y

A

2024

Pengembangan Produk Inovasi Jelatang

Uji Hedonik

Gambar 3.1 Prosedur Penelitian




3.3 Pengujian Fitokimia

Pada daun, kulit dan akar Jelatang dilakukan uji senyawa aktifnya yang meliputi
alkaloid, flavonoid, steroid, triterpenoid, tanin, saponin, dan quinon. Tahap pertama
pengujian yaitu dengan membuat filtrat yang dihasilkan dari simplisia yang akan diuji. Cara
membuatnya dengan memanaskan air 100 ml dan mencampurkan 1 gr serbuk simplisia
hingga mendidih, kemudian disaring (filtrat untuk identifikasi flavonoid, saponin, dan
quinon), setelah itu memasukkannya ke dalam tabung reaksi untuk melakukan identifikasi
kandungan senyawa kimia aktif yang terdapat di dalamnya. Pengujian senyawa aktif dengan
metode skrining fitokimia (Harborne, 1987) sebagai berikut:
1. Identifikasi Alkaloid

Membuat filtrat: menyiapkan 1 gram serbuk simplisia dan menambahkan 5 ml
kloroform, kemudian menambahkan NH3 sebanyak 5 ml, kemudian dipanaskan, lalu
dikocok dan disaring. Menambahkan 5 ml H2SO4 2 N ke dalam filtrat, lalu dikocok.
Membagi filtrat ke dalam 3 bagian dan memasukkannya ke dalam tabung reaksi. Meyer tes:
menyampurkan 1 sampai 2 tetes pereaksi Meyer dengan filtrat, apabila membentuk endapan
putih berarti ditemukan adanya senyawa alkaloid. Wagner tes: menyampurkan 1 sampai 2
tetes pereaksi Wagner dengan filtrat, apabila membentuk endapan coklat berarti ditemukan
adanya senyawa alkaloid. Dragendorf tes: menyampurkan 1 sampai 2 tetes pereaksi
Dragendorf dengan filtrat, apabila membentuk endapan jingga berarti ditemukan adanya
senyawa alkaloid.
2. ldentifikasi Flavonoid

Memasukkan 1 gram Mg dan 1 ml HCI pekat 5 ml filtrat, selanjutnya menambahkan
5 ml etanol dan dikocok dengan kuat, lalu membiarkannya hingga memisah. Apabila
membentuk larutan berwarna merah muda (pink) dalam etanol menunjukkan bahwa terdapat
senyawa flavonoid.
3. ldentifikasi Steroid

Membuat filtrat dengan menghaluskan 1gram serbuk simplisia, kemudian
menambahkan 10 ml klorofom dan dikocok, lalu disaring. Menyampurkan 10 tetes asam
asetat glacial dengan filtrat, kemudian menambahkan 10 tetes H2SO4. Apabila berwarna
merah menunjukkan adanya senyawa steroid.
4. ldentifikasi Triterpenoid

Membuat filtrate dengan menghaluskan 1gram serbuk simplisia, kemudian

menambahkan 10 ml klorofom dan dikocok, lalu disaring. Menyampurkan 10 tetes asam



asetat glacial dengan filtrat, kemudian menambahkan 10 tetes H2SO4. Apabila berwarna
hijau menunjukkan adanya senyawa triterpenoid.
5. ldentifikasi Tanin

Membuat filtrate dengan menyampurkan 1gram serbuk simplisia dan 200 ml air,
kemudian memanaskannya hingga mendidih, selanjutnya didinginkan dan disaring.
Menambahkan larutan FeCI3 1% ke dalam filtrate. Apabila berwarna biru tua atau hijau
kehitaman menunjukkan bahwa terdapat senyawa tanin di dalamnya. Semakin tajam
warnanya, maka konsentrasi tanin semakin tinggi.
6. ldentifikasi Saponin

Memasukkan 10 ml filtrat ke dalam tabung reaksi dan mengocoknya secara vertikal
selama 10 detik, kemudian membiarkannya selama 10 menit. Jika membentuk busa yang
stabil menunjukkan adanya senyawa saponin dan jika ditambahkan 1 tetes HCI 1% busa

tersebut akan tetap stabil.

3.4 Teknik Pengumpulan Data
Teknik pengumpulan data dengan cara observasi melalui uji hedonik hasil jadi olahan
jelantang dalam bentuk jajanan kue kering yaitu kastengel dan kacang telur. Panelis uji
sensori adalah gabungan dari panelis terlatih dan semi terlatih dengan jumlah total 100 orang

responden.

3.5 Instrumen Penelitian
Adapun instrumen pengambilan data meliputi tingkat kesukaan terhadap aroma,
warna, tekstur, rasa dan tingkat kesukaan secara umum dengan skala atau rentang penilaan
1-6. Pada saat pengamilan data, instrument disebarkan dalam bentuk lembar uji hedonik

dalam pengumpulan datanya.

Tabel 3.1 Tabel Pengambilan Data Uji Hedonik

Deskripsi Kode Sampel
101 108 204 208

Warna

Sangat suka sekali
Sangat suka
Cukup suka

Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
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Aroma

Sangat suka sekali
Sangat suka
Cukup suka

Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Rasa

Sangat suka sekali
Sangat suka
Cukup suka

Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Tekstur

Sangat suka sekali
Sangat suka
Cukup suka

Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Keseluruhan
Sangat suka sekali
Sangat suka
Cukup suka

Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

3.6 Teknik Analisis Data

Data yang terkumpul selanjutnya akan diuji dengan analisis varian ganda dengan
menggunakan program SPSS. Hasil jadi terbaik diketahui dengan melakukan uji indeks
efektifitas. Pengambilan sampel diambil di kebun botani Ringinanom, Udanawu, Kabupaten
Blitar, Jawa Timur. Kemudian sampel daun jelatang diidentifikasi di Laboratorium pangan
Fakultas Teknik, Univeritas Negeri Surabaya bekerjasama dengan laboratorium Penelitian
dan Konsultasi Industri BPKI, Rungkut, Surabaya, Jawa Timur. Uji fitokimia meliputi:
rendemen, saponin, poliphenol, flavonoid. Sementara itu dilakukan analisis kandungan
cemaran dan logam berat diantaranya sianida, e coli, salmonela, Sn, As, Pb, Cu, Cd, Fe,

TPC, Stapilokokus.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Analisis Fitokimia

Dari penelitian standarisasi mutu ekstrak daun jelatang (Urtica dioica L) diperoleh
hasil penelitian sebagai berikut : sebanyak 1 kg daun jelantang didapat rendemen rata-rata
0,8875% sampel A: 0,901%, sampel B: 0,8161% dan sampel C: 0,890%, seperti yang
dipaparkan pada tabel 4.1.

Tabel 4.1. Data Hasil Rendemen Ekstraksi Daun Jelatang (Urtica dioica L)

No Rendemen Hasil

1 Sampel A 0,901%
2 Sampel B 0,8161%
3 Sampel C 0,890%
Rata-rata 0,8875%

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium

Dari hasil kromatografi kertas didapatkan ekstrak golongan Flavonoid Flavonol 3-O-
glikosida dan pembanding flavonoid flavonol 3-O-glikosida.

Tabel 4.2. Hasil Pola Penyebaran Flavonoid dengan Pengembang BAA (Butanol,
Asam Asetat, Air) dan Asam Asetat 15%

No Parameter uji Hasil

1 Pembanding (rutin) Golongan flavonol 3
Oglikosida

2 Sampel Golongan flavonol 3
Oglikosida

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium

Dari kromatografi lapis tipis dari ekstrak didapat bilangan Rf 0,82 sama dengan

pembanding rutin 0,82, dapat dilihat pada tabel 3 berikut ini.
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Tabel 4.3. Hasil Kromatografi Lapis Tipis dengan Fase Gerak Asam Asetat 15%

No Kromatografi Lapis Hasil
Tipis

1 Pembanding (rutin) A 0.82

2 Sampel B 0.82

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium

Tabel 4.4. Hasil Saponin Total Ekstrak Dari Daun Jelatang (Urtica dioica L)

No Kadar saponin Hasil mg/100g
1 Sampel A 2.30
2 Sampel B 6.18
3 Sampel C 8.10

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium
Kadar saponin didapat dari 3 pengujian hasil kadar saponin dengan berat sampel awal
+ 2 gram, dengan hasil perhitungan sampel A 2.30, sampel B 6.18, dan sampel C 8.10.

Tabel 4.5. Hasil Flavonoid Larut Asam Ekstrak Daun Jelatang (Urtica dioica L)

No Flavonoid Hasil mg/100g
1 Sampel A 10,05

2 Sampel B 5,01

3 Sampel C 12,60

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium
Kadar flavonoid didapat dari 3 pengujian hasil uji dengan berat sampel awal + 2 gram,

dengan hasil perhitungan sampel A 10,05, sampel B 5,01, dan sampel C 12,60.

Tabel 4.6. Hasil Pholifenol Daun Jelatang (Urtica dioica L)

No Philiphenol Hasil mg/100g
1 Sampel A 411

2 Sampel B 11,60

3 Sampel C 3,40

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium
Kadar pholifenol didapat dari 3 pengujian hasil uji dengan berat sampel awal + 2 gram,
dengan hasil perhitungan sampel A 4,11, sampel B 11,60, dan sampel C 3,40.
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Sementara itu, kadar Hg didapat maserasi + 5 gram ekstrak dan didapatkan hasil kadar
Hg 0%, seperti yang disajikan pada tabel 7 berikut ini.
Tabel 4.7. Kadar Hg Ekstrak Daun Jelatang (Urtica dioica L)

No Kadar Hg Hasil mg/100kg
1 Sampel A 0,000
2 Sampel B 0,000
3 Sampel C 0,000

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium

Kadar sianida dari ekstrak didapat dari maserasi + 5 gram ekstrak dengan hasil
perhitungan sampel A: 0,001, sampel B: 0,002% dan sampel C: 0,001.
Tabel 4.8. Kadar Sianida Ekstrak Daun Jelatang (Urtica dioica L)

No Kadar sianida Hasil mg/100g
1 Sampel A 0,001
2 Sampel B 0,002
3 Sampel C 0,001

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium

Kadar residu pestisida didapat maserasi £ 5 gram ekstrak dan didapatkan hasil kadar
residu pestisida negatif.
Tabel 4.9. Kadar Residu Pestisida Daun Jelatang (Urtica dioica L)

No Residu pestisida Hasil mg/100kg
1 Sampel A 0,000
2 Sampel B 0,000
3 Sampel C 0,000

Sumber: Data Primer Hasil Uji Laboratorium

Pada penelitian ini digunakan sampel berupa daun jelatang (Urtica dioica L) yang
segar dicuci bersih dan dirajang bertujuan agar permukaan daun lebih luas sehingga
mempermudah penetrasi pelarut masuk kedalam sel. Sebelum melakukan proses ekstraksi
dilakukan uji fitokimia golongan flavonoid dan fenol daun segar jelatang untuk
membuktikan bahwa daun jelatang positif mengandung senyawa tersebut. Selanjutnya daun

jelatang diklasifikasi di laboratorium Penelitian dan Konsultasi Industri BPKI, Rungkut,
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Surabaya, Jawa Timur. Proses ekstraksi dilakukan menggunakan metode dekokta dengan
pelarut aquades. Dekokta merupakan salah satu cara ekstraksi yang mudah dan sederhana,
serta dapat digunakan untuk senyawa aktif yang tahan pemanasan. Pelarut yang digunakan
adalah aquades karena sifat sangat polar untuk senyawa yang polar. Setelah melalui proses
dekokta, diperolehlah fraksi air yang akan diendapkan selama = 12 jam. Setelah 12 jam
larutan disaring dengan menggunakan kertas saring, sehingga di peroleh rutin basah.

Rutin basah ditambahkan etanol 96% sama banyak dengan jumlahnya, panaskan
sampai larut. Selagi panas disaring dengan kertas saring, rutin yang larut etanol 96%
dibiarkan dingin sampai membentuk kisal kembali. Kemudian ekstrak dikeringkan didalam
oven pada suhu 40 derajat Celcius. Setelah ekstrak kering didapat dilakukan identifikasi dan
penetapan standar mutu ekstrak. Identifikasi meliputi organoleptik, kromatografi kertas dua
dimensi dan kromatografi lapis tipis. Penetapan standar mutu yaitu parameter non spesifik
meliputi saponin, polifenol, falvonoid, logam berat (Hg), sianida dan residu pestisida.
Identifikasi dan standarisasi ini dimaksudkan agar menjamin bahwa ekstrak mempunyai
nilai tertentu yang konstan dan aman dijadikan bahan pangan fungsional [12].

Pada pemeriksaan organoleptik ekstrak meliputi bentuk, warna, bau dan rasa. Dari
pengamatan didapatkan hasil bahwa ekstrak bentuk amorf, berwarna hijau, berbau khas dan
rasa sepat. Penentuan organoleptik ini termasuk salah satu parameter spesifik yang
ditentukan dengan menggunakan panca indera dan bertujuan untuk pengenalan awal secara
sederhana dan subjektif. Pada kromatografi kertas dua dimensi dengan campuran eluen
pertama butanol : asam asetat : air (4 : 1 : 5) menggunakan kertas whatman dan eluen kedua
adalah asam asetat 15% mendapatkan hasil golongan flavonol 3-O- Glikosida sama dengan
pembanding rutin murni. Kromatografi kertas ini dilakukan bertujuan untuk menentukan
golongan senyawa tersebut. Kromatografi lapis tipis menggunakan plat GF254 dan dielusi
dengan asam asetat 15% dan pembanding rutin murni. Plat kromatografi lapis tipis
diaktifkan sebelum digunakan dengan dioven pada suhu 1100C selama 30 menit. Asam
asetat dijenuhkan untuk menstabilkan konsentrasi, kromatografi lapis tipis ini dilakukan
untuk menentukan bilangan Rf suatu senyawa.

Dari hasil kromatografi kertas diperoleh bilangan Rf ekstrak 0,82 sama dengan
bilangan Rf pembanding (rutin) 0,82. Kandungan saponin ditentukan untuk menjaga kualitas
ekstrak, yang berkaitan dengan kemungkinan tumbuhnya mikroba pada ekstrak. Kandungan
saponin dari sampel A 2.30, sampel B 6.18 dan sampel C 8. Menurut penelitian terdahulu

[14] range kandungan saponin antara 10-20% ini menunjukkan bahwa kandungan saponin
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ekstrak memenuhi standar syarat range [13]. Pemeriksaan kadar flavonoid dilakukan dengan
alat furnace, ekstrak dipanaskan pada temperatur dimana senyawa organik dan turunannya
terdekstruksi dan menguap, sehingga tinggal oksida logam. Kadar flavonoid sampel A 10,05,
sampel B 5,01dan sampel C 2,60. Pada Material Medika Indonesia belum ada standar acuan
untuk sampel daun jelatang. Flavonoid yang didapat merupakan salah senyawa antioksidan
yang terkandung didalam ekstrak. Tujuan penetapan flavonoid adalah untuk memberikan
gambaran kandungan antioksidan internal dan eksternal yang berasal dari proses awal
sampai terbentuk ekstrak.

Untuk kadar pholifenol sampel A 4,1, sampel B 11,60 dan sampel C 3,40. Pada
material Medika Indonesia (MMI) tidak tercantum kadar pholifenol yang menjadi standar
acuan. Ini merupakan senyawa antioksidan penting untuk menjaga imun tubuh.

Sementara itu hasil pengujian kandungan berbahaya pada daun jelatang yang meliputi
Hg dan residu pestisida menunjukkan keduanya negatif sehingga daun jelatang aman untuk

dikonsumsi oleh manusia.

Kandungan Fitokimia

| Saponin

Poliphenol

Flavonoid
Sianida

m Residu insektisida

Gambar 4.1. Kandungan Fitokimia Daun Jelatang (Urtica dioica L)

Parameter kadar senyawa yang terlarut dalam air dan etanol merupakan jumlah solut
yang identik dengan jumlah senyawa yang dikandung. Kadar zat terlarut ini merupakan uji
kemurnian ekstrak yang dilakukan untuk mengetahui jumlah terendah bahan kimia
kandungan ekstrak yang terlarut dalam pelarut tertentu. Untuk syarat kemurnian dari
simplisia maupun ekstrak minimum harus dilakukan uji penetapan kadar zat terekstraksi

dalam air dan etanol (Soetarno ;Soediro, 1997).
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4.2 Hasil Analisis Hedonik

a) Warna
Berdasarkan analisis anava varians menunjukkan bahwa penambahan daun jelantang

pada kastengel dan kacang telor dengan level yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap warna pada kedua produk. Herawati (2018) menyatakan permukaan yang halus
dari kastengel merupakan karakteristik yang diharapkan oleh konsumen dan konsumen
menempatkan unsur warna sebagai faktor yang paling mempengaruhi penerimaan
kastengel, diikuti oleh unsur rasa dan aroma.

Uji sensori dilakukan dengan skala hedonik terhadap empat parameter penilaian pada
dua produk pangan berbasis daun jelantang yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur. Pada uji
ini panelis diminta untuk mengungkapkan tanggapan tentang kesukaan pada setiap
perlakuan dengan penambahan daun jelantang 0,5% dan 1% pada masing-masing produk
(Kastengel dan Kacang Telur).

Warna pada suatu produk merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi mutu
suatu produk pangan agar dapat menarik minat panelis (Badan Standarisasi Nasional
2006). Warna teh yang baik dan normal yaitu berwarna hijau kekuningan hingga merah
kecoklatan (Syam 2021). Formula yang terbaik yang paling disukai menurut panelis
berdasarkan parameter warna ialah kastengel dengan penambahan daun jelantang 1%,
sedangkan penambahan 0,5% daun jelantang pada produk kacang telur menjadi warna
yang paling disukai dari total panelis sebanyak 100 orang responden.

Hasil perbedaan varian perlakuan berdasarkan penilaian panelis pada uji kesukaan
warna tersaji pada Tabel 4.10 berikut ini.

Tabel 4.10 Hasil Analisis Hedonik Pada Warna Produk Pangan Daun Jelatang

Duncan?®
Subset
Perlakuan N 1 2 3 4
Sampel A (Kastengel 0.5%) 100 3.88

Sampel B (Kacang Telur 0.5%) 100 3.45 3.95

Sampel C (Kastengel 1%) 100 4.06 4.06 4.39 5.10
Sampel D (Kacang Telur 1%) 100 3.96 3.94 4.40

Sig. .080 .064 .064 0.003

Sumber: Data Primer Hasil Uji Hedonik
Berdasarkan hasil analisis (Tabel 4.10) menunjukkan bahwa sampel C mempunyai
nilai beda nyata dengan ke 3 sampel lainnya dengan nilai variansi sebesar 5.10.

Sedangkan nilai terendah terhadap paremater warna ditunjukkan oleh sampel B dengan
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nilai 3.45. Semakin tinggi penambahan daun jelatang mempengaruhi kesukaan warna
pada produk kastengel dan kacang telur, hal ini diduga karena adanya pengaruh lama
waktu dan suhu pengeringan pada bahan yang diperkuat dalam pernyataan (Savych et al.
2022) menyebabkan pigmen pada bahan pangan akan mengalami oksidasi sehingga
menjadi agak kecokelatan. Pada setiap perlakuan terbentuk dikarenakan adanya
kandungan oleoresin yang mengandung warna kuning cerah, kuning, hingga cokelat

gelap (Kumari and Kumar 2022).
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Gambar 4.2 Perbandingan Skor Penilaian Warna Terhadap Produk Kastengel dan Kacang Telur
b) Aroma

Aroma dalam suatu produk pangan banyak menentukan kelezatan dari produk
tersebut. Selain itu dianggap penting, karena dapat dijadikan parameter bagi konsumen
untuk menerima atau tidak produk tersebut. Perubahan aroma dapat disebabkan oleh
susunan komponen dalam bahan pangan itu sendiri atau bisa juga disebabkan adanya
interaksi dengan komponen yang berasal dari luar (Syam 2021).

Sampel terbaik menurut panelis berdasarkan parameter aroma produk dengan
penambahan daun jelantang ialah sampel A, tidak ada perbedaan yang signifikan, namun
berdasarkan skor tertinggi diperolen pada sampel A (produk kastengel dengan
penambahan daun jelantang 0.5%)

Hasil analisis varians perlakuan penambahan daun jelatang pada kedua produk
tidak berpengaruh nyata terhadap aroma sehingga tidak dilakukan uji lanjut.

Tabel 4.11 Hasil Analisis Hedonik Pada Aroma Produk Kastengel dan Kacang Telor

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 442.1602 105 4.211 4.178 .000
Intercept 11425.120 1 11425.120| 11335.050 .000
Panelis 432.880 99 4.373 4.338 .000
Perlakuan 9.280 6 1.547 1.534 .164
Error 598.720 594 1.008
Total 12466.000 700
Corrected Total 1040.880 699
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Gambar 4.3 Perbandingan Skor Penilaian Aroma pada Kastengel dan Kacang Telur

Hasil analisis perlakuan perbandingan persentase daun jelatang yang ditambahkan
pada kedua produk tidak berpengaruh nyata terhadap aroma kastengel dan kacang telor
sehingga tidak dilakukan uji lanjut. Aroma dalam suatu produk pangan banyak
menentukan kelezatan dari produk tersebut. Selain itu dianggap penting, karena dapat
dijadikan parameter bagi konsumen untuk menerima atau tidak produk tersebut.
Perubahan aroma dapat disebabkan oleh susunan komponen dalam bahan pangan itu
sendiri atau bisa juga disebabkan adanya interaksi dengan komponen yang berasal dari
luar.

Daun jelatang banyak dikenal sebagai pemberi aroma, minyak atsiri yang
tekandung dalam bahan tersebut mengandung sitronelal, sitronelol, geraniol, geranil
asetat, sitronelal asetat (Rahman and Dwiani 2022). Selain itu, daun jelatang juga
memiliki kandungan minyak atsiri dengan komponenn utama polifenol. Menurut Hartono
(Tampubolon 2022) daun jelantang memiliki juga memiliki kandungan senyawa
aromatik derivate seskuiterpen dan monoterpen, sehingga memberi sensasi segar yang

memberi pengaruh aroma pada kastengel dan kacang telur.
¢) Rasa

Penentuan rasa melibatkan panca indera lidah, dapat dibagi menjadi 4 kriteria utama
yaitu: asin, asam, manis, dan pahit. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu
rasa saja tetapi merupakan gabungan dari berbagai macam rasa terpadu hingga
menimbulkan rasa yang utuh. Rahman, R. (2021) menerangkan bahwa rasa dipengaruhi
oleh beberapa faktor diantaranya senyawa kimia, dan interaksi dengan komponen rasa
yang lain.
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Sampel yang terbaik menurut panelis berdasarkan parameter rasa kastengel ialah
sampel A dengan penambahan daun jelatang sebanyak 0.5%, sementara itu sampel D
dengan penambahan daun jelantang 1% menjadi sampel yang paling disukai oleh
responden pada produk kacang telor.

Tabel 4.12 Hasil Analisis Hedonik Pada Rasa Kastengel dan Kacang Telor

Duncan?P
Subset
Perlakuan N 1 2 3 4
Sampel C 100 3.31
Sampel B 100 3.48 3.48
Sampel A 100 3.75 3.75 4.7
Sampel D 100 3.76 3.76 5.1
.266 .073 .609 0.04
6
5
| I
2
1
0
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m Rasa

Gambar 4.4 Perbandingan Skor Penilaian Rasa Terhadap Kastengel dan Kacang Telor

d) Tekstur
Hasil analisis varians perlakuan penambahan daun jelantang pada kedua
produk tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur sehingga tidak dilakukan uji lanjut.
Tabel 4.13 Hasil Analisis Hedonik Pada Tekstur Produk Kastengel dan Kacang Telor

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 442.1602 105 4.211 4.178 .000
Intercept 11425.120 1 11425.120| 11335.050 .000
Panelis 432.880 99 4.373 4.338 .000
Perlakuan 9.280 6 1.547 1.534 105
Error 598.720 594 1.008
Total 12466.000 700
Corrected Total 1040.880 699
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Hasil analisis anava menunjukkan bahwa komposisi tepung dan penambahan
daun jelatang level yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Proses
pemanggangan dan penggorengan mengakibatkan terjadinya proses karamelisasi yang
mampu mengikat tepung yang cenderung tinggi serta mampu mengisi ruang-ruang

antar komponen bahan sehingga menghasilkan adonan yang lebih kompak.

Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D

O P, N W B~ 01O

m Tekstur

Gambar 4.5 Perbandingan Skor Penilaian Tekstur Kastengel dan Kacang Telor
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BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

a.

Kandungan fitokimia pada daun jelatang layak dijadikan bahan subtitusi pada
produk pangan kastengel dan kacang telor dengan kandungan air (0.36, 0.29),
protein (15.90, 17,65), lemak (34,08, 26), karbohidrat (43,9, 41,8), abu (1.02, 1.01)
serat (2.06, 2.36), Saponin (31,6, 38,12), Polifenol (43.65, 60.80), Flavonoid
(23.80, 28,15). Sedangkan kandungan dari: Sn (0.01, 0,01), As (0.01, 0.01), Pb
(0.11, 0.10), Cu (0.08, 0.08), Cd (0.01, 0.01), Fe (1.15, 1.11), TPC (16, 12).

Sementara itu tidak ada kandungan sianida, e coli, salmonella, staphilococcus.

Pengembangan produk inovasi berbasis daun jelatang dapat diterima dengan baik
berdasarkan 100 responden. Produk kastengel yang paling disukai ialah
penambahan daun jelatang sebanyak 0.5% dari total tepung 120 gram. Sedangkan
produk kacang telur yang paling disukai ialah penambahan daun jelantang 1% dari

total tepung 120 gram.

5.2 Saran

a.

Melakukan penelitian lanjutan tentang daya tahan produk yang telah
ditambahkan daun jelatang.

Melakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui penerimaan pasar,
mengembangkan diversifikasi olahan pangan dengan penambahan daun
jelatang.

Melakukan branding produk lainnya dengan pemanfaatkan daun jelatang

yang lebih luas.
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1.6 Nomor Telp dan Faks (031) 8283521
1.7 Nomor HP 081330614881
18 Alamat Kantor Jurusan PKK FT Unesa
' Kampus Unesa Ketintang Surabaya
1.9 Nomor Telp. Dan Faks (031) 8274400 atau 8280009 pswt. 504
1.10 Alamat email Asrulbahar96@yahoo.com
Mata Kuliah yang diampu | 1. Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian
111 2. Teknologi Makanan
3. llmu Gizi
I1. Riwayat Pendidikan
2.1. Program S1 S2 S3
2.2. Nama PT Institut Pertanian Universitas Negeri
Bogor Yogyakarta -
(IPB) (UNY)
2.3. Bidang limu Teknologi Pendidikan
Pengolahan Hasil Teknologi dan -
Pertanian Kejuruan
2.4. Tahun Masuk 1979 1997 -
2.5. Tahun Lulus 1984 2001 -
2.6.Judul Skripsi/ Tingkat

Tesis/Disertasi

Pembuatan Bahan
Makanan Campuran
(BMC) dari Beras,
Kacang Hijau dan
Kedelai
Menggunakan
Ekstruder

Keberhasilan
Program Ujicoba
Peningkatan Usaha

Jasa Pengrajin di -
Lokasi Transmigrasi
Rantau Kumepai I,
Ogan Komering Ulu
Sumatera Selatan

33



2.7.Nama 1. Prof. Dr. Wuradji,
Pembimbing Dr. Monang M.Si
Manullang 2. Dr. Sarbiran,
M.Ed
11, Pengalaman Penelitian
Jabatan Pendanaan
No | Tahun Judul Penelitian Dalam Sumber Jml
Penelitian (Juta Rp)
Uji Coba Biji Kluwak Penelitian
terhadap Formula Baku Kecap Hibah
11 | 2013 | Berantioksidan Tinggi Ketua = 50
e . undamental
Ditinjau dari Nilai Fungsional DP2M Dikii
(Tahun Pertama)
Penguatan dan Pengembangan
Produk  Olahan  Wortel
menuju Industrialisasi sebagai Penprinas
12 | 2013 |Ujung Tombak Ketahanan | Anggota MP3EI 150
Pangan Unggulan Koridor DP2M Dikti
Ekonomi  Jawa  (Tahun
Pertama)
Uji Coba Biji Kluwak Penelitian
terhadap Formula Baku Kecap Hibah
13 | 2014 | Berantioksidan Tinggi Ketua 50
. . Fundamental
Ditinjau dari Nilai Fungsional DP2M Dikii
(Tahun Kedua)
Penguatan dan Pengembangan
Produk  Olahan  Wortel
menuju Industrialisasi sebagai Penprinas
Ujung Tombak Ketahanan
14 | 2014 Pangan Unggulan Koridor Anggota MP3E! . 160
Ekonomi Jawa (Tahun Kedua) DP2M Dikti
Penguatan dan Pengembangan
Produk  Olahan  Wortel
menuju Industrialisasi sebagai Penprinas
15 | 2015 |Ujung Tombak Ketahanan| Anggota MP3EI 171,5
Pangan Unggulan Koridor DP2M Dikti
Ekonomi  Jawa  (Tahun
Ketiga)
Analisis Kelayakan Produk
Nasi Uduk Instan (Studi Hibah
16 | 2015 | Penerimaan Konsumen | Anggota Bersaing 50
Ditinjau dari Tingkat DP2M Dikti
Kesukaan) (Tahun Pertama)
17 | 2016 |Analisis Kelayakan Produk | Anggota Hibah 50
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Nasi Uduk Instan (Studi Bersaing
Penerimaan Konsumen DRPM
Ditinjau dari Tingkat Kemenristek
Kesukaan) (Tahun Kedua) Dikti
Optimasi dan Standarisasi
Gelatin ~ Asam-Basa  dari
Material Hewani sebagai PUPT D.RPM
18 2017 . ) Ketua Kemenristek 1125
Upaya Penyediaan Material Diki
Pangan Tersertifikasi Halal
(Tahun Pertama)
Optimasi dan  Standarisasi
Gelatin ~ Asam-Basa  dari
Material Hewani sebagai PUPT D.RPM
19 | 2018 . 4 Ketua Kemenristek 120
Upaya Penyediaan Material Diki
Pangan Tersertifikasi Halal
(Tahun Kedua)
Optimasi dan Standarisasi
Gelatin ~ Asam-Basa  dari
Material Hewani sebagai PUPT D.RPM
20 2019 . ) Ketua Kemenristek 224,243
Upaya Penyediaan Material Diki
Pangan Tersertifikasi Halal
(Tahun Ketiga)
Produksi dan Karakterisasi Eco-
Kemasan Pangan  Berbasis
Nanokomposit
21| o020 | CEBNCHNRZRONP  wntic| o | RETC R
Peningkatan ~Masa  Simpan i '
Produk Daging Segar dan Keju Dikti
menuju  Ketahanan  Pangan
Nasional (Tahun Pertama)
IVV.Pengalaman Pengabdian Kepada Masyarakat
Pendanaan
No Tahun P bdi KJududI M Kat sumb Jml
engabdian Kepada Masyaraka umber (Juta Rp)
Ipteks bagi Masyarakat Kelompok
11 2014 usaha tani Agro Jamur Ma’isyatana IbM DP2M 44,5
Madiun
Ipteks bagi Masyarakat (IbM) IbM DRPM
12 2016 UMKM Bakery Kemenristek 40
Dikti
Sinergisme Potensi Desa Baureno PPDM
13 2020 Bojonegoro menuju Sentra Toga DRPM 150
dan Produk Herbal Kemendikbud
V. Publikasi llmiah
[No| Tahun |  Judul Artikel llmiah | Volume/Nomor | Nama Jurnal |
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8 |2014 Optimization Condition on | 15— 16 Oct PATPI International
Carrot Processed Products | 2014 Seminar: Food for a
Making and Quality Life
Its Nutrition Level
Analysis

9 |2014 Teh Addition of Kluwak 1516 Oct PATPI International
(Pangium edule Reinw) 2014 Seminar: Food for a
with a High Antioxidans Quality Life
Content on Fried Rice
Seasoning Standard
Formula

10 | 2015 Process Optimization of 18 April 2015 International Conference
Tempeh Protein Isolate on Quality Improvement
from Soybean (Glycine and Development of Food
max Merr) and Cowpea Product
(Vigna unguiculata)

Mixture

11 | 2015 Process Optimization of April 2015 International Journal on
Tempeh Protein Isolate Advanced Science,
from Soybean (Glycine Engineering, Information
max Merr) and Cowpea Technology (IJASEIT)
(Vigna unguiculata) Vol. 5 (2015) No. 2
Mixture

12 | 2015 Uji Kelayakan Pasar dan 31 Oktober Semnas Hasil Penelitian
Masa Simpan Produk 2015 dan Pengabdian kepada
Blondies dan Es Puter Masyarakat — LPPM
dengan Komplemen Wortel Universits Negeri

Surabaya

13 | 2015 Effect of Packaging on 17-18 International Conference-
bacterial contamination Nopember Sustainable Agriculture,
Level of Instant seasoned 2015 Food and Energy (SAFE
rice (Uduk rice) 2015)

14 | 2017 Optimization of curing and | 12-13 International Conference
extraction time on September on Social, Applied
production of base gelatin | 2017 Science and Technology
from bovine skin material in Home Economics

(IconHomecs)

15 | 2018 Extraction and Seminar Nasional Kimia
Characterization of Teh (SNK) 2018
Base Halal Gelatin Based
on Bovine Bone

16 | 2019 Teh Effect of Curing and Seminar Nasional Kimia
Extraction Time against (SNK) 2019
Yield and Quality of Type
B Gelatin from Goat Bone

17 | 2019 Standardization of Herbal Seminar Nasional Kimia

Tea Quality Production
Baureno Bojonegoro
Society

(SNK) 2019
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http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=7&Itemid=1&issue_id=29

2020 Preparation and Januari-Maret | RASAYAN Journal of
Characterization of 2020 Chemistry vol. 13 no. 1,
Goatskin Gelatin as Halal 2020
Alternative to Bovine
Gelatin
VI. Perolehan HKI dalam 5-10 Tahun Terakhir
No Judul Jenis dan Status
1 Proses Pembuatan Blondies dengan Paten/Granted/ IDP000045588
Bahan Tambahan Puree Wortel
2 Proses Pembuatan Bakpao dengan Paten/Granted/IDP000045589
Bahan Tambahan Puree Wortel
3 PROSES FERMENTASI BUI Paten/Pendaftaran/P00201507660

KEPAYANG (Pangium edule reinw)
MENJADI KLUWAK

4 PROSES PEMBUATAN ROTI Paten/Granted/IDP000053102
TAWAR DENGAN BAHAN
TAMBAHAN PUREE WORTEL

5 Metode Pembuatan Jelly Drink Beras Paten/Granted/IDP000054347
Kencur untuk Meningkatkan Nilai Jual
Minuman Jamu Tradisional

6 Gelatin Halal dan Metode Paten/Pendaftaran/P00201805324
Pembuatannya

No Judul/Tema HKI Tahun Jenis Nomor P/ID

aterial dan Proses
Pembuatan Bakpao
dengan Bahan Tambahan 2014 Paten P00201406279
Puree Wortel

aterial dan Proses
Pembuatan Blondies
dengan Bahan Tambahan
Puree Wortel

2014 Paten P00201406277

buk Herbal Empon-empon 2018 Paten P00201810039
dan Metode
Pembuatannya

pses Pembuatan Minuman 2018 Paten IDP000054347
Jeli Beras Kencur untuk
Meningkatkan Nilai Jual
Minuman Jamu
Tradisional

latin Halal dan Metode 2018 Paten P00201805324
Pembuatannya

VII. Pengalaman Organisasi Profesi




No Organisasi Status Keanggotaan
1 Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Anggota
Indonesia
2 Pergizi Pangan Anggota
No Organisasi Status
Keanggotaan
1 Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia Anggota

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu
persyaratan dalam pengajuan Penelitian Pengembangan Prototipe Industri (PPPI) Tahun
Anggaran 2020.

Surabaya, 16 November 2023

Ir. Asrul Bahar, M.Pd
NIP. 196008071987011001
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CURRI

Identitas Diri Anggota Peneliti 2

CULUM VITAE

A. Biodata Diri
1. Nama lengkap (dengan gelar) . Ita Fatkhur Romadhoni, S.Pd., M.Pd
2. Jenis Kelamin - Laki - Laki
3. Jabatan Fungsional . Asisten Ahli
4, NIP/NIK/Identitas lainnya : 198705192019031009
5.
6. NIDN : 0019058701
7. Tempat dan Tanggal Lahir : Madiun, 19 Mei 1987
8. E-mail : itaromadhoni@unesa.ac.id
9. Nomor Telepn/WA : 081239101600
10. Alamat Rumah . JI. Bibis Karah Ill No 5 b, Jambangan Surabaya
11. Nomor Telepon/Faks : 031-8280009 peswt 500, 510
Fax 031-8280796
12. Lulusan yang telah dihasilkan :S-1=350rg;S-2=-o0rg; S3=-org
13. Bidang llmu 1. Teknologi Pangan
2. Operasional Dasar Kuliner
3. Dasar Boga
4. Hidangan Khusus
5. Kewirausahaan
6. Media Pembelajaran dan TIK
7. Komputer Terapan

B. B. Riwayat Pendidikan

S-1 S-2 S-3
Nama Perguruan Tinggi Universitas Negeri Universitas Negeri Surabaya -
Surabaya
Bidang llmu Pendidikan Pendidikan Teknologi dan Kejuruan | -
Kesejahteraan
Keluarga
Tahun Masuk — Lulus 2006 — 2011 2011 — 2013 -
Judul Skripsi/Tesis/ Penerapan Pengembangan Perangkat -

Disertasi

SMKN 2 Magetan

Pembelajaran Inkuiri
pada mata pelajaran
Hidangan Indonesia di

pembelajaran Inkuiri untuk
meningkatkan hasil belajar siswa
pada hidangan penutup di SMKN
Tegallang Gianyar Bali.

Nama Pembimbing/
Promotor

Prof. Luthfiyah
Nurlaela, M.Pd

Prof. Mohamad Nur, M.Pd -

C. Pengalaman Penelitian dalam 5 Tahun Terakhir (Bukan Skripsi, Tesis, maupun Disertasi)

No. | Tahun Judul Pendanaan
Sumber Jml (Juta Rp)
1. |2018 Pengembangan  Kurikulum  S1 | Kebijakan FT | Rp. 10.000.000,-
Pendidikan Tata Boga Berbasis
Tracer Study
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2. | 2019 Tracer Study Lulusan Program Studi | Kebijakan FT | Rp. 15.000.000,-
S1 Pendidikan Tata Boga
3. 12020 Pengembangan Olahan Frozen Food | Penelitian Rp. 30.000.000,-
Berbasis lkan dan Daun Kelor | Kebijakan
sebagai Alternatif Lauk Sehat Untuk | Strategis
Meningkatkan  Imun  Menangkal | Universitas
Covid-19
4. | 2020 Pengembangan  Produk  Pangan | Prototipe Rp. 25.000.000,-
Olahan Berbasis Belimbing Wuluh | Industri
(Averrhoa Bilimbi) Sebagai
Prototipe Industri Untuk
Meningkatkan Imunitas Di Tengah
Pandemi Covid-19
5 ]2021 Tracer Study Program Studi D3 Tata | Program Rp. 15.000.000,-
Boga Kompetitif
Vokasi
6. | 2021 Standarisasi dan Sertifikasi Produk | Program Rp. 50.000.000,-
Nasi Uduk Instan Penelitian
Hibah
Kompetitif
LPPM
7. | 2021 Sirup Kubliwu Program Rp. 50.000.000,-
Penelitian
Hibah
Kompetitif
LPPM

D. Pengalaman Pengabdian kepada Masyarakat dalam 5 Tahun Terakhir

No. | Tahun Judul Pendanaan
Sumber Jml (Juta Rp)
1. |2018 Pelatihan Pengolahan Snack Sehat Kebijakan FT | Rp. 10.000.000,-
dan Bergizi Dalam Rangka
Peningkatan Pendapatan Keluarga
Bagi Kelompok Usaha Ibu-1bu PKK
Sedayu Lawas Lamongan
2. | 2019 Peningkatan Keterampilan Kebijakan FT | Rp. 10.000.000,-
Berwirausaha Membuat Kue
Tradisional Komersial di Pondok
Pesantren Darul Ulum Magetan
3. | 2020 Penyediaan Dan Pembagian Kebijakan FT | Rp. 10.000.000,-
Sembako Untuk Cleaning Service
Terdampak Covid-19 Di
Lingkungan Fakultas Teknik
Kampus Ketintang
4. 12020 Pembuatan Sirup Herbal untuk Penelitian Rp. 30.000.000,-
Meningkatkan Imunitas Tubuh Kebijakan
terhadap Serangan Covid-19 Strategis
Universitas
5. 12020 Pembuatan Sirup Kubliwu (Kunyit- | Penelitian Rp. 30.000.000,-
Belimbing Wuluh) Sebagai Upaya Kebijakan
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of Vocational School
Revitalization Program

through

International Conference
on Education Social
Sciences and Humanities
(ICESSHum 2019)
https://www.atlantis-
press.com/proceedings/ice
sshum-19/125914670

Menangkal Covid-19 Strategis
Universitas
6. | 2021 Pelatihan Keterampilan Tata Boga Skema PKM Rp. 10.000.000,-
sebagai Bekal Berwirausaha bagi Kebijakan
Anak Asuh Panti Asuhan Muslim Vokasi
Surabaya

7. | 2021 Pelatihan Olahan Aneka Krispi ( Skema PKM Rp. 10.000.000,-
Ayam, Ikan dan Jamur) Sebagai Kebijakan
bekal kewirausahan Pada Siswa Vokasi
Kelas Wirausaha SMA
Muhammadiyah 9 , Surabaya

E. Publikasi Artikel llmiah dalam Jurnal dalam 5 Tahun Terakhir

No. Judul Artikel llmiah Nama Jurnal VVolume/Nomor/Tahun

1. Indonesian Bridal Makeup Proceedings of teh 1st 112/iconhomecs 2017/2017
Subject: E-learning International Conference
Implementation on Social, Applied Science

and Technology in Home
Economics

2. Oyster Mushroom Addition On 1st International 112/iconhomecs 2017/2017

Nutritional Composition And Conference on Social,
Sensory Evaluation Of Herbal Applied Science and
Seasoning Technology in Home

Economics

3. Students’ Skills In Making 2019 IEEE Eurasia 2019
Questions, Are Tehy Indicators Conference on IOT,

Of Tehir Thinking Skills? Communication and
Engineering (ECICE)

4. Higher Order Thinking Skills to Proceedings of teh 201/1/2018
Enhance Millennial Students International Conference
Through Active Learning on Indonesian Technical
Strategies Vocational Education and

Association
(APTEKINDO 2018)

5. Storability of Seaweed Jelly | IOP Conference Series: https://iopscience.iop.org/artic
Candy based on Chemical, | Earth and Environmental le/10.1088/1755-
Physical and Science 1315/347/1/012021/pdf
Microbiology Characteristics

6. Sensory  Preference, Nutrient | IJASEIT International Journal on
Content, and Shelf Life of | http://ijaseit.insightsociety. Advanced Science,
Moringa Oliefera Leaf Crackers org/index.php?option=com | Engineering and Information

content&view=article&id Technology, Vol. 9 (2019)
=9&Itemid=1&article_id= No. 2, pages: 489-
8343 494, DOI:10.18517/ijaseit.9.2
.8343
7. Preparing Competitive Graduates | Proceedings of teh 1st https://doi.org/10.2991/icessh

um-19.2019.61
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https://iopscience.iop.org/article/10.1088/1755-1315/347/1/012021/pdf
https://iopscience.iop.org/article/10.1088/1755-1315/347/1/012021/pdf
https://iopscience.iop.org/article/10.1088/1755-1315/347/1/012021/pdf
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=1&article_id=8343
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=1&article_id=8343
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=1&article_id=8343
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=1&article_id=8343
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=1&article_id=8343
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=7&Itemid=1&issue_id=55
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=7&Itemid=1&issue_id=55
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=1&article_id=8343
http://ijaseit.insightsociety.org/index.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=1&article_id=8343
https://www.atlantis-press.com/proceedings/icesshum-19/125914670
https://www.atlantis-press.com/proceedings/icesshum-19/125914670
https://www.atlantis-press.com/proceedings/icesshum-19/125914670
https://dx.doi.org/10.2991/icesshum-19.2019.61
https://dx.doi.org/10.2991/icesshum-19.2019.61

Nutrition intake and causative
factor of stunting among children
aged under-5 years in Lamongan

city

Enfermeria Clinica

https://doi.org/10.1016/j.enfcl

1.2019.10.043

Re-Create Systematized
Interpersonal ~ Skills  Learning
Models in Millennial Vocational
Education and Training

Proceedings of teh 2nd
International Conference
on Social, Applied
Science, and Technology
in Home Economics
(ICONHOMECS 2019)

406/iconhomecs 2019/2019

10.

Application-Based  Instructional
Tools For Enhancing Students’
Problem Solving Skills In Home
Economics

Journal of Technical
Education and Training
(JTET)
https://publisher.uthm.edu.
my/ojs/index.php/JTET/art
icle/view/1426

Vol. 9, No.2| December
2017| ISSN 2229-8932

F. Pemakalah Seminar limiah (oral presentation) dalam 5 Tahun Terakhir

No. Nama Pertemuan IImiah / Judul Artikel lImiah Waktu dan Tempat
Seminar
1. APTEKINDO Task Interpretation To Improve | Oktober 2016, Medan
Teh Students’ Learning
Outcomes Of Family Welfare
Science Course
2. ICERD Implementing Inquiry-Based | September 2015,
Instruction Surabaya
To Indonesian Snack and
Beverage Management.
3. 1st International Conference on | Oyster Mushroom Addition on | Surabaya, Oktober 2017
Social, Applied Science and Nutritional Composition and
Technology in Home Sensory Evaluation of Herbal
Economics (ICONHOMECS Seasoning
2017)
4. International Conference on Higher Order Thinking Skills to | Surabaya, September
Indonesian Technical Enhance Millennial Students | 2018
Vocational Education and Through  Active  Learning
Association (APTEKINDO Strategies
2018)
5. International Conference on Re-Create Systematized | Malang, September 2019
Social, Applied Science, and Interpersonal  Skills Learning

Technology in Home
Economics (ICONHOMECS
2019)

Models in Millennial VVocational
Education and Training

G. Karya Buku dalam 5 Tahun Terakhir

No. Judul Buku Tahun Jumlah Halaman Penerbit
1 | Hidangan Khusus 2016 150 UNESA Press
2 | Komputer Terapan Tata 2016 120 UNESA Press
Boga
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https://publisher.uthm.edu.my/ojs/index.php/JTET/article/view/1426
https://publisher.uthm.edu.my/ojs/index.php/JTET/article/view/1426
https://publisher.uthm.edu.my/ojs/index.php/JTET/article/view/1426

H. Perolehan HKI dalam 5 — 10 Tahun Terakhir

No.

Judul/Tema HKI

Tahun

Jenis

Nomor P/ID

1

I. Penghargaan Merumuskan Kebijakan Publik/Rekayasa Sosial Lainnya dalam 5 Tahun

Terakhir
No. | Judul/Tema/Jenis Rekayasa Sosial Tahun Tempat Respon Masyarakat
lainnya yang telah diterapkan Penerapan
1

J. Penghargaan yang pernah Pernah diraih dalam 10 Tahun terakhir (dari Pemerintah, asosiasi
atau institusi lainnya)

No.

Jenis Penghargaan

Institusi Pemberi Penghargaan Tahun

1

K. Pengalaman Organisasi Profesi

No Organisasi Status Keanggotaan
1 Indonesian Chef Assosiation Anggota
2 PTSBI Anggota

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila dikemudian hari ternyata
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima saksi. Demikian
biodata ini saya buat dengan sebenarnya.

Surabaya, 16 November 2023

Hormat saya

(Ita Fatkhur Romadhoni, M.Pd)
NIP 198705192019031009
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Lampiran 2 : Foto-Foto Pengambilan Data Penelitian

Kompetensi Keahlian vBELAJAR

¥ Managemen perkantoran YBERGERAK
¥ Akuntansi !

¥ Bisnis Digital

¥ Teknik Komputer dan jaringan
L Desain Komunikasi Visual

Ll Kegantiken
i

vBERMAKNA B
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