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Abstract : Sentul fruit (Sandoricum koetjape) is also known as harp fruit. Sentul
fruit contains antioxidants such as beta-carotene and flavonoid bioactive substances in
large quantities, namely 6.5 millimhos ib 100 gr of fresh fruit. This study aims to
determine the effect of the concentration of Sentul fruit peel (Sandoricum koetjape) on
the quality of Dej Kefir Probiotics and to produce a LKPD design based on Video
Virtual Laboratory Biotechnology for SMA class XII1. In 4. This study used an
experimental method with a completely randomized design (CRD) using 4 treatments
and 3 repetitions. In each treatment, 10% sucrose and 5% rau dej kefir seeds were
added to produce dej kefir skin of sentul fruit. Cov txiaj ntsig ntawm cov khoom lag
luam yog 0%, 10%, 15%, thiab 20%. The LKPD method based on virtual lab video uses
gauv ADDIE. The results of this study showed: The P3 treatment (20% sentul fruit peel)
had a significant effect on water kefir drinks with a protein content value of 3.78% and
an antioxidant 29.4 ppm. Based on the results of the study, it can be concluded that the
concentration of Sentul fruit peel affects the probiotic dej kefir drink, while the process
and facts are memes and existing facts, the results of the research have the potential to
be one of those who buy cassettes that share videos you can download for free on
VizMp3 . conventional high school class XII.
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Abstrak: Buah sentul (Sandoricum koetjape) dikenal juga dengan sebutan buah
kecapi. Buah sentul mengandung antioksidan seperti betakaroten dan substansi bioaktif
flavonoid dalam jumlah besar yaitu 6,5 milimhos per 100 gr buah segar. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kulit buah sentul (Sandoricum
koetjape) terhadap kualitas Water Kefir Probiotik dan untuk menghasilkan rancangan
LKPD berbasis Video Virtual Laboratory Bioteknologi SMA kelas XII pada KD 3.10
dan 4.10. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan menggunakan 4 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Pada
masing-masing perlakuan diberikan penambahan sukrosa 10% dan bibit water kefir 5%
untuk menghasilkan water kefir kulit buah sentul. Adapun perlakuan konsentrasi kulit
buah sentul pada penelitian ini 0%,10%, 15%, dan 20%. Adapun metode LKPD
berbasis video virtual laboratory menggunakan model ADDIE. Hasil dari penelitian ini
menunjukkan: Perlakuan P3 (kulit buah sentul 20%) berpengaruh nyata terhadap
minuman water kefir dengan nilai kadar protein yaitu 3,78% dan antioksidan 29,4 ppm.
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi kulit buah sentul
berpengaruh terhadap minuman water kefir probiotik sedangkan proses dan fakta-fakta
yang ada, hasil penelitian berpotensi sebagai salah satu sumber belajar yang berupa
LKPD Berbasis Video Virtual Laboratory yang dapat membantu peserta didik dalam
belajar pada materi Bioteknologi konvensional SMA kelas XII.

Kata Kunci : Sandoricum koetjape, Water Kefir, Virtual Laboratory, Bioteknologi
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PENDAHULUAN

Pada saat ini, memastikan daya tahan tubuh tetap sehat juga penting ditengah
pandemi Covid-19. Daya tahan tubuh yang baik menjadi kunci untuk tetap sehat. Salah
satu upaya untuk menjaga daya tahan tubuh dengan mengkonsumsi minuman probiotik,
karena di dalam minuman probiotik terdapat bakteri baik yang turut mendukung sistem
pencernaan, sistem kekebalan tubuh serta kesehatan tubuh secara keseluruhan.
Minuman probiotik merupakan salah satu minuman yang mengandung bakteri yang
bermanfaat bagi tubuh. Salah satu jenis minuman probiotik yang belum cukup dikenal
oleh masyarakat yaitu water kefir.

Water kefir merupakan hasil fermentasi dari air, gula, bibit kefir dan sari buah-
buahan. Pada penelitian ini water kefir diberikan ekstrak kulit buah sentul. Menurut
(Kunaepah, 2008:61) lama fermentasi minuman kefir berpengaruh terhadap mutu yang
dihasilkan, hasil yang optimal dengan cita rasa yang baik untuk digunakan dalam
pembuatan produk water kefir adalah waktu lama fermentasi selama 24 jam. Sehingga
pada penelitian ini, fermentasi yang digunakan yaitu 24 jam. Fermentasi merupakan
proses dasar untuk mengubah suatu bahan menjadi bahan lain dengan cara sederhana
dan dibantu oleh mikroorganisme (Rini Safitri, 2018:152).

Proses fermentasi dibutuhkan stater sebagai mikroba yang akan ditumbuhkan
dalam substrat. Standar Codex Alimentarius Commission (CAC) No. 243 yang
merupakan badan antar pemerintah yang bertugas melaksanakan Joint FAO/WHO Food
Standards Programme (program standar pangan FAO/WHO) menyatakan bahwa bibit
kefir mengandung Lactobacillus kefiri, spesies dari genus Leuconostoc, Lactococcus
dan Acetobacter. Bibit kefir juga mengandung khamir yang dapat memfermentasi
laktosa yaitu Kluyveromyces marxianus maupun yang tidak dapat memfermentasi
laktosa yaitu Saccaromycesunisporus, Saccaromyces cerevisiae dan
Saccaromycesexiguus.

Pada penelitian ini, water kefir diberi ekstrak kulit buah sentul/kecapi. Karena
pada dasarnya kulit buah sentul merupakan buah lokal dan memiliki kandungan
antioksidan yang cukup tinggi. Menurut (Bayani dalam Ayu Winda Sari, 2021:16)
menyebutkan bahwa buah dan kulit buah sentul muda memiliki senyawa fenolik dan
alkaloid dalam ketiga ekstrak petrolium eter, kloroform, dan metanol. Senyawa fenolik
memiliki manfaat yang cukup besar, utamanya adalah sebagai antioksidan. Daging buah
dan kulit buah sentul yang memiliki kandungan flavonoid tinggi berpotensi untuk
dikembangkan menjadi minuman fungsional berkhasiat antioksidan. Buah sentul
memiliki rasa yang manis, namun kulit buah sentul memiliki rasa yang asam dan sedikit
sepat, rasa sepat inilah yang diindikasikan terdapat adanya senyawa tanin (Silaban
dalam Ayu Winda Sari, 2021:16). Karena kulit buah sentul memiliki kandungan yang
cukup bermanfaat bagi tubuh, peneliti ingin mengolah kulit buah sentul agar dapat
dikonsumsi dengan rasa yang menyegarkan berupa olahan minuman fermentasi yaitu
water kefir dengan berbagai variasi konsentrasi kulit buah sentul. Peneliti melakukan
pengambilan kulit buah sentul/kecapi di lingkungan Universitas Riau.

Salah satu materi dalam biologi SMA adalah bioteknologi konvensional.
Terdapat pada materi kelas XII semester genap pada KD (Kompetensi Dasar) 3.10 dan
4.10. Berdasarkan hasil wawancara peneliti pada guru Biologi SMAN 1 Tapung Hulu,
kabupaten Kampar bahwa dalam proses pembelajaran dinilai masih kurang aktif karena
masih terpusat hanya kepada penjelasan dari guru. Bahan ajar atau media pembelajaran
yang digunakan masih standar seperti penggunaan buku paket, buku siswa dan lembar
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kerja siswa (LKS). Sehingga dalam proses pembelajaran siswa kurang dalam
mengeksplorasikan materi pembelajaran dan jarang melakukan praktikum karena faktor
alat-alat laboratorium yang kurang lengkap (Lampiran 1). Untuk membuat pelajaran
khususnya pada materi Bioteknologi konvensional yang lebih inovatif, maka perlu
dilakukan inovasi baru salah satunya seperti pembuatan Water Kefir Kulit buah Sentul
(Sandoricum koetjape) sebagai kuliner kearifan lokal. Oleh sebab itu, guru perlu
merancang Lembar Kerja Peserta Didik (LKPD) Berbasis Video Virtual Laboratory
materi bioteknologi konvensional kelas XII semester genap dengan KD 3.10.

Lembar Kerja Peserta Didik (LKPD) adalah lembar-lembar berisi pertanyaan-
pertanyaan atau soal-soal yang harus dikerjakan oleh peserta didik, yang didalamnya
disertai petunjuk dan langkah-langkah kerja untuk menyelesaikan soal-soal berupa teori
maupun praktik (Depdiknas, 2008:13). Virtual Laboratory merupakan media yang
cukup sederhana dan mudah dimengerti yang didominasi oleh video dan materi serta
bersifat tutorial. Video virtual laboratory yaitu serangkaian alat elektronik atau
laboratorium maya berbasis komputer interaktif yang mengintegrasikan berbagai
komponen media dalam bentuk teks, gambar, animasi (Subramanian dan Marsic,
2001:9). Penggunaan virtual laboratory sangat membantu sekolah dengan fasilitas
laboratorium yang kurang memadai dan dapat menuntut siswa mempunyai sikap ilmiah
dalam menemukan konsep tanpa bekerja di laboratorium nyata. Menurut (Noviantoro
dan Kustijono, 2012:115) Pada dasarnya kegiatan laboratorium harus dilaksanakan,
maka tidak ada salahnya pembelajaran dapat dilengkapi dengan memanfaatkan
laboratorium virtual yang memungkinkan melakukan kegiatan praktikum tanpa
tersedianya sarana laboratorium sesungguhnya. Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti
melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Kulit Buah Sentul
(Sandoricum koetjape) Terhadap Kualitas Water Kefir Probiotik Sebagai Rancangan
Lembar Kerja Peserta Didik (LKPD) Berbasis Video Virtual Laboratory Bioteknologi
SMA”. Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan potensi dalam pembelajaran
biologi di Sekolah Menengah Atas (SMA), potensi yang dimaksud berupa rancangan
yang bersumber dari data hasil penelitian.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan di Laboratorium PMIPA Universitas Riau untuk pembuatan
water kefir kulit buah sentul, uji organoleptik dan pH. sedangkan di Laboratorium
Faperika Universitas Riau untuk analisis kandungan protein, dan Laboratorium Paperta
Universitas Riau untuk analisis kandungan anktioksidan. Penelitian ini dilakukan pada
bulan Juli-Agustus 2021. Penelitian ini terbagi menjadi dua tahap, yakni tahap
Eksperimen dan tahap Rancangan Lembar Kerja Peserta Didik (LKPD).

Alat yang digunakan adalah timbangan analitik, autoclave, spatula, hot plate, gelas
ukur, termometer, pH meter, batang pengaduk, penyaring plastik, oven digital, alat-alat
tulis dan aluminium foil. Bahan yang digunakan adalah kulit buah sentul yang diperoleh
dari lingkungan Universitas Riau. bibit water kefir diperoleh dari Faperta Universitas
Riau , gula, tisu, dan air. Parameter penelitian yang diukur pada penelitian ini adalah
Kadar Protein, Derajat Keasaman (pH), Uji Antioksidan dan Organoleptik yang terdiri
dari Warna, Aroma, dan Rasa. Langkah-langkah dalam pembuatan Water Kefir Kulit
Buah Sentul yaitu sterilisasi alat dan bahan, pembuatan ekstrak kulit buah sentul,
pembuatan ekstrak kulit buah sentul yang dikeringkan, pembuatan water kefir kulit
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buah sentul.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Protein

Uji DMRT pada taraf 5% didapatkan hasil rerata kadar protein pada minuman
water kefir dengan penambahan variasi konsentrasi buah sentul pada Tabel 1 berikut :

Tabel 1. Rerata protein water kefir dengan variasi kulit buah sentul (Sandoricum

koetjape)
Kode Perlakuan Konsentrasi Rerata
Kulit Buah Sentul Kadar Protein (%)
PO Kontrol 3,44a
P1 10% 3,54b
P2 15% 3,65¢
P3 20% 3,78d

Keterangan: Angka menunjukkan berbeda nyata pada uji DMRT taraf 5%

Berdasarkan nilai hasil uji angka DMRT dari rerata protein menunjukkan bahwa
minuman water kefir dengan komposisi: gula 100gr, bibit kefir 50gr, konsentrasi kulit
buah sentul dengan variasi: 0% (kontrol), 10% (100gr), 15% (150gr), 20% (200gr) dan
menambahkan air hingga volume water kefir 1 liter mempengaruhi jumlah protein yang
terkandung pada minuman. Hasil uji analysis of variances (ANOVA) kadar protein
dengan perlakuan konsentrasi kulit buah sentul (Sandoricum koetjape) yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap kandungan kadar protein water kefir kulit buah sentul dan
dapat dilihat pada lampiran 3. Dilihat dari semua perlakuan yang diberikan, perlakuan
PO (kontrol) memiliki nilai rerata 3,44%. Selanjutnya perlakuan P1 (kulit buah sentul
10%) memiliki nilai rerata 3,54%, P2 (kulit buah sentul 15%) memiliki nilai rerata
3,65%, dan perlakuan P3 (kulit buah sentul 20%) mendapatkan nilai rerata 3,78%. Dari
semua perlakuan yang didapatkan. Nilai tertinggi pada uji protein yaitu P3 (kulit buah
sentul 20%) dengan nilai rerata 3,78%. Sedangkan untuk nilai terendah pada perlakuan
PO (kontrol) yaitu 3,44%. Rendahnya nilai kadar protein pada perlakuan PO dikarenakan
tidak diberikan konsentrasi kulit buah sentul (Sandoricum koetjape). Berdasarkan uji
lanjut DMRT menunjukkan uji kadar protein water kefir kulit buah sentul (Sandoricum
koetjape) berbeda nyata pada setiap perlakuan.

Derajat Keasaman (pH)

Analisis nilai pH pada water kefir kulit buah sentul (Sandoricum koetjape) yang
dilakukan setelah fermentasi, Pengukuran nilai pH secara langsung menggunakan pH
meter. didapatkan hasil pada Tabel 2 berikut:
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Tabel 2. Rerata pH water kefir dengan variasi konsentrasi kulit buah sentul
(Sandoricum koetjape)

Kode Perlakuan Konsentrasi Rerata
Kulit Buah Sentul Derajat Keasaman pH (%)
PO 0% 47
P1 10% 4,5
P2 15% 4.4
P3 20% 4,3

Berdasarkan tabel 2 bahwa minuman water kefir dengan variasi konsentrasi kulit
buah sentul menunjukkan bahwa minuman water kefir dengan komposisi: gula 100gr,
bibit kefir 50gr, konsentrasi kulit buah sentul dengan variasi: 0% (kontrol), 10%
(100gr), 15% (150gr), 20% (200gr) dan menambahkan air hingga volume minuman
water kefir 1 liter mempengaruhi nilai pH dan nilai pH mengalami sedikit penurunan
angka dibelakang koma. Dimana PO (kontrol) memiliki nilai pH 4,7 dengan nilai
tertinggi pada penelitian ini. Selanjutnya P1 (kulit buah sentul 10%) memiliki nilai
rerata 4,5, P2 (kulit buah sentul 15%) memiliki nilai rerata 4,4 dan P3 (kulit buah sentul
20%) memiliki nilai rerata 4,3. Dari semua perlakuan yang didapatkan. Nilai tertinggi
pada uji pH yaitu PO (kontrol) dengan nilai rerata 4,7. Sedangkan untuk nilai terendah
pada perlakuan P3 (kulit buah sentul 20%) yaitu 4,3.

Kadar Antioksidan

Hasil 1Csy dari hasil pengujian antioksidan water kefir kulit buah sentul
(Sandoricum koetjape) pada tabel 3 sebagai berikut:

Tabel 3 Hasil 1Cso water kefir kulit buah sentul (Sandoricum koetjape)

Kode Konsentrasi Perlakuan Nilai 1Cso(ppm)
Kulit Buah Sentul
PO 0% 41,30
P1 10% 39,21
P2 15% 33,24
P3 20% 29,4

Keterangan: nilai ICso <50ppm = antioksidan sangat kuat

Aktivitas antioksidan yang terdapat dalam water kefir kulit buah sentul
(Sandoricum koetjape) dipengaruhi oleh konsentrasi kulit buah sentul (Sandoricum
koetjape). Dari semua perlakuan yang didapatkan bahwa minuman water kefir dengan
komposisi: gula 100gr, bibit kefir 50gr, konsentrasi kulit buah sentul dengan variasi: 0%
(kontrol), 10% (100gr), 15% (150gr), 20% (200gr) dan menambahkan air hingga
volume water kefir 1 liter, dimana nilai tertinggi pada uji antioksidan yaitu PO (kontrol)
dengan nilai rerata 41,30 ppm. Sedangkan untuk nilai terendah pada perlakuan P3 (kulit
buah sentul 20%) yaitu 29,4 ppm. Semakin tinggi konsentrasi kulit buah sentul
(Sandoricum koetjape) maka nilai antioksidan semakin rendah, menurunnya ICs
mengindikasikan semakin tingginya peredaman radikal bebas DPPH oleh sampel yang
diberikan variasi konsentrasi kulit buah sentul. Sehingga hal ini menunjukkan adanya
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kandungan antioksidan yang cukup tinggi karena nilai 1Cso <50ppm masuk ke kategori
antioksidan sangat kuat. Berdasarkan nilai 1Cso water kefir kulit buah sentul
(Sandoricum koetjape) sudah memiliki nilai yang cukup jelas, maka dari itu peneliti
tidak menggunakan uji lanjut DMRT.

Uji Hedonik

Uji hedonik bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
water kefir kulit buah sentul secara keseluruhan. Hasil uji Hedonik pada water kefir
kulit buah sentul dapat dilihat pada tabel 4 berikut :

Tabel 4 Rerata Hasil Uji Hedonik
Tingkat Kesukaan

Perlakuan Rerata Kriteria
PO, 1,6 Tidak suka
PO, 1,8 Tidak suka
PO, 1,7 Tidak suka
P1, 25 Kurang suka
P1, 2,3 Kurang suka
P1; 2,3 Kurang suka
P2, 3,3 Suka
P2, 3,3 Suka
P23 3,6 Sangat suka
P3; 3,2 Suka
P3, 3,3 Suka
P35 3,0 Suka

Dari hasil tabel 4 diatas, pada perlakuan P2 (kulit buah sentul 15%) dan P3 (kulit
buah sentul 20%) dengan kisaran rerata 3,0-3,6 dan sudah masuk ke kriteria disukai
oleh panelis. Hal ini dikarenakan pemberian kulit buah sentul 15% dan 20% memiliki
asam khas kulit sentul yang lebih dominan sehingga disukai oleh para panelis. Nilai
tertinggi pada uji hedonik yaitu pada perlakuan P23 dengan nilai rerata 3,6 masuk ke
kriteria sangat suka dan nilai terendah pada uji hedonik terdapat pada perlakuan PO
dengan nilai rerata 1,6 masuk ke kriteria tidak suka.

Perancangan Lembar Kerja Peserta Didik (LKPD) Berbasis Virtual Laboratory
Analyze (analisis)

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan ditemukan sebuah KD vyaitu 3.10
kelas XII tentang Bioteknologi yakni bioteknologi konvensional. KD ini menuntut
pembelajaran yang mengharuskan adanya metode praktikum. Faktanya, terdapat
permasalahan dalam melaksanakan pembelajaran adalah minimnya fasilitas sekolah dan
prasarana pendukung. Maka dari itu pengembangan LKPD sangat diharapkan sebagai
salah satu alternatif pemecahan masalah pada KD 3.10.
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Design (Desain)

Judul LKPD yang akan dirancang oleh peneliti adalah “Pengaruh Konsentrasi Kulit
Buah Sentul (Sandorium koetjape) Terhadap Pembuatan Water Kefir Probiotik”. Pada
cover disajikan 2 gambar yaitu buah sentul dan water kefir kulit buah sentul. Cover
jugamemuat nama penulis yaitu Lisa Indriani dan nama dosen pembimbing yaitu Dr.
Imam Mahadi, M.Sc dan Dr. Irda Sayuti, M.Si dengan tata letak pada bagian bagian
bawah gambar. Cover LKPD dapat dilihat pada gambar berikut :

[:_., e ] [F..,‘:‘":" ]

B
Gambar 1. Cover LKPD
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LEMBAR KERJA PESERTA DIDIK BIOTEKNOLOGI KONVENSIONAL LEMBAR KERJA PRSERTA DIDIK BIOTEKNOLOGI KONVENSIONAL

~SELAMAT BEKERJA ~

Gambar 2. Tampilan LKPD

SIMPULAN DAN REKOMENDASI

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa perlakuan P3 (kulit
buah sentul 20%) berpengaruh nyata terhadap minuman water kefir dengan nilai kadar
protein yaitu 3,78% dan nilai uji antioksidan 29,4 ppm. Sedangkan untuk pengujian
organoleptik untuk warna dan pH terbaik pada perlakuan PO (kulit buah sentul 0%)
yaitu 3,86 untuk pengujian organoleptik warna dan nilai pH yaitu 4,32%, untuk aroma
dan rasa mendapatkan nilai terbaik pada perlakuan P3 (kulit buah sentul 20%) yaitu
rasa: 3,9% dan aroma 4,0%. Untuk pengujian hedonik, tingkat kesukaan panelis
terdapat pada perlakuan P2 (kulit buah sentul 15%) dengan nilai 3,6

Rekomendasi

Penelitian ini dapat digunakan sebagai salah satu sumber belajar yang berupa
Lembar Kerja Peserta Didik Berbasis Video Virtual Laboratory yang dapat membantu
peserta didik dalam belajar pada konsep Bioteknologi Konvensional bagi siswa SMA
kelas XII. Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan konsentrasi kulit buah sentul
yang lebih lanjut agar kulit buah sentul lebih dimanfaatkan
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