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ABSTRAK 

 

Penelitian dengan judul Eksperimen Daun Kersen (Muntingia Calabura L) 

Sebagai Bahan Pengawet Alami Pada Bolu Kukus merupakan jenis penelitian 

kualitatif dengan menggunakan metode eksperimen dan komparatif. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui fungsi daun kersen sebagai bahan pengawet 

alami pada bolu kukus sebagai pengganti bahan pengawet kimia. 

 

Penelitian ini membandingkan 2 (dua) variabel yaitu variabel yang tidak 

terkendali dengan variabel yang terkendali. Variabel yang tidak terkendali adalah 

bolu kukus tanpa perlakuan eksperimen. Variabel yang terkendali adalah bolu 

kukus dengan perlakuan-perlakuan eksperimen. Metode pengumpulan data yang 

digunakan yaitu instrument penelitian, observasi partisipan dan dokumen. Dalam 

pengumpulan data dilakukan pengamatan, pencatatan dan pengambilan foto 

terhadap pertumbuhan jamur pada bolu kukus selama 7 (tujuh) hari. 

 

Hasil dari pengamatan, pencatatan dan pengambilan foto terhadap 

pertumbuhan jamur pada semua bolu kukus variabel yang terkendali yaitu 

percobaan 1 (C1) sampai dengan 5 (C5) mulai tumbuh jamur pada hari ketiga 

bersamaan dengan bolu kukus variabel yang tidak terkendali label A dibuat tanpa 

pengawet. Sedangkan bolu kukus variabel yang tidak terkendali label B dibuat 

dengan bahan pengawet kimia mulai tumbuh jamur pada hari keempat. Dengan 

demikian, dapat disimpulkan bahwa penggunaan daun kersen sebagai bahan 

pengawet tidak dapat menyamai bolu kukus label B dibuat dengan bahan pengawet 

kimia sebanyak 0,2 gram. Sekalipun porsi pemberian bubuk daun kersen pada bolu 

kukus jauh lebih banyak yaitu sampai 1,5 gram yang berarti 7 (tujuh) setengah 

kalinya dari porsi bahan pengawet kimia yaitu 0,2 gram. Hasil dari eksperimen 

menunjukan bahwa daun kesen tidak bisa mempengaruhi pertumbuhan jamur 

sehingga daun kersen tidak dapat menjadi bahan pengawet alami pada bolu kukus 

sebagai pengganti bahan pengawet kimia. Untuk penambahan dosis bubuk daun 

kersen yang lebih banyak, penulis tidak melakukan hal tersebut karena akan 

merubah atau mempengaruhi kualitas secara drastis. Dengan percobaan dosis 

bubuk daun kersen yang sekarangpun sudah mempengaruhi warna, aroma dan rasa 

pada bolu kukus sehingga penulis tidak melakukan penambahan bubuk daun kersen 

pada bolu kukus.  

 

Kata kunci : Bolu Kukus, Pertumbuhan Jamur, Daun Kersen  
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ABSTRACT 

 

Research with the title of Kersen Leaves Experiment (Muntingia Calabura L) 

As a Natural Preservative on Steamed Sponge is the kind of qualitative research 

with using the experiment and comparative methods. The purpose of this research 

is to know the function of kersen leaves as a natural preservative on the steamed 

sponge as a substitute for chemical preservative.  

 

This research compares 2 (two) variables that are uncontrolled variable with 

controlled variable. The uncontrolled variable is steamed sponge without 

experiment treatment. The controlled variable is steamed sponge experiment 

treatments. The methods of data collection used are research instrument, 

participant observation and document. In the collection of data made observation, 

recording and taking photo of fungus growth on steamed sponge for 7 (seven) days. 

 

The result of the observative, recording and taking photo of fungus growth on 

all of the controlled variable steamed sponges that are trial 1 (C1) to 5 (C5) began 

to grew fungus on the third day in conjunction with the uncontrolled variable 

steamed sponge label A made without preservative. While the uncontrolled variable 

steamed sponge label B made with chemical preservative began to grew fungus on 

the fourth day. Thus, it can be concluded that the used of kersen leaves as a 

preservative can not match the steamed sponge label B made with chemical 

preservative as much as 0,2 gram. Although the portion of giving the kersen leaves 

powder in the steamed sponge is much more is up to 1,5 gram which means 7 

(seven) half the time of a portion of chemical preservative is 0,2 gram. The results 

of the experiment showed that the kersen leaves can not be a natural preservative 

on the steamed sponge as a substitute for chemical preservative. For the addition 

dose of more kersen leaves powder, the author did not do that because it will change 

or affect the quality drastically. With the trial dose of kersen leaves powder that 

now already affect the color, fragrance and taste of the steamed sponge so that the 

author did not do the addition of kersen leaves powder on steamed sponge. 

 

Keywords : Steamed Sponge, Fungus Growth, Kersen Leaves 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bolu kukus adalah produk panganan yang berbahan dasar telur, gula, 

tepung, SP, dan air. Dimana kue ini dimatangkan dangan cara dipanggang di 

dalam oven atau dikukus.  

Bolu Kukus merupakan kudapan atau produk pangan tradisional yang 

terkenal dan bisa dengan mudah ditemukan di pasar karena produk bolu 

kukus adalah salah satu jajanan pasar yang sangat digemari oleh semua 

kalangan khususnya masyarakat Indonesia. Hal tersebut dikarenakan 

teksturnya yang lembut dan rasanya yang manis sehingga banyak orang yang 

menggemari bolu kukus. Meskipun bolu kukus banyak digemari, jangka lama 

simpan bolu kukus hanya bertahan 2-3 hari saja setelah itu akan tumbuh 

jamur. 

Jamur atau dalam bahasa latinnya fungi adalah jamur yang tidak 

mempunyai klorofil sehingga tidak dapat membuat makanannya sendiri 

melalui fotosintesi seperti tanaman lainya. Jamur hidup pada tumbuhan, 

hewan, serangga dan lain-lain. Inilah yang menyebabkan kerusakan pada 

benda dan makanan.  

Jamur (fungi) juga sering ditemui pada bolu kukus yang apabila 

terkonsumsi, maka akan dapat membahayakan bagi kesehatan tubuh manusia 

karena jamur yang muncul pada makanan memiliki kimia mycotoxin yang 
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beracun sehingga dapat berbahaya bagi kesehatan yang dapat menyebabkan 

kanker dalam jangka panjang. 

Dikarenakan adanya pertumbuhan jamur pada makanan maka proses 

pengawetan makanan sudah diterapkan pada zaman modern ini, bahkan 

banyak yang melakukan penyalahgunaan bahan pengawet kimia pada 

makanan seperti formalin sehingga jika dikonsumsi dapat berbahaya bagi 

kesehatan. Untuk itu masyarakat Indonesia harus mulai mengurangi 

penggunaan bahan-bahan kimiawi lalu beralih memilih menggunakan bahan-

bahan alami sebagai pengawet makanan seperti pengawet alami pada 

tanamam. 

Kersen merupakan tanaman liar yang dapat tumbuh subur dimana saja. 

Daunnya yang rimbun menjadikan pohon kersen hanya sebagai tempat 

berteduh sehingga biasanya daun kersen hanya dibiarkan saja jatuh ke tanah 

dan dianggap tidak menghasilkan nilai ekonomi bagi masyarakat padahal 

daun kersen memiliki banyak manfaat bagi kesehatan.  

Daun keres mengandung tanin, flavonoid (isoflavon glikon), dan 

saponin. Daun ini bersifat anti bakteri, anti radang, anti kaker, dan tumor. 

Rebusan daun keres terbukti dapat membunuh bakteri C. diptheriae, S. 

aureus, P. vulgaris, S. epidermidis, dan K. rhizophil (Dini, 2014:101). 

Tanaman buah kersen tak hanya bermanfaat di bagian buahnya saja. 

Daun tanaman kersen juga tak kalah berkhasiatnya dengan buah kersen. Daun 

tanaman kersen dapat diolah menjadi teh yang sangat berkhasiat bagi 
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kesehatan tubuh (Dayat, 2018:327). Beberapa penelitian berhasil 

menggunakan daun kersen sebagai bahan pengawet produk. 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis berkeinginan untuk 

membuat penelitian dengan judul “EKSPERIMEN DAUN KERSEN 

(Muntingia Calabura L) SEBAGAI BAHAN PENGAWET ALAMI PADA 

BOLU KUKUS”  

 

B. Fokus Masalah 

Agar pembahasan dalam penelitian ini tidak menyimpang dan melebihi 

konteks yang seharusnya, maka fokus masalah dalam penelitian ini adalah 

berusaha untuk mengetahui berapa lama bolu kukus tersebut dapat tahan 

terhadap serangan jamur yang ditandai dengan munculnya bercak hitam pada 

permukaan bolu kukus dalam tempo yang sudah ditentukan yaitu selama 7 

(tujuh) hari sejak bolu kukus dikemas dalam plastik bening. Maka 

permasalahan yang dikaji dalam penelitian ini adalah:  

“Apakah daun kersen dapat menjadi bahan pengawet alami pada bolu kukus 

sebagai pengganti bahan pengawet kimia?” 

Daun kersen yang digunakan dalam eksperimen merupakan bubuk dari 

daun kersen yang masih segar. 
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C. Tujuan Penelitian 

Penelitian yang dilakukan oleh penulis memiliki tujuan sebagai berikut:  

1. Untuk mengetahui apakah daun kersen dapat menjadi bahan pengawet 

alami pada bolu kukus sebagai pengganti bahan pengawet kimia. 

2. Membuat inovasi baru bahan pengawet alami dari daun kersen. 

3. Untuk meningkatkan penggunaan bahan pengawet alami pada makanan 

di Indonesia. 

 

D. Manfaat penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sejalan dengan tujuan dari penelitian di atas. Adapun manfaat dari 

penelitian ini, antara lain: 

1. Bagi Penulis 

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk menambah ilmu 

penulis khususnya di bidang pastry. 

2. Bagi Dunia Kuliner 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi penggunaan 

bahan pengawet kimia yang dapat digantikan dengan bahan pengawet 

alami yang berasal dari tumbuhan yang memiliki manfaat tertentu bagi 

kesehatan dan diharapkan penelitian ini dapat menjadi suatu inovasi baru 

dalam teknik pengawetan alami pada olahan bolu kukus. 
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3. Bagi Lembaga 

Penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai bahan masukan 

atau bahan bacaan dan dapat dijadikan landasan atau referensi untuk 

melakukan penelitian lanjutan khususnya pihak STP AMPTA 

Yogyakarta.
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