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Abstrak. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan senyawa bioaktif dan nilai organoleptik minuman
herbal tulang hiu yang dikombinasidengan lengkuas dan kestabilannya selama penyimpanan pada suhu 5°C. Penilitian
ini menggunakan metode eksperimen laboratorium yang terdiri dari dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan menggunakan rancangan acak faktorial yaitu lengkuas merah
dan lengkuas putih sebagai faktor A dan faktor B adalah prosentase lengkuas yaitus, 10 dan 15 %. Tujuan penelitian
pendahuluan adalah untuk mendapatkan formula minuman yang paling disukai oleh panelis melalui uji organoleptik.
Formula yang paling disukai dilanjutkan ke penelitian utama untuk mengetahui kandungan senyawa bioaktif pada
minuman herbal tulang hiu — lengkuas dan kestabilannya selama penyimpanan pada suhu 5°C menggunakan uji total
mikroba metode ALT (Angka Lempeng Total). Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis lengkuas tidak berbeda nyata
tapi prosentase lengkuas berbeda nyata terhadap nilai organoleptik. Nilai organoleptik paling tinggi pada minuman
herbal tulang hiu dengan lengkuas merah 5% adalah 4,6. Senyawa bioaktif yang teridentifikasi adalah kondroitin yaitu
0,02% pada sampel yang dikombinasi dengan lengkuas merah 5%, namun glukosamin tidak terdeteksi. Kestabilan
minuman herbal tulang hiu selama penyimpanan dingin pada suhu 5°C pada hari ke 6 telah mengalami perubahan
fisik dan aroma sehingga penyimpanan dihentikan.Jumlah total mikroba pada hari ke 6 adalah 1,2 x 102 kol/ml, jumlah
mikroba ini masih dibawah standar BPOM untuk jamu yaitu 10* kol/gr sehingga minuman herbal tulang hiu ini masih
aman sampai hari ke 6 pada penyimpanan 5°C.

Kata Kunci : Lengkuas, Minuman Herbal, Tulang Hiu

PENDAHULUAN dari tulang hiu memiliki penghambatan
terhadap inflamsi sebesar 4,15% sedangkan

Tulang hiu terutama tersusun dari
protein dan karbohidrat kompleks yang terikat
dengan jaringan tertentu tanpa dukungan saraf
dan darah (Lane and Comac, 1992). Yudana
(2005) menyebutkan bahwa berdasarkan
penelitian secara klinis, tulang hiu dinyatakan
mampu menjaga pertumbuhan dan penyebaran
seltumor, membantu mengurangi rasa sakit dan
nyeri pada tulang, membantu menghindari
penyakit rematik, memperkuat dan menjaga
fungsi tulang, membantu menghilangkan rasa
pegal dan encok, menjaga kesehatan dan
vitalitas tubuh serta menghindari kelainan
tulang belakang yang bengkok.

Agustin, Febriana dan Yatmasari,
(2016), hasil identifikasi gugus funsional
diketahui glukosamin yang diisolasi dari tulang
hiu adalah glukosamin sulfat dan kondroitin
hasil isolasi adalah kondroitin sulfat tipe C. Hasil
uji aktivitas anti-inflamasi secara in vivo
diketahui bahwa kondroitin sulfat hasil isolasi

glukosamin hasil isolasi dari tulang hiu memiliki
penghambatan terhadap inflamasi sebesar
3,88%. Towheed et al. 1999 dan Clegg et al.
2006, glukosamin terbukti dapat menstimulasi
produksi tulang rawan dan menghambat enzim
yang menghancurkan tulang rawan. Selain itu,
glukosamin juga dapat membantu menghambat
terjadinya perubahan metabolisme tulang pada
penderita osteoarthritis.

Lengkuas atau laos selama ini dikenal
sebagai bumbu dapur yang berupa umbi, akhir-
akhir ini banyak yang menggunakan lengkuas
untuk obat tradisional seperti obat untuk
mengurangi keluhan nyeri sendi (rematik),
memperlancar peredaran darah, menangkal
radikal bebas karena mengandung antioksidan
(Anonim, 2014). Zat aktif yang terkandung
dalam lengkuas merah (Alpinia galanga, Linn)
flavonoid. Flavonoid dalam rimpang lengkuas
merah (Alpinia galanga, Linn) bermanfaat
sebagai antioksidan, meredakan rasa lelah, anti
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mutagenik, penghambat enzim siklo-oksigenase
dan lipoksogenase dapat merangsang semangat
dan menghangatkan tubuh. Selain itu, rimpang
lengkuas merah (Alpinia galanga, Linn)
dipercaya dapat digunakan untuk membantu
penyembuhan  penyakit  kulit, rematik,
digunakan sebagai obat gosok dan pelancar
kemih (Siswanto, 2004). Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian tentang kandungan
senyawa bioaktif minuman herbal tulang hiu
yang dikombinasi dengan lengkuas (Alpinia
galanga).

Tujuan Penelitian adalah mengetahui
perbedaan nilai organoleptik minuman herbal
tulang hiu yang dikombinasi dengan lengkuas
putih dan dengan lengkuas merah, mengetahui
perbedaan senyawa bioaktif minuman herbal
tulang hiu yang dikombinasi dengan lengkuas
putih dan dengan lengkuas merah, mengetahui
perbedaan kestabilan minuman herbal tulang
hiu yang dikombinasi dengan lengkuas putih dan
dengan lengkuas merah selama penyimpanan
dingin (suhu 5°C).

MATERI DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
terdiri dari bahan utama vyaitu tulang hiu
(Prionace glauca) yang dibeli dari perusahaan
yang memproduksi daging ikan beku di Sidoarjo,
lengkuas merah dan lengkuas putih dibeli di
pasar keputih — Surabaya. Bahan tambahan
antara lain kayu manis, serai dan madu. Bahan
kimia untuk analisa senyawa bioaktif semuanya
berkualitas pro-analisis dan media untuk analisa
ALT (Angka Lempeng Total) adalah PCA (Plate

Count Agar) dari Merck. Alat yang digunakan
dalam penelitian ini adalah : alat untuk analisa
kandungan glukosamin dan kondroitin secara
kuantitaif yaitu HPLC (Shimadzu) model LC-10A
yang dilengkapi oleh detektor UV-VIS SPD-10AV,
kolom waters Atlantis”HILIC silica (150 mm x 4.6
mm, 5 um). Kompor gas dan panci stainless steel
untuk membuat minuman herbal tulang hiu -
lengkuas, Seperangkat alat-alat kimia antara lain
: gelas ukur pyrex 250 ml, thermometer air raksa
(-10 — 100°C), timbangan digital Ohaus 2000 gr
akurasi 0,01, Erlenmeyer pyrex 100 ml, petridisk
pyrex, Autoclave 24 Liter Gea YX-280D Plus
Timer dan seperangkat perlengkapan uji
organoleptik.

Metode

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap, yaitu
penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian  pendahuluan  dilakukan untuk
mendapatkan formula minuman herbal tulang
hiu = lengkuas yang paling disukai melalui uji
organoleptik. Formula yang memiliki nilai
organoleptik tertinggi akan dilanjutkan pada
penelitian  utama. Penelitian pendahuluan
menggunakan rancangan acak lengkap faktorial
yaitu jenis lengkuas sebagai faktor A dan
prosentase lengkuas sebagai factor B. Faktor A
terdiri dari dua taraf yaitu lengkuas merah (A1)
dan lengkuas putih (A2). Faktor B terdiri dari 3
taraf yaitu 5% (B1), 10% (B2) dan 15% (B3)
sehingga jumlah perlakuan pada penelitian
pendahuluan adalah enam perlakuan, masing-
masing perlakuan diulang tiga kali. Rancangan
percobaan penelitian pendahuluan dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Minuman Herbal Tulang Hiu — Lengkuas

Minuman herbal tulang hiu = lengkuas dibuat
dengan cara merebus semuabahan dalam 1liter
air dan dibiarkan mendidih selama 15 menit,
madu ditambahkan saat akan disajikan ke
panelis.  Tulang hiu segar sebelumnya

Formulasi Bahan
No Kode Tulang Lengkuas Lengkuas Kayu Serai (gr) Madu
Hiu (gr) Merah (gr) | Putih (gr) | Manis (gr) (gr)
1. A1B1 500 25 - 5 5 5
2. A1B2 500 50 - 5 5 5
3. A1B3 500 75 - 5 5 5
4. A2B1 500 - 25 5 5 5
5. A1B2 500 - 50 5 5 5
6. A1B3 500 | - 75 5 5 5

dibersihkan dari sisa daging yang menempel
kemudian dipotong kecil-kecil agar bahan-
bahan aktif dalam tulang hiu dapat terekstrak
keluar. Uji organoleptik dilakukan dengan skala
kesukaan atau hedonik terhadap formula
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minuman yang telah dibuat menggunakan 20
orang panelis untuk memberikan penilaian
tingkat kesukaannya terhadap kenampakan,
aroma, warna dan rasa dengan 7 tingkat skala
hedonik dimulai dari sangat tidak suka (1), tidak
suka (2), agak tidak suka (3), netral (4), agak suka
(5), suka (6) dan sangat suka (7). Data hasil uji
organoleptik selanjutnya dianalisis
menggunakan analisis data non parametric
menggunakan program SPSS versi 16.5. Hasil
terbaik dari penelitian pendahuluan yaitu
perlakuan yang memiliki nilai organoleptik
tertinggi akan dilanjutkan pada penelitian
utama. Tujuan penelitian utama adalah untuk
mengetahui  kandungan senyawa bioaktif
minuman herbal tulang hiu - lengkuas dan
kestabilan selama penyimpanan pada suhu 5°C.
Kestabilan minuman herbal tulang hiu -
lengkuas diamati hingga 6 hari penyimpanan.
Stabilitas yang diamati adalah karakteristik fisik
yang meliputi warna, aroma dan rasa serta total

bakteri dengan metode ALT (Angka Lempeng
Total). Minuman tersebut disimpan pada
penyimpanan  dingin  yaitu suhu  5°C,
pengamatan dilakukan pada hari ke 0, hari ke 2,
hari ke 4 dan hari ke 6.

HASIL DAN PEMABAHASAN

Penelitian Pendahuluan

Skor hedonik untuk atribut warna
minuman herbal tulang hiu yang dikombinasi
dengan lengkuas adalah 5,07 = 5,30 (Gambar1).
Hasil uji anova non parametrik dengan Kruskal-
Wallis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis terashadap parameter warna pada
semua formula tidak berbeda nyata (p>0,05).
Hal ini menunjukkan bahwa perbedan jenis
lengkuas dan prosentasenya tidak menghasilkan
perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap
warna minuman herbal tulang hiu.

organoleptik warna

5,4

4,9
Lengkuas_putih

2R
Lengkuas_Merah

Gambar 1. Histogram Hasil Uji Organoleptik Warna Minuman Herbal Tulang Hiu

Penambahan lengkuas merah
menghasilkan warna minuman yang lebih gelap
dibandingkan dengan lengkuas putih. Semakin
tinggi konsentrasi lengkuas yang ditambahkan
warna minuman semakin gelap. Hal ini sesuai
dengan pendapat Budiarti (2007) vyang
menyatakan bahwa besar konsentrasi lengkuas
merah yang ditambahkan, semakin besar pula
penurunan intensitas kecerahan dan warna, hal
ini disebabkan karena kandungan minyak atsiri
yang berwarna gelap kehijauan dalam lengkuas
merah.

Tekstur merupakan sensasi tekanan
yang dapat diamati dengan melihat dan
merasakan pada waktu digigit, dikunyah, ditelan
ataupun diraba dengan jari (Aliyah, 2010).

Penilaian terhadap tekstur minuman dalam
penelitian ini, panelis diminta memberi
penilaian terhadap kondisi fisik minuman yang
disajikan. Skor hedonik atribut tekstur minuman
herbal tulang hiu yang dikombinasi dengan
lengkuas 3,33 — 3,53 (Gambar 2). Hasil uji anova
non parametrik  dengan Kruskal-Wallis
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terahadap parameter tekstur pada semua
formula tidak berbeda nyata (p>0,05). Hal ini
menunjukkan bahwa perbedaan jenis lengkuas
dan  prosentasenya tidak mengahsilkan
perbedaan tingkat kesukaan panelelis terhadap
tekstur minuman herbal tulang hiu.
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Gambar 2. Histogram Hasil Uji Organoleptik Tekstur Minuman Herbal Tulang Hiu

Kondisi fisik minuman herbal tulang hiu
dalam penelitian ini agak lengket akibat dari
tulang hiuy, sifat lengket daritulang hiuinikarena
tulang hiu merupakan tulang rawan dan
dipercaya oleh masyarakat dapat mengurangi
rasa nyeri sendi. Sulistyowati et.al. (2015),
ekstrak tulang hiu yang telah dikering bekukan
mengandung glukosamin 28,36% dan kondroitin
6,06%. Fungsi glukosamin dalam tubuh adalah
untuk memproduksi cairan sinovial yang
berfungsi sebagai pelumas pada tulang rawan,
sehingga pergerakan tulang menjadi baik.
Kekurangan cairan sinovial dalam tubuh akan
menyebabkan terjadinya gangguan sendi,
seperti gerakan sendi kaku sehingga akan
berakibat terkena penyakit Osteoarthritis (OA).
Oleh karena itu, pemberian glukosamin sulfat
secara oral dapat membantu produksi cairan
sinovial sehingga dapat mencegah serta
mengobati penyakit Osteoarthritis (Williams,
2004)

Aroma suatu produk pangan dapat
dinilai dengan cara mencium bau vyang
dihasilkan dari produk tersebut. Industri pangan
menganggap aroma sangat penting di uji karena
dapat memberikan penilaian terhadap hasil
produksinya, peranan aroma dalam produk
pangan sama pentingnya dengan warna karena
akan menentukan daya terima konsumen.
(Winarno, 2002). Skor hedonik atribut aroma
minuman herbal tulang hiu yang dikombinasi
dengan lengkuas 5,27 — 6,13 (Gambar 3). Hasil

uji anova non parametrik dengan Kruskal-Wallis
Test menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis terahadap parameter aroma berbeda
nyata (p<0,05) diantara formula. Hasil uji lanjut
dengan Mann-Whitney Test diketahui bahwa
minuman herbal tulang hiu yang dikombinasi
dengan lengkuas merah 5% berbeda nyata
dengan minuman herbal tulang hiu yang
dikombinasi dengan lengkuas putih 5% dan 10%
pada taraf signifikansi 5% dan paling disukai
dibandingkan  dengan  formula lainnya.
Penambahan lengkuas merah menghasilkan
aroma minuman herbal tulang hiu yang lebih
disukai panelis dibandingkan dengan lengkuas
putih. Halini disebabkan karena aroma lengkuas
merah lebih tajam sehingga bau amis dari tulang
hiu berkurang. Menurut Budiarti (2007),
lengkuas merah (Alppinia  purpurata)
merupakan salah satu jenis rempah-rempah
yang banyak dimanfaatkan sebagai produk
fitofarmaka. Rimpang lengkuas merah diketahui
memiliki kandungan minyak atsiri yang bersifat
aktif sebagai antijamur dan antibakteri
kandungan minyak atsiri lengkuas yang
berwarna kuning kehijauan dalam rimpang
lengkuas £ 1 %, dengan komponen utamanya
metilsinamat 48%, sineol 20-30%, 1% kamfer,
dan sisanya d-pinen, galangin, dan eugenol
penyebab rasa pedas pada lengkuas merah.
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*) perbedaan huruf menyatakan nilai yang berbeda nyata

Pada dasarnya lidah hanya mampu
mengecap empat jenis rasa yaitu pahit, asam,
asin dan manis. Selain itu rasa juga dapat
membangkitkan selera memalui aroma yang
disebarkan, lebih dari sekedar rasa pahit, asin,
asam dan manis. Melalui proses pemberian
aroma pada suatu produk pangan, lidah dapat
mengecap rasa lain sesuai aroma yang diberikan
(Tarwendah, 2017). Skor hedonik atribut rasa
minuman herbal tulang hiu yang dikombinasi
dengan lengkuas 3,00 — 3,73 (Gambar 4). Hasil
uji anova non parametrik dengan Kruskal-Wallis

Test menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis terahadap parameter rasa berbeda
nyata (p<0,05) diantara formula. Hasil uji lanjut
dengan Mann-Whitney Test diketahui bahwa
minuman herbal tulang hiu yang dikombinasi
dengan lengkuas merah 5% berbeda nyata
dengan minuman herbal tulang hiu yang
dikombinasi dengan lengkuas merah 15% dan
lengkuas putih 5% pada taraf signifikansi 5% dan
paling disukai dibandingkan dengan formula
lainnya

organoleptik rasa

Lengkuas_putih

m5%
B10%
215%
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Gambar 4. Histogram Hasil Uji Organoleptik Rasa Minuman Herbal Tulang Hiu
*) perbedaan huruf menyatakan nilai yang berbeda nyata

Pada penambahan lengkuas putih
semakin tinggi konsentrasi lengkuas yang
ditambahkan nlai organoleptik rasa semakin
meningkat, namun sebaliknya pada lengkuas
merah semakin tinggi konsentrasilengkuas yang
ditambahkan nilai organoleptik rasa semakin

turun. Hal ini disebabkan karena rasa
lengkuasnya yang semakin kuat sehingga kurang
disukai oleh panelis. Rasa sangat berhubungan
dengan aroma, dimana keduanya merupakan
komponen cita rasa. Jika aroma disukai biasanya
rasa juga akan disukai. (Setyaningsih,
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Apriyantono dan Sari, 2010), senyawa cita-rasa
pada produk dapat memberikan rangsangan
pada indera penerima. Rasa dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu,
konsentrasi dan interaksi dengan komponen
rasa yang lain.

Skor hedonik untuk organoleptik
keseluruhan menunjukkan keenam formula
minuman herbal tulang hiu dengan lengkuas
diterima dan disukai oleh panelis karena berada

pada kisaran biasa hingga agak suka (skor4 - 5).
Namun, dari semua formula tersebut formula
minuman herbal tulang hiu yang dikombinasi
dengan lengkuas merah 5% memiliki nilai rata-
rata yang paling tinggi yaitu 4,6 dan nilai paling
rendah yaitu 4,3 pada formula minuman herbal
tulang hiu yang dikombinasi dengan lengkuas
putih  5%. Rata-rata nilai organoleptik
keseluruhan minuman herbal tulang hiu dengan
lengkuas dapat dilihat pada Gambar 5.

organoleptik Keseluruhan

S

Lengkuas_putih
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B10%
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Gambar 5. Histogram Organoleptik Keseluruhan Minuman Herbal Tulang Hiu

Berdasarkan hasil analisa data dengan
uji kruskal walis diketahui bahwa ke enam
formula tersebut tidak berbeda nyata (P>0,05)
oleh karena itu formula yang akan dilnjutkan
pada penelitian utama adalah formula minuman
herbal tulang hiu dengan kombinasi lengkuas
putih 15%) dan formula minuman herbal tulang
hiu yang dikombinasi dengan lengkuas merah
5%. Kombinasi ini diambil untuk penelitian
utama karena yang memiliki organoleptik paling
tinggi dari masing-masing kelompok (lengkuas
putih dan lengkuas merah).

Penelitian Utama

Senyawa Bioaktif Minuman Herbal Tulang Hiu

Agustin, Sulistyowati and Yatmasari (2016),
telah berhasil mengisolasi dan mengidentifikasi
senyawa bioaktif dalam tulang hiu. Hasil
identifikasi dengan spektrometer FTIR (Fourier
Transform Infra Red) diketahui bahwa hasil
isolasi senyawa biokatif dari tulang hiu memiliki
gugus fungsional glukosamin sulfat dan
kondroitin sulfat. Hasil analisa senyawa bioaktif
minuman herbal tulang hiu yang dikombinasi
dengan lengkuas dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Senyawa Bioaktif Minuman Herbal Tulang Hiu

Kode .
sampel lenls sampel Glukosamin (%) Kondroitin (%)
A Air rebusan Tulang Hiu + Lengkuas putih ND 0,01
B Air rebusan Tulang Hiu + Lengkuas merah ND 0,02
C Tepung tulang hiu ND 0,34
D Tulang hiu segar ND 0,49
E Larutan Ekstrak tulang hiu ND 0,12
F Freeze dried ekstrak tulang hiu ND 2,62

Keterangan : ND = Not Detected
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Analisa kandungan glukosamin dan
kondroitin dilakukan menggunakan HPLC (High
Performance Liquid Chromatography). Tabel 2
menunjukkan  bahwa  glukosamin  tidak
terdeteksi, hal ini  menunjukan  bahwa
kandungan glukosamin pada minuman herbal
tulang hiu sangat kecil kurang dari 0,01%
sehinggatidak terbaca oleh HPLC. Tepungtulang
hiu adalah tepung tulang hiu kering yang
ditepungkan, larutan ekstrak tulang adalah hasil
ekstrak tepung tulang hiu dalam air pada suhu
40°C selama 8 jam. Freeze dried ekstrak tulang
hiu adalah larutan hasil ekstrak tulang yang di
freeze dried setelah ditambah absorben.

Kestabilan Minuman Herbal Tulang Hiu Selama
Penyimpanan

Selama proses pengolahan dan
penyimpanan, mutu pangan akan mengalami
perubahan karena adanya interaksi dengan
berbagai faktor, baik faktor lingkungan eksternal
maupun lingkungan internal. Dalam penelitian
ini kestabilan minuman herbal tulang hiu yang
dikombinasi dengan lengkuas diukur selama
penyimpanan dingin pada suhu 5°C selama 6
hari dengan parameter ALT (Angka Lempeng
Total) dan kondisi fisik secara indrawi yaitu
perubahan tekstur, aroma dan warna. Hasil
analisa ALT selama 6 hari yang diamati setiap 2
hari dapat dilihat pada Gambar 6.

Angka Lempeng Total
750
LP; 227
= 200 /
g /
=]
E 150
< LM; 124
% 100
-g. 50 /J ~
0
0 hari 4 hari 6 hari

Gambar 6. Perubahan Jumlah Mikroba Selama Penyimpanan Pada Suhu 5°C

Hasil pengamatan terhadap jumlah
mikroba menunjukkan bahwa semakin lama
waktu penyimpanan semakin banyak jumlah
mikroba. Hasil analisa ALT menunjukkan
peningkatan yang cukup signifikan pada hari ke
4 dan ke 6 penyimpanan.. Jumlah mikroba pada
minuman herbal  tulang  hiu dengan
penambahan lengkuas merah pada
penyimpanan hari ke 6 adalah 1,2 x 10? kol/ml,
sedangkan dengan penambahan Iengkua’)utih
lebih tinggi vaitu 2,3 x 10° kol/ml. Badan
Pengawas Obat dan Makanan Repubulik
Indonesia No 12 tahun 2014 tentang
persyaratan mutu obat tradisional dikatakan
bahwa persyaratan mutu untuk cairan obat
dalam yaitu cemaran mikroba seperti ALT tidak
boleh lebih dari atau sama dengan 10% kol/gr.
Nilai ALT minuman herbal tulang hiu dalam
penelitian ini masih aman sampai penyimpanan

hari ke 6 karena memiliki nilai ALT yang masih
dibawah batas yang ditetapkan oleh BPOM.
Peningkatan jumlah mikroba pada
minuman  herbal tulang hiu  dengan
penambahan lengkuas merah lebih lambat
dibandingkan dengan penambahan lengkuas
putih. Menurut Budiarti (2007), lengkuas merah
(Alppinia purpurata) merupakan salah satu jenis
rempah-rempah yang banyak dimanfaatkan
sebagai produk fitofarmaka. Rimpang lengkuas
merah diketahui memiliki kandungan minyak
atsiri yang bersifat aktif sebagai antijamur dan
antibakteri kandungan minyak atsiri lengkuas
yang berwarna kuning kehijauan dalam rimpang
lengkuas + 1 %, dengan komponen utamanya
metilsinamat 48%, sineol 20-30%, 1% kamfer,
dan sisanya d-pinen, galangin, dan eugenol
penyebab rasa pedas pada lengkuas merah.
Novitasari  (2014), mengatakan bahwa
keberadaan mikroorganisme dalam pangan
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tidak selamanya menguntungkan, namun dapat
merugikan juga. Selain merusak pangan dengan
mengubah bau, rasa, dan warna, keberadaan
mikroba tersebut juga dapat menurunkan
kandungan nutrisi/gizi sehingga merubah
susunan senyawa dan dapat menghasilkan
toksin yang membahayakan di dalam pangan.
Apabila pangan yang mengandung mikroba
dikonsumsi  maka dapat menyebabkan
timbulnya penyakit seperti keracunan atau
infeksi mikroba.

KESIMPULAN

Organoleptik yang paling disukai adalah
minuman herbal tulang hiu yang dikombinasi
dengan lengkuas merah 5%, Senyawa bioaktif
dalam minuman hebal tulang hiu kondroitin
0,01% pada sampel yang dikombinasi dengan
lengkuas putih 15% dan 0,02% pada minuman
herbal tulang hiu yang dikombinasi dengan
lengkuas merah 5%, namun glukosamin tidak
terdeteksi pada kedua sampel tersebut.
Kestabilan minuman herbal tulang hiu selama
penyimpanan dingin pada suhu5°C sampai lama
penyimapanan 6 hari dengan jumlah total
mikroba 1,2 x 10? kol/m| pada sampel dengan
kombinasi dengan lengkuas merah dan 2,3 x 102
kol/ml pada sampel dengan kombinasi dengan
lengkuas putih.
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