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SUMMARY

EKA WAHYUNINGSIli. The Application of Several Sand Sizes as 

Filter and It’s Frequcnt Use to Carrot Juice Ouality (Supervised by FILM 

PRATAMA and NURA MALAH A YATI).

NOVITA

The objective of the study was to determine the characleristics of the carrot

expected that the research couldjuice quality after being filtered by sand. It 

figure out the best sand size as filter and it’s frequent use for the best qualitv of the

was

carrot juice.

The research was carried out at Postharvest Chemistry Laboratory and

Microbiological Laboratory, Department of Agriculture Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University on April to September 2004.

The experiment was arranged in a Factorial Randomized Block Design which

consisted of two treatments and three replications for each treatment. The first

treatment was the sand sizes (diameter of 300-425 pm, 425-500 pm, and 500-600 

pm) and the second treatment was the frequency of reusing the sand layer (1 time, 2 

times, and three times). Parameters observed were debit, percentage of precipitate, 

colour (lightness, chroma and hue), total acid content, total sugar content, total 

microbia, and organoleptic test (hedonic test). The total caroten and total dietary 

fibre of the best treatment were also analysed.

The result showed that all treatments had significant effect on debit, 

percentage of precipitate, total acid content, and total sugar content. Carrot juice that 

filtered by sand within the sand diameter of 300-425 pm and the three times ofwas



rcusing thc sand laycr was found to be thc best treatment to produce the carrol juicc. 

It contained 5,79% of percentage of precipitate, 0,02% of total acid content, 3,37%

of total sugar contcnt, 0,1 log CFU/mL of total microbia, 36,23 pg/mL of total

caroten, and 1,42% of total dietary fibre. It was also the most prefered carrot juice in

term of taste, color, and flavour.



ringkasan

Aplikasi Berbagai Ukuran Partikel dan 

Frekuensi Penggunaan Pasir sebagai Media Penyaring Pada Sari Wortel. (Dibimbing 

oleh FILLI PRATAMA dan NURA MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai ukuran partikel 

dan frekuensi penggunaan pasir sebagai media penyaring terhadap mutu sari wortel.

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Mikrobiologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada 

bulan April sampai dengan September 2004.

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama yaitu ukuran partikel 

pasir (300-425 gm, 425-500 pm, dan 500-600 gm) dan perlakuan kedua yaitu 

frekuensi penggunaan media penyaring (1 kali, 2 kali, dan 3 kali). Parameter yang 

diamati meliputi debit, persentase endapan, wama, kadar asam total, kadar gula total, 

total mikrobia dan uji organoleptik (uji hedonik). Analisis juga dilakukan untuk 

total karoten dan total dietary fibre perlakuan terbaik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ukuran partikel pasir dan frekuensi 

penggunaan pasir sebagai media penyaring berpengaruh sangat nyata terhadap debit, 

persentase endapan, kadar asam total, kadar gula total, dan berpengaruh nyata 

terhadap warna dan total mikrobia. Sari wortel yang disaring menggunakan pasir 

berukuran 300-425 pm dengan frekuensi penggunaan media penyaring 3 kali 

merupakan perlakuan terbaik. Sari wortel ini memiliki persentase endapan 5,79%,

NOViTA F KA WAHYUNINGSIII.



kadar asam lotal 0,02%, kadar gula total 3,37%, total mikrobia 0,1 log CFU/mL, total 

karoten 36,23 pg/mL, dan total dietary fibre 1,42%. Sari wortel ini juga merupakan 

sari wortel yang paling disukai dari segi rasa, warna, dan jlavour.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sayuran merupakan bahan pangan yang mengandung vitamin dan mineral 

yang diperlukan oleh tubuh manusia. Vitamin dan mineral diperlukan dalam jumlah 

yang relatif sedikit, namun memiliki fungsi sebagai pengatur faal i tubuh yang harus 

selalu ada. Disamping kedua zat gizi tersebut, sayur-sayuran juga kaya akan serat 

yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Meskipun serat tidak dapat dicerna, tetapi serat 

dapat membantu peristaltik usus dan pencernaan makanan (Novai^, 1999).

Tarwotjo (1998) menyatakan bahwa secara umum sayuran dapat 

dikelompokkan menjadi sayuran daun, sayuran buah, kacang muda, tunas, dan akar 

atau umbi. Wortel merupakan salah satu komoditi sayuran yang dikenal hampir di 

setiap negara, termasuk Indonesia. Sayuran ini cukup populer di kalangan 

masyarakat karena wortel mudah diperoleh dan dapat dijumpai hampir di setiap 

daerah. Wortel dikenal masyarakat karena kaya akan vitamin A

(Ali dan Rahayu, 1994).

Umbi wortel memiliki kulit tipis dan berwarna kuning kemerah-merahan.

Warna umbi pada wortel disebabkan oleh kandungan senyawa karoten (pro vitamin 

A) dalam jumlah besar. Umbi wortel juga mengandung vitamin B dan vitamin C 

dalam jumlah yang kecil (Soewito, 1991).

Wortel dalam bentuk segar mudah mengalami kerusakan karena memiliki

simpan hanya dalam beberapa hari saja. Wortel yang di simpan di dalam 

lemari es hanya memiliki umur

umur

simpan selama dua minggu. Upaya yang dapat

1
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2

wortel ini adalah pengolahandilakukan dalam memperpanjang umur simpan 

komoditi segar menjadi produk olahan atau produk awetan (Sumoprastowo, 2000).

Wortel memiliki potensi yang besar sebagai sumber vitamin A, sehingga 

perlu dikembangkan cara-cara pemanfaatan wortel di luar bentuk segarnya menjadi 

produk yang masih memiliki kadar pro-vitamin A yang tinggi atau tidak berkurang. 

Beberapa bentuk produk olahan wortel yang dapat dikembangkan yaitu wortel dalam

bentuk irisan-irisan kering (dehydrated carrot), serpihan wortel (carrot flakes), sari 

wortel (carrot juice), dan tepung wortel (carrot powder). Wortel yang diolah 

menjadi tepung memberikan manfaat yang luas sebagai bahan pangan. Warna pada 

wortel juga dapat memberikan kontribusi wama yang sama pada produk yang 

diberikan penambahan wortel tersebut (Nurhayatini, 1995).

Sari buah adalah jenis minuman yang dibuat dari cairan sari hasil perasan 

buah-buahan tertentu dengan tambahan beberapa jenis bahan yang sesuai. Sari buah 

dapat dibuat dengan dua tujuan, yaitu sari buah yang dibuat untuk dikonsumsi 

langsung dan sari buah yang diawetkan dengan tujuan untuk disimpan dalam jangka 

waktu lama (Suprapti, 1994).

Sari wortel adalah minuman yang dibuat dari cairan sari hasil perasan wortel 

yang kemudian disaring untuk memisahkan ampas dan diberikan bahan-bahan 

tambahan yang sesuai. Sari wortel merupakan salah satu alternatif pengolahan dalam 

meningkatkan nilai ekonomis wortel dalam jangka waktu lama serta menciptakan 

produk yang dapat memenuhi kebutuhan masyarakat secara praktis, tetapi sari wortel 

belum diproduksi secara khusus di Indonesia hingga saat ini (Nurhayatini, 1995).

Masalah yang sering dihadapi dalam pembuatan sari buah adalah kerusakan 

suspensi dari sari buah yang dapat disebabkan oleh terbentuknya endapan. Endapan

I
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di dalam sari buah berasal dari partikel-partikel padat dari daging buah yang masih 

terikut setelah penyaringan, sehingga memberikan penampakan warna yang keruh 

(Christandy, 1999).

Shugar dan Dean (1990) menyatakan bahwa proses pemisahan partikel- 

partikel padat yang berasal dari daging buah dapat dilakukan dengan proses 

penyaringan. Penyaringan adalah proses pemisahan partikel-partikel padat yang 

terdapat pada cairan atau gas dengan cara melewatkan bahan tersebut pada media 

berpori. Partikel-partikel berukuran besar akan tertahan pada permukaan media 

penyaring. Proses penyaringan sangat dipengaruhi oleh besar atau kecilnya pori-pori 

media penyaring dan setiap media penyaring memiliki porositas yang berbeda-beda 

berdasarkan ukuran pori-porinya.

Pasir merupakan salah satu media penyaring yang umum digunakan dalam 

proses penanganan air. Penyaringan menggunakan media pasir dipengaruhi oleh 

keseragaman ukuran partikel pasir, ketebalan media, porositas, ukuran partikel- 

partikel padatan, dan lain-lain. Ukuran partikel pasir dan ketebalan media penyaring 

berpengaruh penting pada hasil penyaringan (Baylis et al., 1971). 

Russel (1980) dalam Ari ani (2003) menyatakan bahwa secara umum pasir dapat 

digunakan sebagai penyaring karena memiliki daya saring yang baik yang 

disebabkan oleh stabilnya pasir dalam menahan air, sehingga pasir dapat menahan 

kotoran-kotoran atau partikel-partikel padat yang ada di dalam air dan memiliki 

kecepatan aliran yang baik. Hal ini dipengaruhi oleh ukuran partikel pasir yang 

seragam, bentuk partikel pasir, dan ketebalan media penyaring.

Proses penyaringan menggunakan media pasir merupakan salah satu 

alternatif cara dalam memperbaiki sifat fisik dan kimia sari buah. Sari buah wortel
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yang disaring menggunakan media pasir pantai memiliki sifat fisik dan kimia yang

lebih baik bila dibandingkan dengan penyaringan menggunakan kain. Pasir pantai

memiliki ukuran partikel yang lebih kecil, sehingga membentuk celah-celah yang

sempit dalam proses penyaringan. Hal ini dapat memperkecil persentase lolosnya 

partikel-partikel padat yang berasal dari daging buah, sehingga sari buah yang 

dihasilkan memiliki warna yang lebih baik (Ariani, 2003). Penelitian ini akan 

mengkaji pembuatan sari wortel dengan metoda penyaringan menggunakan media 

pasir pantai (kwarsa) pada berbagai ukuran dan frekuensi penggunaan media

penyaring.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh berbagai ukuran partikel dan 

frekuensi penggunaan pasir pantai (kwarsa) sebagai media penyaring terhadap 

sari wortel.

mutu

C. Hipotesis

Ukuran partikel dan frekuensi penggunaan pasir pantai (kwarsa) sebagai 

media penyaring diduga memberikan pengaruh nyata terhadap mutu sari wortel.
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