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SUMMARY

ELISABET DAMANIK. The Characteristics of Cucumis melo L. Juice with the 

Addition of Gelatin and Bentonite as Purifying Agents (Supervised by UMI

ROSIDAH and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine the physical, Chemical and 

sensory characteristics of Cucumis melo L. juice using various purifying agents. 

This research was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural Product,

Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University

frora June 2010 to March 2011.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design

with two treatments and three replications. The treatments were kind of purifying

agents (Ai: gelatine and A2 : bentonite) and concentrations of purifying agents (Bj:

0.2%, B2 : 0.4% and B2: 0.6%). The parameters were viscocity (cPoise), stability, 

colour, formol number (mg/L), pH, potassium content (mg/L) and sensory test 

(odor, colour, and taste). The results showed that the addition of purifying agents 

had significant effect on the viscocity (cPoise), chroma (%), hue (°), formol number 

(mg/L), pH and potassium content (mg/L), whereas the addition of concentrations of 

purifying agents had significant effect on viscocity (cPoise), lightness (%), chroma 

(%), hue (°), formol number (mg/L) and pH. Interaction of purifying agents and 

concentrations of purifying agents had significant effect on viscocity (cPoise), 

chroma (%) andpH.

A1B3 (gelatine 0,6%) was the best treatment with viscocity 76.23 of cPoise, 

lightness of 78.53%, chroma of 4.67%, hue of 93.33°, formol number of 20.83 mg/L,



pH of 4.82, potassium content of 650 mg/L and sensory test having colour of 3.00,

odor of 2.92 and taste of 2.92.



RINGKASAN

ELISABET DAMANIK. Karakteristik Sari Buah Timun Suri (Cucumis melo L.) 

dengan Penambahan Gelatin dan Bentonit sebagai Penjernih (Dibimbing oleh UMI 

ROSIDAH dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris sari buah timun suri (Cucumis melo L.) dengan bahan penjernih dan 

konsentrasi bahan penjernih yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Juni 2010 sampai dengan 

Maret 2011.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua 

faktor perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Perlakuan pada 

penelitian ini yaitu jenis bahan penjernih (Ai : gelatin dan A2 : bentonit) dan 

konsentrasi jenis bahan penjernih (Bi : 0,2%, B2 : 0,4% and B3 : 0,6%). Parameter

yang diamati yaitu viskositas (cPoise), stabilitas, warna, bilangan formol (mg/L), pH,

kadar kalium (mg/L) dan sifat sensoris (warna, aroma dan rasa). Penambahan jenis 

bahan penjernih berpengaruh nyata terhadap viskositas (cPoise), chroma (%), hue O.

bilangan formol (mg/L), pH dan kadar kalium, sedangkan penambahan konsentrasi

jenis bahan penjernih berpengaruh nyata terhadap viskositas (cPoise), lightness (%), 

chroma (%), hue (°), bilangan formol (mg/L) dan pH. Interaksi antara jenis bahan 

penjernih dan konsentrasi jenis bahan penjernih berpengaruh nyata terhadap 

viskositas (cPoise), chroma (%) dan pH.



A1B3 (gelatin 0,6%) adalah perlakuan terbaik dengan viskositas 76,23 cPoise, 

lightness 78,53%, chroma 4,67%, hue 93,33°, bilangan formol 20,83 mg/L, pH 4,82,

kadar kalium 650 mg/L dan uji kesukaan secara sensoris terhadap warna dengan skor

3,00 (suka), aroma 2,92 (suka) dan rasa 2,92 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah timun Suri (Cucumis melo L.) merupakan komoditas pertanian yang

banyak dihasilkan di daerah Sumatera Selatan. Selain mudah ditanam, timun Suri

Timun Suri termasukmemiliki flavor khas, daging buah tebal dan rasa segar, 

keluarga melon yang memiliki tekstur mudah rusak ketika matang dan daging buah 

bercitarasa manis (Desrosier, 1988). Hasil panen timun Suri yang melimpah tersebut 

tidak diikuti dengan pemanfaatan yang optimal karena masyarakat pada umumnya

hanya memanfaatkan timun suri dalam bentuk sederhana, seperti dijadikan campuran 

buah. Timun Suri hanya disajikan sebagai campuran es buah yang 

menyegarkan khususnya pada bulan Ramadhan (Rukmana, 1994).

Upaya teknologi pengembangan produk berbahan baku timun Suri beberapa 

tahun belakangan ini sudah dilakukan seperti pembuatan nata de timun Suri 

(Lidiasari dan Syafutri, 2007), mi basah (Efendi, 2008), sirup biji timun Suri 

(Primasadi et al., 2008), permen jelly timun Suri (Hayati dan Lidiasari, 2008), chips

minuman es

timun Suri (Septarina et al., 2008), roti manis timun Suri (Handayani et al., 2009),

permen jelly timun Suri (Sura et al., 2009) serta es krim timun Suri (Rahadian et al.,

2010 dan Oksilia et al., 2010).

timun Suri mengandung zat-zat seperti saponin (mengeluarkan 

lendir), protein, lemak, kalium, kalsium, fosfor, besi, belerang, vitamin A,

Buah

Bi dan C. Kandungan serat yang tinggi berguna untuk melancarkan buang 

air besar, menurunkan kolesterol dan menetralkan racun (Nurhayati, 2005).

\\ \/ "
0? '
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Timun Suri tergolong buah-buahan yang mempunyai sifat mudah rusak atau 

perishable. Kerusakan ini disebabkan oleh penanganan pasca panen yang kurang 

tepat dan belum adanya pemanfaatan buah yang lebih variatif. Oleh karena itu perlu 

dikembangkan suatu teknologi pengolahan terhadap timun Suri sebagai salah satu 

usaha diversifikasi produk serta dapat menambah nilai guna dan nilai ekonomi 

timun Suri. Salah satu usaha diversifikasi produk olahan timun Suri yang bisa 

dilakukan yaitu dengan mengolahnya menjadi sari buah. Hasil olahan ini memiliki 

beberapa keuntungan antara lain memperpanjang daya awet timun Suri 

meningkatkan nilai tambah komoditi timun Suri (Nurhayati, 2005).

Sari buah adalah cairan yang dihasilkan dari pemerasan atau penghancuran 

buah segar yang telah masak. Proses pengolahan produk sari buah umumnya masih 

dilakukan secara sederhana sehingga sari buah yang dihasilkan masih bersifat keruh 

dan mengandung endapan. Berdasarkan tingkat kekeruhannya, dikenal dua jenis sari 

buah yaitu sari buah jernih seperti sari buah anggur dan apel serta sari buah keruh 

seperti sari buah jeruk, tomat dan mangga (Rosaeka, 2005).

Masalah utama dalam pembuatan minuman sari buah adalah kekeruhan, 

pengendapan, dan oksidasi yang menyebabkan perubahan warna pada sari buah 

tersebut. Begitu juga pada minuman sari buah timun Suri. Oleh sebab itu diperlukan 

jenis bahan penjernih dan konsentrasi bahan penjernih yang tepat agar sari buah yang 

dihasilkan berpenampakan baik (Rosaeka, 2005).

dan

Jenis bahan penjernih yang biasa digunakan untuk minuman sari buah adalah 

bentonit, gelatin, arang aktif dan tanin. Bentonit adalah bahan penjernih yang 

digunakan dalam minuman anggur untuk mencegah pengendapan protein. Bentonit 

menyerap protein karena adanya tarik-menarik antara muatan negatif dari silikat
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yang dikandung bentonit dengan muatan positif protein. Partikel bentonit yang telah 

menyerap protein dapat juga menyerap tanin dan fenol (Winamo, 1997). Koloid- 

koloid yang telah terendapkan ini dapat dipisahkan dengan penyaringan.

Gelatin juga dapat digunakan untuk bahan penjernih minuman. Penambahan 

gelatin pada sari buah akan membentuk kompleks gelatin-tanin yang dapat 

diendapkan kemudian dipisahkan (Winamo, 1997). Bahan penjernih lain yang 

sering digunakan adalah arang aktif. Akan tetapi arang aktif selain menyerap

molekul-molekul besar, juga dapat menyerap molekul-molekul kecil seperti pektin, 

protein, tanin dan pigmen. Tanin juga dapat digunakan untuk mengendapkan 

protein, tetapi penggunaan tanin kadang-kadang menimbulkan akibat yang kurang 

baik karena dapat mengendapkan berbagai senyawa yang diperlukan dalam bahan 

(Winamo, 1997).

Bentonit dan gelatin pada penelitian sebelumnya digunakan sebagai bahan 

penjernih dalam sari buah asam Jawa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan gelatin 0,4 % (b/v) menghasilkan sari buah yang lebih disukai panelis 

(Koesoemawardani, 2006). Oleh sebab itu pada penelitian ini digunakan 3 

konsentrasi jenis bahan penjernih yaitu, 0,2 %, 0,4 % dan 0,6 %. Berdasarkan 

alasan di atas, maka untuk mendapatkan karakteristik sari buah timun Suri yang baik 

diperlukan penelitian mengenai jenis bahan penjernih dan konsentrasi jenis bahan 

penjernih yang tepat.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis dan konsentrasi bahan 

penjernih yang tepat digunakan untuk sari buah timun Suri.
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C. Hipotesis

Jenis dan konsentrasi bahan penjernih yang berbeda diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris sari buah timun Suri yang

dihasilkan.
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