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SUMMARY

MAULANA SYOFIAN. Characteristics of Soursop Leather (dnnona muricata L)
at Different Concentrations of Sugar and Sodium Metabisulphite (Supervised by
NASRUDDIN ILJAS and UMI ROSIDAH).

The objective of this research was to obtain a good characteristics of soursop
leather by using different concentrations of sugar and sodium metabisulphite. The
experiment was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory,
Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University
from Pebruary until August 2005. The experimental design used in this research was
Factorial Completely Randomized Design with two treatments and three replications
for each treatment. The first treatment was sugar concentrations (A, = 0%, A; =
10%, A3 =20%) and the second treatment was sodium metabisulphite concentrations
By = 0%, B, = 0,075 %, B; = 0,15 %). The parameters were the hardness,
colour, water content, total sucrose content and hedonic test.

The result showed that treatment of sugar concentrations had significant
effect on the hardness, water content and total sucrose content, but had no significant
effect on the colour. Sodium metabisulphite concentrations had significant effect on
the colour but had no significant effect on the others. The result of hedonic test
showed that combination of sugar concentration 10% and sodium metabisulphite
concentration 0,075% (A2B,) was prefered by panelists in terms of colour, taste and

texture with characteristics of hardness value 0,598 kg/cm?, colour value (lightness

vi



47,06%, hue 82,7°,chroma 25,5%), water content 15,29% and total sucrose content

72,13%.
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RINGKASAN

MAULANA SYOFIAN. Karakteristik Keping Sirsak (4nnona muricata L) pada
Konsentrasi Gula dan Natrium Metabisulfit yang Berbeda (Dibimbing oleh
NASRUDDIN ILJAS dan UMI ROSIDAH).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan keping sirsak yang
mempunyai karakteristik baik dengan penambahan gula dan natrium metabisulfit
pada konsentrasi berbeda. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya
dari bulan Pebruari sampai Agustus 2005. Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor
perlakuan masing-masing perlakuan terdiri dari tiga taraf. Masing-masing perlakuan
diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan pertama adalah konsentrasi gula
(A) = 0%, A; = 10%, A3z = 20%) dan faktor perlakuan kedua adalah konsentrasi
natrium metabisulfit (B; = 0%, B, = 0,075%, B3 = 0,15%). Parameter yang diamati
adalah kekerasan, warna, kadar air, kadar gula total dan uji kesukaan.

Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa perlakuan penambahan gula
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kekerasan, kadar air dan kadar gula total
tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap warna. Perlakuan penambahan natrium
metabisulfit memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna, tetapi berpengaruh
tidak nyata terhadap parameter lainnya. Hasil uji kesukaan menunjukkan bahwa
kombinasi perlakuan penambahan gula dengan konsentrasi 10% dan natrium

metabisulfit 0,075% (A2B) lebih disukai oleh panelis baik dari segi warna, rasa dan

viii



tekstur dengan karakteristik nilai kekerasan 0,598 kg/cm? nilai warna (lightness

47,06%, hue 82,7°, chroma 25,5%), kadar air 15,29% dan kadar gula total 72,13 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah-buahan merupakan hasil hortikultura yang diperlukan setiap hari karena
peranannya sebagai sumber vitamin dan mineral. Buah-buahan dapat dikonsumsi
dalam bentuk segar, baik mentah atau matang serta dalam bentuk hasil olahannya.
Olahan buah-buahan dalam berbagai bentuk yang tersedia di pasaran lokal dan
internasional pada umumnya adalah buah subtropis. Surplus produksi di beberapa
negara berkembang seperti Indonesia terjadi pada selang waktu panjang untuk buah-
buahan non musiman dan pada waktu tertentu untuk buah musiman
(Sofiah et al., 1996).

Sunarjono (1997) menyatakan bahwa di berbagai wilayah Indonesia banyak
dihasilkan buah-buahan tropis dan subtropis. Buah-buahan subtropis dapat tumbuh
dan berbuah di ketinggian lebih dari 1000 m di atas permukaan laut dengan suhu
rendah yaitu kurang dari 21°C, sedangkan buah tropis tumbuh dan berbuah di dataran
_rendah dengan suhu lebih tinggi dari 25°C. Buah-buahan ini umumnya melimpah
pada saat panen raya sehingga menimbulkan permasalahan bagi petani, tidak hanya
harganya menjadi rendah tetapi juga cepat mengalami kerusakan selama
penyimpanan, pengangkutan dan pemasaran.

Buah sirsak (Annona muricata L) merupakan salah satu jenis buah-buahan
yang penyebarannya hampir merata di wilayah Indonesia. Buah sirsak ini biasanya
dikonsumsi dalam keadaan segar. Buah sirsak segar yang disimpan pada suhu ruang

hanya dapat bertahan tiga hari setelah panen sehingga perlu diolah dan diawetkan



..

untuk mengatasi susut bobot, kerusakan bahan dan meningkatkan nilai ekonominya
(Suryanto et al., 2004).

Berbagai pengolahan dan pengawetan buah sirsak yang telah dilakukan di
antaranya dodol, sirup, jus, kembang gula, asinan, hingga bahan obat tradisional.
Buah sirsak dapat diolah menjadi keping buah. Keping buah adalah produk yang
dibuat dengan mengeringkan bubur buah menjadi lembaran tipis bersifat elastis
seperti kulit sebab kadar airnya masih sekitar 20% (Suyitno e al., 1999). Keping
buah secara komersial disebut fruit leather atau fruits roll yang sudah sangat dikenal
di Amerika Utara dan dikembangkan di kawasan Asia Tenggara.

Pembuatan keping buah sering ditambahkan bahan pengisi. Bahan pengfsi
merupakan bahan yang ditambahkan dalam jumlah yang lebih sedikit dari bahan
utamanya. Bahan pengisi berfungsi untuk menarik air, memberikan aroma yang khas
dan membentuk tekstur yang padat. Agar-agar dapat digunakan sebagai bahan
pengisi yang diperoleh dari ekstraksi rumput laut yang mempunyai sifat seperti
gelatin.  Menurut Hutapea (2005), penambahan agar-agar pada konsentrasi 0,5%
menghasi Ikan keping nanas yang paling disukai.

Permasalahan utama pada pembuatan keping sirsak adalah pencoklatan
produk. Salah satu upaya untuk mencegah pencoklatan adalah dengan penambahan
natrium metabisulfit. Peranan senyawa sulfit dalam bahan pangan yang dikeringkan
adalah sebagai anti oksidan, mencegah kerusakan vitamin C, menghambat reaksi
pencoklatan enzimatis dan non enzimatis (Susanto dan Saneto, 1994).

Penambahan gula dapat memberikan konsistensi terhadap produk, membantu

transfer panas selama pengeringan dan memberikan perbaikan aroma bagi bahan



yang diawetkan. Menurut Lumingkewas ef al. (2000), gula tidak hanya berpengaruh

pada rasa makanan tetapi juga pada kenampakan dan tekstur makanan tersebut.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan keping sirsak yang mempunyai

karakteristik baik dengan penambahan gula dan natrium metabisulfit pada

konsentrasi berbeda.

C. Hipotesis

Diduga penambahan gula dan natrium metabisulfit pada konsentrasi berbeda

dapat menghasilkan keping sirsak dengan karakterisitik yang baik.
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