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ABSTRACT

Furee Is product  like mush yielded from fruit with crushing process. Red Guorva fruir
it good as raw materiol of making puree  because having high vitamin € conmtent and con
improve irambosite amount in dengue pasien. The problem of making puree from red puava is
browning reaction, vitmmin C degradaiion and short time of shelf life. The aim of cliric acid
addition was to inhibited browning recction, lengthening a period to keeping and maintaining
af vitamin C content. The purposes of this research was to determine the effect of citric acid
concerfration and time of keeping al room lemperature against red guava puree guality.

This research wsed factorial In Complete Randomized Design with two factors and fwo
repetition. First factor are citric acld concentration (0 %, 0.3 % 0,6 % and 0.9 %) and the
second factor is time of keeping (0, 2, 4 and & days). This results of research indicated that
best trearment gre  ciirie acid concentration 0,3 25 which can to lengthen a period to keeping
Sfeur days al room 1emperawure. Puree Guava yielded from this treatment have total acid
038972,  pi 2.9, imvengsiy red colour 28,70 Aw 092350, torgd microbe 4, 9196 Log CFLYml,
vitamin C conteri 36,9045 | toral solid 12,4740 %5 The result of hedonic test - taste 3,20,

Servor 2,20 and colowr 3,15

Key word : Red guava puree, Citrle acld] room temperature,

FENDAHULUAN

Jambu biji (Pridium gagjove) atas
guava dalam bahasa Inggriz, merupakan
salah satu bush tropika wang kays akan
kandungan pid terutama vitamin O dan
vitamin A, Disntara berbagai jenis bush
selain - mengandung vitamin A sehesar 25
51 jambu biji jugs mengandung vitamin C
yang paling tinggi dihanding bush-buahan
lainnya seperti jeruk manis yang mempunyai
kandungan vitamin C 4% mg/l00 gram.
Kandungan vitamin C pada jambu biji
adalzh 87 mg/ 100 gram (Anomymous, 2006),

Selain banyak mengandung zat gizi,
jambu biji juga mempunyai nilai ekonomis
yang tinggi dan biasanya dikonsumsi dalam
bentuk segar. Buah jambu biji tergoleng
buah yang cepat nusak dan tidzk 1ahan dalam
jangka waktu yang lama Kerusakan-
kerusakan tersebut diantaranya karena
penangananan pasca panen yang kurang
memadai, metabolisme  dan  respirasi
sehingga mengalami perubahan morfologi,

kenampnkan dan  perubahan  komposisi
kimia dad jambu biji (Muswammahaeni,
1993},

Pada saat musim, buah jambu biji
melimpih menimbulkan masalah bagi pora
petani, tidak hanya harganya rendah tetapi
Jjuga mudsh mengalomi kerusakan karena
masa simpan bush vang relatif pendek,
Usaha-usaha pengalahan yang tepat dapot
digunakan untuk memperpanjang  mass
simpan jambu biji, seperti purce (bubur
buah).

Purge (bubur buah) adalah produk
ifermediote vang  berbentuk  lumstan
umbi‘daging buah yeng dipansskan, Puree
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan
sa08, makanan bayi, selai mavpon es krim
(Lath, 1980). Pengolahan jambu biji menjadi
puree (bubur bush) dapat memperiahanken
nilai gizi dan cita rass, memudahkan dalam
distribusi, serta  meningkatkan  nilai
ekonomisnya (Rahmawati, dkk, 2003).

Permasalahan yang dihadapi dalam
proses pembuatan puree jamba biji adalah



lerjadinya peacoklatan, masa simpan puree
vang kueang maksimal, dan banyak terjadi
penurungn  kandungan  vitamin  tenstama

vitamin C  didalam bahan. Upava
pengendalian vang  dilakukan  uniuk
mencegah  terjadinya pencoklatan dan
Memperpanjang masa simpan serta unfuk
mempertashanksan nilai pizi purse teratama
vitomin © adatah dengan cara penambahan
BSAm sitral.

Menurut Hui (1992), peranan asam
gitrat adalah untuk mangonirol keasaman'pH
produk. Pengontrolan pH yang 1epal akan
mencepah  pertumbuhan mikrobda  dan
bertindak  sebagal pengawet.  Menuwro
Susanto dan Saneto (994, asam sitrat dapat
menurunkan  pH media  dimann  enzim
penyetab  pencoklatan  berada,  sehingga
aktifitasnya terhambat,

Tujuan dari penelitian inl adalak
untuk mengetahul pengaruh  konsentrasi
asam sitrat dan lama penyimpanin pures
ferhadap kualitas pores jamba Biji menh,

METODE FENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan dnlam  pembustan - pures
jamby biji adelah bush jambu biji vang
diperoleh  dan  Giant  Hyper  Market
Margorejo dan asam gitral vang diperoleh
dari toko kimia di Surabaya,

Bahann  untuk  snalisa  meliputi
aguades, larutan amylum 1%, lamtan iedium
0,01 M, phenolptalzin 1%, larstan NaOH 0,1
M, lrutan buffer, p.l'a!e couRt agar {PI':'A}
dan pepian,

Alat  yang  digunakan  untuk
pembuntan purge jambu biji adalah pisa
stiinlass, blender, tignbangan,

komporpemanas  listrik, poncl  stainless,
telenan, sendok, termometer, dan  batal

golas,
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Alat yang digunakan unfuk analisa
adalah Minolta Photo Color Reader, oven
ligtrik, pHmeter, refruktometer, bures, Fabu
ukur, pipet fetes, pipet volume, pelas ukur,
Erlenmever, timbangan analitik, bosol
timbang, kerias saring, dan cawan petr,
inkubator, mikropipet.

Rancangan Penelitian

Rancangan poercobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL} pola fakiorial dus Fakeor, Faktor |
adalah konsenteasi asem siirat (0 9%, 0,3 %,
0,6 % dan 09 %), falkior 11 adalsh lamo
penyimpanan {324 don 6 hari). Jika hasil
pnalisis megam  terdapat perbedasn vang
nyata  dilanjetkan  dengen  u)i  Duncan
{DMRT) (Gapers, 1991).

Parameter yang Diamati

I. pH dengan pHmeter { Aprivantono, 1%89)

2. Tetal padatan 1eplarid dengan
refraktometer (ACQALC, 1980)

3. Kadar air metede oven (Swedarmed)i,
F9eT)

4. Kadar vitamin C metode titrasi lodium

5. (Sudarmadji, 1997)

6. Total asam metede titresi 0.0 M MaOH
{Sudarmadji, 15997)

7. Warna dengan Minolia Photo  Colar
Femter

&. Perhitungan jumiah mikroba metode TPC
{Tetal Plate Count) (Fardiaz, 1980}

9, Uji organoleptik meliputi ; aroma, warna
dian rasa (Kartika, 1988),
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HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Analisa Bahan Awal

Tabel 1. Hasil analisa jambu biji merah

Komposisi Jambu biji
merah
pH 4,0
Total padatan terlarut (%) 10,3104
Vitamin C (mg/100g) 55,2158

Hasil analisis awal dapat dilihat
pada Tabel 1. Menurut Anonymous (1996),
kadar vitamin C dan kadar air pada jambu
biji masing-masing adalah 87 mg/100 gr dan
86 %. Adanya perbedaan kadar vitamin C
dan kadar air disebabkan karena perbedaan
varietas, tempat tumbuh dan tingkat
kematangan buah.

B. Hasil Analisa Produk Puree Jambu
Biji Merah

1. Aktivitas Air (aw)

Hasil analisis aktivitas air (a,) puree
jambu biji merah disajikan pada gambar 2.

Gambar 2, menunjukkan bahwa
semakin lama penyimpanan dan semakin
rendah konsentrasi asam sitrat maka
aktivitas air (a,) puree jambu biji merah
akan semakin tinggi. Hal ini karena asam
sitrat bersifat higroskopis yang mampu
mengikat air bebas sehingga semakin rendah
konsentrasi asam sitrat maka semakin
rendah air bebas yang diikat oleh asam sitrat
, sehingga nilai a, puree jambu biji merah
Jjuga meningkat. Semakin lama penyimpanan
menunjukkan peningkatan nilai a, produk,
Hal ini disebabkan karena kondisi
lingkungan tempat penyimpanan
mempunyai kelembaban udara yang tinggi
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% Asam sitrat 0%
A Asam sitrat 0,6 %

B Asamsitrat 0,3%
® Asam sitrat 0,9%

Gambar 2. Hubungan antara perlakuan konsentrasi asam sitrat dan lama penyimpanan
terhadap a,, puree jambu biji merah

(RH 85 %) serta bahan pengemas yang
digunakan adalah pengemas plastik yang
mempunyai pori-pori yang mudah ditembus
oleh udara sehingga produk puree akan
menyerap uap air dari lingkungan
sekitarnya, sehingga nilai a, dari puree
jambu biji merah semakin meningkat.

2. Total Mikroba
Hasil analisis total mikroba puree
jambu biji merah disajikan pada gambar 3.

Gambar 3, menunjukkan bahwa
semakin lama penyimpanan dan semakin
rendah konsentrasi asam sitrat maka total
mikroba purre jambu biji merah semakin
meningkat. Hal ini disebabkan karena
semakin rendah konsentrasi asam sitrat dan
semakin lama penyimpanan menyebabkan
ay puree jambu biji merah semakin
meningkat, sehingga pertumbuhan
mikroorganisme  semakin meningkat,
dimana a, merupakan air bebas yang dapat
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dimanfaatkan mikroorganisme untuk
pertumbuhannya.
Selain itu asam sitrat merupakan

asam organik yang mempunyai aktivitas
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antimikrobia sehingga semakin tinggi
konsentrasi asam sitrat maka pertumbuhan
mikroba semakin turun.
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Gambar 3. Hubungan antara konsentrasi asam sitrat dan lama penyimpanan terhadap total

mikroba puree jambu biji merah

3. Total Asam

Hasil analisis total asam puree jambu biji merah disajikan pada gambar 4.
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Gambar 4. Hubungan antara perlakuan konsentrasi asam sitrat

terhadap total asam puree jambu bij

Gambar 4. menunjukkan bahwa
semakin lama penyimpanan dan semakin
tinggi konsentrasi asam sitrat maka total
asam puree jambu biji merah akan semakin
meningkat. Hal ini disebabkan karena asam
sitrat merupakan jenis asam organik yang
mudah larut dalam air, sehingga semakin
tinggi konsentrasi asam  sitrat akan

dan lama penyimpanan
i merah

mengakibatkan naiknya total asam. Selama
penyimpanan terjadi peningkatan total
mikroba  yang  dapat  menyebabkan
perombakan senyawa — senyawa karbohidrat
oleh aktivitas mikroba yang dapat
menghasilkan asam - asam organik sehingga
akan meningkatkan total asam.



5. pH

Hasil analisis pH puree jambu biji merah disajikan pada gzmbar 5.
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Gambar 5. Hubungan antira perlakuan konsentrasi ssam sitrat dan lama penyimprnan
terhadap pH puree jambo bijl merah

Gambar 5 meounjukkan  bahwa
wmakin lama penylmpanan dan semskin
Unggi konsentrasd asam sitrt maka pH
purce jambu biji merah akan semakin
rendah, Hal ini disebabkan karena semskin
lama  penyimpanan dan  semakin tingszi
konsentrasi asam sitrat maka ol asam
vang dihasilkan semakin tinggi sehingg

menyebabkan semakin banyak jon - jon H”
vang terlepas dan menyebabkan pH pures
semakin rendah.

6. ¥Warna
Hesil analists wama pada purce
fambu biji merah disajikan pada gambar 6.
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Gambar 6 Hubungan antura periakusn komsentrasi ssam  sitrat dan lama
penyimpanan terhadap nilai a+ puree jambu biji merah

Gambar 6, menunjukkan bahwa
semakin lama penyimpanan dan semakin
rendah konsentrasi asam siteat maka nilai
a+ untuk warna merah semakin turun,

Hal ini disebabkan karena semakin
rendah kensentrasi asam sitral  dan
semzkin lama penyimpanan g, pures
semakin meningkat, schingga intensitas
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warnd  antosianin  semakin  menurun.
Menurut  Pumomo  (1995), intensitas
woma -antesianin  dalam  larutan  air-
gliserol meningkat bila nilai a, menurun

dan warmanys akan hilang pada nilai a.,
sekitar 0,63 dan 0,79,

7. Kadar Vitamin C
Hasil analisis kadar vitamin C [ires
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Jambu biji disajikan pada gambar 7,
£O.0000 -

50000 < - i =
#w.nuﬂn — - = e
Fﬂﬁmnu 4 % 1-.'!-_. = 4.
FEIJ oo E ‘il.lll-.l.l:-:lll.lll
P26.0000 |

o0t | " |
15 0000 -
10,0063
5.0000 ]
o -~
¢ ; |.|rr=|.'| anj!mpl_nm |h.1ﬂ]
¢ Asam airal O % @ Asamsitat 03 % |
=1 A Asamsival 06% ® Asamsivat 0.9 %

Gambar 7. Hubungan antara perlakuan konsentrasi asan sitrat dan lama peayimpanan
terhadap kadar vitamin C puree jambu biji merah

Gombar 7. menunjukkan bahwa
semakin foma penyhmpanan dan semakin
rendah konsentrasi atam sitrat, maka kador
vitamin C purce jambu biji merah akan
sernakin turin. Hal ini disebabkan karena
semakin  linggi konsentmsi  ssam  sitrat
menyebabkan  kondisi asam  yang chapl
mempertahankan  kandungan  vitamin
dimana  dalam  kondisi  psam dapat
menghambat tesjadinyn reaksi aksidasi,

Sedangkan semakin lama
penyimpanan  kandungan  vitamin @ ©
cenderung  menurun, hal ini disebabken

karena selama penyimpanan puree jambu
biji merah disimpan dalam pengemas plastik
yang mudah  ditembus  cahaya  dan
mempunyal pori — pori yang memungkinkan
keluar masuknya udars sehingga dapat
terjadi reaksi oksidesi atay degradasi vitamin
C ying disebabkan oleh autooksidasi asam
askorbat,

8. Total Padatan Terlarut

Hasil aralisis nilal rtotal padatan
terlarut purce jambu biji merah disajikan
peda pambar §,



x7

2 16.0000 l ,.-i.;‘ﬂ-b.-nlu
=0iEE
£ 14,0000 — e TSRS
E 12.0000 - izl:_—%ff— _ Hatmn
B 10.0000 - e
b= p-iﬂl:ul.f.l.l.ﬂ
& 8.0000 - s
§ 60000
E 4.0000 l
| B 2.0000 |
0.0000 -+ T 1 —
O B 10 15
e _Lama Penyimpanan (hari} - —
[ + Asam sifrat 0% B Asam sitrat n.g%
| & Asem siirat 06 % & Asam siral 05 %

Gambar 8. Hubungan antars perlakusn konsentrasi asam sitrat dan lams
penyimpanan terhadsp total padatan terlarut pures jambu biji merah

Gambar B, menomjukkan  bahwa
semakin lama penyimpanan dan - semakin
tinggi konsentrasi asam sitrel maka total
padatan terdarut puree jembu biji mernh
cenderung  semakin meningkat Hal  dni
disehabkan karena semskin meningkatnya
konsenftrasi zsam sitrat dan semakin lama
penyimpanan maks semakin meaingkat paula
asam yang dihasilkan {Gambar 93, dimana
asam sitrat merupakan asam ofganik yang
bersifit mudah larut dalom mir sehingga
asam yang dihasilkan dapat meningkatken

total padatan terlarut puree  jambu biji

merah.
C. Uji Organalepiik

1. Rasn

Hasil up Friedman menunjukkan
perlakuan konzentrasi aeam siiend dan lama
penyimpanan berpengaruh nyata (p = 0,05)
terhadap rasa puree jambu bifi memh pada
hari ke — 0.

Tabel 8. Nilai rata-rata tingkat kesukasn raga puree jambu hiji merah

Perlakuan Jumlah Rangking
Asarm siiral 0% 60
LA sam sitral 0,3 %a T
qamm sitrat 0,6 %% 415
Asam sitrat 0.9 % 7.5

Ket - semakin besar nila) rangking maka semakin disukai

Tabel 9 menunjukkan  bhahwa
perlakusn vang mempunyai nilai rangking
pabing  tiopei  vaitu  pada  perlakoan
konsenfrasi asam  sitrot 0.3 %% karena
menghasilkan pures  jambu  biji  merah
dengan rasa asam vang cukup dan disukai
panelis. M enurit Buckle (198,
konsemtrasi  asam  vang  fepatl  dapat

melengkapi keburangan vang ada didalam

bozh itu sendidl an memberikan warna dan
rasa yang terbaik,

2. Warna dan Aroma
Hasil uji Friedman menunjukkan
perlakuan korsenirasi agam sitral dan lama

penyimpanan berpengarub nyata (p £ 0,05)
terhadap warna pures jambu bifi merah,
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Tabel 10. Nilai rata-rata tingkat kesukaan warna puree jambu biji merah

Perlakuan Jumlah Jumlah
Konsentrasi Lama Rangking Rangking
Asam sitrat | Penyimpanan Aroma Warna

(%) (hari)
0 0 228 239.5
0 2 208 170.5
0 4 120 160
0 6 82.5 91.5
0,3 0 240.5 236.5
0,3 2 202.5 194
0,3 4 128 153
0,3 6 78.5 98
0,6 0 247 241
0,6 2 227 177
0,6 4 154..5 143.5
0,6 6 84.5 122
0,9 0 249.5 246
0,9 2 201 213
0,9 4 167.5 133
0,9 6 85.5 124.5

Ket : Semakin besar nilai maka semakin disukai

Tabel 10 menunjukkan bahwa
perlakuan yang mempunyai nilai rangking
paling tinggi yaitu pada perlakuan
konsentrasi asam sitrat 0,9 % dan lama
penyimpanan 0 hari karena menghasilkan
puree jambu biji merah dengan warna merah
cerah yang disukai. Hal ini disebabkan
karena asam sitrat dapat mempertahankan
warna puree sehingga semakin tinggi
konsentrasi asam sitrat maka semakin besar
kemampuannya untuk mempertahankan
warna. Sedangkan nilai rata-rata aroma
puree jambu biji merah  menunjukkan
bahwa perlakuan yang mempunyai nilai
rangking aroma paling tinggi yaitu pada
perlakuan konsentrasi asam sitrat 0,9 % dan
lama penyimpanan O hari  karena
menghasilkan puree jambu biji merah
dengan aroma yang segar yang disukai
panelis. Semakin lama penyimpanan maka
aroma yang dihasilkan semakin tidak disukai
panelis. Hal ini disebabkan karena selama
penyimpanan terjadi degradasi senyawa-
senyawa pembentuk aroma pada puree.
Senyawa yang paling tajam aromanya
adalah propanathiol dan dietilthioeter.

Semakin besar konsentrasi asam
sitrat yang ditambahkan maka pH akan turun
dan akan menghambat aktivitas mikroba
untuk menghasilkan asam-asam organik
sehingga produk akan tetap berbau segar.
Menurut Siswoputranto (1984), aroma buah
disebabkan oleh senyawa butirat dan asam
organik lain yang mudah menguap atau
volatil.

KESIMPULAN

1. Terdapat interaksi nyata antara
perlakuan konsentrasi asam sitrat dan
lama penyimpanan terhadap kadar air,
total asam, pH, total mikroba, kadar
vitamin C, intensitas warna merah dan
total padatan terlarut.

2. Konsentrasi asam sitrat 0,3 % dapat
memperpanjang masa simpan puree
jambu biji merah selama 4 hari pada
suhu kamar yang menghasilkan puree
jambu biji dengan kriteria total asam
0,3897 %, pH 2,9, intensitas warna
28,70, Aw 0,9250, total mikroba 4,9196
log CFU/ml, kadar vitamin C 36,9045



%5, total padatan terlarut 12.4740 %, dan
tingkal kesukaan terhadap rasa sebesar
3,20 (biasa - suka), aroma 2,20 (tidak
suka - biesa), wama 3,15 {bissa - suks].
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