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ABSTRACT

This research aims to determine chemical and organoleptic characteristics of flesh sugar apple pulp
on various temperature heating pulp and heating to obtain a proper temperature that provides
chemical and organoleptic characteristics of the best on sugar apple pulp. This research was
conducted in September to November 2013, in the Laboratory Agriculture of Technology, Faculty
of Agriculture, University Tadulako Palu. Using a completely randomized design for chemical
analysis with 4 levels temperature heating ie, control, 50°C, 60°C and 70°C. Organoleptic test using
a randomized block design where the grouping is based one ach panelist, the number of panelist is
15 people. The research showed that an increase in heating temperature up to 70°C led to a decrease
in the chemical quality of the water content, among others, levels of fiber and vitamin C, but tends
to increase the sugar content reduction. Next on the organoleptic quality, heating temperature
affects only the color test. Heating temperature of 50°C gives the best effect on the chemical and
organoleptic characteristics of fruit sugar apple.

Key words : Sugar apple, pulp, temperature heating, chemical and organoleptic characteristic.
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan organoleptik daging buah srikaya
pada berbagai suhu pemanasan pulp dan untuk mendapatkan suhu pemanasan tertentu yang
memberikan karakteristik kimia dan organoleptik terbaik pada pulp srikaya. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan September sampai dengan November 2013, bertempat di Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Tadulako Palu. Menggunakan rancangan
acak lengkap untuk analisis kimia dengan 4 taraf perlakuan suhu pemanasan yaitu, tanpa
pemanasan, 50°C, 60°C dan 70°C. Sedangkan untuk uji organoleptik menggunakan rancangan acak
kelompok di mana pengelompokkan didasarkan pada masing-masing panelis, jumlah panelis yang
dilibatkan sebanyak 15 orang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan suhu pemanasan
hingga 70°C menyebabkan penurunan terhadap mutu kimia antara lain kadar air, kadar serat dan
vitamin C namun cenderung meningkatkan kadar gula reduksi. Selanjutnya pada mutu
organoleptik, suhu pemanasan hanya berpengaruh terhadap uji warna. Suhu pemanasan 50°C
memberikan pengaruh terbaik terhadap karakteristik kimia dan organoleptik buah srikaya.

Kata kunci : Buah srikaya, pulp, suhu pemanasan, karakteristik kimia dan organoleptik.
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PENDAHULUAN

Lembah Palu merupakan wilayah
yang didominasi oleh lahan kering. Dengan
kondisi seperti ini, tanaman srikaya sangat
cocok tumbuh di wilayah tersebut yang
memiliki kondisi iklim dan tanah yang baik
untuk pertumbuhannya. Meskipun tanaman
ini dapat berbuah sepanjang tahun namun
pembudidayaan tanaman ini belum dilakukan
karena pemanfaatannya yang belum optimal.
Masyarakat tidak membudidayakan tanaman
ini secara baik sehingga menyebabkan buah
srikaya menjadi langka pada saat tertentu.
Di samping itu, buah srikaya tidak memiliki
harga jual yang tinggi di pasaran sehingga
petani masih kurang untuk membudidayakan
dan mengolahnya sebagai produk siap saji
seperti makanan semi basah dan lainnya.

Sejalan dengan peningkatan konsumsi
masyarakat dan volume pasar buah-buahan
baik di dalam maupun di luar negeri, maka
pengembangan tanaman buah-buahan khususnya
srikaya akan memiliki prospek yang sangat
baik. Di karenakan buah srikaya ini merupakan
buah yang memiliki cita rasa paling lengkap
dibanding buah lainnya yakni perpaduan rasa
manis, gurih menyerupai susu segar dan
aromanya wangi ketika buah mencapai tingkat
kematangan penuh (Maldonado, et al 2002).

Pengolahan buah srikaya sebagai
komoditas pertanian yang sangat mudah mengalami
kerusakan diperlukan untuk memperpanjang
umur simpannya. Salah satu teknik pengolahan
daging buah (pulp) srikaya adalah melalui
pemanasan dengan suhu tertentu. Tujuan
pengolahan buah srikaya selain memperpanjang
daya simpan adalah untuk menghasilkan
produk semi basah atau sebagai produk semi
jadi untuk bahan baku industri makanan dan
minuman. Singleton dan Sainsbury (2006)
menyatakan bahwa tujuan utama proses pemanasan
adalah untuk membunuh mikroorganisme patogen.

Secara umum pemanasan dapat
diklasifikasikan menjadi tiga jenis yaitu
pengeringan, pasteurisasi, dan sterilisasi. Khusus
untuk cara pemanasan dengan pengeringan
dan sterilisasi adalah untuk membunuh bakteri

beserta spora-sporanya, sedangkan pasteurisasi
ditujukan untuk membunuh bakteri patogen
sebagian besar mikroba tetapi spora bakteri
dan berbagai bakteri tertentu belum mati,
sehingga daya simpannya relatif lebih singkat
(Cross dan Orkeby, 1998).

Belum ada informasi pustaka mengenai
keberhasilan metode pemanasan dalam pengolahan
produk pulp serikaya. Pulp yang dibiarkan
pada udara terbuka dapat menyebabkan
rusaknya warna akibat aktivitas enzim polifenol
oksidase. Discolouration terjadi selama penyimpanan
beku dan berlanjut hingga thawing, yang
menyebabkan hilangnya kualitas dan nilai
jual produk (Goni, et al., 2009).

Kurangnya informasi mengenai
pemanfaatan dan aspek nutrisi srikaya tersebut,
maka perlu dilakukan penelitian mengenai
karakteristik kimia dan organoleptik buah
srikaya pada berbagai suhu pemanasan pulp.

BAHAN DAN METODE

Bahan dasar yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah srikaya Lembah
Palu. Bahan lain yang digunakan sebagai bahan
pembantu adalah akuades, amilum 1 %, larutan
Todium 0,01 N, larutan fenol 5 %, asam sulfat,
indikator PP, NaOH 0,1 N, alkohol tekhnis, plastik
klip, tissu, aluminium foil, dan kertas saring.

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah neraca analitik, desikator, termometer,
spektrum, oven vakum, cawan petri, talang,
labu takar 100 ml, kertas saring, gelas beker
20 ml dan 25 ml, erlenmeyer 250 ml, biuret, mortar,
blender, pemanas listrik, pipet volumetrik,
labu ukur, hot plate, tabung reaksi, blender,
sentrifuge, penangas air, corong,tanur listrik,
stopwatch, oven, gegep (Penjepit) dan cawan
porselin.

Desain Penelitian.

Metode penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk
analisis karakteristik kimia dengan 4 taraf
perlakuan dimana masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 6 kali dan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) untuk
analisis sifat organoleptik. Selanjutnya akan
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dilanjutkan pada uji BNJ 5% pada analisis
yang berpengaruh nyata atau sangat nyata.

Pelaksanaan Penelitian:

Pengambilan dan Penyiapan Sampel. Setelah
pengambilan sampel, kemudian dibawa ke
Laboratorium untuk dilakukan pemisahan
daging buah, kulit, dan biji lalu ditimbang
masing-masing komponen untuk mengetahui
berat buah keseluruhan. Setelah itu pulp
diblender hingga halus dan ditimbang sebanyak
100g untuk masing-masing variabel pengamatan.
Sampel dipanaskan menggunakan Waterbath
dengan suhu 50°C, 60°C_dan 70°C. Pemanasan
dilakukan selama 20 menit, kemudian dianalisis
sifat kimia dan organoleptiknya.

Metode Analisis. Analisis Karakteristik kimia
meliputi kadar air (AOAC,1990), kadar gula
reduksi (AOAC,1990), kadar serat (AOAC,
1990), kadar abu (AOAC,1990), vitamin C
(AOAC,1990) dan total asam (AOAC,1990).
Selanjutnya analisis sifat organoleptik meliputi
warna (Winarno, 2002), tekstur (Deman, 1997),
rasa (Deman, 1997), aroma (Winarno, 2002),
dan kesukaan (Winarno, 2002).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Pulp Srikaya. Berdasarkan analisis
keragaman menunjukkan bahwa berbagai suhu
pemanasan pulp srikaya berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air dalam pulp srikaya.
Kadar air pulp srikaya disajikan dalam Gambar 1.
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Gambar 1. Kadar Air Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan

Berdasarkan Gambar 1. terlihat bahwa
terjadi penurunan terhadap kadar air pulp
srikaya, di mana kadar air tertinggi terdapat
pada perlakuan tanpa pemanasan (73,06%).
Selanjutnya terjadi penurunan pada suhu
pemanasan 50°C (70,47%), 60°C (69,02%) dan
70°C (68,13%). Hal ini dapat dijelaskan bahwa
reaksi kimia yang terjadi di dalam pulp
srikaya adalah fungsi dari peningkatan suhu
pemanasan. Racmawan (2001) menyatakan
bahwa makin tinggi suhu pemanasan, makin
besar energi panas yang dibawa udara sehingga
makin banyak jumlah massa air bahan yang
diuapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan.
Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan
di mana kadar air terendah diperoleh pada
suhu pemanasan tinggi yakni 70°C.

Kadar Gula Reduksi Pulp Srikaya. Berdasarkan
analisis keragaman menunjukkan bahwa berbagai
suhu pemanasan pulp srikaya berpengaruh
nyata terhadap kadar gula reduksi dalam
pulp srikaya. Kadar gula reduksi pulp srikaya
disajikan dalam Gambar 2.

Kadar gula (%)

Suhu Pemanasan

* Nilai rata-rata yang diikuti huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)

Gambar 2. Kadar Gula Reduksi Pulp
Srikaya pada Berbagai Suhu
Pemanasan

Berdasarkan Gambar 2. terlihat bahwa
kadar gula reduksi tidak menunjukkan adanya
perbedaan antara suhu pemanasan pulp
khususnya pada suhu 50°C-60°C dimana kadar
gula reduksi sebesar 11,67% dan 11,86%.
Namun berbeda pada suhu 70°C. Hal ini
dapat dilihat bahwa semakin tinggi suhu
pemanasan (70°C), konsentrasi kadar gula pada
pengolahan pulp srikaya semakin tinggi pula.
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Selanjutnya kadar gula terendah terdapat
pada perlakuan tanpa pemanasan yaitu 11,52%.
Adanya proses pemanasan pulp mempengaruhi
kandungan gula reduksi. Tingginya suhu
pemanasan meningkatkan kadar gula reduksi
pulp. Hal ini diduga karena pada suhu tinggi
kadar gula semakin tinggi pula sehingga rasa
manisnya semakin tajam karena gula tersebut
menjadi karamel akibat pemanasan. Sesuai
dengan pernyataan Meyer (1998) menyatakan
bahwa suhu mempengaruhi kecepatan reduksi.
Suhu pemanasan yang semakin tinggi akan
meningkatkan proses reduksi gula. Pada suhu
pemanasan 70°C kadar gula reduksinya lebih
rendah karena ada ikatan glikosidik yang
belum terputus. Prasanna (2003) bahwa
meningkatnya rasa menyenangkan atau manis
dalam pulp srikaya ketika dipanaskan di
atas suhu 65°C.

Kadar Serat Pulp Srikaya (%). Berdasarkan
analisis keragaman menunjukkan bahwa berbagai
suhu pemanasan pulp srikaya berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar serat dalam pulp
srikaya. Kadar serat pulp srikaya disajikan
dalam Gambar 3.
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Gambar 3. Kadar Serat Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan

Berdasarkan Gambar 3. terlihat bahwa
kadar serat tidak menunjukkan adanya
perbedaan antara suhu pemanasan pulp
khususnya pada suhu 60°C-70°C di mana
kadar serat sebesar 3,12% dan 3,08%. Namun
berbeda pada perlakuan tanpa pemanasan, di
mana kadar serat mencapai 4,95%. Penurunan

kadar serat tersebut diduga karena kadar
serat terurai atau terhidrolisis oleh suhu tinggi.
Pada perlakuan tanpa pemanasan, kadar serat
tergolong tinggi karena pulp tidak terhidrolisis
oleh suhu pemanasan. Serat kasar yang terkandung
di dalam bahan tersebut mengalami hidrolisis
sempurna seperti yang dikemukakan oleh
Meyer (1998) bahwa efisiensi konversi serat
yang tinggi ditunjukkan dengan penurunan
kadar serat kasar bahan setelah proses
pemanasan dengan 70°C.

Kadar Vitamin C Pulp Srikaya (mg/g).
Berdasarkan analisis keragaman menunjukkan
bahwa berbagai suhu pemanasan pulp srikaya
berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin
C dalam pulp srikaya. Kadar vitamin C
disajikan dalam Gambar 4.
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Gambar 4. Kadar Vitamin C Pulp Srikaya
pada Berbagai Suhu Pemanasan

Berdasarkan Gambar 4. terlihat bahwa
vitamin C tidak menunjukkan adanya perbedaan
antara suhu pemanasan pulp khususnya pada
suhu 60°C-70°C di mana kadar vitamin C
sebesar 27,13% dan 26,84%. Hasil penelitian
menunjukkan pula bahwa tanpa pemanasan
pulp mengandung vitamin C lebih tinggi
(pulp segar) dibanding dengan pulp yang
dipanaskan. Hal ini diduga karena pada suhu
tinggi, vitamin C menjadi rusak akibat pemanasan.
Proses kerusakan atau penurunan vitamin C
menurut Liu (2009) disebut oksidasi. Selanjutnya
Winarno (2002) mengemukakan bahwa beberapa
karakteristik vitamin C antara lain sangat mudah
teroksidasi oleh panas, cahaya dan logam.
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Kadar Abu Pulp Srikaya. Berdasarkan
analisis keragaman menunjukkan bahwa
berbagai suhu pemanasan pulp srikaya tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar abu dalam
pulp srikaya. Kadar abu disajikan dalam Gambar 5.

Berdasarkan Gambar 5. analisis keragaman
menunjukkan bahwa berbagai perlakuan suhu
pemanasan terhadap pulp srikaya tidak
menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap
kadar abu. Kadar abu yang diperoleh dari
berbagai perlakuan suhu pemanasan adalah
0,78% hingga 0,80%. Hal ini diduga karena
srikaya Lembah Palu tumbuh pada kondisi
kesuburan tanah khususnya kadar mineral
tanah yang relatif sama. Muchtadi (1997)
menyatakan proporsi kadar abu dalam suatu
bahan pangan dapat juga dipengaruhi oleh
beberapa faktor seperti spesies, keadaan
unsur hara tanah, keadaan kematangan bahan
pangan, iklim, daerah tempat tumbuh, dan
perlakuan penanaman.
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Gambar 5. Kadar Abu Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan
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Gambar 6. Total Asam Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan

Total Asam Pulp Srikaya. Berdasarkan
analisis keragaman menunjukkan bahwa berbagai
suhu pemanasan pulp srikaya tidak berpengaruh
nyata terhadap total asam dalam pulp srikaya.
Total asam disajikan dalam Gambar 6.

Berdasarkan Gambar 6. analisis
keragaman menunjukkan berbagai perlakuan
suhu pemanasan terhadap pulp srikaya tidak
menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap
kandungan total asam. Total asam yang diperoleh
dari berbagai perlakuan suhu pemanasan
adalah 0,11% hingga 0,12%. Hal ini berarti
bahwa pulp srikaya memiliki kadar asam relatif
rendah sehingga perlakuan pemanasan tidak
menyebabkan perubahan kadar asam organik
di dalam pulp srikaya tersebut. Selain itu,
kandungan gulanya lebih tinggi dibandingkan
total asam yang terkandung dalam pulp srikaya.
Gautara dan Wijayanti (1999), mengemukakan
bahwa semakin tinggi larutan gula berarti
semakin banyak ion hidroksil dan akan
menurunkan konsentrasi ion H+ dalam bahan
sehingga pH bahan meningkat berakibat
kandungan asam dalam bahan semakin menurun.

Warna Pulp Srikaya. Berdasarkan analisis
keragaman menunjukkan bahwa berbagai suhu
pemanasan pulp srikaya berpengaruh nyata
terhadap warna pulp srikaya. Warna air pulp
srikaya disajikan dalam Gambar 7.
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Gambar 7. Warna Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan

600



Berdasarkan Gambar 7. terlihat warna
pulp srikaya menunjukkan bahwa panelis
memberi nilai pulp srikaya tanpa pemanasan
yakni 5,20 (Agak putih) yang merupakan nilai
tertinggi untuk tingkat kecerahan warna pulp.
Sebaliknya panelis memberikan nilai terendah
terhadap warna pulp yang dipanaskan pada
suhu 70°C yakni 3,53 (Agak tidak putih).
Hal ini diduga bahwa suhu yang tinggi
menyebabkan terjadinya perubahan warna
pulp, sebagaimana yang dikemukakan oleh
Lidiasari (2006) bahwa suhu tinggi selama
pengolahan bahan pangan dapat menyebabkan
reaksi pencoklatan non enzimatis (reaksi maillard).
Selanjutnya Winarno (2002), mengemukakan
bahwa reaksi maillard adalah reaksi pencoklatan
yang terjadi antara karbohidrat khususnya
gula pereduksi dengan gugus amina primer.
Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan
berwarna coklat yang sering tidak dikehendaki
atau bahkan menjadi indikasi penurunan mutu.

Rasa Pulp Srikaya. Berdasarkan analisis
keragaman menunjukkan bahwa berbagai suhu
pemanasan pulp srikaya tidak berpengaruh
nyata terhadap tekstur dalam pulp srikaya.
Rasa pulp srikaya disajikan dalam Gambar 8.
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Gambar 8. Rasa Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan

Berdasarkan Gambar &, analisis
keragaman menunjukkan berbagai perlakuan
suhu pemanasan terhadap rasa pulp srikaya
tidak menunjukkan pengaruh yang nyata
pada berbagai suhu pemanasan pulp. Di mana
nilai rasa pulp oleh panelis relatif sama yakni
3,30-3,90 (Agak tidak manis). Hal ini berarti
bahwa rasa pulp srikaya setelah dipanaskan

pada suhu tertentu tidak mengalami perubahan
rasa yang terdapat pada pulp tersebut jika
dibandingkan dengan perlakuan tanpa pemansan.
Rasa sangat mempengaruhi penilaian panelis
sampel yang disajikan, dengan rasa penelis
dapat mengendalikan sampel yang manis,
asam, dan pahit. Menurut De Man (1997) rasa
adalah perasaan yang dihasilkan oleh bahan
melalui mulut, terutama oleh indera rasa dan
juga reseptor untuk nyeri, raba, dan rasa mulut.
Tekstur Pulp Srikaya. Berdasarkan analisis
keragaman menunjukkan bahwa berbagai suhu
pemanasan pulp srikaya tidak berpengaruh
nyata terhadap tekstur dalam pulp srikaya.
Tekstur pulp srikaya disajikan dalam Gambar 9.
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Gambar 9. Tekstur Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan

Berdasarkan Gambar 9, analisis
keragaman menunjukkan berbagai perlakuan
suhu pemanasan terhadap pulp srikaya tidak
menunjukkan adanya pengaruh suhu pemanasan
terhadap perubahan tekstur di mana panelis
menilai tekstur pulp berkisar antara 3,33-
3,80 (agak berpasir). Hal ini diduga karena
tekstur pulp tidak mengalami perubahan
(menjadi lebih halus) jika dipanaskan pada
kisaran suhu 50°C hingga 70°C. Tekstur merupakan
faktor penting dari mutu makanan, kadang-
kadang lebih penting daripada aroma, rasa
dan warna. De Man (1997), melakukan telaah
kepedulian konsumen mengenai tekstur dan
menemukan bahwa tekstur mempengaruhi
citra makanan.

Aroma Pulp Srikaya. Berdasarkan analisis
keragaman menunjukkan bahwa berbagai suhu
pemanasan pulp srikaya tidak berpengaruh
nyata terhadap tekstur dalam pulp srikaya.
Aroma pulp srikaya disajikan dalam Gambar 10.
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Gambar 10. Aroma Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan

Berdasarkan Gambar 10, analisis
keragaman menunjukkan berbagai perlakuan
suhu pemanasan terhadap aroma pulp srikaya
tidak menunjukkan pengaruh yang nyata
pada berbagai suhu pemanasan pulp. Nilai
panelis aroma dari berbagai suhu pemanasan
berkisar antara 3,33-3,90 (Agak tidak harum).
Hal ini diduga karena aroma tidak terhidrolisis
oleh pemanasan, dan kemungkinan senyawa
glukosida yang terdapat pada pulp sangat
besar sehingga meskipun dipanaskan aroma
yang terbentuk tetap tajam. Hal ini sejalan
dengan pernyataan Mustika (2006), bahwa
aroma khas karamel disebabkan karena adanya
reaksi karamelisasi akibat panas selama pemasakan.

Kesukaan Pulp Srikaya. Berdasarkan analisis
keragaman menunjukkan bahwa berbagai suhu
pemanasan pulp srikaya tidak berpengaruh
nyata terhadap kesukaan dalam pulp srikaya.
Kesukaan pulp srikaya disajikan dalam
Gambar 11.
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Gambar 11. Kesukaan Pulp Srikaya pada
Berbagai Suhu Pemanasan

Berdasarkan Gambar 11, analisis
keragaman menunjukkan berbagai perlakuan
suhu pemanasan terhadap pulp srikaya tidak
menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap
kesukaan pulp srikaya. Nilai panelis kesukaan
berkisar antara 3,33-3,86 (Agak tidak suka).
Hal ini diduga setiap panelis memiliki tingkat
kesukaan yang sama terhadap warna, rasa,
tekstur dan aroma pulp srikaya sehingga
data analisa yang didapatkan tidak berbeda
nyata. Ditambahkan bahwa panelis lebih
menyukai pulp yang rasanya tidak terlalu asam
dan masih berasa manis. Hal ini sesuai dengan
pendapat Nursalim dan Razali (2009), kesukaan
seseorang terhadap suatu produk dipengaruhi
oleh beberapa faktor antara lain : (1) warna,
rasa, dan penampilan yang menarik (sensory);
(2) bernilai gizi tinggi dan (3) menguntungkan
bagi tubuh konsumen.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan dapat disimpulkan bahwa Karakteristik
kimia dan organoleptik buah srikaya dipengaruhi
oleh suhu pemanasan pulp. Suhu pemanasan
50°C memberikan pengaruh terbaik terhadap
karakteristik kimia dan organoleptik buah srikaya.
Saran

Pengolahan srikaya sebaiknya tidak
menggunakan suhu lebih dari 50°C kecuali

menggunakan bahan lain sebagai pencampuran
atau bahan tambahan makananan.
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