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Hari \Vidy11twoko (9917 101 01122). Jurusan Teknologi Hasil Perlanian Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Jembcr "Studi Penggunaan Babao Penstabil 
011Jam Pembuatan Sari Buah Salak", dibimbing olch Ir. Su.sijahadi, MS. dan 
Ir. ~tukhammad Fauzi. M.SL 

RINGKASAN 

Buah salak mudah rusak atau cepat busuk. Kerusakan buah dapal terjadi 

akibat faktor-faktor mekanis, tisis. mikrobiologis, dan fisiologis, sehingga buah 

tidak dapat disimpan lama dalam kcadaan segar. Pada saat panen raya, produksi 

buah salak melimpah dan tingkat rcsiko kerusakan buah tinggi. Oleh sebab itu 

perlu dilakukan penanganan lepas panen, agar dapat mcmpertahankan nilai gizi. 

rasa, daya tarik, dan meningkatkan ni lai ekonomis buah salak. Salah satu altcrnatif 

mengatasi masalah diatas adalah dengan mengolab buah salak menjadi minuman 

sari buah salak. 

Sari buah didefinisikan sebagai cairan yang diperoleh dengan memeras 

buah, baik disa.ring ataupun tidak, yang tidak mengalami fermcntasi dan 

dimaksudkan untuk minwnan segar yang langsung dapat diminum. Namun. 

masalah yang sering terjadi dalam pembuatan sari buah salak adalah terjadinya 

kerusakan suspensi sari buah terutama setelah mengalami penyimpanan. Untuk 

menghasilkan sari buah salak yang stabiJ perlu adanya penambahan bahan 

penstabil. Pensrabil yang dapat digunakan di dalam sari buah salak antara lain 

adalah carhoxymerhyl cellulose (CMC) dan Gum Arab. 

Penelilian i.ni bertujuan untuk mcngetahui sejauh mana pengaruhjenis dan 

konsentrasi baha.n penstabil terhadap sifat-sifat sari buah salak, sehingga 

mendapatkan hasil yang paling optimal Pengamatan yang dilakukan meliputi : 

tinggi endapan, total padatan terlarut, viskositas, pH, Vitamin C, dan sifat 

organoleptis tcrhadap kenampakan, aroma, rasa dan keseluruhan. Data yang 

diperoleh dianalisa dan dipaparkan dengan metode deskriptif. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bahan penstabil sangat 

berpengaruh terhadap mutu sari buah salak. Penambahan Gum arab dengan 

konsentrasi 0,20% memberikan pengaruh paling baik terhadap mutu sari buah 
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salak, dengan tinggi endapan 0,37 cm, total padatan tcrlarul sebesar 15, 17% brix, 

viskositas sebesar 2,059E-02 Pa.s, pH sebesar 3,37, vitamin C 0,59 mgfml, sifat 

organoleptik terhadap kenampakan sebesar 3,87, aroma sebcsar 3,53, rasa sebesar 

3,80, dan penilaian keseluruhan sebesar 4,00. Selama penyimpanan, juga 

menunjukkan hahwa penambahan gum arab dengan konsentrasi sebesar 0,20% 

memberikan hasil yang berkualitas stabil dan mantap. Hal ini dikarenak.an oleh 

va.riasi kualitas bcberapa parameter pada setiap kali pengmnatan yang tidak begitu 

tinggi. 
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r. PENDAHULU~ 

1.1 Latar Belakang 

lndonesia merupakan negara tropis yang memiliki bertlagai jenis 

tumbuhan yang bermanfaat, diantaranya adalah tanaman yang menghasilkan 

buah-buahan lezat dan scgar yang tidak terdapat di negara lain. Salak merupakan 

salah satu jenis tanaman tropis asli Indonesia. Adapun awal budidaya tanaman 

salak belum diketahui secara pasti. Diduga tanaman ini sudah dibudidayakan sejak 

ratusan tahun si lam, sehingga saat ini tanaman salak telah berkembang luas dan 

banyak dijumpai jenis salak yang agak spesifik dikaitkan dcngan daerah 

pembudidayaanya. Hal ini terccrmin dari ragam varietas salak yang dapat 

dijumpai hampir di semua propinsi di wilayah nusantara. 

Potensi plasma nutfah tanaman salak di lndonesia makin beragam dan 

benambah terus baik jumlah varietas maupun kultivarnya seiring dengan adanya 

pengcmbangan budidaya di berbagai daerah. Terjadinya ragam varietas salak 

antara lain karena pcngaruh lokasi pcnanaman sehingga nama varietas didasarkan 

pada karakterbuah, sepeni bentuk, aroma. rasa dan kulit buah (Rukmana, 1999). 

Buah salak mudab rusak atau cepat busuk. Kerusakan buab dapat terjadi 

akibat faktor-faktor mekanis, fisis. mikrobiologis. dan fisiologis, sebingga buah 

tidak dapat disimpan lama dalam keadaan segar. Pada saat panen raya, produksi 

buah salak melimpah dan tingkat resiko kerusakan buah tinggi. 

Oleh sebab itu perlu dilakukan penanganan lepas panen, agar dapat 

mempenahankan nilai gizi, rasa, daya tarik, dan meningkatkan nilai ekonomis 

buah salak. Salah saru alternatif mengatasi masalah diatas adalah dcngan 

mengolah buah salak menjadi minuman sari buah salak. 

Akbir-akhir ini beredar berbag:ai macam sari buah dcngan berbag:ai merk. 

Minuman sari buah mulai populer sejak 25 tahun yang lalu dan menjadi trend 

minuman scgar yang disukai olch kalangan anak-anak. remaja maupun orang tua 

karena praktis dalam penyajiannya. Berbagai macam buah telah banyak dijadikan 

bahan sari buab dan temyata sukses di pasaran. Namun hingga saat ini belum 
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banyak ditemui sari buah dari buah salak, padahal buah ini cukup potensial untuk 

dijadikan minuman dalam bentuk sari buah. 

1.2 Permasalahan 

Pembuatan sari buah salak ini dapal dilakukan dalam skala industri rumah 

tangb'll dengan menggunakan peralatan yang cukup sederhana. Namun, masalah 

yang sering terjadi dalam pembuatan sari buah salak adalah terjadinya kerusakan 

suspensi sari buah terutama setelah mengalami penyimpanan. Kcrusakan itu dapat 

bcrupa endapan di dasar botol. Menurut Nelson dan Tressler ( 1980), pada sari 

buah sering timbul gumpalan-gumpalan yang pada mulanya melayang-layang 

dalam sari buah kemudian gumpalan tersebut turun dan mengendap ke dasar botol 

dan menyebabkan bagian atas menjadi jemih. Ketidakstabilan sari buah dapat 

mengakibatkan hilangnya bau, rasa, serta warnanya oleh karena semua sifat itu 

lerdapat dalam material sel yang tidak larul. 

Untuk menghasilkan sari buah salak yang stabil perlu adanya penambahan 

bahan penstabil. Penstabil yang dapat digunakan di dalam sari buah salak antara 

Jain adalah CMC dan Gum Arab. Selarna ini belurn ada pedoman yang jelas 

tcntang macam dan besamya konsentrasi bahan penstabil yang perlu ditambahkan 

dalam pembuatan sari buah salak untuk menghasilkan sari buah berserat yang 

stabilitasnya tinggi. Berdasarkan pennasaJahan terscbut, maka perlu dilakukan 

penelitian tentang studi penggunaan bahan penstabil dalam pembuatan sari buah 

salak. 

1.3 Tujuan dan Manfaat Peneli tian 

Tujuan dari penelitian adalah seperti berikut ini : 

I. Mengetahui pengaruh jenis bahan pcnstabil tcrhadap sifat organoleptik dari 

sari buah salak. 

2. Mcngetahui pengaruh konsentrasi bahan penstabil terhadap sifat-sifat san 

buah salak selama pcnyimpanan dan 

3. Mendapalkan kombinasi perlakuan palfag ideal terhadap sifat-sifat sari buah 

salak yang tinggi dan disukai konsumen. 
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Scdangkan rnanfaat yang didapat dari penclitiao ini antara lain : 

I. Sebagai upay-c1 untuk meningkatkan daya guna clan ni lai ekonomis buah salak. 

2. Sebagai upaya untuk mempertahankan mutu sari buah salak selama 

pcnyimpanan dan 

3. Memberikan infonnasi kepada industri, tcntang jenis dan konsentrasi bahan 

pcnstabil yang paling ideal dalam mempertahankan muru sari buah salak agar 

tctap baik. 
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