


PENGARUH PENAMBAHAN BUBUR NENAS (dAnanas comusus)
TERHADAP MUTU VELVA TERUNG PIRUS (Cyphomandra
betacea Cav. Sendtner)

Skripsi Oleh : Lidya Sari

Pembimbing : Prof. Ir. Zuraida Zuki dan Prof. Dr. Ir. Anwar Kasim

ABSTRAK

Penelitian tentang "Pengaruh Penambahan Bubur WNenas (dnanas comusus)
Terhadap Mutu Velva Terung Pirus (Cyphomandra betacea Cav, Sendiner)” telah
dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi dan Laboratorium Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertamian Universitas Andalas Padang dari bulan
Juni sampai bulan Juli 2009, Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui jumlah
pemakaian bubur nenas yang tepat dalam pembuatan velva terung pirus sehingga
diperoleh velva yang mempunyai kualitas yang baik.,

Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan vang digunakan adalah A (penambahan 10%
nenas), B (penambahan 30% nenas), C (penambahan 50% nenas) dan D {penambahan
70% nenas). Data pengamatan dilakukan uji F dan uji lanjut DNMRT pada taral 5%.
Pengamatan dilakukan terhadap bahan baku meliputi : kadar pektin, kadar serat, towl
padatan dan total asam. Terhadap velva terung pirus meliputi ; kadar air, kadar
pektin, nilai pH, total padatan, total asam tertitrasi, kadar serat kasar dan kandungan
vitamin C, overrun, kecepatan pelelehan, penentuan angka lempeng total dan uji
hakteri coliform E. Colli.

Hasil penelitian didapatkan bahwa penambahan bubur nenas 70% (perlakuan
1) menghasilkan velva yvang paling disukai dengan nilai kesukaan (4.0) tekstar, (4,0)
warng, (3,0} rasa dan (3.6) aroma. Total padatan (19,5%), kadar air (73,8%).
kecepatan leleh (20.3 menit). mlai pH (3.0), overrun (102,1%), vitamin C (99,7
mg/ 100 gr bahan), kadar pektin (2,9%), serat kasar (3.2%), total asam (1,3%) dan
total mikroba 2.4 x 107 cfu/er,



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Terung pirus (Cyphomandra betacea Cav. Sendter) merupakan salah satu
komoditi pertanian yang memiliki nilai ekonomis cukup tinggi dan sangat polensial
untuk diolah sebagai produk pangan. Di dalam negeri, terung pirus merupakan
kebutuhan kensumsi sehari — hari sebagai makanan segar. Buah ini sangat digemari
larena rasanya enak, kandungan vitamin dan nilai kalorinya tinggi, schingga sangat
baik untuk kesehatan serta harganya murah.

Sejalan denpan semakin pesatnya kemajuan teknologi pangan, berbagai upaya
dilakukan untuk meningkatkan nilai ekonomis serta memperpanjang daya simpan
buah terung pirus. Pengolahan dengan suhu rendah, khususnya teknologi pembekuan
merupakan salah satu alternatif vang dapat diterapkan dalam pengolahan buah terung
pirus.

Velva buah merupakan salah satu pangan alternatif bagi sehagian orang yang
mempunyai masalah kesehatan terhadap produk - produk es krim yang mengandung
lemak tinggi. Keunggulan velva dengan makanan beku lain seperti es krim adalah
kandungan lemak yang rendah, lebih kaya seral alami dan kandungan vitamin yvang
tinggi terutama vitamin C dan provitamin A (p-karoten) yang berasal dari buub
sebagai bahan baku (Winarti, 2006). Kandungan zal gizi velva yang dihasilkan sangat
terpantung dari bahan asalnya.

Parameter yang penting dalam mengindikasikan stabilitas es krim adalah laju
pelelehannya. Apabila es krim didiamkan pada subu ruang, maka kristal es yang
terdapat pada es krim dapat meleleh karena adanya transler panas dari suhu ruang
schingga menyebabkan es mencair. Untuk mempertahankan stabilitas es krim
diperlukan adanya bahan penstabil. Penggunaan bahan penstabil dalam formulusi
velva buah merupakan faktor penting vang harus diperhatikan untuk menghasilkan
velva dengan karakteristik yang lembut hingga menyerupai produk es krim pudu
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Buah nenas memiliki beberapa kelebihan diantaranya sebagai sumber vitamin,
juga scbagai sumber serat, harganya relatif murah dan mudah diperoleh. Buah nenas
memiliki kandungan serat sebesar 1,7% (Winarti, 20006). kandungah pektin nenas
menurut Dull  (1971) af Masonya (1991) adalah sckitar 006% - 0,16%
{http:/www.google.com, 2009).

Serat banvak berasal dari dinding sel berbagai sayuran dan buah-buahan yang
terdiri dari beberapa jenis karbohidrat, Karena itu serat pada umumnya merupakan
karbohidrat (Winarno,2002).

Untuk memperaleh hasil velva buah vang baik dengan tekstur lembut dan
halus, penggunaan bahan harus tepat. Sifat-sifat tekstur velva buah dipengaruhi oleh
konsentrasi buah, serat, pektin dan total padatan,

Pada penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan velva terung pirus dengan
penambahan bubur nenas sebanyak 10%, 30%, 50%, 70% dan 80%. Penambahan
bubur nenas sebesar 10% sampai 70% menghasilkan velva yang teksturnya lembut,
sedangkan penambahan bubur nenas sebesar 80% menghasilkan velva yang
teksturnya kasar sehingga kurang disukai oleh panelis,

Berdasarkan uraian diatas  dan untuk mendapatkan ketepatan dalam
pemakaian bubur nenas, penulis akan melakukan penclitian dengan  judul
“Pengaruh Penambahan Nenas (Ananas comusus) Terhadap Mutu Velva

Terung Pirus (Cyphomandra betacea Cav. Sendiner).”

1.2 Tujuan Penclitian
Penelitian bertujuan untuk mengetahui jumlah pemakaian bubur nenas yang
tepat dalam pembuatan velva terung pirus sehingga dihasilkan velva dengan kualitas

vang baik.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan
sehagal berikut :
| Perlakuan penambahan bubur nenas berpengaruh nyata terhadap total padatan,
vitamin C, kadar serat, kadar pektin, overrun, kecepatan leleh dan nilai pll
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, total asam, tekstur, warna,
aroma dan rasa,
2. Produk terbaik adalah perlakuan dengan penambahan 70 % nenas (perlakuan
13) dengan nilai kesukaan 4,0 (suka) untuk tekstur, 4.0 (suka) untuk warma, 3.6
(suka) untuk aroma dan 3.0 {biasa) untuk rasa dengan total padatan 19,3 %,
kadar air 73,8 %, kadar pektin 2.9 %, kecepatan leleh 20,3 menit, nilai pH 3,0,
averrun 102,1 %, vitamin C 99,7 mg/100 g bahan, serat kasar 3,2 % dan total

asam 1.3 %% .

5.2 Saran
Berdasarkan hasil vang didapat dari penelitian, maka disarankan uniuk

selanjyutnya melakukan penelitian dengan lama penyimpanan velva terung pirus.
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