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Telah dilekukan penelitian pengaruh pasteurisasi, penambahan antioksidan, situast
penvimpanan serta kombinasi ketiga perlakuan terscbut dalam melibat daya awet
minurman sari buah.

Aktifitas mikroba dalam sari buah selain dilihat dar jumlah kehadiran mikroba, juga
terlihat dari perobahan pH yang ditunjang denpan keadaan organoleplis yang
ditimbulkannya.

Pada umumnya perlakuan pasteurisasi (85 “C, selama 15 menit) dapal mengurangl
perkembangan mikeoba asal bush di dalam sari buah, Antioksidan alami {sarl jeruk
mipis) dan sintetis (vitamin Cfasam askorbat) ikut memberi andil dalam menghambat
perkembangan mikroba perusak vang terdapat pada sart buah terutama vitamin C,

Kombinasi pasteurisasi dengan penambaban antioksidan vang didukung dengan situasi
temperatur penyimpanan yang rendah, akan memperpanjang masa layak konsumsi dars
sari buah. Namun dari ketiga perlakuan yang diberikan ternyata pengaruh penyimpanan
dalam temperatur rendah lebih menentukan daya awet suatu minuman sari buah,
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Minuman bebas alkohol khususnva mineman penyegar tanpa alkohel ditandar dengan
efek vang menvegarkan, melepas dahaga dan yang terpenting secara fistologis tiduk
diragukan. Komposist utama dari sari buah adalah air buah sendin, gula alami buah dan
bagion penting lainmyva asan-asam buab, pektin, tannin dan semua sari buab
mengandung vitamin C (AID, 1998). Nilai fisielogis dari san buah sebagaimana jugs
buah segar terletak pada kandungsn vitamin (vitamin C, provitamin A, vitamin E).
macam-macam gula dan asam buah, mineral serta seratnya (Jihrig dan Schade, 1993),

Produk minuman bebas alkohol ini menurut Jiheig dan Schade (1993) dapat dibedakan
atas:

l. Minuman berroma berbasis air

2. Minuman berbasis susu

3. Minuman berbasis sari buah
Sart buah schagai salah satu contoh minuman tanpa alkohel yang mempunyai nilai
biologis vang tinggi untuk kesehatan juga mulai dimengerti dan digemari akhir-akhir
ini. Minuman-minuman ini bizsanya dikemas dan dipasarkan pada konsumen dalam
botol, kaleng ataupun dalam tank baik secara industri maupun dalam skala rumah
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tangea. Selain ditentukan oleh nilai gizi vang dikandungnya kualitas minuman ini juga
sangal ditentukan oleh kondisi mikrobiologisnya, yang akan menentukan ketahanan
minuman tersebut tanpa mengurangi nilai-nilai biologisnya (Jihrig dan Schade. 1993),

Kualitas mikrobiologis minuman sari buah ditentukan oleh koalitas bahan mentah,
bahan tambahan, eknolopi proses pembuatannya dan juga situasi penyimpanannya.
Mengingat  komposisi kimianya, sari buah adalabh media yang paling baik untuk
mikroba, Karena kandungan asam yang tinggl, maka san buah sangat memungkinkan
bagi ragi dan jamur untuk berkembang dengan balk. hingga sari buzh ccpat
terfermentasi atau berjamur, Dalam kata lain sari buah tahan hanya dalam bentuk vang
telah diawetkan melalui proses penggunaan panas (pasteurisasi dan sterilisasi) dan
dengan penggunaan bahan pengawet (Jdbrig dan Schade, 1993). Dalam san buah yang
mempunyai kessaman yang tingei pada desarnya perkembangan mikroba relatif kecil
{Kardos, 1979)

Kontaminasi oleh mikroba dalam proses akhic produksi minuman ini seperti dalam
teknik penvimpanannya sering menjadi masalah vang serius. Mikroba yvang sering
mengkontaminasi minuman bebas alkobol dan bebas CO; menurut Weidner (1982)
adalah ragi, Di samping ite jamur serta bakteri-bakleri asam laktat dan asetat juga dapat
mengkontaminasi minuman ni.

Reaksi-reaksi dari oksizen pada bahan makanan sebagaimana juga pada sar buah dapat
memict perubahan-perubshan rasa sampal bersifat merusak. Reaksi ini dapat dihindari
dengan efek antioksidan alami msupun sintetis (Vollmer et al.. 1983). Antioksidan
vitamin C (L-gskorbat) merupakan kandungan alami vang ditemukan dan dominan
dalam buah dan sayur (Kardos, 1974) dan pada proses pembuatan minuman sari buab
sering ditambahkan asam L-askorbal atau garam-paramnya dengan tujuan sebagai
pelindung dari oksidasi, Asam l-askorbat juga akan memperkuat elek antioksidan
lainnyva (Vollmer et al.. 1995), Téufel (1995} melaporkan bahwa kandungan vitamin ©
dari sari jeruk nipis cukup tinggi yaitu antara 40 — 62 mg/100 g, Sebagai antioksidan
vitamin © juga masih diperlukan dan diizinkan pada minuman sari berbasis jeruk untuk
menghindari pembentukan terpen vang menjadikan rasa harz (sepat} yang tdak enak
vang berasal kulit jeruk (Kardos, 1979).

Vitamin C {asam l-askorbat) ditemukan pada semuoa jaringan hidup, terutama dalam
buwah segar. savur, tumbuhan hijau. kentang. susu dan hati. Vitamin ini berasa asam
vang enak, tidak berwarnz, larut air. sedikit dalam ethanol dan tidak lamnt dulam
kebanyaken pelarut organik lain dan lemak. Vitamin € peka cahava dan oksigen
sebagaimana juga bahen oksidast, oksidasc dan beberapa katalisator metal besi dan
tembaga dan membentuk sistem redox vang reversibel (Thafel, 19493)

Vitamin C adalah penanda kuvalitas suatu proses pengerjaan baban makanan dan jugs
berlaki sebagai bahan tambahan makapan. Baban tambahan Ascorbylpalmitat dan -
stearal ditemukan juga herkhasiat vitamin, karena sifat antioksidatilnya dalam
penpgunaan produksi bahan makanan (Tafel, 1993} Slogan penambahan vitamin C
pada minuman siap saji. bukanlah vitamin C asli yang berasal dari jeruk tapi vitamin C
sintetis dari Labor (Kordich, 1992),

Indonesia dikenal sebappi nepara tropis vang kaya akan buah-buahan eksotis vang
ditandai dengan aroma yang kuat, bernilai gizi tinggi dan menjadi sangat tinggl
manfaztnya bila diolah menjadi minuman penyegar sari buah. Banyak keunggulan yang



didapatkan dar buah-buahan tersebut, disamping ketersediannya di sepanjang tahun
buah-buah tropis juga sangat kaya akan vitamin-vitamin dan mineral diantaranya :

Menas (Aranas comosus), Bromeliaceae

Buah nenas dikenal sebagai sumber mineral natdum, kalium, fosfor, magnesium,
sulfat, kalsium, besi dan jodium. DM samping itu nenas juga banyak mengandung
provitamin A, vitamin B komplex, vitamin C dan sebagai sumber bromelin vang
bapus {Kordich, 1992; Hubert dan Reith, 1996).

Mangpa dan mangea lokal lainoya: Kuini (Mangifera odorara), Marapalam dan
Pauh, Anacardiaceae

Buah-buahan ini kaya akan beta karotin, kalium, kalsium, best, vitamin C, vitamin
F: dan asam panthotenat, yang termasuk ke dalam vitamin B komplex, (Kordich.
1992: Hubert dan Reith, 1996) dan scbapian author mengatakan mangga
mempunyal nilal makeanan yang lebih baik daripada apel (Chin dan Yong, 1980},
Diperkirakan ada sekitar 1000 jenis mangga dan mangga merupakan buah vang
terkepal membawa vitamin A (Hubert dan Reith, 1996),

Kuini digambarkan oleh banyak autor mempunvai aroma vang kuvat tapi
menvenangkan {Chin dan Yong, 1980), Kuini ditandai mempunyai aroma terpentin
dan mengandung asam vang tinggi (Lick. 2000). Buah kuini berdaging kuming
oranve dan jusnva manis. Kuini dalam penggolongannya sangat sama dengan
bacang ( Mangifera foetida), dan kuini juga mempunya getah beracun (Chin dan
Yong. 1980,

leruk manis {Citruy sehuiensis), (Citrus chinensis)

Jeruk terhitung buzh separoh tropis dan mengandung sangat banyak vitamin C.
setelah buah citrus diperas, vitamin Coya akan rusak dengan cepat, Biollavonoid
atau vitamin P yang terdapat pada bagian putih jeruk, jika dikonsumsi bersama-
sama dengan vitamin Cnya berakibat baik pada kesehatan (Kordich, 1992).

Jeruk mipis, { Citray cnrantifolia), Rotaceas

Jeruk nipis (limette/limone) adalah sejenis citrus dengan rasa asam yvang menggigit.
Jeruk nipis mengandung vitamin C. kalsiom. magnesium fosfor, kalium dan
hioflavonoid (Kordich, 1992; Lechner, 1993, Hubert dan Reith, 19496, i dalam
sari jeruk nipis ditemukan kandungan vitamin C 23-62 me per 100 ml (Tautel,
REEY

Jambu biji (Psicdium gugiava), Myrtaceae

keandungan buah jambu biji air 70%, protein 1-3%. lemak 0-2% karbohidrat 5-14%,
kalsiwm 0-0,1%, fosfor 0-0,4%, zat besi 1 mg/100p, vitamin O 300-1000 mp/1(0e.
D samping buah frambos India (amla) tdak ada buzah lain yang mengandung begitu
banyak vitamin C alami selain jambu biji. Buabnyva memiliki kandungan vitamin C
tertinggi saat buah betul-betul masak. Jambu bipi termasuk buah yang cendrong
sedikit asam dengan perbandingan antara kalsiom 23 mg/100g dan fosfor 42
mg/100g wvaitu 0,55 Jambu biji kava dengan lutein, zeaxanthin dan likopin
{Heinnermen, 2003}, mengandung 2-3 kali vitamin C dari jus jeruk orange segar
{Chin dan Yong, 1980) atau sampai 8x jeruk sitrun dan masih mengandung vitamin
A, B, kalsiom, besi, fosfor dan pektin (Hubert dan Reath, 1996),
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B, Birsak (Aneona muaricala), Annonagese
Sirsak berasal dari kata sour sop ataw durian Belanda, Buah sirsak mempunyai buah
vang paling besar di antara buah annona, beratnya | kg atau lebih (Chin dan Yong,
19807, Untuk Eropa buah ini dibuat selai, campuran voghurt, krimtorte. D Kuba
ditawarkan sebagai minuman penyegar vang dicampur susu dan gula {champola), di
Puertro rico dicampur air (carata) {Tiofel, 19933

7. Cempedak (Ariocarpus integer), Moraceac.
Sama haloya dengan nangka {driocarpus hererophpling) namuon daging  buah

cempedak lebibh aromatiz, lebih berserat dan seperti berlendir (Chin dan Yong.
1980 .

Teknologi dari produksi sari buah mempunyai pengareh yang besar terhadap kandungan
vitamin dari sari buah yang dizgwetkan, Pasteurisasi merupakan cara pengawelan yang
sering dipakai dalam pengawetan sari buah karena pengawetan pada suhu vang lebih
tingei sering kurang menguntungkan karena selain mempengaruhi nilai biologis juga
akan mempengaruhi rasa dan aroma asli darl buah vang digunakan (Kardos, 1979). Di
samping ity pasteurisasi dimaksudkan untuk membuat enzyme-enzym vang mendorong
pemecahan warna, aroma dan vitamin-vitamin menjadi tidak mampu. Tujuan yang sama
berlaku juga dengan kemungkinan penambahan vitamin C sebagai antioksidan (Vollmer
er al., 1943,

Selanjutnya pasteurizasi cukup untuk mengurangi jumlah mikroba, namun aroma dan
vitamin-vitamin vang labil panas dapat diperiahankan, Bersama itu nilai pH juga kot
memainkan peranan vang menentukan. Pada sari-sari buah yang mengandung asam
buah cukupfinggi diperlukan temperatur $0°C beberapa detik. namun pada san buah
vang mengandung asam yang sedikit diperlukan suhu yang Jebib tinggi (120°C) dalam
wakiu beberapa menit dan penggunaan zat pengawet di sini tidak diizinkan (Vallmer et
al., 1993). Louis Pasteur telah membuktikan, pemanasan suhuo 85°C telah cukup
mematikan ragi vang sedang memfermentasi, sementarn nilai gizi dan vitamin tetap
bertahan (AID. 1998)

lingginva nilai biologis minuman sari buah tidak terlepas dari sitwsi mikrobiclogls
dalam penyimpanannya dan peranan antioksidan yang berakibat positif dalam mengikat
senvawa-senyawa  radikal dalam wbuh. Untuk it perlu diketahus  penggunaan
anticdksidan dalam menekan pertumbuhan mikroba asal dan vang terikul selama proses
dengan tanpa mengurangi nilai biologis, rasa dan aroma dalam pembuatan minuman san
buah ini. Penelitian ini diharapkan juga menambah informasi lentang penggunzan
antioksidan alami (sar jeruk nipis) dan penambahan vitamin © sintetis dengan
temperatur vang cocok dalam pembuatan sari buah dengan daya awet lebih lama.
Selanjutnva  pemilihan jenis buah yang digunakan ditbaksudkan  dalam rangka
memperkenalkan pemanfaatan buab Jangka vang kava aroma dan selama ini scring
terabaikan.



II. BAHAN DAN METODA
2.1. Tempat dan waktu:

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiclogt & Mikologi, Jurusan Biologi
FMIPA Universitas Andalas pada bulan Apnl s/d Okiober 2004

2.2, Bahan:
Bahan-bahan vang diperlukan:
2.2.1, Perlakuan :

1. Vitamin C 300 mg/]

2. Sari jeruk nipis 10% (viv)

3. Tanpa penambahan (kontrol}
2,2.2. Buah-buahan :

1. Mangga “Marapalam™

2. Mangga "Pauh™

3, Kuins

4. Jeruk

5, Lirsak

6. Cempedak

7. Menas

8. Jambu biji
223, Media :

1. Malt Agar, untuk pembiakan dan penyimpanan rugi

2, PDA, uptuk pembiakan dan penyimpanan jamur
3. YEA. pembiakan dan penyvimpanan bakteri

2.3, Methoda:

Penelitian ind dilakukan dengan dua macam perlakuan yaitu
2.3.1, Pemakaian vitamin C dan sari jeruk nipis
2.3.2. Pengaruh Temperatur
¢ a. Lemari pendingin (8"C, kondisi tertutup)
b, Suhu kamar (30°C, kondisi tertutup)

2.4, Metodologi
2.4 1. Perlukuoan

1. Sari buah yang didapatkan dengan juicer dari buah-buahar {2.2.2) di atas. dibagi
ke dalam boto] perlakuan masing dan ditambahkan perlakuan vitamin C atau sari
jeruk nipis (2.3.1) dengan dosis’konsentrasi vang telah ditetapkan, diber
perlakuan panas (pasteurisasi, 85 "C selama 15 menith dan disimpan dalam
keadsan telop tertutup dalam  temperatur kamar untuk perlakuan 30°C,
sedlangkan  perlakuan 8°C selelah pasteurisasi dibuka sebentar kemudian
disimpan dalam lemar pendingin dalam keadaan tertutup, Kontrol digunakan
sehagai bahan pembanding perlakvan temperatur dan antioksidan,

2, Mikroba asal dari masing-masing buah hasil isolasl vang sebelumnva sudah
diperbanyak sesuai dengan kebutuhan pada media masing-masing, diuji lagi
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denzan antioksidan vitamin O dan sari jeruk nipis melalui Metoda Cakram
dalam Medium Agar cocok vang diinkubasikan pada subu kamar.

Penghitungan mikroba dalam sari buah yang didapat dar buah asal dilakukan
secara Plate Counl Agar depgan menghitung populasi/propagul masing-masing
mikroba, Isolasi masing-masing mikroba dilakukan berdasarkan jenis Medium.

Hasil pengamatan/penghitungan mikroba pada perlakuan penyimpanan dalam
lemari pendingin stelah dibuka disimpan dalam kondisi tertutup dan pengamatan
perlakuan penyvimpanan pada suhu kamar, dalam kondisi tetap tertutup
pada awal dan akhir (5 hari). Pengamatan dan
penghitungan mikroba dilakukan pengecekan tiap hari (3 hari). Penghitungan
digunakan untuk mengetabui pertumbuhan mikroba vang dimaksudkan untuk

dilakukan pengamatan

mengetahini dava awet minuman.

Pengukuran pH dengan pli-meter dilakukan pada awal dan akhir pengamatan (3
Pengukuran pH bertujuan untuk mengetahui seberapa jauh pengaruh
mikroba dalam merisak nilal keasaman (pH) san buah,

hari).

Uji erganaleptis vang dilakukan pada perlakuean secara visual dan baw‘aroma,

Perkembangan secara mikrobiologis baik ragi, bakleri maupun jamur di dalam masing-
masing sari bush segar dapat terlibat berbeda dari perlakuan yang diberikan. Masing-
masing perlakuan pada jenis sar buah ssal vang sama menunjukkan perbedaan yang
jelas. Perbedazn mikroba ini berasal dari bahan dasar asal, Data peroleban mikroba ini
dapat dilihat pada tabel berikut. Untuk melihat pengaruh perlakvan kombinas:
antioksidan dan temperatur serta kontrol dilakukan pengamatan pada dua jenis san
buah. Populasi mikroba yang diisolast dapat dilihat pada Tabel .

Takel 1 ¢ Populasi mikreba vang dilsolazi dari sart buabh vang telah diben perlakuan
P A i : T
penambaban Vitamin © dan sao jeruk s {210

Moo | Bush Vitamin C Jeruk nipis Famtral | Tunpa
| Pastewrizusi
§C 3neC §C R BT 30°C e
L MNenas 4 i 1 2 il 24 1
2 | Kuini i it 0 | 1 0 | 1

Pada Tabel 1 dapat dilihat babwa perlakuan pasteurisasi sangal beratli dalam
penyimpanan sari buah pada penyimpanan 8°C. walau tanpa penambahan antioksidan
dengan kata lain terjadinva  penurunan pH. yang ik juga meneniukan ketahanan sari

buah dari serangan mikroba,

Dibandingkan antzra penambahan vitamin € dan sari jeruk nipis, terlihat bahwa
penambahan vitamin C memperlihatkan pengaruh yang cukup berarti dibanding dengan
sari jeruk nipis dalam keberadaan mikroba.




Sart buah awel hasil pasteurisasi dengan perlakuan penyimpanan suhu rendah
memberikan hasil yang bak dalam dava awel minuman, Wamun perlakuan jika
dikombinasi dengan penambahan  antioksidan membenkan  hasil terbaik  dalam
penckanan perkembanpan jumlabh mikeoba.

Perlakuan penvimpanan dalam kulkas (8°C) tanpa pasteurisasi, sari buah terhitung
masih lavak dikensumsi vang terlibat dari tidak terdapatnya perobahan aroma dan rasa.

Tabel 2 : Nilai ptl awal dan akhir beberapa san buabh  dalam  perlakuan pasteunsasi
serta penambaban antioksidan

Kontrol

- Tk Nips | Wi hoamal tanpa
Pasteursas Pastcurisasi

5°C | 30°C | &'C | 30°C | %°C | 30°C 8°C

Menas awal | 332 | 335 | 3,76 | 3,87 | 3,78 | 3.46 1,77

akhir | 2,60 | 225 | 3.00 | 293 | 3,18 | 2,10 3.01

Jeruk awal | 3.49 | 347 | 4,14 | 4,12 | 4,16 | 4,16 4,13

: [akhir | 2.54 | 2.60 | 3.29 | 3,14 | 3,14 | 3,14 3,43

Sirsak awal | 321 | 352 | 457 | 3.52 | 357 | 3.4 3.29

' akhir | 2,54 | 2,70 | 2,95 | 270 | 295 | 3.00 2 .60

Kuini awal | 3,40 | 334 | 405 [ 405 [ 400 | 399 4,00
Takhir | 2,53 | 2.53 | 3.35 | 3.5 | 3.26 | 2,89 349 |

 Jambu biji awal | 3,26 | 3.25 | 402 | 355 | 402 | 380 4,03

akhir | 2.70 | 244 | 3.27 | 3.20 | 3,27 | 263 765

Marapalam awal | 325 | 326 144 3949 | 30K 3,98 3,95

akhir | 2,65 | 2,31 | 326 | 304 | 309 | 280 | 302

Pauh awal | 332 | 334 | 381 | 395 | 4,03 | 401 4,06

[ akhir | 2.67 | 248 | 3.17 | 300 | 3.29 | 339 3,74

[Cempedak | awal | 387 | 3,78 | 502 | 500 [ 505 | 503 5,07

= akhir | 3.00 | 298 [ 407 | 499 | 418 | 444 4,34

L]

Dari Tabel 2 terlihat bahwa dari seluruh jenis sari bueah yang digunakan selama
pevimpanan secara alami menunjukkan perobahan pada nilan pH/keasamannya, Selain
dimungkinkan oleh pengaruh eszimatis. hal ini juga dapat discbabkan pengaruh
keberadaan mikroba asal pada sari buah dan peristiwa i lebih jelas teelibat pada
perlakuan penvimpanan 30°C. Jika dibandingkan dengan kehadiran mikroba dalam
situasi ini dapat disimpulkan bahwa mikroba (terutama ragi) memberikan andil yang
besar dalam merombak gula menjadi aaom organik, dan mempengaruhi nilai keasaman/
nilai pH, hingga sari buah perlahan-lahan menjadi asam.

Jika dibanding penambahan 10% sari jeruk nipis dengan penambahan vit © (300 mgd )
penambahan san jeruk nipis lebih mempengaruhi nilai keasaman sari buah, nanun
keberadaan vitamin C dalam sari buah lebih menekan keberadaan mikroba vang ada.

Pada perlakuan kontrol. jugs depat dilihat bahwa pasteurisasi dengan penvimpanan suhu
rendah memberikan penurupan pH vang lebih rendah jika dibanding dengan perlakuan
tanpa melalui proses pasteurisasi. Ini menunjukkan bahwa mikroba san buab asal dan
enzim-enzim vang terdapat pada bush memainkan peranan penting dalam merobah nilai
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\H sari buahnya. Keberadaan cnzim  di sini tetap diperhitungkan karena hanya melalu
wvisteurisasi enzim-cnzim dalam sar buah segar di nonaktifkan,

verlakuan kontrol tanpa pasteurisasi pada penyimpanan 8°C menunjukkan penurunan
vilai pH yang besar dari perlakuan kontrol pasteurizasi., Selanjutnya penambahan
intioksidan memberikan pengaruh terhadap kelangsungan wmur minuman sari buah
sada penyimpanan 30°C jika dibandingkan konteol pasteurisasi tanpa penambahan.

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian pengaruh pasteurisasi, penambahan anticksidan dan  sitwasi
penyimpanan sari buah ini dapat ditarik beberapa kesimpulan balwa:

|, Pasteurizasi dapat mengurangl perkembangan mikroba asal buah di dalam sari buah.

9 Antioksidan alami (sarl jeruk nipis) dan sintetis (vitamin ) ikut memberi andil
dalam menghambat perkembangan mikroba perusak yang terclapat pada sari buah
terutama vitamin C.

3. Kombinasi pasteurisasi dengan antioksidan yang  didukung dengan  situasi
temperatur PENYIMpatan Vg rendah akan memperpanjang masa lavak konsumsi
dari sari buah.
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