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Sari buah nanas merupakan sari buah yang digemari oleh masyarakat. Namun umur simpan sari buah nanas cukup singkat. Oleh karena
itu dibutuhkan teknologi untuk memperpanjang umur simpan sari buah nanas. Penambahan sari cempedak pada sari buah nanas dapat
memperbaiki umur simpan dan mutu sari buah nanas. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan sari cempedak
terhadap umur simpan dan kelayakan sari buah nanas. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu buah,nanas dan cempedak.
Sari buah nanas dan nanas-cempedak disimpan pada suhu 15, 30 dan 45°C selama 2 bulan.\Pengamatanydng dilakukan terdiri atas
vitamin C, total asam, total padatan terlarut, komponen flavor, rasa, aroma, warna dan kélayakan. Pendigaan umur simpan sari buah
menggunakan metode Accelarated Shelf Life Test (ASLT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan vitamin C, asam sorbat
dan asetaldehida sari buah nanas cempedak lebih tinggi dibandingkan sari buah nanas. Umur simpan‘sari buah nanas-cempedak 41 hari
lebih lama dibandingkan sari buah nanas. Sari buah nanas dan nanas-cempedak masihdayak untuk dikonsumsi hingga 2 bulan.

Kata kunci : Sari buah nanas, sari buah nanas-cempedak, umur simpan; nutrisi

ABSTRACT. Abdullah Bin Arif, Setyadjit, Irpan Badrul Jamal, Heny Herawati and Suyanti. 2013. Effect of
Addition Cempedak Juice For Shelf Life and Nutrition Pineapple Juice. Pineapple juice is a fruit juice that is favored
by the people. The shelf life of pineapple juice is quité shott. Therefore, it needs the technology to extend the shelf life
of pineapple juice. The addition of cempedak juice at pineapple juice has expected to extend the shelf life and improve
quality of pineapple juice. This research aimed to study the éffect of the addition cempedak juice for shelf life of pineapple
juice. The materials used in this research. was the fruit)of pineapple and Cempedak. Pineapple juice and pineapple-
Cempedak were stored at the temperature of 1.3,"30-and 45 OC for 2 months. Observations were carried out on of vitamin
C, total acid, total soluble solids, flaver comipounds, taste, flavor, color and edibility. The estimation of shelf life for the
juice used a method Accelarated/Shelf\Dife Test (ASLT). The results showed that the content of vitamin C, sorbic acid
and acetaldehyde pineapple-cempedak juiee higher than pineapple juice. Shelf life of pineapple-cempedak juice was 41
days longer than pineapplé-juice.-Pineapple juice and pineapple-cempedak juice was still fovorable for the consumption
until 2 months.

Key words: pineapple juice, pineapple-cempedak mixed juice, shelf life, nutrition

PENDAHULUAN

Nanas dan eempedak merupakan buah lokal yang
dapat tumbuh dengan baik di Indonesia. Produksi nanas
di Indonesia mencapai 1.558.196 ton!. Selama ini
pemanfaatan buah nanas masih terbatas sebagai buah
segar belum dimanfaatkan sebagai bahan baku produk
olahan. Daya simpan buah nanas sangat singkat, dalam
5 hari penyimpanan pada suhu ruang, buah mulai rusak?.
Perlakuan menggunakan asam salisilat 5 mM dalam 1%
alkohol dan 0,01% Tween 20 serta penyimpanan pada suhu
10°C, RH 90% dapat memperpanjang umur simpan buah
nanas 20 hari lebih lama dan dapat menekan terjadinya
pencoklatan (browning)®. Selain menggunakan teknik
pengawetan, umur simpan nanas juga dapat diperpanjang
dengan mengolahnya menjadi berbagai macam olahan

diantaranya adalah selai, sari buah, dodol, manisan, buah
dalam sirup, campuran sambal dan keripik*.

Sari buah nanas cukup digemari karena aroma yang
menarik, rasa dan manfaat kandungan nutrisi®. Sari buah
nanas mengandung senyawa fitokimia, seperti vitamin C,
karotenoid dan senyawa fenolik®. Komponen-komponen
ini untuk mengurangi risiko kerusakan oksidatif yang
berhubungan dengan kehadiran radikal bebas, serta
risiko terkena penyakit kanker, penyakit kardiovaskular
(jantung) dan neurologis (saraf)’. Namun sari buah
nanas mempunyai umur simpan yang singkat®. Untuk itu
dibutuhkan bahan tambahan yang dapat memperpanjang
umur simpan sari buah nanas. Penambahan cempedak
dapat membuat sari buah nanas yang lebih stabil (tidak
mengendap) karena cempedak selain dapat menambah
rasa dan aroma juga dapat menggantikan CMC sebagai
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bahan penstabil’. Menurut Leong dan Sui®, kandungan
antioksidan pada buah cempedak sebesar 126,0 + 19,1
mg/100 g.

Untuk menjamin bahwa sari buah masih layak
dikonsumsi dan belum mengalami kerusakan diperlukan
informasi tentang masa simpannya’. Masa simpan adalah
periode waktu bagi suatu produk yang secara sensorik
dan nutrisi masih dapat diterima dan aman untuk
dikonsumsi'®, Koswara dan Kusnandar'', menyatakan
bahwa umur simpan produk pangan adalah selang waktu
antara saat produksi hingga saat konsumsi dimana
produk berada dalam kondisi memuaskan pada sifat,
penampakan, rasa, aroma, tekstur dan nilai gizi.

Metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) adalah
penentuan umur simpan, metode ini dapat memprediksi
umur simpan dengan cara mempercepat perubahan mutu
pada parameter kritis, yaitu dengan cara pengaturan
kondisi penyimpanan dimana produk dapat lebih cepat
rusak sehingga penentuan umur simpan dapat diprediksi'.
Dengan metode ini suatu percobaan penyimpanan
menggunakan tiga suhu mampu memprediksi umur
simpan pada suhu penyimpanan yang diinginkan'>'%!5,
Metode ASLT ini menerapkan studi kinetika reaksi
dengan menggunakan bantuan persamaan Arrhenius.
Model Arrhenius mempunyai beberapa asumsi. yaitu
(a) perubahan faktor mutu hanya ditentukan-oleh satu
macam pereaksi saja, (b) tidak ada faktor’lain.yang
mengakibatkan perubahan mutu, (c) preses perubalian
mutu dianggap bukan merupakan-‘akibat_dari preses-
proses sebelumnya dan (d) suhu penyimpanan dianggap
tetap'S.

Penelitian ini bertujuan untyk mmempelajari pengaruh
penambahan sari cempedak terhadap Jumur simpan dan
kelayakan konsumsi sari buah nanas.

BAHAN DAN METODE

Bahan baku yang digunakan adalah buah nanas dan
cempedak. Buah.nanas dan cempedak yang digunakan
adalah buah yang sudah matang secara fisiologis dan
tidak rusak mekanis maupun mikrobiologis. Bahan lain
yang digunakan yaitu gula, potassium sorbat dan carboxy
methyl cellulose (CMC).

Adapun proses pembuatan sari buah terdiri atas
beberapa tahapan antara lain buah cempedak dan nanas,
setelah itu buah nanas dan cempedak dikupas dan diambil
daging buahnya, daging buah yang dihasilkan diblansing
dengan cara dikukus selama 10 menit. Blansing bertujuan
untuk mengurangi jumlah mikroba awal'’. Tahapan
selanjutnya yaitu buah dihancurkan menjadi bubur buah,
untuk sari buah nanas-cempedak dilakukan pencampuran,
dimana digunakan perbandingan bubur buah 1:1 dan

pengenceran | bagian bubur buah dan 4 bagian air. Pada
proses pencampuran yang menggunakan mixing tank
yang dilengkapi pengaduk ditambahkan gula ke dalam
bubur buah yang sudah diencerkan sebanyak 125 g/l,
asam sitrat 1 g/l, dan potasium sorbat 400 ppm. Sari buah
yang dihasilkan selanjutnya dipasturisasi menggunakan
pasturiser kemudian dikemas menggunakan kemasan
plastik. Pasturisasi bertujuan untuk menekan aktivitas/
membunuh mikroba (bakteri, kapang dan khamir)!®!°,

Penyimpanan sari buah nanas dan sari buah nanas-
cempedak dilakukan pada tiga suhu yakni suhu 15°C,
suhu 30°C dan suhu 45°C selama 2 bulan. Pengamatan
dilakukan terhadap parameter kandungan vitamin C
(mg/100g)*, total asam dan total padatan terlarut (TPT)
serta analisis aroma (flavor). Total padatan terlarut
diamati dengar.*menggunakan refraktometer. Total
asam dan vitamin C diukur dengan titrimetri. Analisis
aroma dilakukan>pada,-sari buah hari ke 0 dengan
GCMS, “analisis dilakukan di Balai Besar Litbang Padi
Sukamandi’Pengarhatan selama penyimpanan dilakukan
pada @awal penyimpanan hari ke-0 dan tiap 3 hari berturut-
turyt. selama 2 bulan. Data yang diperoleh selanjutnya
dianalisis dengan menggunakan metode ASLT. Uji
organoleptik dilakukan untuk parameter rasa, aroma,
watna dan kelayakan konsumsi sari buah setiap 15 hari
selama 2 bulan dengan jumlah panelis sebanyak 10 orang.
Untuk parameter rasa, aroma dan warna menggunakan
data skoring yaitu 1 = tidak suka, 2 = agak suka, 3 =
cukup suka, 4 = suka dan 5 = sangat suka, sedangkan
untuk parameter kelayakan menggunakan data skoring
yaitu 1 = layak dan 2 = tidak layak. Pada uji organoleptik
dilakukan secara non parametrik menggunakan analisis
Kruskal-Wallis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai kadar awal vitamin C sari buah nanas dan
nanas-cempedak masing-masing sebesar 15,10 mg/100 g
dan 23,16 mg/100 g (Tabel 1). Kadar vitamin C tersebut
berada pada kisaran kandungan vitamin C sari buah nanas
15-16 mg/100 g 2'. Syahrumsyah® juga menyatakan
bahwa kandungan vitamin C buah nanas matang 17,5
mg/100 g. Berdasarkan hal tersebut dapat diduga bahwa
kandungan sari buah nanas-cempedak lebih tinggi
dibandingkan sari buah nanas dikarenakan oleh akibat
penambahan sari buah cempedak pada sari buah nanas.
Kandungan total asam sari buah nanas juga cenderung
lebih rendah dibandingkan sari buah nanas-cempedak
(Tabel 1). Kandungan TPT sari buah nanas dan sari buah
nanas-cempedak cenderung sama berkisar 15,50-15,60
°Brix. Hal ini senada dengan hasil diperoleh Murdianto
dan Syahrumsyah?' dan Laorko et al.’ yaitu kandungan
TPT sari buah nanas berkisar 13,60-15,50 °Brix.
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Persentase asam sorbat pada sari buah nanas
24,40%, lebih rendah dibandingkan persentase asam
sorbat pada sari buah nanas-cempedak 30,32% (Tabel
2). Asam sorbat dapat berfungsi sebagai bahan pengawet
dan anti cendawan. Persentase Acetaldehyde sari buah
nanas-cempedak 7,52% lebih tinggi dibandingkan
persentase Acetaldehyde sari buah nanas 5,48% (Tabel
2). Patrignani et al.>® menyatakan bahwa gugus aldehida
berfungsi untuk menghambat aktivitas mikroba.

Pendugaan umur simpan sari buah nanas dan nanas-
cempedak

Penetapan orde reaksi dilakukan untuk memprediksi
laju penurunan mutu dalam pendugaan umur simpan.
Umumnya kinetika reaksi penurunan mutu bahan
pangan mengikuti orde nol dan orde satu. Orde nol dapat
dideteksi dengan membuat plot antara parameter yang
diamati (vitamin C, total asam dan TPT) sebagai sumbu

Tabel 1. Nilai mutu awal sari buah nanas dan nanas-cempedak
Table 1. Initial quality value pineapple and pineapple-cempedak juice
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Y dan lama penyimpanan sebagai sumbu X. Sedangkan
orde satu dapat dideteksi dengan membuat plot antara
nilai In parameter yang diamati (vitamin C, total asam dan
TPT) sebagai sumbu Y dan lama penyimpanan sebagai
sumbu X. Nilai determinasi (R?) yang paling besar pada
persamaan liniernya dapat digunakan untuk menentukan
orde reaksi. Dari Tabel 2, terlihat bahwa hanya parameter
vitamin C yang mempunyai nilai R* yang cukup tinggi
dibandingkan total asam dan TPT (Tabel 3), sehingga
vitamin C digunakan untuk pendugaan umur simpan
sari buah nanas dan nanas-cempedak. Pertimbangan lain
adalah vitamin C penting dalam sari buah dan paling
cepat kerusakan selama penyimpanan.
Vitamin C juga mudah teroksidasi.jika terkena udara
dan proses ini dipercepat oleh pan@s, sinar, alkali, enzim,
oksidator, serta katalis tembdga (Cu) dan besi (Fe)*.
Vitamin C mudah teroksidasi karena mengandung gugus
fungsi hidfoksi (QOH) yang sangat reaktif yang bereaksi
dengan‘oksidator membentuk gugus karbonil®*. Proses

mengalami

Parameter/parameter Sari Buah/fruit.juice
Nanas/pineapple Nanas-cempedak/
‘pineapple-cempedak

Vitamin C/vitamin C (mg/100 g) 15,10 23,16

Total asam/total acid (%) o5 0,19

Total padatan terlarut (TPT)/ 15,69 15,50

Total soluble solid (TSS) (“Brix)

Tabel 2. Analisis flavor sari buah nangs dannanas-cempedak
Table 2. Analysis flavor pineapple-and pineapple-cempedak juice
Sari buah/ Fruit juice Komponen/compound Persentase/Percentage (%)

Acetaldehyde 5,48
Phenol, 2-[4-(2-hydroxyethylamino)-2-quinazolinyl]- 6,31
Cyclopentasiloxane, decamethyl- 23,22
Cyclohexasiloxane, dodecamethyl- 14,43

Nanas/pineapple Propanoic acid, 2-(methylthio)-, methyl ester 7,51
Pyridine, 2-methyl-5-(1-methylethenyl)- 2,16
Naphthalene 1,48
Asam sorbat/Sorbic acid 24,40
Lain-lain/others 15,01
Acetaldehyde 7,52
Ethanethioic acid, S-[8-(diethylphosphono)octyl] ester 3,51
Propenone, 1-(4-nitrophenyl)-3-phenylamino- 15,72
1-Butanol, 3-methyl- 5,15

Nanas-cempedak/Pineapple-cempedak 3-(6-Methyl-3-pyridyl)-1,5-di(p-tolyl)-2-pyrazoline 11,66
Butanoic acid, 3-methyl-, 3-methylbutyl ester 4,99
Butanoic acid, 3-methyl- 8,46
Asam sorbat/Sorbic acid 30,32

Lain-lain/others

12,67
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oksidasi akan terhambat bila vitamin C berada dalam
keadaan sangat asam atau pada suhu rendah?,

Nilai slope intersep dan determinasi penurunan
vitamin C pada orde nol maupun orde satu dapat dilihat
pada Tabel 3. Nilai slope yang negatif menunjukkan
terjadinya penurunan kandungan vitamin C pada sari
buah nanas dan nanas cempedak (Tabel 3). Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian Setyadjit et al.?® yaitu terjadinya
penurunan kandungan vitamin C pada sari kristal
rambutan selama penyimpanan. Hal ini dikarenakan
vitamin C sangat sensitif terhadap pemanasan, bahkan
pemanasan yang tergolong ringan (sedikit diatas suhu
kamar). Vitamin C juga mudah teroksidasi dalam pelarut.

Tabel 3 menunjukkan bahwa determinasi (R?)
penurunan  kandungan vitamin C pada orde 1 lebih
tinggi daripada orde 0. Dengan demikian dapat diketahui
bahwa reaksi kinetika penurunan mutu vitamin C selama
penyimpanan pada produk sari buah nanas dan nanas-
cempedak tersebut mengikuti pola orde reaksi satu. Orde
reaksi dengan nilai R? yang lebih besar merupakan orde
reaksi yang digunakan?”. Hal ini sesuai dengan hasil
penelitian Laorko et al.?® dan Pratiwi® yang memperoleh
pola orde reaksi pada sari buah nanas dan wortel-nanas
pada parameter vitamin C. Demikian pula dengan hasil
yang diperoleh Polydera et al** menunjukkanbahwa,
orde reaksi pada parameter vitamin C padassari_buah
jeruk mengikuti orde satu. Herawatil’ “mienyatakan
bahwa vitamin C, kadar air, dan TPT pada produk olalian
pangan mengikuti orde satu. Nilailslope(yang negatif
menunjukkan terjadinya penurunan kandungan(vitamin
C pada sari buah nanas dan nanas-cempedak (Tabel 3).

Apabila nilai gradien_di /i1 (nhatural' log)-kan dan
diplotkan dengan 1/T (satuan derajat Kelvin) atau satu per
suhu mutlak maka diperoleh persamaan Arrhenius seperti
yang ditunjukkan pada Tabel 4. Dengan melakukan
perhitungan kemiringan persamaan regresi antara nilai In
vitamin C dan waktu péngujian pada tiga tingkat suhu,
didapat nilai k atau“konstanta penurunan mutu produk
seperti pada Tabel 4. Nilai konstanta kecepatan reaksi
penurunan mutu (K) pada masing-masing sari buah dapat
diduga dengan menggunakan persamaan Arrhenius yang
diperoleh.

Penentuan titik batas kritis vitamin C dapat dihitung
dari separuh nilai awal vitamin C?3!, Nilai awal vitamin
C sari buah nanas dan nanas-cempedak berturut-turut
yaitu 15,10 mg/100 g dan 23,16 mg/100 g (Tabel 1).
Sehingga diperoleh nilai batas kritis vitamin C sari buah
nanas 7,55 mg/100 g, sedangkan nilai batas kritis sari
buah nanas-cempedak 11,58 mg/100 g.

Pendugaan umur simpan produk dapat diketahui
dengan menggunakan persamaan Arrhenius. Persamaan

Arrhenius pada sari buah nanas yaitu Ln K =-3,08 — 150
(1/T) (Gambar 1). Sari buah nanas yang disimpan pada
suhu 5°C atau 278°K akan menghasilkan nilai Ln k =
-3,6196 atau k =0,026794. artinya akan terjadi penurunan
kandungan vitamin C sebesar 0,026794 unit per hari.
Maka total unit mutu hingga mencapai kadaluwarsa dapat
dihitung dengan mengurangkan nilai mutu awal vitamin
C 15,10 mg/100 g dengan nilai batas kritis 7,55 mg/100
g dan menghasilkan nilai 7,55 unit mutu. Perkiraan umur
simpan (ts) sari buah nanas pada suhu penyimpanan 5°C
dapat dihitung dengan persamaan ts = [In(No-Nt)]/KT
sehingga diperoleh hasil 75,44 hari. Grafik pendugaan
penurunan kadar vitamin disajikan pada Gambar 1. Hal
ini senada dengan hasil yang dipergleh Laorko et al.®®
yang memperoleh umur simpan baah nanas sekitar 60-95
hari berdasarkan(parameter vitamin C pada suhu 4-27°C.

Pada ,sari buah ‘nanas-cempedak, persamaan
Arrheniug-adalahoLn K= -2,598 - 350 (1/T) (Tabel 4
dan Gambar-3); maka umur simpan pada suhu 5°C atau
278°K akan menghasilkan nilai Ln k = -4,3389 atau k
£0,021131, artinya akan terjadi penurunan kandungan
vitamin C sebesar 0,021131 unit per hari. Maka total
unit mutu sampai kadaluwarsa adalah dapat dihitung
dengan’ mengurangkan nilai mutu awal vitamin C
23716 mg/100 g dengan nilai batas kritis 11,58 mg/100
g dan menghasilkan nilai 12,26 unit mutu. Perkiraan
umur simpan (ts) sari buah nanas-cempedak pada
suhu penyimpanan 5 °C adalah dapat dihitung dengan
persamaan ts = [In(No-Nt)]/KT sehingga diperoleh umur
simpan 115,90 hari.

Hasil pendugaan umur simpan produk sari buah
nanas dan nanas-cempedak pada beberapa suhu
penyimpanan diajikan pada Tabel 5. Suhu penyimpanan
berhubungan dengan umur simpan®. Suhu berpengaruh
terhadap kecepatan kerusakan/penurunan kandungan
vitamin C. Umur simpan sari buah nanas-cempedak
cenderung lebih lama sekitar 32-45 hari dibandingkan
umur simpan sari buah nanas (Tabel 5). Hal ini diduga
karena penambahan sari buah cempedak terhadap sari
buah nanas dapat meningkatkan kestabilan dari sari buah
tersebut. dimana cempedak dapat berfungsi menggantikan
CMC sebagai bahan penstabil’. Persentase asam sorbat
dan asetaldehida sari buah nanas-cempedak lebih tinggi
dibandingkan sari buah nanas (Tabel 2). Kandungan
asam sorbat dan aldehida tersebut, diduga dapat
memperpanjang umur simpan sari buah nanas-cempedak
karena asam sorbat dan aldehida dapat berfungsi sebagai
pengawet dan menekan aktivitas mikroba®. Selain
itu. buah cempedak juga mengandung antioksidan®32,
sehingga dapat memperpanjang umur simpan sari buah
nanas-cempedak. Anti oksidan merupakan senyawa yang
mampu menghambat oksidasi molekul®3*,
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Tabel 4. Persamaan Arrhenius penurunan mutu vitamin C pada produk sari buah nanas dan nanas cempedak pada berbagai suhu
penyimpanan

Table 4. Arrhenius equation of deterioration vitamin C quality from some fruit juice pineapple and cempedak at various storage

temperatures
Sari buah/ T (°C) K Ink T (°K) /T (°K) Persamaan linier/ Persamaan Arrhenius/
Fruit juice Linier equation Arrhenius equation
Lnkvs I/T(°K) Lnk =Ln Ko-Ea/R (1/T)
Nanas/ 15 0,0274 -3,59 288 0,0034 Y =-3.08-150x Lnk=-3.08 - 150 (1/T)
Pineapple 30 0,0277 -3,58 303 0,0033 R?=0.964
45 0,0282 -3,56 318 0,0032
Nanas 15 0,0224 -3,79 288 0,0034 Y =-2.60-350x Ln K =-2.60-350 (1/T)
Cempedak/ 30 0,0234 -3,75 303 0,0033 R=0.993
pineapple- 45 0,0242 -3,72 318 0,0032
cempedak
Keterangan/ Remarks : T (°C) = Suhu/Temperature
Ink= - 3,082 -150,0(1/T)
= =3 30080828
S5 i .28
REXGY .85
-3,565
=3,570 4
o 3575
= \
-3,580 )
-3,585
-3,590 L]
-3,555 T 3 T T T
0,00320 000325 0,00330 0,00335 0,00340
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Gambar |-Hubungan antara In K vitamin C dengan suhu (1/T) sari buah nanas
Figure 1. Correlation between In K vitamin C with temperature (1/T) of pineapple juice
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Gambar 2. Grafik pendugaan penurunan vitamin C
Figure 2. Graph of estimation deterioration vitamin C
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Gambar 3. Hubungan antara In k vitamin C dengan suhu (1/T) sari buah nanas-cempedak
Figure 3. Correlation between In k vitamin C with temperature (1/T) of pineapple-cempedak juice

Tabel 5. Pendugaan umur simpan produk sari buah nanas dan nanas cempedak pada reaksi ordo 1 dengan pendekatan parameter kritis

vitamin C pada beberapa suhu penyimpanan.

Table 5. Estimation of fruit juice pineapple and cempedak pineapple life on. the reagtion ordo~1 with the vitamin C as the critical

parameters of at some storage temperature.

Suhu/

Umug,Simpan/Shelf.life’(hari/days)

temperature (°C)

Sari buah nanas/

Sari buah Nanas-Cempedak/

pineapple juice pineapple-cempedak juice

-5 76,98 121,48
0 76,419 118,61

75,44 115,91
10 74,73 113,36
15 74,04 110,95
20 73,39 108,67
25 72,76 106,52
30 72,16 104,47

Karakteristik sensori$ KESIMPULAN

Rasa, aroma dan warna’imerupakan parameter
penting yang berperan dalam ‘menentukan penerimaan
konsumen terhadap produkpangan’®’. Penerimaan panelis
terhadap rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor antara
lain senyawa kimiaj konsentrasi, suhu, dan interaksi
komponen rasa yang lain. Sedangkan warna merupakan
hasil transmisi spektrum cahaya tampak pada rentang
panjang gelombang 400-800 nm yang mengenai retina
mata’!. Hasil uji organoleptik rasa, aroma, warna dan
kelayakan sari buah nanas dan nanas-cempedak pada
beberapa suhu penyimpanan disajikan pada Tabel 6.

Hasil uji sensori tidak menunjukkan perbedaan
rasa, aroma, warna dan kelayakan konsumsi antara sari
buah nanas dan nanas-cempedak berdasarkan hasil uji
Kruskall-Wallis (Tabel 6). Semakin lama penyimpanan,
tingkat kesukaan panelis terhadap parameter rasa, aroma
dan warna semakin berkurang. Namun hingga hari ke
60, panelis masih menilai sari buah nanas dan nanas-
cempedak masih layak untuk dikonsumsi (Tabel 6).

Kandungan vitamin C, asam sorbat dan asetaldehida
sari buah nanas-cempedak lebih tinggi dari sari
buah nanas sehingga umur simpan lebih lama. Umur
simpan sari buah nanas-cempedak 41 hari lebih lama
dibandingkan sari buah nanas pada suhu 5°C. Parameter
rasa, aroma, warna dan kelayakan sari buah nanas dan
nanas-cempedak menunjukkan masih disukai dan masih
layak dikonsumsi hingga 2 bulan.
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Tabel 6. Uji organoleptik rasa, aroma, warna dan kelayakan sari buah nanas dan nanas-cempedak pada beberapa suhu penyimpanan
Table 6. Organoleptic test of taste, flavor, colour and feasibility of pineapple juice and pineapple-Cempedak at several storage

temperatures
Hari/Days Sari Buah/ Fruit juice Suhu/ Rasa/ taste Aroma/ Warna/ Kelayakan/
temperature (°C) Flavor Colour Feasibility
Nanas/Pineapple 4,0 4,0 4,0 1,0
0 Nanas-Cempedak/Pineapple- 4,0 4,0 4,0 1,0
cempedak

Peluang / Probability (P) 0,951 0,934 0,951 0,991
Nanas/Pineapple 15 4,0 4,0 4,0 1,0
30 4,0 4,0 4,0 1,0
45 4,0 4,0 3,0 1,0
15 Nanas-Cempedak/Pineapple- 15 4,0 4,0 4,0 1,0
cempedak 30 4,0 450 40 1,0
45 4,0 3,0 3,0 1,0

Peluang / Probability (P) 0,912 0,912 0,849 0,879
Nanas/Pineapple 15 3,0 3,0 2,5 1,0
30 30 30 2,5 1,0
45 3,0 3,0 2,5 1,0
30 Nanas-Cempedak/Pineapple- 15 3,0 3,0 3,5 1,0
cempedak 30 3,0 3,0 2,5 1,0
45 2,0 3,0 2,5 1,0

Peluang / Probability (P) 0,394 0,752 0,241 0,819
Nanas/Pineapple 15 3,0 3,0 2,5 1,0
30 3,0 3,0 2,5 1,0
45 2,5 2,5 2,5 1,0
45 Nanas-Cempedak/Pinegpple- 15 3,0 3,0 3,0 1,0
cempedak 30 3,0 3,0 2,5 1,0
45 2,5 2,5 2,5 1,0

Peluang / Probability (P) 0,466 0,445 0,241 0,988
60 Nanas/Pineapple 15 3,0 3,0 2,5 1,0
30 2,5 3,0 2,5 1,0
45 2,5 2,5 2,0 1,0
Nanas-Cempedak/Pineapple- 15 3,0 3,0 2,5 1,0
cempedak 30 3,0 3,0 2,5 1,0
45 2,5 2,5 2,5 1,0

Peluang / Probability (P) 0,449 0,423 0,541 0,926
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