J.Pascapanen Vol 10 (1) 2013 : 9- 16
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Peningkatan umur simpan jus rambutan dengan menggunakan kombinasi penambahan vitamin C dan pengukusan telah
diteliti. Produksi jus rambutan skala usaha kecil menengah masih menghadapi kendala yakni umur simpan yang hanya
3 hingga 4 bulan. Prosedur umum pembuatan jus rambutan adalah pengejusan, pencampuran (penambahan air masak
1:2, karagenan +CMC masing-masing 1,25 g/l, natrium benzoate dan kalium sorbat masing-masing,250 mg/l, dan gula
hingga 15 °Brix), homogenasasi 1500 rpm selama 15 menit, pasteurisasi 80°C selama 10 menit, pengemasan panas dalam
kantong plastik pp, kemudian dalam alufo; serta penyimpanan 5°C, 27°C dan 40 °Caintuk analisis‘umur simpan. Perlakuan
adalah dengan dan tanpa penambahan vitamin C sebanyak 1000 mg/l, pasteurisasi tambahan.déngan vakum 70°C selama
10 menit, dan pengukusan selama 10 menit. Parameter terbaik untuk pendugaan umur simpan adalah dengan kecerahan
warna. Kombinasi perlakuan tersebut dirancang dan analisis sesuai defigan metode:pengukuran umur simpan dengan
metode ASS (Accelerated Storage Studies). Sedangkan perlakuan ‘terbaik ‘adalah“kombinasi perlakuan penambahan
vitamin C dan pasteurisasi pengukusan; dengan prediksi umur simipan selama 1,58 tahun pada suhu kamar. Dengan umur
simpan selama ini memungkinkan untuk untuk mendistribusikanproduk jusTambutan siap saji secara nasional.

Kata kunci : pascapanen rambutan, jus rambutan, jus, pastetrisast pengukusan, vitamin C

ABSTRACT. Setyadjit and Risfaheri. 2013. Extetision of storage life of rambutan nectar by using combination
of dosage of heat treatment and addition of vitamin ‘C. Production of rambutan nectar of small and medium scale of
industry still faced a problem viz, storage life;only 3-4 menth. The general procedure to make a rambutan nectar was
juicing, mixing (addition of water 1:2, carrageenan.+ CME 1.25 g/l each, sodium benzoate +potassium sorbate 250 mg/1
each, sugar up to 15°Brix), homogenation.of 1500 rpmfor 15 mins, pasteurization of 10 mins for 80°C, hot seal packaging
(in plastic bag then covered with alufo); stotage at 5°€, 27°C and 40°C for accelerated storage life analysis. The treatments
were with and without addition of 1000 n1g/1;vitamin C and without vit C addition; additional pasteurization i.e. vacuum
70°C for 10 mins. and steaming pastéurization for 10 mins. Combination of treatments were designed and analysed by
using ASS (Accelerated Storage Studies) method. The best parameter for predicted storage life was colour lightness.
The best treatment were combinationof treatments of 1000 mg/1 vitamin C and 10 mins, steam pasteurization; and they
were able to extend the predicted sterage life up to 1.58 years at ambient temperature. By this treatment it is possible to
distribute the rambutan nectar‘mation wide.

Key words : rambutan pos§tharvest, rambutan nectar, steaming pasteurisation, vitamin C

PENDAHULUAN pengolahan dengan suhu tinggi telah membunuh semua

mikroba patogen.
Pengolahan buah-buahan menjadi jus (fruit juices)

merupakan salah satu alternatif untuk meningkatkan
konsumsi buah-buahan di Indonesia, menghemat devisa
dari pengeluaran impor, memenuhi pasar ekspor, serta
peningkatan nilai tambah produk buah. Selain itu bentuk
jus buah memiliki beberapa kelebihan, yaitu : (1) sangat
praktis bagi masyarakat moderen yang penuh dengan
segala bentuk kesibukan, lebih higienis, karena di tingkat
industri jus diproduksi dengan mengindahkan konsep
GMP (Good Manufacturing Practices), (2) lebih awet
dibandingkan buah segarnya karena telah terbebas dari
mikroba pembusuk, (3) lebih aman bagi kesehatan karena

Jus buah dapat diklasifikasikan menjadi 2 jenis
dengan tipe penampilan cairannya yakni jus jernih (clear
Jjuice) dan jus keruh (cloudy juice). Contoh jus jernih
adalah jus apel, anggur, pir, dan persik. Contoh jus keruh
adalah nanas, mangga, sirsak, jeruk, dan jambu biji.
Namun demikian dengan keberadaan peralatan membran
setiap jenis jus penampilannya dapat diperbaiki.
Berdasarkan campuran jenis buah yang digunakan, jus
dapat dibedakan antara satu jenis buah (single fruit juice)
ataupun gabungan dari beberapa jenis buah (blended
fruits juice). Contoh jus campuran yang terkenal
adalah Orenggo yang merupakan campuran dari jeruk
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valencia dan mangga. Minuman jus bisa dikategorikan
juga berdasarkan kandungan sari murninya, salah satu
yang umum adalah yang dikenal dengan nektar yang
ditambahkan air, gula dan asam secukupnya hingga
memenuhi cita rasa yang diharapkan dan langsung dapat
diminum. Nektar memiliki kandungan sari murni 25-
50%.

Agar dapat disimpan lama untuk dapat memenuhi
distribusi usaha skala industri, jus/nektar buah perlu
dipanaskan dengan teknik pasteurisasi yang bertujuan
untuk membunuh mikroba patogen (penyebab penyakit)
dan mikroba pembusuk (jamur dan bakteri) yang ada
pada produk, serta menginaktifkan enzim-enzim pemicu
reaksi pencoklatan, atau pengendapan yang secara alami
terdapat pada buah-buahan. Terbentuknya endapan
selama penyimpanan menghasilkan kenampakan yang
kurang menarik'. Selain aroma dan rasa, salah satu
penentuan kualitas jus adalah kenampakannya. Upaya
untuk mengurangi endapan selama penyimpanan adalah
penggunaan bahan penstabil. Jenis bahan penstabil
yang sering digunakan pada industri makanan adalah
Carboxymethylcellulose (CMC), gom xanthan dan pektin.
Golongan polisakarida ini memiliki kemampuan untuk
mempertahankan konsistensi larutan dan kemampuan
untuk membentuk gel 2.

Selain pengawet yang ditambahkan penentd
umur simpan jenis makanan berasam tinggi seperti.jus
rambutan adalah dengan dosis pasteurisasi./Penentuan
dosis panas yang ideal dilakukan dengan'mengisélasi dan
menguji ketahanan panas mikroba (nifai B)dan z).yang
menyebabkan kerusakan pada produk jus-dan-kémudian
nilai kecukupan panas (nilai £)-34. Untuk ‘menentukan
umur simpan produk jus kermudiamdilakukdn pendugaan
umur simpan dengan’/rmengaplikasikan persamaan
Arrhenius dan menghitung energi'@ktivasi dan dugaan
umur simpan dengan model matematik atau yang dikenal
dengan metode akselerasi®.

Pengolahan nektar~buah rambutan dari penelitian
terdahulu Tatang etal, ® merekomendasikan penambahan
air masak 1:2, CMC 1,25 g/1, karagenan 1,25 g/1, natrium
benzoate 250mg/l dan kalium sorbat 250 mg/l dengan
pasteurisasi 80°C selama 10 menit. Karagenan dan CMC
berfungsi sebagai stabilisator, sedangkan na-benzoat dan
kalium sorbat berfungsi sebagi pengawet. Dengan cara
ini didapat rasa dan penampilan jus rambutan keruh dapat
dipertahankan hingga 3 bulan penyimpanan pada suhu
kamar. Namun demikian untuk aplikasi pengolahan jus
di tingkat kelompok tani atau UKM 3 bulan umur simpan
pada suhu kamar belumlah cukup untuk memenuhi
distribusi jus dari industri kecil ke UKM secara nasional.

Untuk meningkatkan umur simpan jus rambutan
siap saji dapat ditempuh dengan meningkatkan dosis
bahan pengawet, namun peningkatan bahan pengawet
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tidak memungkinkan karena akan melebihi batas yang
diijinkan. Cara lain yang pertama adalah menambahkan
Vit. C sebagai anti oksidan. Cara yang kedua adalah
meningkatkan suhu pasteurisasi atau lama pasturisasi
namun harus akurat karena terlalu tinggi suhu dan lama
waktu akan menurunkan kualitas. Pasteurisasi vakum
berhasil baik pada produk susu, perlu dicoba untuk jus
rambutan siap saji yang rendah kandungan proteinnya 7.

Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan parameter
yang baik untuk menduga umur simpan; mendapatkan
daya simpan jus rambutan siap saji yang lebih lama dari
3 bulan pada suhu kamar dengan melakukan optimasi
kombinasi perlakuan vitamin C, dan perlakuan panas
sesudah hot filling.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Jenis rambutan yang digunakan untuk penelitian adalah
Cv. Lebak Bulus-yang berasal dari kebun petani didaerah
Subang, Jawa Barat. Rambutan diangkut dengan mobil
ber AC, ke -Bangsal dan Laboratorium Balai Besar
Litbang Paseapanen di Bogor untuk dilakukan pengolahan
dan perlakuan. Alat yang dipergunakan adalah mesin
pembubur buah &, kompor gas. Sedangkan bahan kimia
yang diperlukan adalah asam sitrat teknis, Karagenan,
CMC, natrium benzoat, kalium sorbat, semuanya diperoleh
toko kimia Setiaguna, Bogor. Penelitian ini dilakukan dari
bulan Maret 2010 hingga Nopember 2010.

Metode

Proses pengolahan jus rambutan meliputi tahapan
proses penyiapan jus sari murni dan jus siap saji. Untuk
pembuatan sari murni melalui tahapan sortasi, pencucian
dengan air kran, pengupasan, penghancuran dengan mesin
pembubur buah maka diperoleh sari murni rambutan
kasar. Dalam menunggu pembuburan rambutan kupas
direndam dalam larutan asam sitrat 1%. Sari murni
rambutan kasar kemudian di blender untuk menghaluskan
partikel selanjutnya dilakukan penyaringan dengan kain
saring maka diperoleh sari murni rambutan. Pada proses
penyiapan jus siap saji, sari murni rambutan tersebut
dihomogenisasi (15 menit, 1500 rpm) lalu dibuat jus siap
saji dengan formula penambahan air pada perbandingan
antara sari rambutan:air matang: 1:2; dua jenis bahan
stabilisator yaitu karagenan sebesar 1,25 g/l plus CMC
1,25 g/l. Selanjutnya penambahan pengawet natrium
benzoate sebanyak 250 mg/l plus kalium sorbat sebesar
250 mg/l serta gula pasir hingga Padatan Terlarut Total
menjadi 15°Brix. Perlakuan dengan dan tanpa penambahan
1000 mg/l vitamin C sebagai perlakuan pertama. Jus
siap saji dipasteurisasi pada suhu 80 °C selama 10 menit
dan dikemas dalam cup plastik. Selanjutnya dilakukan
pasturisasi lanjut dengan dikukus selama 10 menit panas
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atau dengan vakum pada suhu 70°C selama 10 menit.
Kemasan cup selanjutnya dibungkus lanjut dengan alufo.
Ulangan penelitian ini adalah 3 kali.

Jus siap saji yang telah terkemas selanjutnya
disimpan pada tiga suhu yaitu suhu 5°C, suhu kamar
dan suhu 40°C untuk pendugaan umur simpan dengan
metode akselerasi; pengamatan dilakukan selang 4 hari
selama satu bulan 5. Parameter pengamatan meliputi
kandungan vitamin C (mg/100ml)°, serta warna dengan
Chromameter minolta dan organoleptik. Verifikasi
penyimpanan dilakukan dengan penyimpanan pada
suhu kamar dan dilakukan sampling setiap bulan
hingga 3 bulan; serta suhu 5°C selama 10 bulan, untuk
dilakukan analisis organoleptik. Analisis organoleptik
menggunakan 20 panelis semi terlatih dengan skor
hedonik pada rasa, kesukaan, warna dan aroma. Skala
hedonik 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=netral,
4=sangat suka, 5=sangat tidak suka. Data yang didapat
dinalisis umur simpanya dengan persamaaan Arrhenius
(ASS-Accelerated Storage Studies) menggunakan Excel
Workbook °.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai Hasil Pengamatan

Kandungan vitamin C

Kandungan Vitamin C, Tabel 1 sesaat sesudah perlakyian
jauh lebih rendah dari tingkat yang ditambahkan:yakni
1000 mg/l (Tabel 1), dengan nilai akhirberkisar antara
35,1-110,0 mg/100 ml pada sari buah| siapsaji. Nilai ini
menurun seiring dengan bertambahiiya hdri penyimpanan
hingga 32 hari dan nilai tereadah adalah 13,6 mg/100
ml nektar. Angka Kecukupan Giziyuntuk-orang dewasa
adalah 60 mg/per hari\?2OUntuk*mengkonsumsi 100 ml
produk nektar rambutan dengan perlakuan-perlakuan yang
dicoba sebagian belum memenuhi standar kecukupan gizi
harian akan vitamin C yakni‘pada perlakuan yang tanpa
penambahan vitamin C- Sedangkan pada produk yang
ditambahkan vitamin “C sudah memenuhi kebutuhan
vitamin C harian:dengan mengkonsumsi sebanyak 100
ml jus siap saji. Vitamin C didalam proses pembuatan jus
berfungsi sebagai anti oksidan yang mengoksidai dirinya
sendiri sehingga produk terlindungi dari perlakuan panas.
Untuk penyimpanan suhu beku -29 °C tidak dianjurkan
penggunaan vitamin C sebagai bahan proteksi seperti ini,
karena kandungan vitamin C dalam produk beku tersebut
dapat mencapai tingkat yang sangat tinggi sehingga
melebihi kebutuhan harian akan vitamin C.

Tren kandungan vitamin C, menurun seiring
dengan penambahan hari penyimpanan pada semua
perlakuan; namun demikian tren terutama tanpa
penambahan vitamin C baik pasteurisasi kukus maupun
vakum menunjukkan angka naik dan turun, walau secara

umum masih memperlihatkan tren yang selalu menurun.
Tren yang memiliki beberapaa titik naik dan turun seperti
ini kurang baik untuk dijadikan prediksi umur simpan
suatu produk. Apalagi vitamin C juga ditambahkan
selama proses sebagai perlakuan, makin kurang baik bila
digunakan sebagai acuan untuk prediksi umur simpan.
Tabel 1. Rata-rata Kandungan Vitamin C Jus Rambutan Siap
Saji dengan Berbagai Perlakuan Selama Penyimpanan/
Table 1. Average Vitamin C Content of Rambutan Nectar of

Various Treatments

Suhu/Hari
Temp/Days
TSuusC JIKI JIK2 J2K1 J2K2
Temp 5°C
0 78,7 110,0 36,4 35,1
4 78,7 112,9 35,0 30,7
8 76,6 98,6 333 29,1
12 76,6 87,6 33,0 28,5
16 74,2 70,2 32,8 28,0
20 10,1 62,2 32,8 27,7
24 53,7 52,6 33,1 25,4
28 50,3 43,9 32,5 20,8
32 439 40,4 27,9 20,9
Suhil
kamar
‘Ambient
0 78,7 110,0 36,4 35,1
4 57,0 100,2 34,6 26,3
8 47,3 47,2 31,4 24,1
12 40,6 45,8 29,3 24,2
16 41,3 42,8 30,2 21,4
20 31,6 37,5 273 20,3
24 32,5 32,0 25,7 18,5
28 24,7 30,7 20,4 17,5
32 17,6 26,4 17,6 17,6
Suhu 40°C
Temp 40°C
0 78,7 110,0 36,4 35,1
4 60,6 68,6 33,8 26,3
8 54,2 55,8 30,2 24,2
12 38,5 34,2 26,3 22,3
16 32,6 30,8 26,2 20,1
20 21,3 27,0 26,0 20,0
24 19,5 21,3 25,7 19,4
28 18,5 20,4 20,3 18,4
32 17,5 17,6 15,6 13,6
Keterangan/Remarks :

J1K1 : Penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi dikukus
kukus 10 menit/Addition of 1000 mg/l vitamin C + 10 mins
steam pasteurisation

J1K2 : Penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi vakum 70
°C 10 menit/Addition of 1000 mg/l vitamin C + 70 °C 10

menit vacuum pasteurization
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J2K1 : Tanpa penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi
kukus 10 menit/Without addition 1000 mg/I vitamin C +
10 mins steam pasteurization

J2K2 : Tanpa penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi
vakum 70 °C 10 menit/Without addition 1000 mg/l vitamin
C + 10 mins 70 °C Vacuum pasteurization

N=3

Tabel 2. Rata-rata Nilai Kecerahan Warna Jus Rambutan Siap Saji
dengan Berbagai Perlakuan Selama Penyimpanan/

Table 2. Average Lightness Value of Rambutan Nectar of Various

Treatment

TSC‘::E;E{:;S JIK1 JK2 1K1 12K2

Suhu 5°C

Temp 5°C
0 40,9 38,3 39,8 38,8
4 38,8 383 38,1 38,0
8 38,9 384 37,9 37,4
12 38,1 36,8 37,2 37,8
16 37,7 36,9 36,2 37,4
20 38,1 35,6 36,8 35,8
24 37,9 35,0 35,7 343
28 36,7 353 35,0 354
32 35,6 34,8 34,5 31,5

Suhu
kamar
Ambient

0 40,9 38,3 39,8 38.8
4 38,1 38,4 3816 38,2
8 36,7 38,4 36,5 37,2
12 37,1 36,8 35,9 37,3
16 36,1 355 35,7 37,0
20 36,2 34.8 35,6 35,8
24 36,2 34,5 334 333
28 36,2 32,6 31,4 29,4
32 36,9 30,6 29,7 28,9

Suhu 40°C

Temp 40°C
0 40,9 383 39,8 38.8
4 35,0 384 38,0 37,7
8 36,5 35,6 35,6 37,9
12 348 35,9 35,2 36,1
16 33,1 35,0 352 36,2
20 353 36,6 334 34,5
24 353 354 30,4 324
28 353 29,0 29,6 30,2
32 353 29,6 27,3 253

Keterangan/Remarks :

J1K1 : Penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi dikukus
kukus 10 menit/Addition of 1000 mg/l vitamin C + 10 mins

Steam pasteurisation

Setyadjit dan Risfaheri

J1K2 : Penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi vakum 70
°C 10 menit/Addition of 1000 mg/l vitamin C + 70 °C 10
menit vacuum pasteurization

J2K1 : Tanpa penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi
kukus 10 menit/Without addition 1000 mg/l vitamin C +
10 mins steam pasteurization

J2K2 : Tanpa penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi
vakum 70 °C 10 menit/Without addition 1000 mg/l vitamin
C + 10 mins 70 °C Vacuum pasteurization

N=3

Demikian halnya dengan pengamatan obyektif

pada kecerahan warna nilai yang sangat stabil (Tabel
2) dengan kisaran nilai 25,3 — 40,9). Ini menunjukkan
bahwa oksidasi warna atau pembentukan warna terjadi
pada kecepatan yang sangat rendah, Tren nilai kecerahan
ini sebenarnya terjadi penurunan”yang tidak terlalu
konsisten, akan fetapi meratadi semua perlakuan baik
dengan penambahan vitamiin C 1000 mg/l dan tanpa;
serta kombinasi. pasteurisasi vakum dan kukus. Tren
yang debih metatd pada semua perlakuan akan lebih baik
hasilnya untuk prediksi umur simpan.

Pugadan Umur Simpan

Hasil dugaan umur simpan jus rambutan berdasarkan
parameter kritis vitamin C dan kecerahan warna disajikan
pada Tabel 3. Penambahan vitamin C yang diharapkan
mampu memperpanjang umur simpan jus ternyata
belum terbukti nyata, hal ini dapat dilihat pada perlakuan
penambahan vitamin C (JIK1 dan JIK2 ) tidak selalu
menghasilkan dugaan umur simpan yang lebih panjang
dibandingkan dengan perlakuan tanpa penambahan vitamin
C (J2K1 dan J2K?2). Vitamin C yang ditambahkan pada
penelitian ini adalah vitamin C teknis, dan diduga memiliki
tingkat kestabilan yang rendah sehingga meskipun pada
jus ditambahkan vitamin C ini tetap saja terjadi penurunan
drastis selama penyimpanan, utamanya penyimpanan pada
suhu tinggi. Vitamin C memang sangat mudah teroksidasi.
Untuk penentuan dugaan umur simpan ini, maka vitamin C
tidak digunakan sebagai parameter penentu.

Dugaan umur simpan dihitung pada ordo reaksi 1
(predicted shelf life calculated at orde 1), dengan nilai
awal (no) Vitamin C (with initial value of vitamin C),
JIK1: 78,65 mg/100 ml, JIK2:110 mg/100ml, J2K1:
36,35mg/100ml, J2K2: 35,13 mg/100ml, Kecerahan
warna (Lightness colour) J1K1: 40,90, J1K2: 38,28,
J2K1: 39.81, J2K2: 38.76 dengan batas kritis untuk
vitamin C adalah (with critical value of vitamin C was)
0,00 mg/100 ml dan kecerahan warna (L) adalah (and
lighness colour (L) was) 36,00.

Dengan parameter penentu kecerahan warna,
maka yang paling lama daya simpannya adalah dengan
penambahan vitamin C 1000 mg/l dengan pasteurisasi
dikukus selama 10 menit, pada suhu kamar 25 oC
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Tabel 3. Nilai dugaan umur simpan jus rambutan berdasarkan parameter vitamin C dan kecerahan warna (L)
Table 3. Predicted Shelf life of Rambutan Nectar of Vitamin C and Lightness colour Parameters

Dugaan Umur Simpan (ts)

Predicted Shelf Life
No Perlakuan Suhu penyimpanan (°C)  Parameter Vitamin C/Vit C. Parameter Parameter Kecerahan Warna (L)
Treatments Storage Temp (°C) Lightness parameter

Bulan Tahun Bulan Tahun

Month Year Month Year

0 9,19 0,77 22,11 1,84

7 7,31 0,61 21,15 1,76

1 Tkl 15 5,70 0,47 20,16 1,68
25 4,25 0,35 19,05 1,58

30 3,70 0,31 18,55 1,54

5,04 0,42 8,84 0,73
4,60 0,38 7,32 0,61

2 JK2 15 4,18 0,34 5,97 0,49
25 3,72 0,31 4,70 0,39

30 3,52 029 4,19 0,34

26,32 2,10 13,2 1,10

7 18,75 1550 10,5 0,87

3 12Kl 15 12,99 1,08 8,21 0,68
25 8,44 0,70 6,15 0,51

30 6,88 0,57 5,35 0,44

0 8,37 0,69 7,2 0,60

7,67 0,64 6,1 0,50

4. J2K2 15 6,97 0,58 5,0 0,42
25 6023 0,52 4,0 0,33

30 5,91 0,49 3,6 0,30

dugaan umur simpan bisa mencapai|l,58falun. Ymur
simpan 1,58 tahun merupakan wakta yahg cukup untuk
mendistribusikan dan memasarkan preduk jus rambutan
siap saji ke berbagai pelosok’nusantara.Perlakuan yang
terbaik berikutnya adalah tanpa penambahan vitamin
C, dikombinasikan pasteurisasi kukus; tetapi beda daya
simpannya cukup besar yakni¢pada suhu 25 °C adalah
0,51 tahun.

Verifikasi Penyimpanan

Studi penyimpanan jus rambutan siap saji sebelumnya
hanya sampai 4 bulan suhu kamar dilakukan Tatang et al.
20116. Dan uji organoleptiknya hanya dilakukan hingga
hari ke 30. Pada penelitian ini penyimpanan dan analisis
organoleptik dilakukan hingga 3 bulan (Grafik 1). Nilai
organoleptik paling rendah selama penyimpanan adalah
agak tidak suka dan nilai paling tinggi adalah sangat suka;
yang terjadi baik pada rasa, warna dan aroma; sedangkan
pada kesukaan secara umum berkisar antara netral hingga
sangat suka. Nilai organoleptik selama penyimpanan suhu
kamar tidak menunjukkan keselarasan dengan nilai dugaan
umur simpan; dimana yang terbaik adalah perlakuan
penambahan vitamin C 1000 mg/l yang dikombinasikan
dengan pasteurisasi kukus 10 menit.

Pada penyimpanan suhu dingin secara umum
nilai organoleptiknya adalah antara 3=netral hingga
4=sangat suka; pada rasa; kesukaan, warna dan aroma.
Perlakuan penambahan vitamin C 1000 mg/l yang
dikombinasikan dengan pasteurisasi kukus 10 menit
hingga akhir penyimpanan 10 bulan masih menunjukkan
warna yang paling tinggi tingkat kesukaannya dibanding
dengan tiga perlakuan lainnya. Hal ini mengkonfirmasi
bahwa perlakuan penambahan vitamin C 1000 mg/1 plus
pasteurisasi kukus selama 10 menit adalah yang terbaik.

Homogenisasi memberikan pengaruh yang kurang
menguntungkan yakni turunnya kestabilan cloud, sama
seperti pemberian enzim amilase dalam jus buah; namun
ketidakstabilan ini pengaruhnya dapat dikuatkan lagi
dengan bahan proses '' atau bahan penstabil seperti
CMC ™. Di dalam penelitian ini homogenisasi bukan
merupakan perlakuan akan tetapi diterapkan pada semua
kombinasi perlakuan. Fenomena pengendapan baru
akan terlihat bila ada perlakuan kontrol yakni tanpa
homogenisasi. Kombinasi antara CMC dan karagenan
masing-masing sebesar 1,25 g/ merupakan bahan
penstabil yang digunakan dalam penelitian ini, dan
terbukti dapat mempertahankan kestabilan jus rambutan
siap saji yang dihomogenasi dan dipasteurisasi.
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(a) Disimpan pada suhu kamar/Storage at ambient temperature ; (b) Disimpan pada suhu 5°C /Storage at 5 °C

Gambar 1. Hasil uji organoleptik jus buah rambutan siap saji pada berbagai perlakuan

Figure 1. Result of organoleptic test of rambutan nectar treated with various treatments

J1K1 : Penambahan 1000 mg/1 vitamin C + pasteurisasi dikukus kukus 10 menit/Addition of 1000 mg/I vitamin C + 10 mins steam pasteurisation
J1K2 : Penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi vakum 70 °C 10 menit/Addition of 1000 mg/Il vitamin C + 70 °C 10 menit vacuum

pasteurization

J2K1 : Tanpa penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi kukus 10 menit/Without addition 1000 mg/l vitamin C + 10 mins steam

pasteurization

J2K2 :Tanpa penambahan 1000 mg/l vitamin C + pasteurisasi vakum 70 °C 10 menit/Without addition 1000 mg/l vitamin C + 10 mins 70 °C

Vacuum pasteurization
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dan Vitamin C

Pengaruh positif dari bahan penstabil seperti ini juga
ditemukan oleh peneliti" lain yang dilakukan pada sari
buah apel. Pada penelitian ini gom xanthan dan CMC,
keduanya efektif dalam mempertahankan cloud; walau
CMC lebih unggul. Hal ini disebabkan CMC efektif pada
konsentrasi yang lebih rendah. Mode aksi CMC adalah
sifatnya yang elektro negatif.

Penggunaan CMC dan pektin dilaporkan juga
efektif dalam mempertahankan cloud pada sari buah
jerukl4, akan tetapi menyebabkan penurunan flavor
karena konsentrasinya yang cukup tinggi yakni 0,3 %
CMC dan 4,5 % pektin. Penelitian penambahan bahan
penstabil juga berhasil mempertahankan kestabilan cloud
pada jus apel yang dilakukan oleh Ibrahim et a/*?, akan
tetapi kestabilan ini harus dicapai dengan kombinasi
antara gom xanthan, CMC dan pektin, dan memiliki efek
samping yakni menurunkan flavor serta meningkatkan
kekentalan®.

Pada penelitian ini tidak didapatkan kejadian
berkurangnya aroma dan flavor akibat berbagai
perlakuan. Hal ini karena kombinasi perlakuan
hidrokoloid yakni karagenan dan CMC menggunakan
konsentrasi yang cukup rendah. Penggunaan bahan
penstabil konsentrasi rendah tanpa menurunkan flavor
dan aroma dipublikasikan oleh Chulin L'¢, dilakukan
pada jus wortel. Chulin L'® menggunakan kombinasi
Gom Guar, Gom Xanthan, CMC dengan korsentrasi
yang rendah selain dapat mengurangi penufunan-favor
dan aroma, juga menjaga kestabilan c/oud dengan .cara
sinergisme antar bahan penstabil.

Perlakuan panas dalam penelitian “inicdilakukan
2 kali (salah satunya dengan)pengukusan 10 menit),
dan penambahan vitaming C*1000>mg/i, telah berhasil
meningkatkan daya simpan kurang/Jebih 4 kali lipat
dibandingkan perlakuan sebelummya (Tatang et al®).
Penelitian pada puree yang bukan pada nektar dan lebih
kental, dengan perlakuan,‘panas, dapat meningkatkan
keawetan, seperti yang- dilakukan oleh 2% 24 2526
Pasteurisasi pada pefielitian ini dilakukan sangat minimum
dengan dosis 79 °C.selama 69 detik; namun telah berhasil
mengontrol kerusakan secara enzimatis yang berupa
pektin esterase tipe 1 dan tipe 2; dimana tipe 2 yang lebih
tahan panas. Dosis panas tadi juga berhasil mengontrol
pertumbuhan bakteri, ragi dan kapang. Puree memang
lebih bergizi dan lebih rawan kerusakan, namun dalam
penelitian ini juga diikuti dengan penyimpanan dingin
yang paling baik, dianjurkan 4 °C. Flavor merupakan
hal yang kompleks dan sangat sukar mengukurnya,
sehingga dengan perbedaan cara mengukur akan berbeda
hasilnya®. Pada hal panas dapat merusak flavor, tetapi
dengan adanya vitamin C yang merupakan salah satu
jenis anti oksidan keberadaan flavor dan aroma dapat
lebih terlindungi, karena vitamin C akan melindungi

flavor dan aroma dari perlakuan panas'”.

Penggunaan pasteurisasi panas memang akhir-
akhir ini banyak dikritik dapat merusak flavor dan
aroma sari buah, bahkan dianjurkan untuk digantikan
dengan penggunaan enzim?, yang dilanjutkan dengan
pemanasan bertekanan tinggi'®**?2, atau UV-C 1922,
Tetapi, dalam penelitian ini dengan flavor dan aroma
buah rambutan yang tahan panas dengan pemilihan jenis
dan dosis baik pengawet maupun penstabil yang tepat,
dosis vitamin C yang tepat, serta dosis panas yang tepat;
terbukti dapat mengurangi penurunan flavor dan aroma
sari buah rambutan selama proses dan penyimpanan. Hal
ini memberikan peluang untuk dapat mengaplikasikan
teknologi pasteurisasi panas yang mudah dan murah,
sehingga dapat dikembangkan di¥seluruh wilayah
Indonesia. Namun demikian jenisuah dan jenis produk
yang akan diperlakukan dengan'teknologi ini tidak dapat
digeneralisasi.akan tetapi harus khusus aroma dan flavor
cukup tahdn panas:

KESIMPULAN

»~  Untuk menduga umur simpan jus rambutan siap
saji: penggunaan parameter warna lebih baik
dibandingkan dengan penggunaan parameter
vitamin C.

»*  Teknologi pengolahan jus rambutan siap saji terbaik
adalah penambahan air masak pada sari murni
sebanyak 1:2, kemudian penambahan gula menjadi
15°Brix, bahan penstabil 1,25 g/l karagenan plus 1,25
g/l CMC, bahan pengawet 250 mg/l Kalium sorbat
plus 250 mg/l natrium benzoat 250 mg/l, vitamin
C sebesar 1000 mg/1, diberi perlakuan pasteurisasi
(80 °C selama 10 menit), dikemas dalam kantong
plastik pp 0,7 mm, kemudian pengukusan selama 10
menit, serta dibungkus alufo. Jus rambutan dengan
perlakuan ini mempunyai dugaan umur simpan (use
by date) 1,58 tahun pada penyimpanan suhu kamar.
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