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JERMAN GUL.TOM  (4589030119/90107431111157 Fergaruh
ronsentirasi Gula T?rhddﬁp Fermentasi Mnfn angur Nenas
(AManas Comusis (LY Merr). Dibimbing Qleh I~. Jal T
GENISA M3, IR, HJI. HMULYATI. M. TAHIR. Ms, iR,
DARUSSSLAM SANUST. M3

RINGKASAN

Fengalaban tah nenas mernjadl produk fermentasi
clahan buabh nenas sehingoa dapat dinikmati zetiap saabt.
Disamping ity meEricpabiahy cita rasa juga urrtuk
memnpertanankan mengelolah buah nenas.

Dengan perubalhan konsentrasi  gula 3% saat
fermentasi  berlangsung, untuk mempercleh anggur  nenas

varng dapat diterima  oleh  konsumen. Ferlakukan WanNG

tertera dalam penelitian  adalah korntrol, satut kali

penambabiar , odua kalid aEranbabiac e tiga kald
peranbabhian .

Fengamatarn vang dilakukan peda L menas adalab

kadenr alkohal ., total asam, aqgula reduksi  dan wii

wrgancleptik yvang meliputi cita rasa, aroma Oar warna.

Farncangan percobaan Y AT digunakan dalam
penelitian ini  adalah FRancarga fecak  Lenghkap V&g

terdiri dari tiga kali ulangamn. Seda nagkan wii larmjutan
digunakarn ujii Heda MNyata Jujur {BNJ) .

Berdasarkan analisa kimia yang digunaka terhadap

anggur nenss, diperolebh hasil rata-rata bherkisar antara



0, 0A7 sampai 0,10 kadar alkohol 3 24,4 ml akhir titrasi
ridalk ada perubaban warna pada gula reduksi (gula reduksi
tarombak habis) o total  asam 0, 4502 sampal 0,598

meyred S LOOQr bratian . Analisa wiil organoleptik: terhadap

7

2y o

ANcouLr Nenas yang dihasilkan adalah 4,0 sampai 4.99 cita

wLAe sampail 4,91 aroma dan warna 5,99 sampail 4,76.

Dari  hasil penelitian didapat bahwa nilai kadar
alkohol AN total asam meningkat seiring dengan
penambahsn konsentrasi  gula 3 smlang 4 hari, lama

1&4 hari. Sedangkan  gula redubksi habis

farment

terombak (titrasi akhir 1,4 ml  tidak menunjukkan

janoleptik cita rasa dan aroma

parubahan warnal. il oor

terhadap angogur nenas yang dihasilkan, panelis mempunyal

spon sedangkan tarhadap warna produk farmentasi panelis

s

kurang peka.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Helakang

Pazil-hasil peritapian vang telah dipanen seperti  buah-

hoatvuy poads umemnya tidak dapat bertahan lama. Oleh karena
merpunyval  sifat vang mudah  rusak disebabkan komposisinya
{=mtrubtur, tekstur, rasa dan  aroma) dan mubu mengalami

nerubahan~perubabhan karena berlanjutnya kegiastan mikroorganisme
sepourdaly dipanen. Salah satu diantaranya buah nenas, Larena
dizamping  itw produksinya musiman sehimggah pada musim panen
atan  hterjadi kelebihban produksi dalam bentuk segar, sedangkan
rrda musim yang lain akan mengalami bekurangan.

Mengingat sifat hasil psrisnian yang mudah rusak maka

dipsriukan suatu tindakan pengolahan dan sekaligus
memparpand ang daya simpan serta sebagad penganekaragaman

makanann. Salah zatu cara pengawetén vang dapat mempertabankan
mutu dalam keadaan seger ialah dengan cara fermentasi.
Fenanganan  secara  fermentasi telah lama dilakukan pada
Brnhan prangan., ﬁéngan teknologi fermentasi, kini minuman anggur
Fidat hanys dibuat dari buah anggua tetapi juga dari buah-~
mnhan lainnyva seperti 3 appel, pisang dan nenas. Méngingat
o ssedeskonn i Yanarkky  mrveysyesy  WERIRY  Resr-lvanpes Baabosl b Gy Indonesia sangat
Lava akan ancka buah, maka industri pengolaban anggur sangat

tepat untul dikembangkan di Indonesia. Adapun hasil fermentasi

zari bualy nenas ditenal dengan nama anggur buah nenas.



Fengelolahan berbagai sari buah menjadi anggur
merupakan  salah satu cara pemanfaatan buah-buahan dis—
emping menghasilkan produk baru vyang dapat menambah
lapangan hkerja. Fengusaha minuman beralkohol khususnya
anggur  di Indoensia sering membuat anggur dengan cara
menambahkan air, etanol 23% aroma buah dan zat warna.

TAnggur'!  kurang mempunyai textur anggur yang baik.

B. Tujuan dan Kegunaan

Fenelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan gula (sukrosa) selama fermentasi terhadap mutu
minuman anggur —henas yang dihasilkan dengan haraban
dapat menghasilkan suatu produk pangan guna penganekara-

gaman bahan pangan.



II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Botani Buah Nenas
Dalam istilah botani, buah dianggap sebagai biji yang
masak beserta jaringan disekelilingnya (Muchidin, 1984).

Nenas (Ananas  comosus (L) Mer) adalah merupakan

tanaman buah-buahan tropik basa, walaupun tersebar pula
kedaerah tropik kering. Tanaman ini termasuk kedalam
famili Bromoliceae yang berasal dari Amerika
Soedijanto, 1977).

Tanaman nenas tumbuh baik di daerah—daerah dataran
rendah yang letaknya antara 100-200 meter diatas permukaan

laut, vyang memiliki curah hujan yang besar. Di daerah

kering tanaman ini masih akan tumbuh dengan baik asalkan

disediakan air untuk mengairinya. (Atiung, 1976)

Fenanaman nenas yang baik adalah awal musim hujan
yaitu bulan Oktober sampai dengan Nopember sehingga tanah
cukup lembab. Walaupun demikian menanam nenas sebenarnya
bisa dilakukan sepanjang tahun (Djatmiko, 1985) .

Ada Jjuga beberapa jenis tanaman nenas yang dapat
ditanam didaerah pengunungan sampai 1.200 meter diatas
permukaan laut, misalnya jenis Cayenne Lisse. (Atiung,

197&)

Tanaman iﬁi membutuhkan tanah yang subur, banyak
mengandung humus,  sarang (gembur), mampu menahan air,
letak air tanahnya cukup dalam dan tidak tergenang.
(Atijung, 1976)

Tanah liat dapat juga ditanami nenas asal saja dibuat

saluran pembuangan air yang cukup banyak atau ditanam pada




tempat—tempat yang miring saja. Tanah—tanah yang letak air
tanabnya terlalu dalam lebih dari 150 cm dapat Jjuga
ditanami nenas asalkan diberikan pengairan yang cukup
baik. Tanah vyang tidak suburpun dapat ditanami nenas
asalkan diberi pupuk yang cukup banyak, karena nenas
termasuk jenis tanaman yang banyak mengambil makanan dari
dalam tanah. (Atjung, 1976)

Nenas dapat ditanam dengan mempergunakan bijinya,
tetapli orang jarang melakukakannya. Umumnya ditanam dengan

tunas buah, tunas mahkota dan tunas vyang keluar dari

batang Jjuga tunas akarnya (Soedijanto, 1977).

B. Komposisi Buah Nenas

Euah nenas sangat baik untuk kesehatan, karena
disamping kandungan vitaminnya banyak, juga memiliki nilai
kalori yang tinggi. Setiap gramlbuah nenas mengandung 92
gram kalori, 0,4 gram putih telur, 0,2 gram minyak, 13,7
gram hidrat arang, 16 mgr kalium, 11 mgr posfer, 0,3 mgr
besi, 130 IU vitamin A, 0,00 mgr vitamin B, 24 mgr vitamin
C dab 85,3 gram air (Soedijanto., 1977).

Buah nenés mengandung zat karbohidrat dan terdiri
dari beberapa jenis gula tunggal misalnya : glukosa I 2%,
Fruktosa ©0,6-2%4 sukrosa 5,9 - 12% vyang kesemuanya ini

terdapat dalam daging buah nenas (Rismunandar, 19683) .

psam sitrat yang dikandung oleh buah nenas merupakén
asam bebas dan mempunyai sedikit asam lain kalau seandai-
nya ada yang bergabung. pengan jalan destilasi ester
dipernleh asam sitrat kurang lebih 79 v dan asam malat

kurang lebih 13 % dari asam total (Muljoharjo, 1985) .



Fandunngan Eizi dalam 100 gram Buah Nenas

rlacam

Walori
Fyobein

femal

Carbohidrat
Falsium (Oa)l
Fogtor {(F)
Fooi {(Fe}

Yitamin 6

Zat Gizi Banyaknya
oz kalori
0.4 gram

Y, 2 gram
Z,7 gram
& mgr
i1 mgr
mgr

130 1u

. Yitamin C 24 mgr
10, Hagian yang dapat dimakan ) %
Sumher : Diatmiko, 1985,
Tabel 1. Eandunngan Gizi dalam 100 gram EBuah Nenas
hp. Unsur Fokok Banyaknya
ER Glukosa 1,00 — 3,20 %
0 Fruktosa 0,60 - 2,30 %
X Sukrosa 3,90 - 12,00 %
L 7at tepuna 0,002 %

~a
B

aQ

-

Sepllulosa
Hzlkosesa
Fentosa

Felktin

0,43 - 0,54
0,15
0,43

0,16

0, 19 —~
0,33 -

0,06 -

S D

Sumber ¢

Cruess,




Ruah nenas merupakan makanan yang banyak
mengandung  Vitamin A dan Bl, Jjuga cukup mengandung
vitamin ©C serta vitamin 6 (B2). Kadar vitamin C dalam
buash  letaknya tidak merata yaitu paling banyak adalah
bagian yang paling dekat pada kulit buah, sedangkan yang
paling sedikit dekat bati buah (Sopedijanto, 1977).

Huah  yang masak mengandung vitamin € sedikit dibanding
buah yang kurang masak. Untuk berbagai jenis buah nenas
menunjukkan  kadar vitamin C nya tidak sama untuk Jenis
Ceyenne O.2 mg/gr, redspannish 0,6 mg/gr, monte lirio
0,68 mg/gr, dan tabago 0,89 mg/gr sari buah (Collins,
1960) .

Vitamin C  merupakan vitamin yang paling muda melarut
dalam air, rusak oleh panas, udara, alkali dan enzim.
Asam dapat mempmrtahankan atau menghambat degredasi

vitamin selama pengolahan maupun penyimpanan (Setiasih

dan Hudaya 1§88).

" C. Fermentasi

Fermentasi atau peragian adalah suatu perubahan
bentuk (deformasi) bahan—bahan organik menjadl senyawa-
senyawa alkobol dan asam-—asam organik, yeng dimmbabkan
oleh hidupnya jasad renik yang menghasilkan enzim dengan
enzim tersebut sebagal katalisator akan terjadi reaksi
biokimia (Anonymous, 1994).

Selanjutnya Buckle (1978) mengatakan fermentasi

timbul sebagai hasil metobolisme tipe anaerobik, dimana




mikroorganisme tanpa oksigen mencerna bahan baku
energinya  yang ada dalam bahan pangan dan menghasilkan
sejumlah  kecil energi, CO,, air dan bahan organik
lainnya.

pmerine et  al (1982), mengatakan bahwa faktor—
faktor utama yang mempengaruhi proses fermentasi alkohol
adalah sumber karbon, kadar nitrogen, pH, kadar COny
kadar alkohol, faktor pertumbubhan khamir dan subu.
Sexdangkan menurut Ishak (198%9), persiapan dan
pelaksanaan fermentasi tergantung dari tujuan atau hasil
yang hendak dicapal, dan jenis mikroba tertentu vyang
akan digunakan untuk melakukan reaksi.

Fermentasi dalam pengawetan bahan pangan menurut
Tshak dan Sarinah (198%), sesunggubnya hanya terdapat
tiga Jjenis fermentasi yaitu fermentasi alkohol, asam
laktat dan asam esetat, dimana fermentasi alkohol dan
AL Em asatat‘mampargunakan gula sebagai substrak. Asam
dan  komponen lainnya yang diproduksi selama fermentasi
akban mmnghaﬁhat mikroba-mikroba perusak.

Starter yanyg dibuat sebalknya dari media
fermenteasi yanﬁv_aiaediakan setelah 1 - 22 hari
AimmmAtk b Ve GALAS Larutan  medie farmentasi sambil
diaduk merata. (ANONYMOUS, 198%).

Feragian ini dilakukan dalam kondisi anaetrob.
Setelah beberapa hari apbila kelihatan fermentasinya

gudah mulai agak aktif, kedalam media fermentasi.



o

ditambiahkan  sisa oula yano mana wakta  pembuatan  media

et arm aula digurnakan pertama  kali Faaa sl wl-Y:
pembuatan  yvang terjadi dalam pambuatar angQur. Baru

csetelah Gay Lussac mengadakan study termtang fermentasi,

kemudian ditetapkan babwa fermentasi adalah proses
pemecaban ogula menjadi alkohol dan karbondicksida,

d erngan persamaan b

CeH ol = e SCHGOH + 200 4

Lebih laniut dikemukakean aleb Saono (1981, produk

fermentasi vang terbentuk tergantung  pada heberapa
oraanisme antara  lain  macam  Jasad  reniknya, i ER & A
.

substirak  atan  babhan dasarnva, pH o dan nenvadiaarn zat
S &

Khamir menghasilkan enzim vang dapat merubah aula

menjadi  alkobhoal. Enzim  yang berperan dalam proses
pembuatan And adalah hexokinacse, phosphohesmerase,
phosohoglissrokilaze, phosphogliceronaatse, enclase,

Pyt ik drase, pifuvic carbodylas dan alkohal cehy droge—
nase (Amerine dan Cruess, 1960).

Jenis fermentasi yvang mengounakan aldebida sebagal
akseptor hidrogen oleh Jorgensen 11939), digolonghkan
kedalam fermentasi pembelahan (spilitting fermentation).
Yang termasuk dalam qgolongan fermentasi  ini  adalah
fermentasi  alkohel, asam laktat, asam propiocnat dar
fermentasi butirat.

Fermentasi alkohol adalab merupakan salah  satu
Jenis pengural yvang pentingg, dimana pada fermentasi ini

aula diraombak menjadi alkohol.




Feraaian alkcohol adalah proses peruraian glukosa menjadi
alkohoi cleh kehidupan khamir. Mermurut para abli, ada D
maCam enTim varng dihasilban cleh veast dalam peruraian
alukosa dengan melalui reaksi biokimia vyang berbelit-
elit. Fermentasi vang sempurna, untubk setiap 180 gram
aula (glukose) akan menghasilkan 92 gram alkohol dan 88
gream  asam  arang (CO-) ataw tiap-tiap 1 ka gula vyang
diperagikan  abarn menghasilkan % kg alkobol (Anonym,
1993).

Fermentasi adalah suastu proses vang didalamnya
mezrupak an pProses kimia. Adapun proses bickimia
fermentasil sebagsi berikut

Glukosa

4

Fosfogliserildebid

¥

fABeam Firuvat

v v

Aercbik fraercbik
Energi tinggi COH + HAD (fermentasi)
- : Asam laktat
Etanal
fAsam Asetat

I

RS am—aesam
lainnya
Alrkohol
Ecter
keton

Sumber : Buckle, et. al., 1978



D. Anggur

Arngaur adalabh minumean beralbkohiol baeil fermentasi
juilce/sari buah nemas, dengan bantuaan khamir {yeast)
yarg telah mengalami penyimpanan dan penjernihean sebelum
dikonsumsl (Anonymous, 198%5).

Tetilabh amnggur sendiri sebkarang berlaku pula untuk
produk fermentasi  daril sarl buah selain buah  anggur

mizalnya buah appel. grape penit, appriit dasn sebagainya

dari buah—-buahan seperti mangaa, Jjambu, nenas. durian,
PLsaEng ., dJambu  mete dan buah-buaban derigan Jalan

fermentasi dapat dibuat angauwr (Astawan, 19791).

Arngaur didefenisikan sebagai miuman beralkohol
varng diperoleh dengan cara menfermentasikan ﬁari. buah
dernagar penambahan gula. Kandungan utama angguer  adalah
albhohol {etancl) dimarna evaralt mutu angaur buah di
Indoresia ditetapkan bahwa kadar alkobol adalah 9 sampal
18 %. Arngaur dengan kandungan etanol kurang  darilo
persern mudah diserang oleh bakteri dan khamir patusak
serta mempunyal rasa yang pahit. Angqur dengan kadar
alkohol lehih dari 14 persen cenderung terasa tajam dan
panas. Aroma khas angqur dibentuk oleh 400 sampai 600
kompornen volatil (senvawa veang mudah terbang) seperti
alkohol, asam, Ester;‘aldehit, terpen damn sebagainya
{Astawan, 1991).

Sebagai bahan pertimbangan dalam menilai mutu

minuman beralkohol tersebut digunakan syarat—-syarat mutu



menurut standear industri No. I0/5/1/7% mencakup syaratb-
eyvarat mutu untuk "Rrandv” dan anggur  obat"  =sebagai

berikut

"Rrandy" "Arggur obat”
1. Kadar alkchol (% isi) min. 30 % ' 9 - 18 %
2. Metil alkohal (% isi) rnegatif max, 0.1 %
3. Leogam—logam berbahaya
{Ftry, Cu, Hg dan As) negatif regatif

4. Zat warna - -
G. Bau dan rasa normsl normal
Sumber @ Astawan ., 1991
E. 6Bula

Strach peragian adalab apabila peragian erhenti

terlalu cepat ada penyebabrnya dan salaﬁ satu  cara
mengatasil  adalab  menambah gula bila kering {(Aronym,
1993y .

ttarutan qula dapsat digunakan sebagail pembertubk
rasa  bahan pengawet dan menghambat reaksi pencoklatan.
larutan qula yang pekat yvang mempunyesi tekanan osmosis
vang tinggi. FKonsentrasi gula vyang dibutuhkan untuk
mencegsah pertumbuhan mikroorganisme bervariasi
tergantung dari kandungan zat-zat yvang terdapat dalam
bahan pangan dan jenis mikroorganisme. Umumnyas  larutan
gula dengan konsentrasi 70 % akan menghentikan
pertumbuhan mikroorganisme dalam makanan. Hal imi

disebabkan larutan gula akan menyebabkan dehi drasi sel
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mikiroba sehingga akan‘ mengalami plasmolisis dan
terhambat perkembangénnya (Fotter. 1978).

Sumber karbon biasa diperoleh dari gula,
konsentrasi»gula mempengaruhi kecepatan fermentasi mutu
minuman beralkohol. Cruess dan America (1958) melaporkan
bahwa pada sari buah yang mengandung 17 - 21 % qula.
Fermentasi glukosa lebih cepat dari fruktosa pada kadar
gula 20 — 25 %. gula—gula tersebut terfermentasi dengan
kecepatan yang sama (Anonym, 1993).

Fonsentrasi gula diatas 25 4 akan memperlambat
ferementasi dan pada konsentrasi 70 % sebagian khamir
tidak akan menfermentasikan gula lagi karena adanya
tekanan osmotik vyang terlalu tinggi (Cruess et al.
1988) .

Selama fermentasi, subhu memegang peranan penting
dalam menentukan laju fermentasi, kKomposisi produk
akhir, aroma dan cita rasa minuman beralkohol vyang

dihasilkan (Cruess et al, 1958).

F. Starter

Kodama (1970) dalam anonim 1993 mengemukakan bahwa
ragi merupakan sumber mikroba yang akan mengubah pati
menjadi gula sederhana dan kemudian mengubah gula vyang
dihasilkan pada tahap sebelumalkohql, aromadan citarasa
yang khas.

Menurut Kodama (1970} dalam anonim (1993),

mengemukakan bahwa mikroba-mokroba vang paling penting’
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didalam raai adalak Sacchromvees cerevisias, Macor danr

gl

rhizopus.
Fernelitian lebib larmiut menunjubkban fungsi kEapany

vang lebih penting adal

b

b sebagai pemecah pati sedanghkan
Ehamiyr sehagai cenaghazsil alkohol selama proses

fermentasi berlangsung {(Saono, 19281).

G. Citarasa

fromas khas  dihentuk  oleh 400 - &00  komponen
voratil {senyawa vang mudah menguap)  sepertl alkoﬁml,
asam, ecster aldehid, terpen, dan  sebagainya {Astawan

N
1791 .

Mernurut Winarno (1291) babwa aroma dikenal biila
berberntul wap dan molekul-molekul kompornen. Aroma harus
menventub  sel olfaktori yvang diterusken ke otak  dalam
herntubk impuls acleh vijung-uiung syaraf olfaktori.

Fass gipengarubi  oleh serberapa faktor vl tu

senvawa  kimia, subu, konsentrasi, dan interaksi antara
komponen  rasa  dan lain. Fenerimaan  cltarasa tertentu
tergantung pada latar belabkang kebudavaan, sosial, dan
selera masing-masing (Winarno, 1991).

Ninarnm (1991), menagatakan babwa pigmen—-pigmen
biasanvya akan mengalami perubahban kimia terutama  dalam
pengolaban. Hal ini disebabhkan karena sebagian warna
terkumpul dalam sel-sel tanaman, jiks sel-sel ituw  pecah
karena penggilingan atauw karena perlakukan  lain maka

piamen—pigmen akan keluar dan sebagian akan rusak  atau

teoksidasi karena kontak dengan udara.




ITI. BRAHAN DAN METODA PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Fernelitian dilakukan di | abortatorium Farnaan dan Gizi
Jurusan Tehknologi FPertanian, Fakultas Fertanian
hhiversitas Hasénuddir, vaiut sejak April sampal dengan
Juli 1998, Penelitian ini dilakukan meliputi  dua tahap

vaitu Fernelitian pendatuduan dan penelitian larmivtan.

B. Bahan dan Alat

Baharn baku yvarng digurnakan dalam penelitiarn ini adalah
buah  Menas (Ananas Comesus L Merr) vyang telah  matang
dengan  ciri coklat' kekuning-kuningan,. Diperocleh dari
kabupaten Finrang. Bahan pembantu varng digunakan adalah
Khamivr, FRoti, Gula Pasir, 80 Ay hersib, Aguades,  dan
Kaporit.

Alat—alat yvang digumakean meliputi @ Pisaw, Steinlese
Stell., Panci,‘ﬂaskﬁm, Botol, Saringan, Oven, Timbangarn P
meter, Termometer, Gelas ukur, Gelas pisla, Labu takar,
Arlemeyer, Buret, Corong, Fipet, Fipet skala, Hand

refraktometer darm Exikator.

C. Metode Penelitian

Fada penelitian pendabuluan dimakesudkan urtuk
mempelajari cara atau proses pembuatan Anggur buah Nenas
dengan menentukan perbandingan penambéhan konsentrasi Gula‘
vang tepat untuk menghasilkan Anggur buah Nermas yang baik

secara organeliptik yvang akan digunakan pada penelitian

lanjutan.
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Fada penelitian utama dilakukan dengan maksud  untuk
melihal pengaruh perbandingan pesantzaban konsentrasi  Gula
LN veengats subin penyimpanan berhadap aifat fisika Jdan
Limia buah Nenae yvang akan dibuab Angguwr yang melipuati :
Total  asam, Gula reduksi, Yitamin C, kadar alkohol, pH,
dan  wil organoleptik yang e lipubtl warna, aroma dan cita

P EtEe .

D. Proses Pembuatan Anggur Nenas, Astawan (1991)

Froses pembuatan Angaurs Neras terdiri dari beberapa
tabap yaitu @

1. REuali MNenas dibersibban den dicuci dengan  air  bhersihy,
Foeramact Lan dir@ndam‘dmlam panci yang becisi air dan 0,2
pareen  kaporit celama S0 menit.  Swelanjutnya urtuk
menghilangkarn  sisa kaporit  dicuci  dengan air yang
mengalivr. Buab Menas Lemudian dipotong-potong. Kulit
keras, biji. kelopak huah dan bagian-bagian yang tidak
beragura dibano.

2. Fotongan-—potongsan Buah Menas  kemadian dihancurkan
dengan alat penghancur. Setelaeh hancur ditambahkan  air
gingin  dengan perbandingan 1 s 1 untulk & kg hancuran
huah Nermas dapat  ditambahkan 5 liter air dingin.
Campuran  ini kemudian gipanaskan selama 10 menit pada
sy sekitar TEED . Selarciaboovs disaring dengan kain
saring berlapils dus. Filtratnya ditampuanyg pada suatu .

wadah, sedanghkan ampasnya dibuang -

4
%
.

Tinaqkat keasaman dari Lbuah Menas yang diperolah diunkur

dengan kertas pH atau pH meter. Tingkat keasamap yang

dikehendaki ada!ah 3,5 - 4. Rila pH, dibawah 3,5'proaes




peragian akan  berlangsung lambat. Bila pH terlalu rendah
zaribuah  nenas  diencerkan dengan  penambahan  air, tetapi
Falaw terlalu tinggi pH bisa diturunkan dengan penambahan
A=am =ibtrat atau asam—asam lainnya.

Sared tuah  nenas selanjutnya diuvkur kadar gula 10%. Bila
kuranag  ditambahh bila terlalu tinggi kadar gulanya bisa
i turunbkan dengan penambahan air matang.

Gari haeh nenas selanjuinya dipasteurisasi pada suhu 71,8°C
celama 15 menit. Kemudian dimasukkan kedalam  botol dalam
keadasn panas {botol sebelumnya direbus dalam air mendidih
melama Z0 menit). Potol yvang dipakai sebaiknya yang berﬁarna
g=lap  andak menghindari pengaruh sinar matahari. Setelah
dingin =ari buah nenas ditambahkan starter 3 %.

Nementara itu  diwadab  yang  lain disiapkan starter . Cara

wva adalah: 10 gram khamir roti (matahari stare)

o3

a3
—~
=

LR S

Ai b abikan dalam wadah yang herisi 20 coc air steril {air

matang) . diadul dan kemudian ditutup rapat didiamkan selama
20 menit pada subu ruang. Sarri buah didalam  botol  yang
dingin ditambahkan dengan starter yang telah disiapkan.

Sari buab nenas yang telah diberikan starter diperam sampai

frymeatesi geleeai,  vang ditandai dengan  tidak timbulnya

tagi  gelembuna gas COs. Suh optimum untulk fermentasi ini

Pt . P70, Anggur buah membutubhkan waktu 14 - 20 hari

vtk eenperoleh fermentasi yang sempurna. Pada fermentasi

actanl ah

i ogula akan diubah menjadi alkohol.
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E. Perlakuan Penelitian
Ferlabioan pernelitian vany dilakuaras gads cemsuatar
renas aoaiab
i. #orsertrasi larutar guls (%Y : A
8o =  Yortrol
A, = Fenambatar 1 kali (I
Ao = Ferambaharn 2 kali (T3
2
QE =  Fzhnambahan I ouxli (TeIaT
Z. ams fErmeroiias) i1+ hari, psnambakan guls 3%
AL
. Pengamatan
Fencar=star YETC CLlabukan s 2 5
nenas meliputi bebeEraga antara lainm: kadar alkohol. foctal
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kemudian dinetralkan dengan larutan KOH dar citambak 35

air



suling dan campuran disulingkan sampai kira—-kira 50 ml. Dan
=yl tngan dimasukkan dalam sebuah piknometer 50 ml, agar
tercampu baik.  Akhirnya piknometer dimasukkan kedalam
prmanas  air/  thermost dengan suhu 22,5°C dan dibiarkan
selama 10 - 15 menit, ditetapkan sampai tanda garis,
diteringkan dan ditimbang. S=lanjutnya dihitung dengan

Faamuies L

{(Milai air (isi) Fink. 15/4
{ - 1 ) X 100 = "Derajat

herat sulingan tenggelam"

FKadar alkohol pada 27,5 dapat dicari dengan menggunakan
daftar derajat tenggelam kadar ekonomi alkohol.
Total fsam (Fardiaz, 1986) _
TJotal asam diukur dengan cara titrimeter menggunakan
natbrinm hidroksida sebagai larutan peniter.
Sehanyak 10 grém contok dimasukkan kedalam erlemeyer lalu
titambahtan  aguades. Setelah diaduk campuran dipindahkan
tedalanm labu'vtakar 250 ml. Dengan menambahkan air suling
volume  sehanyak 100 ml dipipet kedalam elemeyer 2350 ml,
di+tambahkan 3 sampal 4 tetes indikator phenolphtalein dan
srbcenyn  dititrasi  dengon larubten NaOH 0,1 -wampai timbul

warna merah jambu. Total asam dihitung sebagai mg/100 gram

hahan.

V v N x H
% 100 %

Total asam
G » 1000 —



suling dan campuran disulingkan sampsi bira-kira S0 ml. Dan

i

sulingan dimasukkan dalam sebuah piknometsr S0 ml, agar
tercampur baik. Akhirnya piknometer dimasukhkan kedalam
pemanas air/ thermost dengan suhu 22,5°C dan dibiarkan
selama 1C¢ — 1% menit, ditetapkan sampai tanda caris,

dikeringkan dan ditimbang. Selanjutmva dihitung dengan

FLAmUsS 2

{ - 1} X 100 = "Derajat
berat sulingan tengg=zlam"

Fadar alkohol padsa &7.5 capset dicari dengan menggunakan
daftar derajat tsnggelam kadar skonomi &lashol.
Total Asam

Tohkal  asam ciukur dengan cara titrimzter mengounakan
ratriom Ridrossidse sebsagai larutan peniter,
S=hanys 12 gram contok dimasuvkkar kedalam erlzmevesr lalu

ditambahkian aguades. Setelah diaduk campuran dipindahban
hedalam  labu  takar 2530 ml. Dengan menambahran air  suling
volume ssbanyak 100 ml dipipet kedalam elemeyer 280 @1,
ditambankan I sampal 4 tetes indikatocr phenclphitalein dan
akhirnya dititrasi derngan larutan NaQH ¢,1 sampai timbul
warna merab jambu. Total asam dihitung sebagai mg/sl00 gram
bahan.
Vo N »x H

Total asam = x 100 %
G » 1000




o

dimana =

Vo Yolume larutan NaOH yang dibutuhkan (ml)

M = Mormalisasi larutan NaOGH (0,1 W)

H =  Berat Ekuvalen asam sitrat (64 meg)
G = Gram (berat contoh)
1 darr 1000 perubaban gram menjadi milik gram

Gule Reduksi
Fenentuan gula reduksi dilakukan dengan metode Luff
Schoorl (Sudarmadji. dkk. 1984).
Timbang bahan yang sudah dihaluskan sabanyak D gram
dan larutan dengan aguades dalam labu takar 100 ml sampai

tanda. Ambil 10 ml larutan tersebut diatas hedalam elemeyer

dan tambahkan 25 ml larutan Luuff Schoorl. Setelah
ditambahlkan heberapa butuir batu didih, erlemeyer
dihubunghkan déngan pendingin balik kemudian didihkan.

Usahakan dua menit sudah balik kemudian didihkan. Usahakan
dua menit 5Qdah mendidih. Pendidihan larutan dipertahankan
selama 10 menit. Selanjutnya cepat-cepat didinginkan dan
tambahkan 10 ml larutan KI 20% dan dongan hati—-hati
ditambahban 20 ml larubtsn H2E03 2D%. Yodium yang dibebaskann
titrasi dengan larutan Na—thiosulfat pati sebanyak 2 -3 ml.
tUntuk memperjelas perubahan warna pada akhir titrasi maka
srhaiknya pati diberikan saat titrasi hampir berakhir.

Dibuat pula perlakuan blanko yang sampel diganti dengan

anquades .
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Dengan mengetahui selisih antara titrasi blanko dan
titrasi contoh gula reduksi dalam bahan dapat dicari dengan

menggunakan tabel.

Ponilaian Sensorift (Sovkarto, I983)

Penilaian sensorik dari anggur buah nenas ‘disajikan
setara acak kepada 10 orang panalis vyang diminta untuk
memberikan penilaiannya berdasarkan penilaian hedronik
(Lesukaan) terhadap citarasa aroma dan warnha. Adapun skala
redroniy terdiri dari 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka),

{agak tidak suka), 4 (agak suka), 5 (suka), 6 (sangat

sukal, 7 (sangat suka sekalil}.

Rancangan FPercobaan
Fancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah rancangan acak lengkap yang terdiri dari tiga

vlangai:

Model rancangan sebagai berikut

Yij = w + Ti + Eij 3 i = 1, 2, 000
A L =T
Yii = Respon atauw nilai pengamatan dari perlakuan ke—i dan
ulangan ke—i.
i = Milai tehgah LURLM «
Ti = Fengaruh konsentrasi gula ke—-i (—=1,2,3).-
Eij = Pengarﬁh galat percobaan dari perlakuan ke—i dan

ulangan ke—3.
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V. HINGTE DON PIMENHNGAN

Penelitian Pendahuluan
Fanelitian  pendahuluan dilakukan untuk  mempelajari  cara

atau proses pembuatan anggur nenas pada penambahan konsentrasi

Y

gula  pasir 3 % dengan perlukauan satu kali, dua kali dan tiga
Lzli. Selang wakiu yang dipergunakan 4 hari dengan tujuan untuk
menghas3ilhan  anggur nenas yang baik untuk dipergunakan dalam
nenglitisan wtama. |

Belian itw dilakukan pula proses fermentasi nada sari buah
nernas  selama 16 hari dengan penambahan konsentrasi gula 3 %4
dimana perlakuannya adalah Ao {(kontrol), Ay (1 kali), Ao (2
Lali} dan Ay {Z kali) penambahan.

Daori penguiian nrgangleptik ternyata penambahan

Lonmentrasi  gula pasir 3 % satu kali, dua ali dan tiga kali

Yoot

ang waktu 4 hari mendapat penilaian unfuk

pirenasizahan s2

dipergunaban dalam penelitian utama.

Penelitian Utama
A. Kadar Alkohel
Pari hasil analisa anggur nenas {lampiran 2a) mernunjukkan

pahwa kandungan kadar alkohol rata-rata berkisar antara 4,7

sampai dengan 10 7. Fada lampivran tersebut dapat dilihat bahwa

Ladar alkohol terendah pada parlakuan konsentrasi gula 3 %

ada satu kali selang waktu 4 hari, lama fermentasi 16 hari,

sedanghkan  hkadar alkohol tertinggi pada konsentrasi gula 3 %

tina kali pernanbahan selang waktu 4 hari dengan lama fermentasi



Lé b .

Flens i ) @l

qam  (lampivean  2h) mepar jubk kan

prearrambahian Lomeentrasi gula memperLihatkan perngatruh

prepa . reyata o terbecda badar alkohol  a&nggur METTERS

Merninogkatnys kadar jalan dengan meninghatnya penamba-

pleh penanbabean gula  yang

baar b, had ind chi

wamak in Lingal akan meary e balik an keraikan kadar alkobol.

MU e E , BEtiap 1E0 gram cgula {glukose)

frogaypnesr L e T
akan menahasilkan 98 qram alkahol dan 88 gram asam arang

ap-tiep Lokg gl @ yane chi perragd kan akan

(ﬂ”_' ataw

mesahasd Yhan % b albhohol  (ARCrYm, 1993).

FHie booram s an konsentrasi gula terhadap kadar

sl kol dapat dilihat pacha gambiEr 2.

Gardasarkan  wii  ENJI (lampiran 2a) menun jukkan

Pradas peErierEruh prervad el korsentrasl gula & Y% pada  sari

Iraak menas Selana fermentasl Derlangsung herbeda nyata

we

Phrasi gula 3% chergan juml ak

afves SXWIAL:

L

arrbaera e am
pearianbrahan gula @ kalil dar % kali berbeda nyata. Sedang-

el peEramba sy any by beda nyata. Btarc b operaglan
¥ e e

apabilsa preay @ A an barherntl  terlalu cepat ada

ab dan cara mengatasinysa. Galah  satunya

FEE Y 6
adalaly dengan menanbabilkarn gula bila gula sudah kering

{ESTCm AN LEy .
Db i dais dai woy i acl rnahas mernAr st oy Aredumtr ik
Wer . 3025, L/7E T angaur aghar" ., kadar alkohol 9 - 18 % isi.

pradda penelitian

Freap ey U A @ity mernernabrd sy Er et ErgegLe [T R

imi adalah penambabhan konsentrasi gula 3 % dengan jumlab

prambabar auda sl ang waktu 4 hari, lama T gy e =

Hokaldlo o

1é hari.




4
&

11

g e P
»w e N
s B
\,u,\f.v‘v,ww...\.“.mx 2]
i metikoal
Pl %! w.u\.. b 3 -\vv‘xrltx\w\v +
Tl E <S4S : YT
R A A £ \.u.,x”...xﬁvc.. .mM\u‘
a.-kn..x.“.;.q, rEeTE r“.xﬂu AVW,Y\HKMWAL s
AR L N RS )
<
N\f..ﬁ\ﬂ .\WW. L]
s
S r.
o
Lo .u.m_\
28y,
vl '
BV o<
T
o o oy T AL AL gt
R L,
A
T xw.w_{ e ﬂw.
X M e S e
Rl SR R ena N
P e ! i -

10 -
&)
a
7
6
5
4
1
0

VAP N TN L R TRV R RN

selang 4 har

)]

jula (55

frasi G

3

Penambeahar: Konsen

ula Dengan Kadsr Alkohol

G

i

£
~r

Terha igxp Anggur Nena

Gambar 2. Hubungan Penambshan Konsenira

hasitken

fang Di

Y
U
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Nved tasil analisg anggur nenas (lampiran Za)  menunjukkan
balrim Landongan btotal asam rata-rata  berkisar 0,432 sampai
0, BP9 mgeek /10 gram baban.  Pada  lampiran tersebut dapat
dilihzmt  hehwe totkal asam terendah pada perlakuan tinggi  pada
Lrnnsenierasi onla O % (kontol) . sedangkan tptal asam tertinggi
pads Fotsentbrasi gula 5 % dengan jumlah penambahan 3J kali

matang watttn 4 hari, lamn fermentasi 16 hari.

i1 analisa sidik ragam {(lampiran 3b) menunjuklkan bahwa

peremhahen guia 30 % memperlihatian pengaruh  berbada nyata
terhadap  toilal asam anggur buab nenas. tadar total asam yang
peninnkatl =eialan dengan penambahan Lemeentrasi gula 3 % dengan
Gnmlsh penambabtan 3 kali selang wartu 4 hari lama fermentasi 16
har i, Hal iri disebabkan penambahan gula yang semakin tinggi
At menvohabkan kenaikan heasaman anggur buah nenas. Menurut

{=limt  ddan Sarinah (1985), balhvia asam yang terbentuk didalam

vy Tpementasi yang meapergunabkan gula sebagai substrat

L Histogram gula terhadap total asam anggur
seonm i1 hnt poda gambae

Gy (taaylan hasiT nii  BMJ {lampiran 3C) menunjukkan
cmmaarih beoneanteasi oanls T dengan fumlab panambatan 1 kali
floagan 2 baliodan 3 penambahan berbeda nyata. Sedangkan pada

penamiaahan 9% (kontiral) dengan penambahan 1 kali tidak

memmprere Vi batlan pEngaruh vang herbeda nyata.
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Gambar 3. Hubungan Panarabahan Konsentasi Gula Dengan Tolal Asamn
Terhadep Anggur Nenas Yang Dihasitkan
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= Reguhss

Peragian atad Termentasi adalah suatu proses perubahan
hen o (rdaformasi) bahan—bahan organik menjadi S senyana—senyawa
Pl dlan asam—asam organik Yang menyebabkan hidupnya Jjasad
wedl o esnn menghasikan enzim dan dengan enzim tersebut sebagai

Eatalisator akan t@r}gai reaksi bickimia { Anonim, 1993).
Peragian alkohol  yaitu gula {(glukosa) dirombah menjadi
albahinl (CH50H) Jasad renik peEnyebab adalah khmair

sazcharomyoss cerevisiase yang menimbulkan lima macam enzim.
Hasil analisa  titrasi sebelum dititrasi  dan sesudah
dititrasi sama dengan 24,4 ml. Hal ini menandakan kadar gula
pada  produk anggur nenas  tidak ada sama sekali. Hal  ini
disebablan  mikrporganisme khamir dapat merombak gula menjadi
alkobol dan  asam organik, terlihat pada hasil analisa sidik
ragam total asam (lampiran 2a) dan hasil analisa sidik ragam

alkoho!l {(lampiran  1bk), semakin banyak penambahan bahan

konsentrasi  gula semakin tinggi kadar alkohol dan kadar total

2 aMNV A .

. ftroma

Mleonurat Winarno (19%36) bahwa aroma baru dikenal bila

Arama harus

breme bpgmrr byl LA dan o laekurk—mer bobeck Hemponan .«

el nlfaktort dan diteruskan ke otak dalam bentuk

gt e gk
implos listeik oleh wjung—uiung saraft olfaktori.
Hamil  wii organoleptik terhadap aroma anggur buah nenas

yaitu rata-rata berkisar 3,46 sampai 4,91 yvang berarti  bahwa

respon panelis  memberikan penilaian agak  suka sampai  suka
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terhadap Aaroma Aangagur NENas.

Fada Yampiran 4a tersebut dapat dilibhat bahwa arome anggﬁr-
nenan aenakin bertambabh sejalan dengan bertambahnya konesentrasi
rla yang diherikan. Hal ina diduga bahwa semakin meninghkat.
Hz!  ini  disebabkan  adanya kandungan alkohol dan asam—ésam
nrganik vang semberikan aroma pada anggur nenas.

Farmentasi adalah suatu proses perubahan bentuk
{defmrmast ) haban—bahan organik menjadi senyawa-senyawa alkohol
den azam—asam organik {(fnonim, 1993).

Ar-oma khas anggur dib=ntuk oleh 400 sampai 600 komponen

{senyvawa  yang mudah menguap seper-ti  alkohol, asam,

.
hinsl
1
La
e
-
-
et

m=tey . oaldehid, terpen dan sebagainya) {Astawan, 1991).

Meonurut  Winarno  (1980), rasa dipengaruhi oleh beb=rapa

fakbror yailu senyawa kimia, subu, tonsentrasi, dan intereaksi
antara bFomponen rasa yang lain. Penerimaan cita rasa tertentu
tergantung  pada latar belakang tebudayvaan, sosial dan  selera
masing-masing individu.

fnalisa bersgaman lampiran 3a memperlihatkan bahwa panelis
memberikan  respon antara  satu dengan  yang lainnya. Respdn

ez b ia herkioor antarn A 2K sy, Y 7O .

Dari  hasil  wii BMJ (lampiran Ze) memperlihatkan bahwa

roneentrasi  gula  berpengaruh beda nyata. Hal ini disebabkan

latar belakang panelis berbasda dan dipengaruhi senyawa kimia

tevkandung didelam anggur. NENasS, vaitu alkohol dan asam-—

NE:talnt

asam  organik. Fenilaian panelis terhadap anggur rata-rata
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berlicar 4.41 sampai 4,99 berarti pula semakin banyak

penambaban gula semakin tinggi respon para panelis.

F. Marne

Warna merupakan salah satu parameter yvang penting dalam
pengug ian aorganeleptilk, karena dapat menentukan tingkat
bezukaan, penerimaan  dan penilaian suatu produk  suatu bahan
pangan dari sesearang (soekarto, 1985).

Untuk pengamatan terhadap warna pada penelitian  ini
dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaann panelis terhadap
anggur nenas.

Hasil uji organoleptik terhadap wrna anggur nenas rata-
rata  berkisar antara 3,55 sampai 4,76 vyang berarti rvespon

panelis  menunjukkan bahwa panelis kurang peka t=zrhadap warna

produk fermentasi. Dari hasil uji BNJ terlihat bshwa perlakuan

riy

e

Ao, Byy An, dan Ay tidak memberikan respon terhadap warna.
Menuwrut Winarno ( 1980) bahwa pigmen—pigmen warna biasanya
abkan  mengalami perubahan kimia terutama dalam pengolaha. Hal
ind di;ﬁbabkan‘karena sebagian warna terkumpul dalam sel-sel
tanaman, jika sel-sel ini pecah karena penggilingan atau karena
perlakuan lain maka pigmen akan keluar dan sebagian akan ruwak

atan teroheidasi kWarena sontak dengan udara.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian menuniukkan bahwa penambahan
qula 3 ¥ berulang kali selang waktu 4 hari, lama
fermentasi 1& thari memberikan pengaruh  sangat nyata
terhadap kadar alkohol dan total asam sedangkan kadar
gula reduksei habis terombak.

Berdasarkan rata—-rata wjii BMI perningkatarm kadar
alkohol dan total asanm pada analisa kimia anggur buah
rnenas berbeda. Untuk mengetahui kadar alkohol dan total
asam vang diirnginkan pada anggur nenas dapat diketahud
dengan mengontrol konsentrasi qula yang digunakan pada
waktu fermentasi.

Dari hasil sidik ragam didapsat babwa  sari buah
nernas yang telah difermerntasikan selama 16 harid aengah
pernanbaban bonsentrasi gula I % dengen 3 kali  penamba-—
han selang 4 bari memanjukkan hasil yang terbaik pada
respon panelis dan maupurn hasil analisa'kimia terhadap

total asam dan kadar alkochol.

Saran

Untuk penelitian lebih  lanjut pada pembuatan
anggur nenas perambahan  konsentrasi  gula (glukos)
dengan kadar oula vang digunakan sebaiknya tidak hkurang
dari 3 % dari isi bahan pada  waktu ferementasi

berlangsung.
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teampirarn 1. Daftar ekapitulasi hasil amalisa sari sty

-
nenss setelah difermentasi selama 19 hari.

i B . | ] 1 ) i T

o Konsentrasi Keaddar i Total ! Citra i Firoma % WeirTia !
é Gala 3% lalkcﬁtﬂ(ﬁﬂf BTy Frasa [ |

L i i } |

] | §

|
Fe © Komtrod ) , 4.7

i
| I
i I
- ! e ] 1
0,432 ’ 4,20 ! J.46 { ) l
|
|
!
|
i

1A €L kall ) | FL.0 | 0,480 | 4,41 | 4,56 | 3,04
S A N
{ﬂg {2 kali ) -; 3,5 I 0,522 g 4 .74 ; 4,63 2 4,47
R R Do | o |
A {3 kaly ) 10 P 0,558 | 8.9 L a9y | 3,76
- L f i ) { {
Keterangan @ Penambahan gula pasir (%) selang waktu 4
MEr L.
Lamparan Za. Hasil analisa kadar alkobhol sari buabh nenas
setelab difermentasi selama 16 hari
Lo N i i i y 1
[ rosantrasi hu}ai Ul anmaogan b Hatafata l
| 3% § ! , P el al | (X ) |
i j I : % 11 g Tit | (& § !
! j i : i i | i
A, (Kembeol )] & 14 s 14 4,7 ‘
e SRS ' l | ' i ' i Ui j

T
-
-
it
—
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-
o
@
)

3
-

X

.
#J
.
]
i
=
—
m
U
B
R
3
|
[}
o
i

’ Az (3 kali ) i 10 f @ j 11 ’ 30 ; 10 I
3 ! 1 { ] } |

e . 0 i v e (" o f
g Total g e ‘ e * L t ) l P {




Lampiran Zh. Sidik  ragam hasil aralisa  kadar alkohal
anggurr nenas.

H

| Sk 3 DB - } Jie ﬁ KT W F. Hit 3 F. Tabel

| | | | | | 008 o0t |
/ ! ] ] ! ! 3
l Ferlakuan ’ = { 45,4 ! 15,2 2, 5 { 4,07 7,59 l
I I

| Acak | a8 & T4 | 0,675 % 'l %
!% !{ l]l l{ g I{ l%
| Tetal] 11 | 51 | | | g
1 1 : 1 1 1 3 1
Keterangan **) Berbeda sangat nvata.

Lampiran 2c. Sidik BNIJ  pengaruh  konsentrasi gula (%)

terhadap hkadar alkohol setelah difermentaci
aselama 16 hari.

3 Fet-1akuan 3 Fengamata rata-rrata 3 BT 0,01 3
| A, (ontrol) | 4,7 1 a 1
!l Ay (1 kali) tg I , lg ab [;
ig Ar (2 kali) !; 8,7 !; be: ig
ﬂ A (3 hall) % 10,0 ﬂ c %
! | L |

Catatarn = BNJ 0,01 = 2.6
Huruf  vang berbeds memperlihatkan  bhaszil  vang
berbeda pada taraf 0,01



Hemtl analdiea tntal asam anggur nenas.

oo ek Jumlah |Rata-rata

D T A 111
~., (kontrol) A0 4, AER 0,867 | 1,296 0,432
. (1 kali) 0, a6s L AB8 0,486 | 1,440 0,480

a (2kali )
Oy (3 kali)

0,576

Q0,870

0,498
0,589

1.566
1,794

0,822

0,598

2,045

2,034

5,096

Dafiar

sidil ragam Total asam anggur nenas

VT

F. Hit

8]

F. Tabel
05 0,01

{
]
i
]
. I, A . o e X F B,
P §oaikonan 0L, OANEEA OL,01i5112 13,8387 : 4,07 7.599
PR | e G, CEABOT 0,001092 !
%, T et | !
Trtal 11 EL,0%56 ;

L

Veterangan s Berbeda sangal nyata

Liii BMI pengaruh konsentrasi gula penambahan
(7)Y =elama 4 hari terhadap Total asam anggur
neEnas .

m1
'w”w

b
ST .

Lampiran

Fevlaluan Fengamatan EHJ 0,01=0,107

rata-rata

|
|
|
|

o (kontrol)
My (1 kali)
A, (2 kali)
ar (3 kali)

%
i

©) 4 7% A8
G R22

=

0,598

ab

A

0,107

sy omban Pigd
Lt v ang
iy Yaeef 0 0l

pyerhedo menperlihatban hasil

yang

berbeda



THer o e iy Hasarl analisa orgenoleptilb arocea ANggUr nenas

) ' UL angan
T Ladermn e g Jumlah JRata-rata
{ IT1

|
e"i
ol
tan
-t

- (kontrol) T an =43 =, 54 10,37 3,46
a, (1 kali) a,7s 8_an 4,75 13,75 4,58

-, (2 kali) A, 68 1,70 /4,65 14,03 4,68
s (3 kali) 4,88 3,89 4,9& 14.73 4,91

Tk DT e | Tees

Fampiran Bh.  Daftar sidik ragam organolept ik aroma anggur

W”f“m | T\ F. Tabel
=i D JE KT F. Hit 0,035 0,01

Earlakusn = DL, 7TYG L.26 gg,p2s "% 4,07 7,59

R = D, 1026 7,019

11| 3 aans

R

Velorarngesn ¢« 77 = Perbeds sangat nyata

Vomenpriean Be 1id BMI pengaruh inambaban bonsentrasi gula
[ L ¥ . .

(7)) selama 4 hari terhadap organoleptik Aroma

AgQUT nenas,

T o boian

Fengamatan rata-rata ENJ 0,01= Q,3

{
|
IR

!
., (kontrol) i = ne a
o (1 kali) 1 A gt ab

, o |
|

. (2 kali_) 1 .68 1
a. (3 kali) 4,91 t b

— - s
v

{Catvobran = Y 01 = 0, Ry
thiruf vang barbeda memperlihbhathn hasil yang

brorbadia pada taraf 0,07,



Lompar 20 da. Hamil organoleptik rasa anggur nenas.

- , I Ulangan
Fepalian Jumlah |Rata-rata
I 11 III
n, (kontrol) 4,720 4,30 4,11 12,61 4,20
n, (1 kali) 4.5 4,42 4,47 13,24 | 4,81
s (2 kali) 4,83 4,77 4,69 14,29 4,76
5,09 4,58 4,97 14,99 4,99
18,45 18,47 18,2 55,13

Lampiran 4b. Dafitar sidik ragam organoleptik citarasza
anggurr nNenas. -

T T U F. Tabel
Sk DR Jk KT F. Hit Q0,05 0,01
Fearlabkuan T | 1,1786% 0,37621 7590** 4,07 7459
Ao ak g 0, 05807 0,00476 )
- Total 11 1,1667

Lampivan 4c. Uii BNJ pengaruh konsentrasi gula (%) bervlang
terhadap organoleptik rasa anggur nenas.

Frorlakuan FPengamatan rata-rata BNJ 0,01
», (kontrol) 4,20 a
s (1 kali) a,ay -
s (2 kall) 4.76
O (3 kali) ‘ ' 4,99
i

Catatan @ BRI 0,01 = 0,22
Huruf yanyg berbeda memperlihatkan hasil yang

herbeda pada taraf €,01



Pampasao a0 Hasil analisa wjil organeleptik rarna anggur

U1l angan
Ferlabian : Ju~lah |Rata—-rata
I I ITIX

s, (kontrol) 7,10 1,90 3,65 10,65 3,55
ey (1 kali) z.72 1,39 4,00 12,11 4,08

o (2 kali) AL T0 4,50 4,10 13,30 4 2%
». (3 kali) 4.9 4 &4 4,80 14,28 4,76

et a1 16,28 17,43 16,535 20,34

Lempzran Hb. Daftar sidik ragam uji organcleptik warna
anggur nenas .

o F. Tabel
S R JE KT F. Hit 0,05 0,01

Fertakuan 5 D, 4514 0,817 a,aa* 4,07 7,59

hcoa kb g 0, 7705 0,096 :
CTotal | o1y | 3,emie

Feterangan o ¥ = ferbeda nyata

Lampivan 6o Uii BNJ pengaruh konsentrasi gula (%)

terhadap njl1 organoleptik warna
i
Farlakuan Fengamatan rata-rata BNJ 0,01
&, (kontrol) o
vy 0 kell) N

6~ (2 kali) 4,43
o (3 kali) 4,76

DT VR I

Catatan « BRI 0,01 = O,L07

Huruf  veng sama  memperlihatkan basil  yang

tirdak berbeda pada taraf 0,01,



Lampivan 7. Foreulic Pengisian Penilaian Organoleptik

produk anggur neEnas.
UJT DRGANDLEPTIK

R R S R I Y

EL IR R A A R I )

Feparda  penguii  diharapkan menjawab pertanyaan sebagai
herilkal »
M a2 m =2 .
Foah oan @ Froduk fnggur Nenas.
Tanggal =
Ta=trubksi 2 Evaluasi  sampel dihadapan saudara ditinjau dari
segi cita rasa, aroma dan warna. )
HBerikan penilajan saudara dengan memberikan skor
pada setiap sampel.
Penilaian -
ode Sampel Rasa Aroma

S¢ala Fenilaian :

Rangat Tidabk Suka
Tidak Suka )

Agak—-Agak Suka )

4, Agak Suka )

2. { Buka )

&. { Sangat Suka )

7. { Sangat Suka Sekali )



