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ABSTRAK

Damayanti,Alfina,2021.UjiMutu Fisik Tepung Buah Sirsak Gunung (Annona
MontanaMacf.)denganProsesBlanchingdanNonBlanching.KaryaTulisIlmiah
AkademiAnalisFarmasidanMakananPuteraIndonesiaMalang.PembimbingAmbar
Fidyasari,S.TP.,MP.
Katakunci:buahsirsakgunung,tepungbuahsirsakgunung,mutufisik,blanching

Tanamansirsakgunung(AnnonamontanaMacf.)termasukdalamsatufamilidengan
tanaman sirsak,yaitu Annonaceae,yang memilikiciri-ciriberbentuk bulat,biji
berwarnacokelat,aromaharum,dagingbuahberwarnakuning,namunrasayang
kurangenakbiladimakan.Buahsirsakgunungsebelumnyatelahdigunakansebagai
minuman kesehatan.Salah satu alternatifpemanfaatan buah tersebutdengan
pengolahanmenjaditepung.Penelitianinidilakukanuntukmengetahuikarakteristik
mutu fisik pada tepung yang dihasilkan.Desain penelitian adalah eksperimen
dengandatayangditampilkansecaradeskriptif.Metode,padapembuatantepung
yaitumetodeblanchingdanmetodenonblanching.Dimanapertamadilakukan
proses pendahuluan, penepungan dan pengamatan hasil. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa buah sirsak gunung dengan metode blanching berwarna
kecokelatan,aromaharum,teksturhalusdanmemilikirendemen11,673%.Hasil
analisadenganmetodenonblanchingmenunjukkanwarnakuning,aromaharum
khasbuahsirsakgunung,teksturhalusdanrendemenyangdihasilkan10,747%.
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Themountainsoursopplant(AnnonamontanaMacf.)belongstothesamefamilyas
thesoursopplant,namelyAnnonaceae,whichhasthecharacteristicsofaround
shape,brownseeds,fragrantaroma,yellow flesh,butanunpleasanttastewhen
eaten.Mountainsareusuallyusedbyfarmersasintercropsorhedgeplantsthat
grow inthesurroundingyard.Onealternativetousingthefruitisbyprocessingit
into flour.This research was conducted to determine the physicalquality
characteristicsoftheflourproduced.Thisstudyusestwomethodsofdesign,namely
theblanchingmethodandthenon-blanchingmethod.Theresultsshowedthatthe
pedadafruitwiththeblanchingmethodwasbrownincolor,fragrantaroma,smooth
textureandhadayieldof11.673%.Theresultsoftheanalysisusingthenon-
blanchingmethodshowedayellow color,adistinctivearomaofmountainsoursop
fruit,asmoothtextureandtheresultingyieldwas10.747%.



PENDAHULUAN

Tanaman sirsak gunung

(Annona montana Macf.) termasuk

dalam satu familidengan tanaman

sirsak, yaitu Annonaceae, yang

memilikiciri-ciriberbentukbulat,biji

berwarna cokelat, aroma harum,

dagingbuahberwarnakuning,namun

rasayangkurangenakbiladimakan

(Boro,2017).Tanaman sirsak gunung

biasanyadimanfaatkanpetanisebagai

tanaman sela atau tanaman pagar

yangtumbuhpadapekarangansekitar

(Sukarmin, 2010). Buah yang

dihasilkanpadatanamansirsaksangat

melimpah karena berbuah pada

sepanjang musim dan penyebaran

tanamaninibisamelaluihewan.Buah

sirsak gunung telah dilakukan

pengujian pada senyawa metabolit

sekunder dan aktivitas antioksidan.

Ekstrakbuahsirsakgunungmemiliki

nilai IC50 sebesar 61,93 ppm dan

termasukantioksidankuat(Wulandari,

2017).Buahsirsakyangmelimpahini

tidak dimanfaatkan oleh masyarakat

karenabuahinimemilikicitarasayang

hambardan terdapatsensasiasam

saat dimakan dibandingkan dengan

sirsakputihyangmemilikirasayang

enakdanmanis.Ekstrakbuahsirsak

memilikikandungan gula mencapai

81,9-9-93,6 % darikandungan gula

total(Astawan,2008).Seratpangan

yang tinggiyaitu 3,3mg /100g dan

memilikikhasiatsebagaiantioksidan

(Fidyasariet al.,2017).Sedangkan

kandungan utama daridaging buah

sirsakyangmatangadalahmethyl(E)-

2-hexanoat dan methyl (E)-2-

butanoate sehingga ketika matang



buahiniberbauharum.(Iwaokaand

Zhang1993).

Pada penelitian sebelumnya

telahdilakukanpembuatanminuman

probiotik daribuah sirsak gunung

(Annona Montana Macf.).Minuman

probiotik merupakan minuman yang

mengandungagenprobiotik.Probiotik

disebutsebagaisuplemen makanan

berupamikrobahidupyangmemiliki

kemampuan menguntungkan bagi

inang yang mengkonsumsi melalui

kemampuannya menjaga

keseimbanganmikrobadalam saluran

cerna(Sunaryantodkk,2014).Menurut

penelitian Hafiz dkk, (2019) buah

sirsakgunung (AnnonaMontana)ini

dapat dijadikan sebagai minuman

probiotik.Minumanprobiotikdaribuah

sirsakgunung(AnnonaMontana)dan

saribuahnya diketahuimengandung

senyawaflavonoiddanterpenoidyang

mampuberfungsisebagaiantioksidan.

Melihatpotensiyangadapada

buahsirsakgunung(Annonamontana

Macf.) maka salah satu alternatif

fungsional dapat diolah menjadi

tepung. Penelitian tepung yang

berasaldaribuahtelahdilakukanoleh

Jariyah,2016 dimana buah pedada

sangat mudah membusuk karena

kadarairmencapai79%.Dimanaair

merupakan mediayang cocokuntuk

pertumbuhan bakteri yang dapat

menyebabkan kebusukan.Salah satu

cara penanganannya yaitu dibuat

tepung. Pada penelitian tersebut

proses pembuatan tepung buah

pedada dengan menggunakan alat

pengeringkabinet,Adapunhasildari

pelatihan pengolahan tepung buah

pedadaselanjutnyadiaplikasikanpada

pembuatan kue,sepertibiskuitdan

hasilkegiatan menunjukkan bahwa

95% masyarakat penyukai produk

biskuitdaritepungbuahpedada.

Dengan adanya jurnal

pembanding daribuah pedada yang

dapatdijadikan sebagaitepung atau



bahanolahansetengahjadi,disinisaya

mengambilbuahsirsakgunungyang

juga dapatdijadikan tepung,karena

buahinisangatjarangdimanfaatkan

olehmasyarakatdanbuahinisangat

mudah membusuk.Disinisaya juga

memilih untuk dijadikan tepung

karena buah inidapatdiasumsikan

atau digunakan sebagai bahan

tambahan

TepungdiIndonesiajugamasih

banyak yang import sehingga

pemanfaatanbuahatauumbiumbian

yangdijadikantepungmasihkurang,

pemanfaatan buah menjaditepung

berfungsiagarpengeluaranAPBDjuga

berkurang.Adapun,berdasarkandata

dari Badan Pusat Statistik (BPS),

volumeimportepungteriguIndonesia

sepanjangJanuari-Juni2019mencapai

36,467ton,naikdaricapaianperiode

yangsamatahunlalusebesar31,905

ton.Secara nilai,impor komoditas

tersebutjugaterekam naik,dariUS

$9,95 juta pada semester 1/2018

menjadiUS$12,43jutapadasemester

II/2019.Tepungseringdiproduksidari

umbiataubahanlain yangmemiliki

kandungangizitinggi,halinidilakukan

untukmemperbaikinilaiekonomiumbi

itu tersendiri, serta pemanfaatan

produkdomestiksehinggapengolahan

tepung berbasis umbi atau buah

diharapkan dapatmenjadialternatif

penggunaan tepung gandum yang

bahan bakunya masih harus

didapatkandariluarnegeri.

Tepung merupakan salah satu

bentukalternatifproduksetengahjadi

yang dianjurkan,karena akan lebih

tahan disimpan, mudah dicampur,

dibentuk dan lebih cepat dimasak

sesuaituntutan kehidupan modern

yang serbapraktis.Tepung memiliki

kadarairyang rendah,haltersebut

berpengaruh terhadap keawetan

tepung.Jumlah airyangterkandung

dalam tepung dipengaruhi oleh

beberapafaktorantaralainsifatdan

jenisatauasalbahanbakupembuatan



tepung,perlakuanyangtelahdialami

oleh tepung, kelembaban udara,

tempat penyimpanan dan jenis

pengemasan. Proses pembuatan

tepungsendiridapatdilakukandengan

berbagaicara tergantung darijenis

bahan itu sendiri. Tepung dibuat

dengankadarairsangatrendahsekitar

2-10%.Halinimenunjukan bahwa

tepung memilikidaya simpan yang

lebihlama(Subagio,2006).SNI3751:

2009.

Ada beberapa cara untuk

mencegah terjadinya pencoklatan

enzimatis pada proses pembuatan

tepung yaitu dengan pemanasan,

pengasaman dan perendaman dalam

garam sulfit.Penggunaan asam dapat

merusakikatan hidrogen dalam pati

sehinggamengganggusifatpati,dan

garam sulfitberacunpadakonsentrasi

diatas1M sertamerusakvitaminB

(Taggart,2004;Eskin,1990).Karenaitu

dalampenelitianinidigunakanmetode

pemanasan (blanching) untuk

menghambat aktivitas enzim

polifenolase.Metode blansing yang

biasadigunakanyaitublansingdengan

airpanas,uap,microwave dan gas

panas.Dalam penelitian inidipilih

blanching uap karena pemakaian

energi yang lebih efisien dan

kehilangannutrisilebihkecildaripada

blansing dengan metode lain

(Corcueraetal.,2004).Penelitianini

bertujuanuntukmembandingkansifat

-sifatfisiktepungdaribuah annona

montana yang diblansing dan tidak

diblansing.Sehingga nantinya hasil

tepung inidapatdigunakan sebagai

alternatifdan substitusipenggunaan

tepungterigu.

METODEPENELITIAN

AlatdanBahan

1.Alat

Oven,Kaca Obyektif,Saringan atau
Ayakan,Timbangan Analitik,Botol
Semprot,LoyangOven,Blender,Pisau

2.Bahan

BuahSirsakGunung,AquadesatauAir
Suling

ProsedurPenelitian



PengumpulanBuahAnnonamontana

Macf

1.Dikumpulkanbuahsirsakgunung

yangtelahberwarnakuningdan

tampilanfisikbaik.

2.Dibersihkan dari kotoran pada

bagianluarbuahsirsakkuning.

3.Dicucibuah hingga bersih dan

kupaskulitnya.

4.Ditimbang sebanyak 500 gram

buahsegar.

ProsesBlanching

DisiapkanBuahsirsakgunung(Annona

montana macf) yang telah bersih

dilakukanprosesblanching,kemudian

disiapkan alat kukusan (uap air)

dengan air yang telah mendidih

kemudianblanchingselama15menit.

ProsesNonBlanching

DisiapkanBuahsirsakgunung(Annona

montana macf) yang telah bersih,

kemudian dilakukan proses non

blanchingdengancaradiovenpada

suhu60oC.

ProsesPenepungan

Buahsirsakgunungyangsudahkering,

kemudiandibagimenjadi2dandiberi

identitas(A)untukdilakukan proses

blanching dan (B)tanpa dilakukan

blanching.Setelah itu digiling buah

sirsak gunung yang sudah kering

menggunakanblendersampaihalus.

ProsesPengujian

UjiWarna

Diambilsejumputtepungbuahsirsak

gunungyangsudahhalus,kemudian

ditaruhpadakacapreparatataukaca

obyektif kemudian di uji dengan

menggunakan indera penglihatan.

Hasilwarnatepungyangdidapatkan

untuk metode blanching yaitu

kecoklatan yang dapatdisebabakan

karenasuhuovenyangkurangstabil,

atau pada saat pengovenan,tutup

opendibukatutup.Untukmetodenon

blanching didapatkan warna kuning

karena dari buahnya sendirijuga

berwarnakuning.

UjiAroma

Diambilsejumputtepungbuahsirsak



gunungyangsudahhalus,kemudian

ditaruhpadakacapreparat,kemudian

dikebas atau dibau.Aroma yang

didapatkanpadapenelitianiniharum

khasbuahsirsakgunung,karenabuah

sirsakgunungsendiriberaromaharum.

UjiTekstur

Diambilsejumputtepungbuahsirsak

gunungyangsudahhalus,kemudiann

ditaruhpadakacapreparat,setelahitu

dirasakan dengan telapak tangan.

Pada penelitian ini tekstur yang

didapatkan halus atau lembut

selayaknyateksturtepung.

UjiRendemen

Ditimbanghasiltepung,kemudiandi

hitungrendemennya

ProsesBlanching

Beratbuahsirsakgunung=500g

BeratTepung=58,3689g

Rendemen=
beratbuahsirsakgunung

berattepung

x100%

Rendemen=
58,3689g

500g
x100%

=11,673%

ProsesNonBlanching

Beratbuahsirsakgunung=900g

Rendemen=
beratbuahsirsakgunung

berattepung

x100%

Rendemen=
96,7254g

900g
x100%

=10,747%

HasilUjiOrganoleptis

Sampel
Organoleptis

Warna Aroma Rasa Tekstur

Tepung

buah

sirsak

gunung

dengan

blanchin

g

Kecokl

atan

Harum Tidak

berasa

Serbuk

halus



Tepung

buah

sirsak

gunung

tanpa

blanchin

Kunin

g

Harum Sedikit

asam

Serbuk

halus

g

PEMBAHASAN

Analisisujimutufisik


