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RINGKASAN

“"Pengaruh Varietas pepaya dan pH pada sifat fisikokimia
dan sensoris puree pepava beku” diajukan oleh Herman
(61030838041) dibawah bimbingan : DR.Ir.H. Tri Susanto , M
App.5%c. dan Ir. Ingani W, Ekowahono, MS

Pepava(carieca papaya L.) merupakan tanaman buah -
buahan vang berbuah sepanjang tahun dan banyak
dibudidayakan didaerah tropis. Hengingat hasil produksi
buah pepava yang cukup tinggl di Indonesia serta
merupakan buah vyang tidak tahan lama pada penyimpanan
suhu kamar, buah pepaya segar mempunyai daya simpan S5 - 8
hari bila disimpan pada suhu kamar, maka perlu dilakukan
pengolahan. Salah 2atu alternatif pemecahannya adalah
pembuatan “"puree” pepava beku.

"Puree” pepaya adalah bubur buah pepaya vang
terbuat darl buah pepaya pilihan yang matang dan segar
dan harus mempunyal warna, aroma dan cita rasa yang tidak
jauh wenyimpang dari buah aslinyva. Secara garis besar

proses pembusatan “puree” pepaya beku adalah sortasi,
pengupasan, pencucilan, pemotongan, blanching, peumnbuburan
buah, penambahan asam, penambahan gula, pengemasan,
pembekuan.

Permasalahan vyang timbul pada pemnbuatan “puree”
pepava beku adalah kerusakan komponen kimiawi dan
fisik bahan selama proses pengolahan

Dalam rangka mendapatkan produk "puree” beku vang
tidak Jjauh berbeda dengan produk segar maka perlu
dilakukan penelitian untuk memilih varietas vang tepat
dan penambahan asam yang sesuai.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh pH dan varietas pepaya terhadap sifat kimia dan
kenampakan fisik "puree” pepaya beku

Rancangan percobaan vang digunakan adalah
rancangan tersarang (nested design’) dengan rancangan
dasar rancangan acak kelompok dengan 2 faktor yaitu
faktor I adalah varietas vang terdiri dari dua level
yvaitu vareiatas Thailand dan Semangka.Sedangkan faktor Il
adalah pH dengan tiga level yaitu pH 3,00;3,25;3,50 vyang
akan dilakukan dengan 3 kali pengulangan.



Analisa vang dilakukan pada buah pepaya dan
"puree” sebelum pembekuan meliputi kadar air, total gula
reduksi, kadar vitamin C, total karoten, pati, dan analisa
pada produk "puree" setelah pembekuan meliputi kadar air,
total gula reduksi, kadar vitamin C, Tingkat pengikatan air,
total karoten, pati, uji organocleptik meliputi warna, dan
kenampakan.

Berdasarkan hasil percobasan mwnunjukkan bahwa
varlietas dan pH memberikan pengaruh terhadap sifat gula
reduksi, kadar pati, kadar air, vitamin C, tetapi tidak
memberikan penngaruh terhadap dava pengikatan air dan uji
kesukaan.
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