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D;;,;vy Eva (95.7.00J.2G031.52717), Por.:tmhahan il'hey Protein Susu pada Sari 
Buah Sirsak : h.ajian r'cng:atuh pH Awai :->ari uuah Sirsak dan Suhu J!.:manasan 
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Produk dibawah bimbingan : 
L Prof. DR. Ir. S1i Kumaianingsih. ~i. I\pp. Sc. 
1 Jr. Theresia End:mg Widuri 

RE\G~ASAi\ 

Sari buah sirsak m..:rupakan salah satu bcntuk olahan buah sirsak agar lcbih 
awet cum pr:.~ktis. Sari bldl sirsak memiliki ns:-~ cbn aroma yang khas serta kamhmgan 
gula dan vit;nnin C y;mg cukup tinggi schingga s.iri bu;th sirs;1k cukup digemari. 

Pnrla umumnya, produk-produk minuman yang ada, sedikit sekali bahkan 
tidak mcngandung protein, tcnnasuk sari buah sirsak yang hanya mengandung 
1, Sll·o protein per 6X'!o bagian dapat dimakan. Pada penelitian ini akan Jibuat sari 
buah sirsak b;;:1vrotein dengan penambah:m whey protein su.su. Whey protein 
mengandung 1 0-15'l'o protein. Whev protein merupakan limbah cair dari 
pembuatan keju. Penambahan whey protein dala1;11 sari buah sirsak adal:lh sebagai 
salah saru cara pemanfaatan limbah. Selail1 itu, fhey protein dapal rm:ningkarkan 
nilai nutrisi (terutama protein), memp\myai rasa dan flavor yang khas, dan larut 
Jalam bahan p•mg;m cair berkadar asam linggi ~chingga sesuai Wituk bahan 
tamhahan herbagat produk pangan, tennasuk dalam sari buah sirsak yang 
mempunyai pH ± !J 

!T'hey protein stahil dalam sua sana a sam (pH 3-5) tetapi ~ terhadap 
pemanasan. P;~da suhu di atas 70"C J;,jpat menyebabkan prcsipitasi, akan tctapi di 
nawmtsi:ilm 70"c akan meng:urangi daya awet produk. Namun pengamh pH dan 
suhu terhacl:lp sifat fisikokimia dan organoleptik produk belum diketahui sehingga 
kajian penditian ini yaitu : pengamh pH a\val sari buah sirsak dan suhu 
pemanasan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik produk yang dihasilkan. 

Mctode yang digunakan adalah R;mcangan Acak Kdompok (RAK) 
faktorial dengnn 2 faktor yang masing-masing fakt0r terditi atas 3 tingk;;t. Faktor I 
yai~.! pH awal dcngan tingkatan pH 4, 4,5, dan 5. Faktor II yaitu suhu pemanasan 
dengan tingkatan suhu 65UC, 70"C, dan 75T. ~'lasing-masing sampel diulang 3 
kali. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragant (Anava) 
dan apabila ada beda dilanjutkan dengan uji Duncan ·s Multiple Range Test, sena 
lUi Korelasi-Regresijika ada interaksi. 

Parameter yang dianalisa dalam penelitian ini yaitu : pH, visko;;itas, total 
padatan terlamt, total asam, Jilldar protein, kesukaan terhadap aroma, wama dan 
rasa produk yang dihasilkan.IH<~sil pcnditi•m mcnunjukkan bahwa intcrl'ksi antara - . 
pH awal sari huah sirsak dan suhu pemanasan hanya herpengaruh terhadap pH 
produk dan total asam produk pada 0'. 5°&, perlakuan pii awallebih berpengaruh 
terhadap kadar protein produk sedangkan suhu pemanasan lebih berpengatuh 
terhadap viskositas produk, pcrlakuan pH mval dan suhu pemanasan tidak 
berpengaruh terhadap total padatan produk. Aroma, wama, dan rasa sari buah 
sirsak kurang disukai pandis. Kombinasi perlakuan terbaik di.hasilkan oleh 
produk yang m.:rnpunyai pH aw<tl 5.00 i.kng<m suhu p.:rmmasan 75°9 
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