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Abstract

The aim of this research was to know the effect of presented of several
chitosan concentration on the pineapple syrup to quality and growth of mold during
storage and to know the best concentration. This research had been using group
randomized design (GSD), i. e: K1 (without presented of chitosan solution); K2
(presented 0,5% of chitosan solution); K3 (presented 1,0% of chitosan solution); K4
(presented 1,5% of chitosan solution); K5 (presented 2,0% of chitosan solution).
Parameters analyzed were dissolved density completely, acidity (pH), viscosity,
precipation, mold and organoleptic value included colour, taste, aroma, viscosity
degree and valuasion totality. The result showed that present of several chitosan
concentration had significant effect on the dissolved density completely, acidity (pH),
viscosity and organoleptik value of pineapple syrup. By generally presented chitosan
on the pineapple syrup had been advance dissolved density completely, viscosity and
precipation, however pH had been down. Present chitosan had been growth of mold
blocked on pineapple syrup. Be based on organoleptic test of pineapple syrup on
general valuation could more acceptable by panelist until 1,0%.
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PENDAHULUAN
Latar Belakang

Buah nanas merupakan komoditi lokal yang dapat dijadikan berbagai macam
produk olahan seperti sirup, keripik, selai, jelly dan nata de pina yang sebagian besar
dapat dijumpai di pasaran dalam berbagai kemasan. Sirup nanas yang dibuat oleh
industri rumah tangga memiliki daya simpan yang relatif singkat yang disebabkan
antara lain karena sanitasi yang kurang memadai sehingga menyebabkan kerusakan
pada sirup nanas. Penelitian yang dilakukan oleh Leonardo (2009) menerangkan
bahwa umur simpan sirup nanas adalah 3 minggu tanpa penambahan bahan
pengawet. Upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan umur simpan sirup
nanas adalah dengan menambah bahan pengawet pada saat pengolahan. Bahan



pengawet yang digunakan harus bersifat nontoksik dan tidak mengganggu kesehatan
bagi yang mengkonsumsinya. Bahan pengawet yang dapat digunakan antara lain
adalah kitin dan kitosan. Kitin merupakan polisakarida rantai linier dengan rumus 3-
(1-4) 2-asetamida-2-deoksi-D-glucopyranosa (Muzzarelli dkk, 1997).

Kitosan merupakan senyawa hasil deasetilasi kitin, terdiri dari unit N-asetil
glukosamin dan N glukosamin. Adanya gugus reaktif amino pada atom C-2 dan
gugus hidroksil pada atom C-3 dan C-6 pada kitosan bermanfaat sebagai pengawet
produk-produk perikanan, sebagai flokulan dan membantu proses reverse osmosis
dalam penjernihan air, aditif untuk produk agrokimia dan pengawet benih (Muzzarelli
dkk., 1997; Shahidi dkk., 1999 dalam Rochima, 2004).

Penelitian yang dilakukan oleh Zahiruddin dkk. (2008) menyebutkan bahwa
penggunaan karagenan 0,5% dan kitosan 0,1% dapat menghambat aktivitas kerja
mikroorganisme selama penyimpanan atau dapat mengawetkan bakso ikan selama 3
minggu pada suhu dingin dan 8 minggu pada suhu beku.

Kitosan telah banyak dimanfaatkan sebagai bahan pengawet untuk berbagai
macam produk olahan. Penelitian yang dilakukan oleh Rogis dkk. (2007) mengenai
efek fungisida dari kitosan terjadi karena adanya aktifitas enzim kitinase yaitu enzim
B-1,3 glukanase yang dihasilkan oleh kapang serta adanya senyawa-senyawa kimia
yang terurai dari kitosan seperti polimer D-glukosamin yang bersifat toksin bagi
kapang tersebut. Enzim B-1,3 glukanase mengakibatkan kitosan terurai menjadi
senyawa D-glukosamin yang akan mengurai kitin pada dinding hifa dan sporangium
kapang sehingga pertumbuhan koloni kapang terhambat.

Berdasarkan uraian tersebut telah dilakukan penelitian dengan judul
“Penggunaan Kitosan Sebagai Bahan Pengawet pada Sirup Nanas (Ananas
comosus (l.) Merr)”

Tujuan Penelitian

Penelitian dilakukan dengan tujuan yaitu mengkaji pengaruh pemberian
beberapa konsentrasi kitosan pada sirup nanas terhadap mutu dan pertumbuhan
kapang selama penyimpanan dan mengetahui konsentrasi yang terbaik.

BAHAN DAN METODA
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Fakultas Pertanian dan Laboratorium Kimia
Fisika Koloid Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan Alam, Universitas Riau.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September — Oktober 2012.

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah nanas varietas
Queen (ditandai dengan perubahan warna dari hijau kekuningan dan timbulnya
keriput pada tangkai buah) yang diambil dari perkebunan nanas di Desa Kualu Nanas
Kecamatan Tambang, Kabupaten Kampar, Provinsi Riau. Bahan-bahan lain meliputi:
gula pasir, asam sitrat, air, Carboxy Methyl Cellulosa (CMC), kitosan yang diperoleh
dari IPB-Bogor, akuades, alkohol, media Potato Dextrose Agar (PDA), dan NaCl.



Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau stainless stell, blender,
baskom, kain saring, timbangan, kompor, panci, botol kaca, penutup botol, tutup
botol plastik, gelas ukur, gelas piala, sendok, hand refracktometer, magnetic stirrer,
kertas saring, oven, tabung reaksi, cawan petri, pipet ukur, autoklaf, boot, nampan,
cawan plastik, viskometer, dan alat gelas lainnya.

Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan secara eksperimen menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 3 kelompok sehingga diperoleh 15 unit
percobaan. Adapun perlakuan penambahan kitosan pada sirup nanas adalah sebagai
berikut:
K1 (Tanpa penambahan stok larutan kitosan)
K2 (Penambahan stok larutan kitosan 0,5%)
K3 (Penambahan stok larutan kitosan 1,0%)
K4 (Penambahan stok larutan kitosan 1,5%)
K5 (Penambahan stok larutan kitosan 2,0%).

Analisis kimia dilakukan terhadap parameter total padatan terlarut, derajat
keasaman (pH), viskositas, tingkat pengendapan dan pertumbuhan kapang.
Rancangan respon yang dilakukan yaitu uji kesukaan (hedonik).

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Stok Larutan Kitosan 10%

Pembuatan stok larutan kitosan 10% dapat dilakukan dengan cara melarutkan
bubuk kitosan sebanyak 10 gram dalam 100 ml asam sitrat 10%. Stok larutan kitosan
dapat ditambahkan ke dalam sari buah sesuai dengan perlakuan.

Pembuatan Sari Buah Nanas

Pembuatan sari buah nanas dapat dilakukan dengan cara mengupas kulit nanas
dan mata buahnya dengan menggunakan pisau kemudian dipotong-potong untuk
mengecilkan ukuran agar mempermudah pada saat penghancuran buah nanas dengan
menggunakan blender. Buah nanas yang telah dicuci bersih kemudian dimasukkan ke
dalam blender dengan penambahan air 1 : 2 (1 liter air : 2 kg daging buah nanas)
untuk diambil sari buahnya. Sari buah yang diperoleh kemudian disaring lagi sampai
benar-benar terpisah dari ampasnya dengan menggunakan kain saring.

Pembuatan Sirup Nanas

Pembuatan sirup nanas mengacu pada Satuhu (2003). Sari buah yang telah
diperoleh selanjutnya dimasak dengan menambahkan gula sebanyak 75% (375 gram
dalam 500 ml sari buah) dan diaduk sampai gula benar-benar larut sambil
ditambahkan asam sitrat 0,4% (2 gram dalam 500 ml sari buah), penambahan CMC
sebanyak 0,4% (2 gram dalam 500 ml sari buah) dan penambahan stok larutan
kitosan sesuai perlakuan, sambil dilakukan pengadukan secara manual dengan
menggunakan sendok pengaduk. Sirup yang telah disaring dimasak kemudian
dimasukkan ke dalam botol yang bersih dan steril. Botol ditutup rapat kemudian
dipasteurisasi selama 30 menit.



Sirup nanas kemudian disimpan pada suhu kamar selama 28 hari dan
dilakukan pengamatan pada hari ke 0, 7, 14, 21 dan hari ke 28 terhadap tingkat
pengendapan, total padatan terlarut, tingkat keasaman (pH), viskositas, pertumbuhan
kapang dan uji organoleptik.

Pembuatan media PDA dan Garam Fisiologis

Pembuatan media Potato Dextrose Agar (PDA) mengacu pada Lay (1994),
yaitu dengan cara melarutkan 17,55 gram PDA dalam 450 ml akuades yang
dipanaskan hingga mengental. Selanjutnya media disterilisasi pada suhu 121°C
selama 15 menit dalam autoklaf. Kemudian PDA dituang ke dalam cawan petri
sebanyak lebih kurang 15 ml dan didinginkan hingga membeku.

Garam fisiologis dapat dibuat yaitu dengan cara melarutkan 0,85 gram NaCl
dalam 100 ml akuades dan kemudian dituang ke dalam tabung reaksi dan ditutup
dengan kapas. Masing-masing tabung reaksi berisi 9 ml larutan garam fisiologis.
Selanjutnya larutan disterilisasi dalam autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Padatan Terlarut

Hasil analisis sidik ragam dari perlakuan penambahan kitosan yang berbeda
pada sirup nanas memberikan pengaruh tidak nyata terhadap total padatan terlarut
untuk penyimpanan hari ke 0, 7 dan ke 28, sedangkan pada penyimpanan hari ke 14
dan 21, penambahan kitosan memberikan pengaruh nyata terhadap total padatan
terlarut sirup nanas. Rata-rata total padatan terlarut dari sirup nanas setelah dilakukan
uji lanjut DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata total padatan terlarut sirup nanas (°Briks)
Penyimpanan (hari)

Perlakuan 0 7 14 1 58
K1 78,90 78,40 76,207 71,607 68,00
K2 79,20 79,40 77,20° 74,20° 68,33
K3 80,20 80,40 77,90® 74,60° 68,53
K4 80,90 81,20 79,10%° 75,80° 69,43
K5 81,03 81,30 80,80° 78,40° 69,53

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.

Berdasarkan data pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa pada penyimpanan hari ke
0, 7 dan 28 perlakuan K1 berbeda tidak nyata untuk semua perlakuan. Sedangkan
pada penyimpanan hari ke 14 perlakuan K1 berbeda tidak nyata dengan perlakuan
K2, K3 dan K4 namun berbeda nyata dengan perlakuan K5. Pada penyimpanan hari
ke 21 perlakuan K2 berbeda tidak nyata dengan perlakuan K3 dan K4 namun berbeda
nyata dengan perlakuan K1 dan K5. Secara umum peningkatan konsentrasi kitosan
yang ditambahkan pada sirup nanas cenderung meningkatkan total padatan terlarut.
Hal ini disebabkan karena kitosan yang sudah dilarutkan dalam asam sitrat lebih
mudah larut dalam air. Total padatan terlarut berkaitan erat dengan jumlah protein,



lemak dan karbohidrat yang larut dalam sirup. Kitosan merupakan senyawa yang
tidak mudah larut dalam air namun dapat larut dalam larutan asam dengan sangat
baik. Kitosan dapat larut dalam asam asetat 1%, asam piruvat 10% dan asam sitrat
10% (Anonim, 2010). Pada pembuatan sirup nanas dilakukan penambahan asam sitrat
sehingga diduga dapat membantu kitosan untuk larut dalam sirup nanas.

Derajat deasetilasi kitosan yang semakin meningkat berbanding lurus dengan
peningkatan kelarutan kitosan karena hasil proses deasetilasi dari kitin akan
menyisakan gugus amina yang menyebabkan kitosan mudah berinteraksi dengan air
melalui ikatan hidrogen (Anonim, 2011). Hal ini juga dapat menyebabkan
peningkatan total padatan terlarut pada sirup nanas. Total padatan terlarut akan
semakin menurun selama penyimpanan. Hal ini disebabkan karena adanya
komponen-komponen yang terdapat di dalam sirup terurai menjadi senyawa-senyawa
volatil akibat adanya aktivitas kapang.

Menurut Muafi (2004) komponen-komponen yang terukur sebagai total
padatan terlarut yaitu sukrosa, gula pereduksi, asam organik, dan protein. Menurut
Mukarromah dkk. (2010) total padatan terlarut yang tinggi disertai dengan kadar
asam yang tinggi (pH rendah) pada sirup maka dapat dikatakan bahwa hal ini
merupakan teknik pengawetan pangan.

Derajat Keasaman (pH)

Hasil analisis sidik ragam dari penambahan kitosan yang berbeda pada sirup
nanas memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH (Lampiran 7). Rata-rata pH
sirup nanas setelah dilakukan uji lanjut DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata derajat keasaman (pH)
Penyimpanan (hari)

Perlakuan 0 7 12 51 58
K1 3,31° 3,20° 3,18° 3,15¢ 3,14¢
K2 3,19° 3,10 3,10° 3,09° 3,09°
K3 3,18° 3,13° 3,07° 3,06™ 3,06™
K4 3,16° 3,15° 3,06" 3,05° 3,03
K5 3,08° 3,00 2,97 2,95 2,95

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.

Berdasarkan data pada Tabel 2 diketahui bahwa pada penyimpanan hari ke 0
perlakuan K1 berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Sedangkan perlakuan K2
berbeda tidak nyata dengan perlakuan K3 dan K4. Perlakuan K5 berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Selama penyimpanan hari ke 7 perlakuan K1 berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya sedangkan perlakuan K3 berbeda tidak nyata dengan
perlakuan K4.

Penyimpanan hari ke 14 perlakuan K2 berbeda tidak nyata dengan perlakuan
K3 dan K4 sedangkan perlakuan K1 berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya.
Pada penyimpanan hari ke 21 dan hari ke 28 perlakuan K1 berbeda nyata dengan



semua perlakuan. Semakin tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan, tingkat
keasaman cenderung menurun. Hal ini disebabkan karena untuk melarutkan kitosan
digunakan larutan asam sitrat 10% sehingga semakin banyak penambahan kitosan
sirup nanas akan semakin asam.

Asam sitrat dapat berfungsi sebagai asidulan yaitu senyawa kimia yang
bersifat asam yang ditambahkan pada proses pengolahan makanan dengan berbagai
tujuan (Winarno, 2004). Selain itu juga penambahan asam sitrat bertujuan untuk
mempertegas rasa dan warna produk akhir, melindungi flavor seperti menyelubungi
aftertaste yang tidak disukai, dan mencegah kristalisasi sukrosa. Penambahan asam
sitrat ini dapat menurunkan pH hingga dibawah 4,5 (Mukarromah dkk., 2010).

Derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau
kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan (Susanto dan Setyohadi, 2011). Kadar asam
yang tinggi (pH rendah) disertai dengan total padatan terlarut yang tinggi pada sirup
maka dapat dikatakan bahwa hal ini merupakan teknik pengawetan pangan karena
dapat menghambat pertumbuhan kapang. Selain itu apabila gula ditambahkan dalam
bahan pangan dengan konsentrasi tinggi (paling sedikit 40% padatan terlarut)
sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme
dan aktivitas air (Aw) dari bahan pangan berkurang (Mukaromah dkk., 2010).

Viskositas

Viskositas dapat didefinisikan sebagai daya aliran molekul dalam suatu
larutan. Hasil analisis sidik ragam dari penambahan beberapa konsentrasi kitosan
pada sirup nanas memberikan pengaruh nyata terhadap viskositas pada penyimpanan
hari ke 0, 14 dan 21, sedangkan pada penyimpanan hari ke 7 dan 28 berpengaruh
tidak nyata. Rata-rata viskositas sirup nanas setelah dilakukan uji lanjut DNMRT
pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata viskositas sirup nanas

Penyimpanan (hari)

Perlakuan

0 7 14 21 28
K1 10,55° 10,76° 11,17° 11,82° 12,19°
K2 11,55 12,05? 12,45° 12,872 13,62°
K3 17,76° 20,23" 21,21° 21,69% 22,34%
K4 25,90° 27,32¢ 28,73¢ 30,08° 30,95°
K5 27,65° 28,21° 30,22° 32,30° 33,05"

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.

Berdasarkan Tabel 3 tersebut dapat dilihat bahwa pada penyimpanan hari ke
0, 7 dan 4 perlakuan K1 berbeda tidak nyata dengan perlakuan K2 namun berbeda
nyata dengan perlakuan K3, K4 dan K5. Perlakuan K1 berbeda tidak nyata dengan
semua perlakuan. Sedangkan pada penyimpanan hari ke 21 dan 28 perlakuan K1
berbeda tidak nyata dengan perlakuan K2 dan K3 namun berbeda nyata dengan
perlakuan K4 dan K5. Konsetrasi kitosan yang semakin meningkat menyebabkan
viskositas yang semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena kitosan dapat



mengikat air dalam sirup nanas. Menurut Hirano (1989) dalam Ahadi (2009) kitosan
merupakan polisakarida yang memiliki sifat biologis yang dapat membentuk gel
sehingga air dalam sirup akan diikat oleh kitosan melalui ikatan hidrogen.

Viskositas yang dihasilkan cukup tinggi karena adanya penambahan sukrosa
sebesar 75% (b/v) saat proses pemanasan sehingga sukrosa dapat mengikat air bebas
dan menjadi larutan yang kental. Komponen padatan yang terekstrak dan sukrosa
yang ditambahkan menyebabkan terjadinya peningkatan kekentalan. Menurut
Setyowati (2004), komponen padatan terlarut yang semakin besar dalam suatu larutan
akan meningkatkan viskositas bahan. Secara umum viskositas pada sirup nanas
cenderung meningkat dengan konsentrasi kitosan yang semakin meningkat.

Menurut Susanto dan Setyohadi (2011) kestabilan sirup dapat menunjukkan
bahwa sirup tidak akan mengalami pengendapan sehingga dapat menjaga daya tarik
sirup bila dipasarkan. Semakin meningkatnnya tingkat kekentalan akan meningkatkan
kestabilan sirup nanas.

Tingkat Pengendapan

Hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa penambahan
kitosan pada sirup nanas menyebabkan terjadi pengendapan. Rata-rata tingkat
pengendapan sirup nanas dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata tingkat pengendapan sirup nanas (%)
Penyimpanan (hari)

Perlakuan 0 7 12 1 58
K1 0 0 0 0 0
K2 0 0 0 0 0
K3 0 0 31,51 33,03 34,39
K4 0 45,15 46,66 46,96 48,18
K5 0 55,46 56,52 57,27 57,73

Data pada Tabel 4 menunjukkan rata-rata tingkat pengendapan sirup nanas
dengan beberapa perlakuan penambahan Kkitosan. Data pada Tabel 4 juga
menerangkan bahwa pada hari ke O tidak terdapat endapan pada sirup nanas
sedangkan pada hari ke 7 endapan mulai dapat terlihat pada perlakuan K4 dan Kb5.
Pada penyimpanan hari ke 14, 21 dan 28 pengendapan terjadi pada perlakuan K3, K4
dan Kb5. Pada perlakuan K3 tingkat pengendapan lebih rendah dibandingkan dengan
perlakuan lain dan pada perlakuan K3 sirup terlihat lebih stabil karena sirup tidak
jernih sedangkan pada perlakuan K4 dan K5 sirup terlihat lebih jernih. Pengendapan
terjadi hanya setelah dilakukan penyimpanan. Hal ini diduga karena dengan adanya
penyimpanan memberikan waktu bagi kitosan untuk mengikat partikel-partikel kecil
di dalam sirup nanas sehingga sirup mengendap. Penambahan kitosan dalam sirup
nanas cenderung menyebabkan tingkat pengendapan pada sirup nanas semakin
meningkat karena kitosan dapat mengikat partikel-partikel kecil dalam sirup yang
kemudian akan mengendap dan menyebabkan sirup menjadi jernih. Hasil penelitian
yang dilakukan oleh Anas (2010) menyatakan bahwa penambahan kitosan pada sari



buah delima dapat menghasilkan tingkat kejernihan 45,2%. Hal ini sejalan dengan
pendapat Rismana (2004) yang menyatakan bahwa Kkitosan dapat diaplikasikan
sebagai penjernih.

Selama penyimpanan terjadi perubahan tingkat pengendapan seperti terlihat
pada Tabel 4. Semakin lama penyimpanan tingkat pengendapan akan semakin tinggi.
Hal ini dapat terjadi karena kitosan yang ditambahkan di dalam sirup akan semakin
banyak mengikat partikel-partikel kecil dalam sirup nanas. Semakin tinggi
konsentrasi kitosan maka akan semakin jernih warna sirup nanas dan tingkat
pengendapan pada sirup akan semakin meningkat. Pengendapan yang terjadi pada
sirup juga dapat menurunkan total padatan telarut sirup nanas.

Pertumbuhan Kapang

Pertumbuhan kapang pada sirup nanas selama penyimpanan tidak diharapkan
karena dapat merusak nutrisi yang terdapat pada sirup nanas tersebut, sehingga sirup
nanas tidak layak untuk dikonsumsi oleh konsumen. Rata-rata pertumbuhan kapang
pada sirup nanas dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Rata-rata pertumbuhan kapang pada sirup nanas (koloni/ml)
Penyimpanan (hari)

Perlakuan

0 7 14 21 28
K1 - - 100 100 100
K2 - - - - -
K3 - - - - -
K4 - - - - -
K5 - - - - -

Berdasarkan Tabel 5 dapat dilihat bahwa pertumbuhan kapang mulai terjadi
pada penyimpana hari ke 14 pada perlakuan K1. Hal ini disebabkan pada perlakuan
K1 tidak diberikan kitosan sebagai pengawet. Kitosan merupakan senyawa yang
dapat diaplikasikan sebagai pengawet. Menurut Pamekas (2007) kitosan memiliki
efek fungisida dan mampu melindungi produk dari serangan mikroorganime. Secara
fisik kitosan mampu membentuk lapisan film yang membungkus permukaan produk
dan mengatur pertukaran gas dan kelembaban.

Menurut Rogis dkk. (2007) kitosan dapat diaplikasikan sebagai bahan yang
dapat menghambat pertumbuhan kapang dengan adanya senyawa-senyawa kimia
pada kitosan yang terurai menjadi polimer D-glukosamin yang bersifat toksin bagi
kapang. Enzim [-glukanase yang dihasilkan oleh kapang akan membantu
menguraikan kitosan menjadi senyawa D-glukosamin yang kemudian akan
menguraikan kitin yang terdapat pada dinding hifa dan sporangium kapang sehingga
pertumbuhan kapang terhambat. Berdasarkan SNI 3544-2013 sirup hanya boleh
mengandung kapang yaitu maksimum 100 koloni/ml dan berdasarkan data pada
Tabel 8 sirup yang dihasilkan sudah memenuhi standar mutu sirup.

Pertumbuhan kapang juga dapat terhambat karena pH yang terlalu asam.
Menurut Waluyo (2005) kapang akan tumbuh baik pada pH dengan skala yang luas



yaitu 4,0-8,0 namun tidak mampu bertahan bila pH produk tersebut sudah sangat
asam. Rata-rata pH sirup nanas yang dihasilkan yaitu berkisar antara 2,95-3,31.

Organoleptik
Warna

Warna merupakan parameter yang paling utama ketika dilakukan analisis
pada suatu produk secara visual. Hasil analisis sidik ragam pada sirup nanas dengan
penambahan beberapa konsentrasi kitosan memberikan pengaruh nyata terhadap
parameter warna. Rata-rata penilaian panelis terhadap warna sirup nanas setelah
dilakukan uji lanjut DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Rata-rata penilaian panelis terhadap warna sirup nanas
Penyimpanan (hari)

Perlakuan

0 7 14 21 28
K1 3,92° 4,11° 3,88 3,72° 3,64°
K2 3,92° 4,03° 3,81 3,63 3,69°
K3 3,21° 3,76° 3,63 3,565 3,56°
K4 2,95° 3,43° 3,48° 3,41° 3,31°
K5 2,52 3,03 3,08 3,112 2,842

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.

Berdasarkan Tabel 6 diketahui bahwa setiap perlakuan berbeda nyata pada
hari ke 0, 7, 14, 21 dan 28. Pada hari ke 0 panelis rata-rata memberikan respon suka
pada perlakuan K1 dan K2, sedangkan pada perlakuan K3, K4 dan K5 panelis
memberikan respon antara suka dan tidak suka dengan nilai rata-rata 3,21-2,52.
Panelis semakin dapat memberikan reson suka pada perlakuan K1, K2 dan K3 pada
penyimpanan hari ke 7, 14, 21 dan 28. Namun panelis memberikan respon antara
suka dan tidak suka pada perlakuan K4 dan K5 dengan nilai rata-rata 2,84-3,43.

Semakin tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan cenderung
menyebabkan panelis kurang menyukai sirup nanas. Hal ini diduga karena pengaruh
dari sifat kitosan yaitu sebagai penjernih, sehingga semakin tinggi konsentrasi kitosan
yang diberikan maka warna sirup akan semakin jernih. Warna sirup yang jernih
membuat sirup tidak menarik karena tidak seperti warna bahan baku sirup yaitu buah
nanas yang berwarna kuning. Penelitian yang dilakukan oleh Nurdjanah (2011)
menyatakan bahwa kombinasi penambahan kitosan dan hemiselulase dapat
menjernihkan sirup dengan sangat baik.

Aroma

Aroma merupakan parameter yang tidak kalah penting dalam penilaian
terhadap produk. Hasil analisis sidik ragam penambahan beberapa konsentrasi kitosan
memberikan pengaruh nyata terhadap aroma sirup nanas. Rata-rata penilaian panelis
terhadap aroma sirup nanas dapat dilihat pada Tabel 7.



Tabel 7. Rata-rata penilaian panelis terhadap aroma sirup nanas
Penyimpanan (hari)

Perlakuan

0 7 14 21 28

K1 3,89¢ 4,15° 3,89¢ 3,73° 3,91°
K2 3,83% 4,07° 3,80% 3,61° 3,55°
K3 3,64° 3,81° 3,61 3,60° 3,44°
K4 3,40° 3,59° 3,45° 3,36° 2,97°
K5 3,03 3,23° 3,23° 2,02° 2,018

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.

Tabel 7 menerangkan bahwa setiap perlakuan berbeda nyata pada
penyimpanan hari ke 0, 7, 14, 21, dan 28. Rata-rata panelis memberikan respon suka
pada perlakuan K1, K2 dan K3 dengan nilai rata-rata 3,89-3,60 pada penyimpanan
hari ke 0, 14 21 dan 28. Perlakuan K4 dan K5 mendapat respon antara suka dan tidak
suka oleh panelis dengan nilai rata-rata yaitu 3,40-2,92. Namun pada penyimpanan
hari ke 7 panelis memberikan respon suka pada perlakuan K1, K2, K3 dan K4 dengan
nilai rata-rata 4,15-3,59. Semakin tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan dalam
sirup nanas cenderung menyebabkan respon kesukaan panelis terhadap warna
menurun. Hal ini diduga karena kitosan yang ditambahkan dalam sirup nanas akan
mengikat partikel-partikel yang mengandung aroma pada sirup nanas.

Menurut Rismana (2004), kitosan merupakan bahan yang dapat bertindak
sebagai koagulan yang dapat mengikat partikel-partikel kecil dalam larutan.
Penambahan Kkitosan pada pembuatan sirup nanas dapat menurunkan tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma sirup nanas. Hal ini disebabkan karena komponen
penghasil aroma sirup nanas telah diikat oleh kitosan. Semakin tinggi konsentrasi
kitosan yang ditambahkan pada sirup nanas maka tingkat kesukaan panelis akan
semakin menurun. Selain itu juga dapat disebabkan karena terdegradasinya asam-
asam organik dalam sirup nanas sehingga tidak dapat mempertahankan ikatan-ikatan
kompleks yang terjadi dalam larutan dan sebagian akan diuraikan lagi menjadi
senyawa-senyawa volatil.

Rasa

Hasil analisis sidik ragam penambahan beberapa konsentrasi kitosan
memberikan pengaruh nyata terhadap aroma sirup nanas selama penyimpanan. Rata-
rata penerimaan panelis terhadap rasa sirup nanas setelah dilakukan uji lanjut
DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 8.



Tabel 8. Rata-rata penilaian panelis terhadap rasa sirup nanas
Penyimpanan (hari)

Perlakuan

0 7 14 21 28

K1 3,99 4,05° 3,92¢ 3,93¢ 3,72°
K2 4,05 4,01° 3,75% 3,67° 3,59°
K3 3,80° 3,80° 3,59° 3,60° 3,32°
K4 3,24° 3,33" 3,33° 3,27° 2,87°
K5 3,43° 3,20° 3,07° 2,77° 2,75°

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.

Berdasarkan Tabel 8 dapat dilihat bahwa pada penyimpanan hari ke 0
perlakuan K1 berbeda tidak nyata dengan perlakuan K2 dan K3 namun berbeda nyata
dengan perlakuan K4 dan K5. Pada penyimpanan hari ke 7 perlakuan K1 berbeda
tidak nyata dengan perlakuan K2 dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Berdasarkan Tabel 11 juga dapat dilihat bahwa panelis dapat memberikan respon
suka pada perlakuan K1, K2 dan K3 pada penyimpanan hari ke 0, 7, 14 dan 21 dan
panelis memberikan respon agak suka pada perlakuan K4 dan K5 selama
penyimpanan. Hal ini diduga karena pada penambahan konsentrasi kitosan yang
cukup tinggi dapat menambah rasa asam pada sirup nanas. Penambahan kitosan yang
cukup tinggi dapat mengurangi rasa manis pada sirup nanas karena pelarut yang
digunakan pada pembuatan stok larutan kitosan adalah asam sitrat sehingga rasa sirup
nanas akan semakin asam. Semakin tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan
dapat menyebabkan panelis kurang menyukai sirup nanas. Selain itu rasa dari sirup
nanas juga dipengaruhi oleh derajat keasaman (pH) sirup yang semakin menurun.

Tingkat Kekentalan

Tingkat kekentalan dapat diasumsikan sebagai viskositas. Namun dalam hal
ini tingkat kekentalan yang diuji pada uji organoleptik adalah tingkat kekentalan sirup
nanas setelah diencerkan. Hasil analisis sidik ragam penambahan beberapa
konsentrasi kitosan pada sirup nanas memberikan pengaruh nyata terhadap parameter
tingkat kekentalan. Rata-rata penilaian panelis terhadap tingkat kekentalan setelah
dilakkukan uji lanjut DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Rata-rata penilaian panelis terhadap tingkat kekentalan
Penyimpanan (hari)

Perlakuan

0 7 14 21 28

K1 3,64° 3,93° 3,95° 3,75° 3,56°
K2 3,69° 3,76 3,76 3,61° 3,51¢
K3 3,32° 3,67¢ 3,60 3,53° 3,01°
K4 3,05 3,33 3,40° 3,27° 2,73°
K5 2,95° 3,03 2,92° 2,728 2,47°

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.



Tabel 9 menerangkan bahwa perlakuan K1 berbeda nyata dengan perlakuan
K3, K4 dan K5 namun berbeda tidak nyata dengan perlakuan K2 selama
penyimpanan. Panelis memberikan respon suka terhadap tingkat kekentalan sirup
nanas pada perlakuan K1 dan K2 dengan nilai rata-rata 3,95-3,53 pada penyimpanan
hari ke 0, 7, 14 dan 21, namun hanya memberikan respon suka pada perlakuan K1
dan K2 pada penyimpanan hari ke 28 dengan nilai rata-rata 3,51-3,56. Tingkat
kekentalan sirup nanas yang dihasilkan dipengaruhi oleh jumlah gula yang
ditambahkan dalam sirup. Berdasarkan SNI (2013) sirup disyaratkan mengandung
gula minimal 65%. Selain gula pada setiap perlakuan juga ditambahkan kitosan
dengan jumlah yang berbeda. Kitosan memiliki gugus asetil yang dapat mengikat air
sehingga dapat membentuk gel yang kemudian dapat menyebabkab tingkat
kekentalan meningkat (Anonim, 2011). Semakin banyak Kkitosan yang ditambahkan
dalam sirup cenderung meningkatkan kekentalan sirup nanas sehingga penilaian
kesukaan panelis berkurang. Berdasarkan komentar panelis pada saat pengujian sirup
nanas dengan tingkat kekentalan sirup nanas yang sangat tinggi menyebabkan sirup
akan terasa lengket di lidah.

Penilaian Keseluruhan

Penilaian keseluruhan merupakan parameter penilaian panelis terhadap sirup
nanas yang meliputi aroma, warna, rasa dan tingkat kekentalan. Hasil analisis sidik
ragam menunjukkan bahwa penambahan beberapa konsentrasi kitosan pada sirup
nanas berpengaruh nyata terhadap penilaian kesuluruhan panelis. Rata-rata penilaian
keseluruhan panelis terhadap sirup nanas setelah dilakukan uji lanjut DNMRT pada
taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Rata-rata penilaian keseluruhan panelis terhadap sirup nanas
Penyimpanan (hari)

Perlakuan

0 7 14 21 28

K1 4,01° 4,07° 3,93¢ 3,91¢ 3,69°
K2 4,01¢ 3,93% 3,76% 3,76 3,47
K3 3,64° 3,76° 3,57 3,60° 3,25"
K4 3,23° 3,43° 3,39° 3,32° 2,83%
K5 2,99° 3,170 3,15° 2,87° 2,718

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.

Berdasarkan Tabel 10 dapat dilihat bahwa perlakuan K1 berbeda tidak nyata
dengan perlakuan K2 pada penyimpanan hari ke 0 dan berbeda nyata dengan
perlakuan K3, K4 dan K5. Sedangkan pada penyimpanan hari ke 7, 14, 21 dan 28
perlakuan K1 berbeda nyata dengan semua perlakuan. Data pada Tabel 13 juga
menerangkan bahwa panelis dapat memberikan respon suka pada perlakuan K1, K2
dan K3 selama penyimpanan hari ke 0, 7 14 dan 21 dengan nilai rata-rata 3,57-4,01,
sedangkan pada penyimpanan hari ke 28 panelis hanya dapat memberikan respon
suka pada perlakuan K1 dan K2 secara keseluruhan dengan nilai rata-rata 3,47-3,69.



panelis memberikan respon suka terhadap perlakuan K1, K2 dan K3 dengan nilai
rata-rata 4,01-3,59.

Secara umum penilaian keseluruhan panelis terhadap sirup nanas cenderung
menurun dengan meningkatnya penambahan kitosan. Panelis dapat memberikan
respon suka pada perlakuan K1, K2 dan K3 pada penyimpanan hari ke 0, 7, 14 dan 21
dengan nilai rata-rata berkisar 4,07-3,60, sedangkan pada penyimpanan hari ke 28
panelis hanya memberikan respon suka pada perlakuan K1. Berpengaruh nyatanya
penilaian kesuluruhan panelis terhadap sirup nanas yang dihasilkan karena
penambahan kitosan pada sirup nanas memberikan pengaruh nyata terhadap warna,
aroma, rasa dan tingkat kekentalan sirup nanas. Penilaian sirup secara keseluruhan
dilakukan untuk mengetahui bahwa sirup dapat diterima oleh panelis.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Penambahan beberapa konsentrasi Kkitosan secara statistik berpengaruh
terhadap total padatan terlarut, pH, viskositas dan organoleptik sirup nanas.

2. Perlakuan terbaik dari hasil penelitian adalah perlakuan K2 yaitu penambahan
kitosan 0,5% dengan nilai rata-rata total padatan terlarut 79,20-68,33, derajat
keasaman (pH) 3,19-3,09, viskositas 13,62-11,55, tidak terjadi pengendapan
dan tidak ada pertumbuhan kapang.

3. Penggunaan kitosan sebelum pemanasan pada sirup nanas kurang efektif
sehingga tidak dianjurkan untuk dilakukan penambahan kitosan pada sirup
nanas.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan perlu dilakukan pencitian
lanjutan tentang saat pemberian kitosan pada sirup nanas.
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