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Liza Agustin  (6103000076) “The Agar Concentration Effect in
Physicochemical and Sensoric Properties of Pineapple’s Resructured
Product”

ABSTRACT

Pineapple’s resructured product is one of the efforys to increase the
economical and consumption value of pineapple. Restructuring of the fresh fruit is
defined as the way to combine fresh fruit chops by using. Polysaccharide gel
system to produce specific size and shape which gave rhe same sensoric
properties of the fresh frits. The texture of this product is highly affected by the
formed gel. Agar is used. Agar is colloidal form of complex polysaccharide from
the extraction of the seaweed in Rhodophyceae class or the algae in Gelidium
genus and some of Gracilaria genus. The use agar as the gel forming agent in
pineapple’s resructured product is economically beneficial.

The fresh fuit pineapple is first sorted, peeled, washed, chopped, pulped,
pasteurized (70°C, 10 menit). After that, agar is added, formed and settled (4°C,
24 hours). The agar concentrations are 1%; 1,5%; 2%, 2,5%; 3%; 3,5%. The
method of this research using Randomized Block Design with one factor which is
the different concentration of agar. The data are analyzed with Anova and
continued with Duncan’s Multiple Range Test (o = 5%).

The parameters in this research are: texture, water content, colour,
organoleptic and effectiveness index. The result showed that the different
concentration of agar made difference significant on texture of pineapple’s
resructured product but there were no differences on water content, organoleptic,
colour. The effectiveness index showed that the best concentration agar to make
pineapple’s resructured product is 2,5%.
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Ringkasan

Produk restrukturisasi nenas merupakan salah satu upaya meningkatkan
konsumsi dan nilai ekonomis nenas. Restrukturisasi buah segar dimaksudkan
untuk menggabungkan kembali potongan-potongan buah segar menggunakan
sistem gel polisakarida yang terbentuk secara kimiawi menjadi produk dengan
bentuk dan ukuran yang bisa diatur dan memiliki karakteristik sensoris yang sama
dengan buah segar. Tekstur produk restrukturisasi nenas dipengaruhi oleh gel
yang terbentuk. Pada penelitian ini akan digunakan agar-agar. Agar-agar adalah
bentuk koloid dari suatu polisakarida kompleks yang merupakan hasil ekstraksi
dari rumput laut yang tergolong dalam kelas Rhodophyceae atau ganggang
khususnya spesies dari genus Gelidium, dan beberapa darn genus Gracilaria.
Penggunaan agar-agar sebagai agensia pembentuk gel pada pembuatan produk
restrukturisasi dinilai cukup menguntungkan bila ditinjau secara ekonomi karena
mudah didapat dan harganya relatif murah. Permasalahan pada pembuatan produk
restrukturisasi nenas adalah berapa besar penambahan konsentrasi agar-agar yang
tepat sehingga diperoleh produk restrukturisasi yang sifat fisikokimiawi dan
sensoris optimal. '

Proses pembuatan produk restrukturisasi nenas meliputi sortasi,
pengupasan kulit, pencucian, pemotongan, pembuburan, pasteurisasi (70°C, 10
menit), penambahan larutan agar-agar, pencetakan, dan setting (4°C, 24 jam).
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktonal
dengan 4 kali ulangan. Faktor yang diteliti adalah besar konsentrasi penambahan
agar-agar yang tepat sehingga sifat fisikokimia dan sensoris produk restrukturisasi
nenas yang dihasilkan paling optimal, dengan konsentrasi sebagai berikut: 1%;
1,5%; 2%; 2,5%; 3%; 3,5%. Analisa yang dilakukan adalah tekstur, kadar air,
warna, organoleptik yang meliputi tekstur, warna, aroma dan rasa.

Hasil analisa menunjukkan perbedaan penambahan konsentrasi agar-agar
memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap tekstur yang diuji secara objektif
(autograf), dan tingkat kesukaan terhadap tekstur diuji secara subjektif
(organoleptik). Perbedaan penambahan konsentrasi agar-agar memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata terhadap kadar air, warna yang diuji secara objektif
(Lovibond Tintometer) dan tingkat kesukaan terhadap warna, aroma dan rasa diuji
secara subjektif (organoleptik). Penambahan konsentrasi agar-agar sebesar 2,5%
(Perlakuan X4) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan.
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