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RINGKASAN

Sirsak instant merupakan salah satu produk olahan sirsak berbentuk
bubuk dengan kadar air 2-4%. Produk ini disukai konsumen karena mempunyai
masa simpan yang lama, mudah dikemas, serta mudah dan praktis dalam
penggunaannya.

Secara garis besar, proses pembuatan sirsak instant meliputi sortasi,
pencucian, pengupasan, penghilangan biji, blanching, penghancuran, penyaringan,
pengocokan foaming agent dan penambahan bahan pengisi, dan pengeringan,

Tujuan dari penelitian ini adalah yntuk menentukan kombinasi pH dan
konsentrasi gum arabik yang tepat untuk mendapatkan beberapa sifat fisik, kimia,
dan organoleptik sirsak instant sesuai dengan yang diinginkan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
yang disusun secara faktorial dengan menggunakan 2 faktor dan 3 kali ulangan.
Faktor I adalah pH yaitu 5,01+0,05;5,5+0,05;6,0+0,05 dan faktor II adalah
konsentrasi gum arabik yaitu 10% (b/b), 12,5% (b/b), 15% (b/b).

Berdasarkan hasil pembobotan, sirsak instant dengan perlakuan pH
5,0+£0,05 dengan konsentrasi gum arabik 15% merupakan kualitas terbaik, yang
memiliki kadar air 10,38%: kadar vitamin C 4,95 mg; kecepatan rehidrasi 25,67
detik; skor warna 6,97 (menyukai) serta skor rasa 6,3 (agak menyukai) pada skala
range 1.9,





