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RINGRASAN

Sari buah sirsak merupakan salah satu bentuk olahan buah sirsak agar iebih
awetl dan prakus, Sari buah sirsak memiliki rasa dan aroma yang khas serta kandungan
gula dan vitamiin C vang cukup tinggi sehingga sari buah sirsak cukup digemari.

Pada umumnya, produk-produk minuman yang ada, sedikit sekali bahkan
tidak mengandung protein, termasuk sari buah sirsak vang hanya mengandung
1.3% protein per 68% bagian dapat dimakan. Pada penelitian ini akan dibuat sari
buah sirsak berprotein dengan penambahan whey protein susu, Whey protein
mengandung  10-13% protein. ey prowin merupakan limbah cair dari
pembuatan keju. Penambahan whey protein dalam sari buah sirsak adalah sebagai
salah satu cara pemanfaaian hmbah. Selan ity, ﬂhev protein dapal meningkaikan
nilai nutrisi (terutama protein), mempunyai rasa dan favor yang khas, dan larut
dalam bahan pangan cair berkadar asam linggi schingga sesuai untuk bahan
tambahan berbagar produk pangan, termasuk dalam sani buah sirsak vang
mempuriyai pIl = g

Whey protein stabil dalam suasana asam (pH 3-3) tetapi labil terhadap
pemanasan. Pada suhu di atas 70°C dapat menyebabkan presipitasi, “akan totapi i
Fawah suhwt 70°C akan mengurangt dava awet produk. Namun pengaruh pii dan
suhu terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik produk belum diketahui sehingga
kajian penclitian ini yaitu ; pengaruh pH awal sari buah sirsak dan suhu
pemanasan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik produk yang dihasilkan.

Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial dengan 2 faktor yang masing-masing faktor terdin atas 3 tingkat. Faktor |
yaity pH awal dengan tingkatan pil 4, 4,5, dan 3. Faktor II yaitu suhu pemanasan
dengan tingkatan suhu 65°C, 70°C, dan 75°C. Masing-masing sampel diutang 3
kali. Data yang diperoleh dianalisis dengan m»nggunakan analisis ragam (Anava)
dan apabila ada beda dilanjutkan dengan uji Duncan’s Muliiple Range Test, seria
Uji Korelasi-Regresi jika ada interaksi.

Parameier yang dianalisa dalam penelitian ini yaiw ; pH, viskositas, total
padatan terlarut, total asam, kadar protein, kesukaan terhadap aroma, warna dan
rasa produk yang dihasilkan. [Hasil penclitian menunjukkan bahwa interoksi antara
pH awal sart buah sirsak dan suhu pemanasan hanva berpengaruh terhadap pH
produk dan total asam produk pada o 5%, petlakuan pll awal lebih berpengaruh
terhadap Kadar protein produk sedangkan suhu pemanasan lebih berpengarub
tethadap viskositas produk, porlakuan pH awal dan suhu pemanasan tidak
berpengaruh terhadap total padatan produk. Aroma, wama, dan rasa sari buah
sirsak kurang disukai panelis. Kombinasi perlakuan terbaik dihasilkan oleh
produk yang mempunyai pH awal 3.00 dengan suhu pemanasan 75°9
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