PENGARUH KONSENTRASI TANIN DAN PENGATURAN SUHU
PENJERNIHAN TERHADAP KEJERNIHAN ANGGUR BUAH
PISANG NANGKA (Musa paredisiaca Forma typica)

SKRIPSI

OLEH

ACUSWATI WIFATA
91.7.003.26031.01548

UNIVERSITAS KATOUK WIDYA MANDALA SURABAYA
FAKULTAS TEKNOLOG! PERTANIAN
PROGRAM S8TUDI TEKNOLOGI PANGAN
SURABAYA

1998



LEMBAR PENGESAHAN"

Penelitian dengan judul: PENGARUH KONSENTRASI TANIN DAN
PENGATURAN SUHU PENJERNIHAN TERHADAP KEJERNIHAN ANGGUR BUAH
PISANG NANGKA (Musa paradisiaca forma typica) yang diajukan
oleh AGUSWATI WIJAYA (91.7.003.26031.01548) telah disetujui

oleh:

Dosen Pempimbing I Dosen Pembimbing II

Ir.E.F. Sri Maryani S.,MSIE Ir. Susana Ristiarini, M.Si

Tanggal: 13 -1\0 - (GO Tanggal: Y - 10 ~199&

Mengetahui

Fakultas Teknologi Pertanian




AGUSWATI WIJAYA (6103091003). PENGARUH KONSENTRASI TANIN

DAN PENGATURAN SUHU PENJERNIHAN TERHADAP KEJERNIHAN ANGGUR

BUAH PISANG NANGKA (Musa paradisiaca forma typica).

Dibawah bimbingan: 1. Ir. E.F. Sri Maryani Santoso, MSIE.
2. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

RINGKASAN

Pada hasil fermentasi anggur buah pisang Nangka,
kekeruhan merupakan salah satu permasalahan yang
mempengaruhi kualitas anggur tersebut. Kekeruhan ini
disebabkan karena adanya senyawa pati, protein, pektin yang
terdispersi dalam anggur buah pisang. Usaha untuk
mengurangi tingkat  kekeruhan dapat dilakukan dengan
menambahkan bahan penjernih Tanin karena berdasarkan
fenomena alam, buah pisang yang banyak mengandung tanin,
anggur buah pisang yang dihasilkan jernih warnanya.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi tanin dan pengaturan suhu penjernihan terhadap
kejernihan anggur buah pisang Nangka.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak kelompok (RAK) dengan 2 faktor yaitu konsentrasi tanin
dan pengaturan suhu yang dilakukan sebanyak 2 kali ulangan.

Analisa yang dilakukan terhadap filtrat adalah: pH,
total padatan, total padatan terlarut dan gula reduksi
sedangkan pada produk akhir meliputi: kadar alkohol, pH,
total padatan, total padatan terlarut, uji kekeruhan dan
penilaian organoleptik terhadap aroma, rasa dan kekeruhan
yang dilakukan pada hari ke 7 setelah tahap penjernihan.

Penambahan konsentrasi tanin memberikan pengaruh yang
nyata terhadap total padatan terlarut, total padatan, uji
kekeruhan dan uji organoleptik kekeruhan. Pengaturan suhu
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar alkohol, uji
kekeruhan dan uji organoleptik kekeruhan. Interaksi kedua
perlakuan memberikan pengaruh yang nyata terhadap uji
kekeruhan dan uji organoleptik kekeruhan.

Anggur buah Pisang Nangka dengan penambahan tanin

0.02 g/100ml dan pengaturan suhu 11-14°C lebih disukai
konsumen dengan pH 3.35, total padatan terlarut 2.7%Brix,
total padatan 4.01%, kadar alkohol 7.40%, tingkat kekeruhan
46 FTU, uji kesukaan rasa 5.67 (cukup suka), uji kesukaan
ar;m? 6.63 (suka) dan uji kesukaan kejernihan 8.47 (sangat

suka) .
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