
I. PBTIDAIIULUAT

1-1-  Latar  Belakang.

Tananan asam ( Istna rL ndr-ts lndica Linn. ) neruPakan

tananan t rop is  yang d i  Indonesi .a  d ikenal  seba6ai  asan Jawa.

Buah asan Jawa nerupakan bahan baku yanft baik untuf

d ikenbanEkan sebagai  suatu produk o lahan karena tersedia

dalan jumlah yanEl  cukup banyak ya i tu  dar i  tahun 198?r-  !S#

produksi  asan Jawa d i  Jawa Tinur  dapat  d i l ihat  pada T.3Pe1 1.

Rasa buah asan Jawa yanef khas tidak nudah 
,f"o"n

selana penanganan, penElolahan dan pangangkutan. r:

Tabel  1 .  Produksi  Asan Jawa d i  Jana Tinur  tahun 1987 sanPai
denPan tahun 1991.

Produks i  ( ton )
Daerah

Produks  i 1987(* ) t  1988(S) t  1989($ ) t  199O(O) r  1991(+)  |

Trenggalek
BanyuwanEf i
Panekasan
BanElkalan
NElanjuk
S i t ubondo

4,01
97 ,30

624,44

??:uo

I ,22
75 ,8L

807 ,  10
28 ,89

I ,  96
79,  oo

445,70
42 ,70

4 ,OO
59,  10

686 ,80
t13:to

3,  gg
53 ,80

694 ,98
205,40
155 ,  g8
5O0,50

Jun Iah 74A,59  t919 ,63  t576 ,36  t878 ,50  11 .614 ,651

Sunber  :  ( x )  Anonynous ,  1988
( * )  Anonynous ,  1989 .
($ )  Anonvnous ,  1990 .
(@)  Anonynous ,  1S91. '
(+ )  Anonynous ,  1992 .

Buah asan Jana dapat diaanfaatkan untuk Penbuatan

ninunan beralkohol ,  sar i  buah, je l ly ,  es kr in,  buabu aasak,

obat,  gula-EuIa (pernen) dan sirup (Risnunandar,  19S6).

Henurut Standar Industr i  Indonesia (1879),  sar i  buah



nerupakan cai ran yang d ipero leh dar i  penerasan buah,

d isar ing atau t idak,  yang t idak nengalani  proses fernentas i

dan dinaksudkan untuk ninunan seEar yang lanEsuntl dapat

d iminum sedanEikan menurut  Astawan (19S1) jen is  sar i  buah

dikategor ikan nenjadi  2  va i tu  sar i  buah buah yang iern ih

dan  ke ruh .

Dalam pembuatan sar i  buah iern ih terdapat  nasalah pokbk

yai tu  t inbulnya endaPan apabi la  Produk d id iankan beberaPa

lana, sehinElga dapat mengurangi t inEkat kesukaan kfsunen.

Adanya endapan ini dapat dicegah dengan 2 cara, yaitu.:

d is tab i lkan,  denElan cara d i tanbahkan bahan penstabi l  pada

sari buah dan cara yanE ke dua yaitu penElendapan denlfan cara

penambahan bahan penjern ih ke dalan sar i  buah.  Penambahan

bahan penjernih akan nenyebabkan terbentuknya gulpaLan-

gunpalan dan lana kelanaan Eunpalan tersebut bertanbah besar

yang akhirnya akan nen€endaP. Kenudian endapan tersebut

d ip isahkan dar i  larutannya.  l {enurut  Tress ler  dan Jos lyn

(1961) ,  bahwa proses peniern ihan n inunan dar i  buah-buahan

san€at  d ipenElaruhi  o leh ien is  dan konsentras i .  bahan

penjern ih ser ta suhu proses peniern ihan.  Jenis  dan

konsentrasi bahan peniernih sanEat berpenElaruh Pada rasa'

bau, warna dan keiernihan, sedangkan suhu proses Penjernihan

berpenEaruh terhadap kecepatan PenEendaPan.

Bahan Penjernih vanE dit lunakan adalah gelatin karena

kenaupuan getatin sebagai bahan peniernih efektif pada

suasana asan dan audah oara pencEunaannya sedangkan suhu

penanasan berpengaruh terhadap penbentukkan guaPalan dan
it
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kecepatan pengendapan .

O leh  ka rena  i t u  pada  penbua ian  sa ' r i  buah  j e rn i h  da r i

buah asan Jawa per lu  adanya penel i t ian konsentras i  bahan

penjern ih yang tepat  dan suhu yang sesuai  untuk Proses

penjern ihannya dengan denik ian d idapatkan sar i  buah jern ih

asam Jawa yang dapat  d ipakai  sebagai  sa lah satu a l t 'ernat i f

p i l i han  da r i  konsunen .

1-2-  Tujuan Penel i t ian-

l{enEletahui konsentrasi gelatin dan suhu peuanasan} Jrang

tepat  sehingga d ihas i lkan sar i  buah asan Jawa dendan t ingkat

ke jern i .han yang baik .


