
L PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang Masalab 

Sari buah banyak disukai konswnen karena ra&anya y.11 Beperti bush asfi dan 

memberi kesegaran Berta dikenal seb988i minnm&IJ sehat. Sari buah ini dapat djmjmpn 

langsung deugao penambahan air setelah buah diperas atau dimodifikaai deDpl 

penambahBD gula, dan kombinasi deugao buah lain uotuk mendapadam ~ita rasa II08U8i 

selerakonsumen. Namun sari buah semacam ini memiliki daya simpan YliiJ8 rendab dan 

biasanya keterBediaao buah tergaubq musim sehinsga tidak dapat clikcmsumsi sewaktu­

waktu. Untuk ito dilakukan berbapi cara peopwetao, antara lain deJJ8811 cara 

dehidrasi. Produk dehidrasi sari buah berbeoluk bubuk YliiJ8 dapat dilarutkan kembali 

dalam air sehinggameojadi mimunan 

Kendala yang serios dibadapi dalam pengeriugan sari buah adalab terjadinya 

kerusakan pada produk lanoa panas YliiJ8 dignnakao saat peogeriDgao berlanpq 

Kerusakan ini dapat meJ1811)cibadam ponbalum YliD8 tak diinginkan terbadap wama, rasa 

dan aroma produk kerios babkan merusak vitamin YliD8 ada dalam sari buab. Untuk ito 

perlu dipilih metode peogeriugao Y8IJ8 cepat, clelpl subu relatif rendah dan biaya 

operas1 mmnmpn 

Metode peogeriug busa (foam-mat drying) merupakan metode YliiJ8 paling tepat 

dalam mengatasi kendala terBebut sebab clelpl metode ini luas pennnban baban 

diperbesar dengan pembuihan sehi1J888 total panas YliD8 dibutubkan untuk meoserinsbn 

bahan dapat dituruokan dan waktu peogeriugao dapat dipercepat (Dearosier, 1988) . . 
Kelebihan lain metode peogeriug busa ialah prosedur keljanya yq cukup mudab 

deugao alat Y8ll8 lebih sededtana dibanding metode lain yang biasa dipakai yaitu 

vacuum drying. freeze drying. roller drying dan spray drying . Disamping ito~ 

yang dihasilkan mudab diland:kan dalam air kareoa stnddur bubuk yang bfrpori (porou.r) 
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akibat pembuihan sebelum peJ18erin8m sehif1888 111Jdab dilalui air. 

Produk bubuk sari buah jemk telab banyak dikeoa1 masyarabt UDIIID terutama 

karena rasanya yaog disukai dan lauJdnngan vitamin A dan C-nya yq tingi. Jeruk 

manis (CittUs sinensis) dipilih sebagai bahan baku sebab cukup mudab didapat di 

Indonesia Rasanya tidak selalu manis babkan ada yaog II8D88l aam sehinsBa perlu 

ditambab sola atau pemanis lain sebelum dikOD8UIDSi. Selain itu jeruk manis memiliki 

keistimewaan yaitu merupakan bahan pembuat mimunan Y8D8 baik (Aak, 1994). 

Menurut Ponting dkk. dalam Anldel, Copley dan MOJ'88D (1973), CODtoh baban 

pembuih dan sari buah yaog dikeringkan deJ188D metode peugeriDs busa ini adalab: 

gliseril monostearat pada sari buah tomat dan lemon; isolat protein kedelai pada sari 

jeruk dan nenas; dan propilen glikol mooostearat pada lemon. Keterbatasan jenis bahan 

pembuih yaog dapat dipakai dalam Penserins busa ini mendoroos pencarian baban 

pembuih lain yaog alami, mudab didapat dan relatif murab. DisampiJJs itu, memJI'Ut 

Larsson dan Friberg (1990), gliseril monostearat dan propilen glikol monostearat lebih 

baik digunakan sebagai peugemulsi air dalam lemak (w/o emulsifier) dan lebih aulaB' 

larut dalam air dibanding peugemulsi lemak dalam air f/w emulsifier). Sari jeruk 

tidak banyak mengancluoB lemak sehingga lebih membutnblnm bahan pembuih yaoglarut 

dalamair. 

Stabilitas emulsi dalam produk-produk yaog memerlulam pembuihan seperti 

dairy cream, sponge cake, dan lain-lain diakibadam oleh aksi protein. Peogemulsi 

digunakan I.Ultuk memperbaiki kecepatan peogocokkan, volume, kekentalan atau 

kekakuan (stiflhess) dan stabilitas buih (Larsson dan Friberg, 1990). Kebanyakan 

protein makanan (food protein) memiliki kemampuan sebagai bahan pembuih. Putih 

telur termasuk protein makanan yaog mengancbmg protein tinggi dan dikena1 memiliki 

kemampuan yaog baik sebagai bahan pembuih. Selain itu putih telur larut dalam air, 

mndah didapat dan lebih murah dibanding isolat protein kedelai. 
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Putih telur dapat menimbulkan flavor Y8D8 tidak dikehendaki pada bubuk Bi 

jeruk sehingga diperlukan penambaban putih telur dalam jumlah Y8D8 tepat. Perma­

salahan yang djbadapi adalah berapa koosenb'asi putih telur yq tepat uotuk dig~makao 

dalam pembuatan bubuk sari buahjeruk manis denpt metode penseriDs busa 

1.2. Tajwm 

Tujuan penelitiao adalah UDtuk menentukao koosemrasi putib telur yq tepat 

sebagai baban pembuih dalam pembuatao bubuk sari buah jeruk manis (Citrus sinensis) 

dengao metode pengerins busa 




