
. - ;; . ~ . -. 

PROSIDING 

TEKNOLOGI 
- 0 

AS PJ E 
UNTUK 
PENGEMBANGAN INDUSTRI 

BERBASIS 
P.ERTANIAN 

AGRO INOVASI 



Prosiding SCluina r Nasional 

TEI(NOLOGI INOVATIF PASCAPANEN 
UNTUK PENGEMBANGAN INDUSTRI 
BERBA8IS PEH.TANIAN 

Bogor, 7-8 September 2005 

Pcnyunting: 

JoniMunarso 
SlllllSi Prabawati 
Abubakar 
Setyadjit 
Risfaheri 
Ferry Kusnandar 
Faiz Sllaib 

Redaksi Pelaksana: 

Evi Savitri Iriani 
Ojajeng Sumangat 
Siti Mariana Widayanti 
Niken Harimurti 
Chocl"uddin 
Misgiyarta 
Agus S. Somantri 

Diterbitl<.an Olch: 
BALAI BESAR PENEl.JTIAN DAN PENGEM£3ANGAN PASCAPANEN 
PERTANIAN 
Sadan Penelitian dan Pengembangan Pertanian 
Oepartemen Pertallian 
Kampus Penelitian Pertanian Cimanggu 
J1. Teritara Pelajar No. 12, Bogor 16114 
TelponiFax: (0251) 321762 
Email: bb-pascapanen@litbang.deptan.go.id 

bb _pascapanen@yahoo.com 
Website : http \\: www.pascapanen.litbang.deptan.go.id 



· , 

I>AFTAR lSI 

hal 

KA l'A PENGAN'rAR ................................................................................... . 

OAF'rAR. lSI ................................................................................................... III 

SAMBUTAN 

Sambutan Kepala Sadan Litbang Pertanian xvii 

Sambutan Deknn FATET A - IPB ................ .. ........... .. ........................... .. ...... XIX 

Sambutan Menteri Pertanian .............................................. ........... .............. ........ xx 

MAKALAH tJTAMA 

1. Manajemen Pasca Panen Komoditas Tebu 
Sonny Nocrmansyah (PT. Rawajali Nlisantara Indonesia)...... .. .... .. .............. 3 

2. Implemcntasi Tcknologi Pascapanen untllk Industri Berbasis Pertanian 
Dr. Ridwnn ThalliI' (1313 Litbang Pascapancn) ...... ....... ........... ................ .. ..... 7 

3. Peran Pcrguruan Tinggi dalam Pcngembangan Teknologi Pascapanen 
Prof. Dr. Hadi Karya Pllrwadaria (Fakultas Teknologi Pertanian-IPB) ........ 20 

4. Peran dan Dllkungan Pemerintah dalam Pengembangan dan Percepatan 
Alih'i\:knologi 
Prof. Dr. Tien Mllchtadi 
(Oeputi IV Bidang Pcngcmbangan Sipteknas, KNRT) ............................. .. . 25 

5. Penataan Kelembagaan dan Permodalan bagi Pengembangan Industri 
B~rbasis Pertanian 
Drs. Akhmad Amin Mastur, MBA (Bank Rakyat Indonesia) ....................... 36 

6. Pemanfaatan Jaringan Informasi Iptek Pertanian dalam Pengembangan 
Industri Berbasis Pertanian 
Dr. Tjeppy' O. Sudjana (Pusat Perpllstakaan dan Penyebaran 
Informasi Pertanian, Sadan Litbang Pertanian) .... .. ....................................... 42 

7. Pemanfaatan Teknologi Pascapanen dalam Pengembangan Agroindustri. 
Dr. Lanny Socwono ....................................................................................... 52 

1lJ 



MAKALAH PROSES DAN PENGOLAHAN HASIL 

1. Karakterisasi Dekstrin Pati Garut (Maranta arundinaC'eoe) pada 
Berbagai Tingkat Hidrolisis 
Dody D. Hadoko, Soewarno T. Soekarto dan Sugiyono .. ...... ...... .......... ..... 63 

, 
2. Pengaruh Perbandingan Air Kelapa dan Pcnambahan Daging Kelapa Muda 

serta Lama Penyimpanan Terhadap Scrhllk Minllman Kclapa 
Rindengan Barlina, Steivic Karouw, Juni Towahn dan Ronald Hutnpca .... 74 

3. Pemanfaatan Pati Ubi lalar sebagai Substitusi Terigu pada Pemhuatan 
Roti manis 
Erliana Ointing dan Suprapto .................................. ................. .......... .......... 86 

4. Introduksi Suplemen Omega-3 pada Produk Pakan llntuk Produksi Ayam 
Daging Rendah Kolesterol 
Imam Rahayu, H.S dan Qomari.. .. ........... .. .................................................. 98 

5. Potensi Kecambah Kedelai sebagai Sumber Protein, Asam Folat 
dan Asam Lemak Tidak lenuh dalam Produk Sarapan Bergizi 
untuk Anak-Anak 
Pangestuti, D.R, Nuri Andarwulan dan S. Koswara ........ .... ..................... .. 

6. Pengaruh Aktivitas Proteolitik Inokulum Rhizopus sp- PL 19 dan 
Aspergillus sp-K3 Terhadap Komposisi Protein Kaldu Nabati 
dari Kacang Hijau (Phaseolus radiatus L.) 
Agustine Susilowati dan Aspiyanto .... .... ......... .............. ......... ... .... ... ........ . 

7. Perubahan Karakteristik Mutu dan Analisis Kinetika Puree Mangga 
Selama Penyimpanan 
Yati Anugrahwati, Aman Wirakarta Kusumah, Ferry Kusnandar, Setyadjit. 

8. Pengaruh Penanganan Umbi Bawang Merah (Allium Ascalonicum L.) 
Terhadap Mutu Bawang Merah Goreng 
Dwi Nugraheni ..................................................... .. ....................... ... ........ . 

9. Kajian Pemurnian Nira Tcbu Menggunakan Memhran Ultratiltrasi dengan 
Sistem Aliran Silang (Cros:,jlow) 
Suprihatin ................................................................................................... . 

10. Sirup Alfata Sebagai Pangan Fungsional: Sifat Bahan, Produk dan 
Teknologi Pengolahannya (Sllatu Inisiasi Pengembangan Industri 
Pangan Beibasis 0 !firla) 
S. Harnina Bintari, Endang Raditya dan Nugroho W .. ................... ...... ... .. 

11 . Kajian Pembuatan Keripik Bengkuang dengan Penggoreng Vakum 
Besman Napitupulu ............................................................ .. ............ .. ..... .. .. 

IV 

105 

118 

130 

141 

153 

162 

169 



12. Pengaruh Suhu dan Ketcbalan lrisan Suah terhadap Mutu Keripik 
Pcpaya pada I\;nggon.:ngan sccara Vakulll (VOCIIIIIII F"yil1~) 
Sigit Triwahyudi, Suparlan dan Winarsih .. .......................... .... .... .. ............ 181 

13. Pengaruh Pengemasan tcrhadap Kandungan Oksigen (Oxygen Level) 
dan Perubahan Kualitas Gabah Selama Penyimpanan 
Sigit Nugraha, Sudaryono, dan Safaruddin Lubis ........................ ............... 189 

14. Sistem Informasi Tcknologi PcnYlilingan Minyak Atsiri: 
Kasus Pcnyulingan Minyak Nilam 
Agus Supriatntl Son1:l11tri ........ ...... ...... .. ...... .. ............... .. ........ .. ...... .......... .. . 198 

15. Teknologi Pengolahan Minyak Kelapa Murni dengan Metode Pemanasan 
Bcrtahap dall 1\:ngcmbangal1nya 
Abner Lay, Steivie Warouw dan Hengky Novarianto ................. .. ............ 213 

16. Pcngnruh Pcntall<lpan Slihu dalam Sistcm l'l;nl<ltangan Buatan 
Buah-Bu.dwn Klilllaktcrik: Pis,lI1g SUSli 
Sugiyono, Sutrisno, dan Edy Hartulistiyoso ............................... ........ .... .. ... 222 

17. Pero1ehan Hidrolisat Protein dari Ekstrak Kacang Merah (Phaseolus 
vulgariS L.) Terfermcntasi Menggunakan Inokulum Aspergillus sp-K I 
dan Rhizopus sp-C I Melalui Membran Mikrotiltrasi 
Aspiyanto dan Agustine Susilowati ................... .. ...................................... 232 

18. Moditikasi Tepung Jagung dengan Enzim (a -Amilase) 
dari Kecambah Kacang Hijau 
Suami, Umar Ubbe, Ambo Upe, dan Tjodi Harlim............... .. .................. 246 

19. Aplikasi I-Melhylcyclopropene (I-Mep) dan Etilen untuk Pengendalian 
Kematangan Pisang Ambon di Suhu Ruang 
Mira Suprayatmi , PlIrwiyatno Hariyadi, Rokhani Hasbulah, 
Nuri Andarwulan dan Bram Kusbiantoro ........ ............... ......................... .... 253 . 

20. Teknologi Pengolahan Limbah Vulkanisat Karet Menggunakan Reaktan 
Devulkanisasi dan Karet Alam 
Arief Ramadhan, Nelly Rahman dan Agus Alam...................................... 264 

.. 
21. Pengaruh Filler Maltodckstrin dan Tepung Gula Terhadap Kualitas TepLlng 

Instant Lidah Buaya dengan Menggunakan Spray Dryer Skala Pilot 
Puji Widodo dan Sigit Widiantara............................................................. 275 

22. Karakterisasi Pengeringan Busa Karet Alam di dalam Microwave Oven 
Dadi R, Maspanger, Mohamad Irfan F dan Edy Hartulistiyoso .................. 281 

23. Pemanfaatan Chilosan untuk Mempertahankan Buah Salak Pondoh 
(Salacca Zalacca Cv Pondoh) 
Waryat dan Maulida R............................................................................. .. .. 292 

v 



24 . Isolasi Bakteri Tcrmolilik Pcnghasil Ctanol dari KOl1lpos 
puioYllwono Martosuyono dan M isgi yarl;t. .. .. ......... ..... ...... .. ....... ... .. ... ..... .. . 302 

25. Optimasi Proses Prodllksi Maltodekstrin dari Tapioka 
Menggunakan Spray Dryer 
Nur Richana, Fiena Nursyafira, PlIjoyuwono dan Hety Herawati.. ........... 313 

26. Perbaikan Cara Ekstraksi untuk Meningkatkan Renclemcn Minyak 
Bunga Melati Gambir Skala Pilot 
Suyanti, S. Prabawati, Murtiningsih dan Yulianingsih ..... .... ... .. ....... .. .... ... 323 

27. Fenomena Retrogradasi pad a Produk Prol Tape 
Sugiyono, Yulvia Trisiana dan Nur Wulandari .. ... .... .... .. .... ... ....... .. .. ... .... . 334 

28. Produk Fermentasi Pangan Tradisional Sebagai Suntl! Agroindustri Sumber 
Pangan Probiotik . 
Zahirotul I-likmah Hassan ............. ... ...... ... ............ .. ...... ..... .. ...... .. .... .. . .. .... .. 349 

29. Teknologi Inovatif Pascapanen Kaeang-Kaeangan dan Ulllbi -Umbian untllk 
Mendukung Diversifikasi Pangan dan Pengclllbangan Agroindllstri 
Yusdar HiIman, E. Ointing dan I.K. Tastra ..... .... .. .. .... .. .. .. .. .. ...... .. .... .. .. .. . 358 

30. Pengembangan Metode McnanakOptimum untllk Berns Varictns Sintanur, 
IR 64 dan Ciherang 
Subarna, Suroso, Slamet Budijanto, Sutrisno .... .. .. .. .. .. .. .... .. .. .. .. ...... ........ .... 376 

31. Perubahan Kualitas Beras Selama Penyimpanan 
Subarna, Suroso, Slamet Budijanto, Sutrisno ...... .... .... ... .. .... ...... .. .. .. ........... 387 

32. Studi Pembuatan Pasta Tomat dari Beberapa Varictas 
Sunarmani, Ieeu Agustinisari, dan Nur Hartuti .. .. .. ... .. ..... ...... .......... .. ... .. .. .. 399 

33. Penggunaaan Berbagai Konsentrasi NaCI dan Jenis Daging Terhadap 
Mutu Bakso 
Roswita Sunarlim dan Triyantini .. .. .. .. .......... .... .... .. .. .......... .. .. .. .. .. .. ... ...... .... 408 

34. Dadih, Kendala dan Pemeeahannya 
Hadi Setiyanto dan Zulbardi Muhammad.... .... ...... .......... .... .... ...... .... .. .. .. .. 419 

35 . Karakteristik Karkas dan Preferensi Konsumen terhadap Daging Dada 
Ayam Pedaging yang Diberi Ransum Mengandung Caeing Tanah 
Heti Resnawati ................. .... ....................... .. .......... .... .. ... .. ...... ......... .... ... .. 424 

36. Penelitian Pengaruh Suhu Pemeraman terhadap Kualitas Mi Sagu 
dan Kadar Resistant Starch (RS) 
Widaningrum, B.A. Santosa dan Endang Yuli Purwani .... .. ............ .. ...... .. 432 

VI 



37, Potensi Limhah Klilit Kakao sehagai Peluang Intcgrasi dengan Usaha 
Tcrnak Kambing di Propinsi Lampllng 
Dwi Priyanto """""'''' ' '' ''''''' '' '''''''''''''''''''' '' '' '' '''' ' '' '''' '' '' '''''''' ''''''''''''' ''' '' ' 444 

38 , Karakteristik Proksimat dan Prom Warna Tcpung Labll Kuning 
Sri Usmiati, Sri Yuliani dan Hadi Setiyanto ."."""" ... " .. """" ,, .. . ,," ,, .... ,, " 454 

39. Review: Tcpling KOlllposit Jagung, Pembuatan dan Pengolahannya 
B.A, Slisiia dan Asri Rcsmisari .... " .. """ .. ....... "." ......... ... .. ... ... ... .... .... ,,.... 462 

40 . Teknologi Pengolahan Bahan Pangan Non Bems dalam Mendukung 
Ketahanan Pangan di Kalimantan Tim~r 
Sri Sudarwati, Noor Roufiq Ahmadi dan Farid Rahmat Abadi " ." ... " .. .. "" . 474 

41 . Penanganan Pascapancn Buah .feruk 
Dody D, Handoko, Iksman Napitupulll dan I-Iasil Sembiring " ." .""" """ 486 

42 , Pl.!l'ubahall Ku,dilas I:isik Bcras Sl.!lallla PcnyimpanHn 
Suroso, Subarna, Slamcl Blidijanto dan Slitrisno "" ., '''." .'''' '' '' '''''''' '' ''''''. 498 

43. Status Kontaminan Atlatoksin pada Kacang Tanah dan Produk Olahannya 
Miskiyah, S, Joni Munarso dan Winda Haliza ." .. """" .. .. " ... ,,.,," """"""" 508 

44, Teknologi Pemhuatan Kue Kering (Cookies) Berserat Tinggi dengan 
Pcnambahan l3ckatul Jagung 
Suarni '" """." "" " ",,' "" . """ ... . ,' """,, .,,"' " ".,, '" ""." , ". """ ., " . """'" ".,, '"'' 521 

45 , Keunggulan Mull! Gii'.i dan Sifat Pungsionnl SOI'gum (Sorghum vulgare) 
B ,A Slisi la " .. ... , .. ... . " ... " .. " .. . " .. ,," """"" '"'''''''' '' " ." ... " " ..... " .. ... ""'".".". 527 

46. Pengarllh Ralio Pali dan Air scrta konsenlrasi Na3 P04 dalam Pembllatan 
Pati Jagung (Zea Mays S L), Termodifiknsi Secara Crossliking 
dan Aplikasinya pada Selai Tempe. 
Aspi yan to dan Agust i I1C S lIsi lowati " ." """""""""""""""" ... ,, """ ,, .. ,,,,. ,, 5 3 5 

47. Pengolahan Emping Garut sebagai Salah Satu Bentuk Penganekaragaman 
Pang an dalam Rangka Mendukung Kegiatan Industri Rumah Tangga 
Titick F. Dj <~al~II' , Siti RahaYli dan Murwati "."""" .. """ .... .. ,, .. ... ,, .......... ,, " 549 

48. Pemanfaatan Bakteri Asam Laktat untuk Biosanitizer Sayuran Segar 
Mlsglyarta, .,. " .. ". " .. ,.". """."" ... "." ........ " "". " .. , ........... " .... ".................... 557 

49. Ketuhanan Panas Mikroba Perusak Puree Mangga (Mangifera Indica L.) 
Ermi Sukasih, Alllan Wirakartaklislimah, Ratih Dewanti Hariyadi, 
Selyadjil , ... . , ... ,.,. , ..... . , .. .. ... , ... ..... ....... .... " .... , .... .. ....... .. ...... ........ ,... .. ............. 567 

50, Peranan Teknologi Olahan Suah dalam Peningkatan Ekonomi Indonesia 
Setyadjit, {cell Agustinisari, Yulianingsih dan Dondy A. Setyabudi......... 578 

Vll 



51 . Pengolahan Konsentrat Sari Allah Labu .Icpang (Kohllc/w) dcngall 
Menggunakan Evaporator 
Heny Herawati, Bram Kusbiantoro dan Blidi Nurtama. ...... .. ...................... 588 

52. Kajian Pengolahan Tepung Cabai Merah 
Kasma Iswari, Aswardi, dan Farida Artati .......... ........... ...... .. .......... ..... .. ..... 598 

53. Kajian Umur Panen Kubis Singgalang 
Edial Afdi, Zulifwadi.Farida Artati dan SyamslIril..ul (,nnw . ...... .. .. ......... . 607 

54. Alternatif Pati Jagung Termoditikasi sebagai Pcngcntal dan Pcnstabil 
serta Pengaruhnya terhadap Kualitas Susu Tempe Secara Hidrolisis Enzimatik 
Agustine Susilowati dan Aspiyanto .............. ........ ........................... .. ....... :... 615 

55. Kajian Penggunaan Beberapa Bahan Pensubstitusi dalam Pembuatan 
Dodol Markisa 
Wanti Dewayani, A. Darmawidah dan E.Y.Purwani ... .......... ............ .. ..... 616 

56. Teknologi Pengolahan Bawang Merah 
A. Darmawidah, Wanti Dewayani, Cicu, dan E. Y. Purwani .... .......... .... .... 628 ' 

57. Kajian Pemanfaatan CNSL sebagai Sustitllsi Bahan AktifObat 
Nyamuk Bakar 
Hernani, Edy Mulyono dan Risfaheri . ............... .......... ........ .. ............ .. ...... 637 

58. Teknologi Pengolahan Cairan Kulit Biji Jambu Mete (CNSL) dan 
Pemanfaatannya untuk Industri 
Edy Mulyono, Abubakar dan Djajeng Sumangat ...... .. .. .......... .. .. ...... .. .. .. .......... 645 

59. Teknologi InovatifPengolahan Buah Semu .Tambu Mcte untuk Mendukung 
Agroindustri 
Edy Mulyono, Abubakar dan Djajeng Sumangat ..................................... .. . 658 

60. Potensi Tepung Kelapa dari Ampas Industri Pengolahan Kelapa 
Sari Int,an Kailaku, Ira Mulyawanti, Kun Tanti Dcwandari dan Andi Nul' 
Alam Syah................. ....... ..... ............................................. .......................... 669 

61. L- Theanine: Asam Amino Unik dari Teh Hijau 
Andi Nur Alam Syah dan Ojajeng Sumangat....................... .. .... ...... ......... 679 

62. lvfedium Chain Triglyceride (MeT): Trigliserida pada Minyak Kelapa dan 
Pemanfaatannya 
Andi Nur Alam Syah dan Djajeng Sumangat...... ............. .. .......... .... ......... 688 

63. Sifat Teknis Vulkanisat Sol Seratu Karet Alum Mcnggullakan Bahan 
Pengisi Abu Terbang 
Adi Cifriadi dan Dadi R. Maspanger ............ .. .... .. ........ ............... ..... .... ....... 701 

VIII 



64. Teknologi Pengembangan Produk Turunan Minyak Kulit Jambu Mete 
Risfaheri dan Sari Intan Kailaku............................. ................................... 709 

65. Teknologi Pascapanen Panili untuk Mcndukung Agroindustri Pedesaan 
Risfaheri dan Sari Intan Kailaku............... ... .................... ....... .... .... ...... .. ... 723 

66. Pengaruh Lama Penyulingan dan Kondisi Bahan pada Proses PcnYlIlingan 
terllad,'1) Rcndclllcn dan Karaklcrislik MUlll Minyak Kapulaga Lobi 
(Amomum Cardamomum) dan Kapulaga Sabrang (Elle/aria Cardamomum) 
Djajeng Sumangat dan Edy Mulyono .. .......... ........ :.......... .. ..................... .. 731 

67. Pengaruh Perlakuan Perendaman dRn Asam Sitrat terhadap Karakteristik 
Mutu Lada Putih yang Diolah sCC~tra Mekanis 
Risfaheri, Djajeng Sumangat,Yuyun Yuningsih dan Ira Mulyawanti ..... .. 744 

68. Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Garam scrta Metode Pengasinan terhadap 
Karakteristik Jahe Asinan 
Ojajeng Sumangal, Risfaheri, Ira Mulyawanti, dan Indra Gunawan Pane 

69. Pengarllh Perbandingan dan Konsentrasi KlIltllr Campuran Bakteri AS<:11ll 

Laktat (B . .6..L): Streptococcus the."mophilus, B(jic/ubaclerium breve, dan 
Lactohacillus ('({sci strain shirota Terhadap pi-I, TAT dan Viskositas 
Yoghurt Sinbiotik 
Dian Adi Anggraeni Elisabeth dan Dody Dwi Handoko ........ .. .... .. .... ... .. .. .. 

70. Etisiensi Proses Pellllltihan Pulp Kra./i ROH (Rapid Di.splacement Healing) 
dengan Metode ECF (ElemenlCllly Chlirine Free) 
Mulyana Hadipernata, Agus Budiyanto, . 
Sutedja Wiraatmadja dan Andoyo Sugiharto ..... ...................................... ... . 

71. Efck Teknologi Penyimpanan Hermetik terhadap Mutu Gabah 
Syafaruddin Lubis, Sigit Nugraha dan Ridwan Rachmat ........ , ................ . 

72. Modifikasi Proses Pcngolahan dan Model Cetakan untuk 
Memperpanjang Ulllur Simpan Produk Wingko Babat 
Sri R.R. J>crliwi, Mira Suprayatmi dan Maya Sari Andriastuti ................ . 

73. Aplikasi Fluida SlIpcrkritis pada Ekstraksi Minyak Atsiri 
N H ' . D S . . ann1urtl, . U111angat ....................................................................... . 

74. Pengaruh Aplikasi Methyl.lasmona/e terhadap Perkembangan Warna dan 
Prodllksi Scnyawa Aroma Volatile pada Bliah Struwbcrri 
Lince Mukklln ............... .. .......................................................... .............. . . 

75. Pengarllh Pcnyiapan Bahan dan Penyulingan terhadap Rendemen 
dan Kualitas Minyak Nilam 
Iswandi H.Basri dan Ariful Asman ........................................................ ... . 

755 

764 

772 

785 

791 

801 

X II 

822 

IX 



MAKALAH REKAYASA ALSIN, SOSIAL EKONOMI DAN KEBI.JAKAN 

1. Pengeringan Lada Putih (Piper Nigrum L.) Menggunakan 
Gelombang Mikro (Microwave) 
Edi Hartulistiyoso dan Kurniawan Sudarmaji ...................... .............. .. .... ... 83 I 

2. Penghematan Bahan Bakar dengan Substitusi Briket Batubara 
pada Pengeringan Karet Sit Asap Sistem KontinYli 
Liliek Agus Alam.......... ..... ................. ........ ... .................... .. ..... .. .. .......... ... 842 

3. Penerapan Sistem Otomatisasi pada Pematangan Buatan Buah Pisang 
Sutrisno, Rokhani Hasbullah dan Sugiyono ......... ....... ..... .. .......... ............. 854 

4. Pengembangan Pemutuan Bunga Krisan Tipe Standar 
Menggunakan Teknik Pengolahan Citra 
Enrico SyaefuIlah, Hadi K. Plirwadaria dan Usman Ahmad .............. ... .. ... 867 

5. Rancang Bangun Mesin Pasteurisasi Pliree 
Astu Unadi, Setyadjit dan E. Sukasih. ............ .......... .... ... .. ............... .. ...... .. . 877 

6 Evaluasi Mutu Manggis Menggunakan Tcknik Pcnglliahan Citra 
dan Jaringan Syaraf Tiruan 
Ana Nurhasanah, Suroso dan Usman Ahmad. ............................................. 890 

7. Pengembangan Metode Pemeriksaan Mutu Buah Manggis Segar seeal'a 
Non-Destruktif Menggunakan Pengolahan Citra 
Sandra, Usman Ahmad, Suroso, Hadi K. Pllrwadaria dan I Wayan Budiastra 902 

8. Pengembangan Mesin Sortasi dan Pemlltllan Otomatis untuk 
Buah Mangga Berdasarkan Evalliasi Mutll 
Usman Ahmad, Jop Pramono dan Hermansyah .................... ..... .... .. ... ....... 914 

9. Sortasi Buah Manggis dengan Karakteristik Gelombang Ultrasonik 
Dedy A Nasution, Hadi K. Purwadaria. I Wayan Budiastra 
Amoranto Trisnoblldi dan Suroso ... ... .. ..... ........... ... ... .... .... ... ....................... 924 

to. Karakterisasi Mutu Koagulum Karet Alam dengan Metode Ultrasonik 
Dedi R. Maspanger, Hadi K. Purwadaria, 1 Wayan Budiaslra 
dan Amoranto Trisnobudi.......................... ............................ .......... ............ 932 

11. Analisis Teknoekonomi Pengembangan Teknologi Pengolahan 
Minyak Kelapa Murni (VeO) Di Cianjur Selatan 
Kun Tanti Dewandari, Sari Intan Kailaku, Ira Mulyawanti dan 
Andi Nur Alam Syah ................. ........................................ .... .... ... ......... ... ... 944 

12. Analisis Finansial Usahatani dan Pengolahan Keripik Beberapa Jenis 
Pisang di Kalimantan Tengah 
Yanti Rina O. ,Sri Satya Antarlina dan Rukayah ............ .. .. .. ... ...... .. ........... 956 

x 



13 . Peran Pusat Pemasaran Pedesaan dalam Pengembangan Usaha 
Produk Pertunian di Pcrbaungan dan Tanjung Pura Sumatera Utara 
Wasito .... .. .. .. .... ... .... .. ... ......................... .. ............... ....... .. .. .. .................... .. .. 966 

14 . Oaya Saing dan Profit Produk Agroindustri Kopi Skala Kecil 
(Kujian di Propinsi Lampung) 
Adang Agustian ... .. ..... ... .... ........................ ... ......... :..................................... 978 

15 . Kajian Teknis dan Ekonomis Unit Prosesing Jagung Oapoktan 
di Cipatat Kabupattn Bandung 
Harsono dan Reni JO .... .. .......... .. .. .. .. .............. .... .. .. ................................... 990 

16. Kcragaan Tcknologi Pascapancn dan Kclayaknn Usaha Tani Arcn di 
Propinsi Banten 
Muehari dan Benny Rnchman................ .. .... ..... ................................ .. ....... .. 999 

17. Standardisasi dan Keamanan Pangan dalam Industri Berbasis Pertanian 
Wisnu Broto ... ....... .. ........... ....................... ....... :........................................... 1007 

18. Kajian HACCP pada Indllstri Minyak Kelapa Mlirni 
Ira Mulyawanti, Klin Tanti Oewandari, dan Sari lntan Kailaku.......... .. ...... 1019 

19. Studi HACCP padn Proses Prodllksi Bubur Buah (Puree) Skala Pilot 
Widaningrul11, Ira Mlilyawanti, dan Setyadjit ................ .. ........ .. ......... .. ...... 1030 

20. Keragaan Kontnl1linan Mikotoksin pada .Iagung 
Winda Haliza. S . .Ioni Munarso, dan Miskiyah ........................................... 1043 

21. Kajian Pengembangan Agribisnis Perberasan melalui Penerapan Sistem 
Manajemen Mutu 
Suismono, Sudaryono, Safaruddin Lubis, dan S. Joni Munarso.................. 1058 

22. Mutu Bayam Hasil Pengeringan Teknologi Far Infra Red (FIR) selama 
Penyimpanan 
Iceu Agustinisari, Widaningrum, dan Ridwan Raehmat .. .. .............................. 1070 

23. Perubahan Senyawa Volatil pada Sayuran Kering Akibat 
Radiasi Far h?!i'o Red 
Ridwan Raehmat, Syafarudin Lubis, Mulyana Hadipernata, dan 
reeu Agustina.. ............ .... ... .. .... .................. ........ .... ........... ............ .... .......... 1080 

24. Pengembangan Jaringun Syaraf Tiruan lIntuk Mcmprediksi Kandungan 
Protein Tepung Ikan Berdasarkan Absorbansi Near Infrared 
Adrizal, Suroso, I. W. Budiastra, W.O. Piliang, dan H.K. Purwadaria ....... 1090 

. 25. Rekayasa Mesin Ekstraksi Tekanan Vakum untuk Minyak Atsiri 
dengan Pelarut Heksan 
Astu Unadi, SlIlusi Prab<lwati dan Suyanti ........... .. ..................................... 1100 

XI 



26. Pengolahan Keripik Buah-Buahan Lokal Kalimantan Mcnggullakan 
Penggoreng Vakum 
Sri S. Antarlina dan Yanti Rina .... .. ........ .. .. ..... .. ...... .. .... .. .. .. .............. .. .... ... 1113 

27. Measurement o/The Thermal D(f/ilsivity (~lSwec:/ I'o/a/o Flour Using 
Dickerson Method 
I.K. Tastra, Erliana Ointing, and Ratnaningsih...... .. .. .... .. .............. .... .. .. .. .. .. 1127 

28. Simulasi Model Oinamik Kcterscdiaan Sagu Mcndukung Kctahanan Pangan: 
Kasus Papua 
Ridwan Thahir, Agus Supriatna Somantri clan E. Y. Purwani .. .. ......... .. .... .. 1136 

29. Jahal System: Pel/in'monee And I/s Potc:n/ialjiJr SoyiJeun .\'eed 1)J'(}visiol1 
And Agribusiness 
Didik Harnowo ............... .... .. .. .. .. .. .. .. ...... ..... ...... .. .. .. .... ..... .. ....... .... .... ... .... ... 1153 

30. Peluang Pengembangan Agroindustri Pengolahan Buah Mangga Lokal 
Spesitik Kalimantan Sclatan 
Zahirotul H. Hassan, Danu I. Saderi, dan S.S . Antarlina. ..... .. ... .. .... .. .. ....... . 1163 

31. Peluang Inovasi Teknologi Pascapanen untuk Peliingkatan iviulU Beras Lokal 
Pasang Sui-ut di Kabupaten Barito Kuala 
Zahirotul H. Hasan dan Oanu I. $aderi ......... .... .. ....... .. .. ..... .... ... ....... ..... ...... 1173 

32. Kajian Teknis Alsin Pengupas Kopi Oelondongan Tipe I'll/per j 06 
Harnel dan Tarmizi ............ .. ............ ......... .. .. .. ... .. .......... .. .............. ........ ...... I 181 

33. Kajian Mutu Gambir di Kabupaten Pesisir Selatan 
Aswardi, Kasma Iswari dan Hamel.. ....... .. ................. ..... .. ... .. .. ...... ...... .. ..... 1192 

34. Status dan Regulasi Kontaminan Mikotoksin Penting dalam Produk Pangan 
S. Joni Munarso .............. ............ .. .................... .. ... .. ........ ........ .. ...... .. ... .. ... .. 1201 

35. Kajian Kontaminasi Oioksin pada Bahan Pangan 
Christina Winarti dan S . .toni Munarso...... ... .... .. ... .. ..... ..... .. ...... .... .. ..... ...... . 1208 

36. Keamanan Pangan Daging Ayam Akibat Flu Burung 
Abubakar .. ............. :................. ................... .. ........ .... ....... .. .. .... ..... .... .... .. ...... 1218 

37. Keunggulan Pengering Teknologi Far Infrared (FIR) Dibandingkan Oven 
Konvensional 
Mulyana Hadipernata dan Ridwan Rachmat... ..... ....... .. ....... .. .... ... .. .. ......... ..... .... .. 

38. Analisis Finansial Pengolahan Lempok pada Tndustri RUll1ah Tangga di 
Kalimantan Tcngah 
Yanti Rina D, Sri Satya Anlarlina, Rukayah dan Mahrita Willis .. ........ .... . 

Xli 

1229 

1237 



39. Pemanfaatan Sekum pada Sistem AgrQindustri Padi Terpadu 
Sigit Nugraha ................................... : ......................................................... .. 

40. Talllullgall KI.~hcrlail.illrall Sislclll Agrihisllis Ubi Jalar dUll KcbijakuH 
yang I )illl.·r!lIkall 
Yudi Widodo. I~rli;ul\l tiinling dun Niltl I'l'usclY.lIlli .................................. . 

RUluusan Senlinar .............................................................. ' .............................. . 

Oaftar Peserta Senlinar ................................................................................... .. 

S I)' . lISlIl1an . anltla ................................................................................................ . 

1245 

1253 

1265 

1266 

1272 

xiii 



:, 

" 

~. 

Prosldlng Seminar Naslanal Teknolagl Inovatl! Poscop<lnen untuk Pensembansan Industrl Berbasls Pertanlon 

KET AHANAN PANAS MIKROBA PERUSAK PUREE MANqGA 
(Mangifera indica L) 

Ermi Sukasih l
, Aman Wirakartakusumah2, Ratih Dewanti Hariyadi2, Setyadjit l 

Ba/ai Besar Pene/itian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian 
1 Program Studi IImu Pangan Faku/tas Pasca Sarjana IPB 

ABSTRAK 

-Selama ini suhu dan waktu pasteurisasi yang digunakan masih mengacu pad a produk lain karena 
belulll ada data tentang suhu dan waktu optimal pasteurisasi puree mangga ev. Indramayu 
sehingga perlu dilakukan penelitian untuk menghitung kecukupan panasnya. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengisolasi dan menguji ketahanan panas mikroba penyebab kerusakan puree 
mangga melalui perhitungan nilai 0 dan z. Uji ketahanan panas dilakukan dengan metode tabung 
pada suhu pemanasan 55, 65, 75 dan 85°C selama 5, 10, 15 dan 20 men it. Dua isolat dominan 
yang diperoleh dari masing-masing kelomp'ok yaitu isolat bakteri A dan isolat bakteri B, isolat· 
khalllir C dan isolat khamir E, isolat kapang G dan isolate kapang H. Hasil penelitian 
Illenunjukkan bahwa isolat bakteri A mempunyai ketahanan panas yang lebih tinggi dari isolat 
bakteri B, isolat khanlir e mempunyai ketahanan panas lebih tinggi \lari isolat khamir E, dan isolat 
kapang H mempunyai ketahanan panas lebih tinggi dari kapang G. Sementara itu mikroba tunggal 
il Js il isolasi mempunyai ketahanan panas lebih rendah daripada populasi mikroba yang secara 
alallli terdapat pada puree mangga. Dari uji ketahanan panas diperoleh bahwa mikroba yang paling 
lahan panas adalah bakteri populasi alami dengan nilai z sebesar 52,91 °e. 

Kala kunci: Ketahanan panas mikroba, isolasi, pasteurisasi, puree mangga 

ABSTRACT 

Optim um time and tem'perature for pasteurization of mango puree CY. Indramayu is still un­
unava ilable, so it requires doing the research on this area. Evaluation of heat resistant 
rn icroorgan ism iso lated from rotten mango puree was conducted to determine the D and z value. 
1\1 ango puree was pasteurized at 55, 65, 75 and 85°C for 5, 10, 15 and 20 minutes. Two 
predominant isolates of each group are: isolates of bacteria A and B, isolates yeast C and E, 
isola tes mold G and H. The result showed that isolate of bacteria A has higher heat resistant than 
isolate of bacteria B. Isolate of yeast e has higher heat resistant than isolate of yeast E. Isolate of 
mold H has higher heat resistant than isolate of mold G. The single microorganism isolate has 
lower heat resistant than the natural popUlation microorganism in mango puree. The natural 
popu lation bacteria of mango puree has highest heat res istant with z value of 52.91 °e. 

Keywords: Heat resistant microorganism, isolation, pasteurization, mango puree. 

PENDAHULUAN 

Potensi dan produktivitas buah mangga (Mangifera indica L.) di Indonesia cukup 
tin ggi. Total produksi mangga pad a tahun 2002 mencapai 1.402.906 ton (BPS, 2002), 
sedangkan ekspor buah mangga segar masih rendah yaitu 0,1% dari total produksinya. 
Hal ini berakibat produksi sangat melimpah pada musim panen khususnya di Cirebon, 
Jawa Barat., Disisi lain untuk mel11enuhi kebutuhan industri pengolahan buah Indonesia , 
sa mpai saat ini masih mengil11por puree . Impor puree l11angga di Indonesia terus 
Ill eningkat hingga l11encapai 60 ton pada tahun 2002 . 
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Dengan latar belakang terse but, pengolahan mangga menjadi puree meru 
salah satu alternatif yang terbaik sekaligus dapat meningkatkan nilai ekonorriis 
mangga. Puree mangga merupakan bahan baku makanan dan minuman yang lebih · 
disimpan dan mudah didistribusikan dibandingkan dengan buah segarnya. Puree 
sangat dibutuhkan oleh industri makanan dan minuman sebagai bahan baku untuk 
olahan yang memerlukan flavor dan rasa buah alami, dimana akhir-akhir ini masya 
mulai meninggalkan flavor sintesis. Untuk memperpanjang masa simpan ,puree 
perlu dipasteurisasi. Namun demikian setelah pasteurisasi kadang-kadang 
mengalami kerusakan karena suhu dan waktu pasteurisasi tidak dilakukan 
kecukupan panasnya. Kerusakan pada puree mangga utamanya disebabkan oleh mikro .. 
yang masih tersisa setelah pasteurisasi. 

Untuk mengatasi permasalahan tersebut maka proses pasteurisasi sebai 
didasarkan pada kecukupan panasnya. Dalam menghitung kecukupan panas diper! 
data mikroba yang paling tahan panas yang dinyatakan dengan nilai z. Penelitian ini ' 
bertujuan untuk mengisolasi dan menguji ketahanan panas mikroba (nilai D danz) 
yang menyebabkan kerusakan pada puree mangga. . 

BAHAN DAN METODE 

Tempat dan Waktu Penclitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium PAU, Institut Pertanian Bogor dan 
Laboratorium Balai Besar Penelitian Pascapanen Pertanian Pasar Minggu, pada bulan 
lanuari sid Oktober 2004. Bahan baku yang digunakan adalah buah mangga Indramayu, 
sedangkan alat pasteurisasi yang digunakan adalah pasteurizer dengan kapasitas 50 kg 
puree mangga. 

Tahapan penelitian adalah isolasi mikroba, penentuan kurva pertumbuhan 
mikroba dan pengujian ketahanan panas mikroba . 

Isolasi Mikroba 

1. Isolasi bakteri (patel, 1994) 

Isolasi bakteri dilakukan dengan cara memilih koloni-koloni spesifik yang 
tumbuh pada medium NA. Koloni-koloni tersebut diambil dengan jarum ose steril, 
kemudian dilakukan pemurnian isolat bakteri pada agar cawan NA dengan metode 
goresan kuadran sebanyak 3-5 kali, sampai diperoleh pertumbuhan koloni-koloni yang 
seragam dan mumi. Selanjutnya isolat-isolat tersebut ditumbuhkan pada agar miring NA 
(37°C selama 2 hari) lalu disimpan dalam lemari pendingin 'sebagai stok isolat bakteri. 
Isolat tersebut kemudian diidentifikasi melalui pewarnaan Gram. 

2. Isolasi kapang dan khamir (Daulay, 1989) 

Sam pel diencerkan dengan NaCI 0,85% (pH 7,2) kemudian dimasukkan ke 
tabung pengencer. Selanjutnya dipersiapkan satu seri pengenceran desimal. Sebanyak 0,1 
ml dari pengenceran dipupuk (plating) pada media yang steril yang telah dipersiapkan. 
Dari 'setiap contoh dipilih tiga tingkat pengenceran yang berurutan untuk dipupuk 
(plating) secara duplo . Media yang digunakan adalah APDA yaitu PDA yang telah 
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ditambahkan asam tartrat 10% untuk menghambat pertumbuhan bakteri. Inkuba~ 
dilakukan pada suhu 30°C selama 2 hari. - Selanjutnya dipilih cawan-cawan petrrdengan 
pertumbuhan koloni yang dominan untuk diisolasi. Kemudian untuk pemurnian 
dilakukan gores kuadran sebanyak 3-5 kali . Koloni yang sudah murni dipindahkan ke 
agar miring POA dan dilakukan pengamatan mikroskopis dengan metode slide culture 
untuk kapang dan pengamatan sel serta pseudomiselium untuk khamir. Isolat kapang dan 
khamir yang diperoleh disimpan dalam lemari pendingin untuk pengujian. Sebelum 
dilakukan pengujian, setiap isolat yang akan diuji terlebih dulu dipindahkan ke agar 
miring POA yang baru dan diinkubasikan pada suhu 30°C selama 2 hari. 

3. Kurva Pertumbuhan ufltuk menentukan akhir rase log (LLP) 

Pembuatan kurva pertumbuhan dilakukan dengan menghitung jumlah koloni 
setelah diplating dan diinkubasi pada kisaran waktu bertingkat. Isolat terlebih dahulu 
dibiakkan dalam medium cair NB untuk bakteri dan diinkubasi selama 24 jam, sedangkan 
untuk khamir dengan medium POB dan diinkubasi selama 48 jam. Selanjutnya dilakukan 
pengenceran sampai dengan 106 dan diambil sebanyak 100 ilL lalu dimasukkan dalam 10 
ml medium NB (bakteri) dan POB (khamir). Prosedur yang sarna dibuat sebanyakjumlah 
waktu pengarnatan yaitu 16 kali. Pengamatan dilakukan selama 2 hari,dengan selang 
waktu 2 jam pad a hari pertama dan selang 8 jam pad a hari kedua. Setiap waktu 
pengamatan dilakukan plating dengan .seri pengenceran berkisar antara 101 sampai 
dengan 107 dan diinkubasi selama 1-2 hari dan selanjutnya dihitung jumlah koloninya. 
Data jumlah koloni (CFU) di plot dengan waktu pengamatan maka akan diperoleh kurva 
pertumbuhan. 

Untuk kapang, kurva pertumbllhan dibuat dengan menimbang be rat miselia. 
Isulat kapang dibiakkan dalalll POA miring selama 5 hari kemudian ditambahkan 10 ml 
ImJtafl pengencer steril untuk melepaskan sporanya. Caranya adalah dengan 
IllcllJll1bahkan 3 ml terlebih dahulu lalu dilepas sporanya dengan jarum ose dari agar 
Illiring dan ditambahkan 7 ml lagi sampai terbentuk suspensi inokllium. Untuk 
I11clarutkan spora ditambahkan tween 20 sebanyak 0,1% dan divortex mixer sekitar tiga 
l1lenit. Untuk mengetahui jumlah spora awal dilakukan dengan hemacytometer. 
D i harapkan j 1I m lah spora akan mencapai sekitar 107 spora per m I suspensi. Selanjutnya 
dilakukan pengenceran sampai dengan 106 dan dipipet sebanyak I ml serta dan 
dirna511kkan dalarn media cair POB 100 ml dalam erlenmeyer 300 ml. Setelah ditutup 
dellgan kapas kern lid ian diinkubasi dalam orbital shaker dengan kecepatan 1500 rpm. 
Dengan prosedur yang 5ama dibuat sebanyak 7 buah untuk 7 kali pengamatan. 
Pengal11atan dilakukan setiap hari dengan menimbang jumlah miselia. Kurva 
pertumbLJhan dibuat dengan memplot log berat miselia dan hari pengamatan. Akhir fase 
log ditentukan yaitu setelah kurva mencapai akhir fase eksponensial dan akan masuk ke 
fase stasioner. 

4. Pengujian ketahanan panas mikroba (Yamazaki et a.l, 1997) 

Pengukuran ketahanan panas isolat mikroba dilakukan dengan menggunakan 
Inetode tabung. Sebelum diuji ketahanan panasnya, masing-masing isolat bakteri 
ditumbuhkan dan diperbanyak pada medium cair Nutrient Broth (NB) untuk bakteri, 
sedangkan untuk kapang dan khamir diperbanyak pada medium POB. Perbanyakan 
bakteri pada medium cair NB dilakukan dengan menginokulasikan satu ose penuh kultur 
bakteri ke da,lam 10 1111 NB sterillalu diinkubasikan pad a 3rC sesuai fase LLP (late log 
phose) yang dicapai pada masing-masing isolat mikroba pada pembuatan kurva 
pertumbuhan. 

Balai Besar Penelician dan Pensembansan Pascapanen Pertanian 569 



" 

Prosldlns Stm/nor Noslonol Ttknol~llnovotlf Pascapontn untuk Ptngtmbongan Industrl BtrbasU hrtonlon ' 

Prosedur pengujian ketahanan panas isolat mikroba adalah seb,agai 
sejumlah tabung reaksi bertutup berukuran sedang diisi dengan 9 ml p'Uree 
disterilisasi dalam otoklaf pada suhu 121°C selama 15 men it. Tabung-tabung 
didinginkan dalam air mengalir sampai tercapai suhu kamar dan ditambahkan I ml 
mikroba secara aseptis dan di vortex mixer selama 2-3 menit. Uji ketahanan ' 
dilakukan secara terpisah untuk masing-masing isolat mikroba. Uji ketahanan 
,bakteri dan kapang/khamir populasi alami adalah dengan langsung mengisikan 
10 ml puree mangga yang tidak disterilisasi pada tabung reaksi bertutup. Pem 
dilakukan pada waterbath dengan suhupuree 55,65,75 dan 85°C selama 5,10,15 dan ' 
men it. Pengukuran bagian dalam puree dilakukan dengan mencelupkan termometer ,,' 
langsung ke tengah-tengah puree kontro!. Setelah suhu kontrol puree tercapai maka ', ' 
dengan cepat tabung-tabung uji dimasukkan dalam waterbath dan ditunggu sampai waktu 
perlakuan. Suhu dipertahankan dengan menambah atau mengurangi air dalam penangas. 
Untuk masing-masingjenis mikroba, suhu dan waktu pemanasan yang berbeda dilakukan 
secara duplo. 

Setelah waktu pemanasan tercapai, tabung segera diangkat dan didinginkan 
dengan air dingin mengalir hingga mencapai suhu 30°C. Selanjutnya dilakukan plating 
dengan seri pengenceran 10" sampai 10.6 dengan perbandingan sam pel dan pengencer 
adalah I ml berbanding 9 m!. Perhitungan jumlah koloni dilakukan dengan hitungan 
cawan (metode tuang) menggunakan medium NA untuk bakteri dan PDA untuk kapang 
dan khamir. Perhitungan jumlah koloni dilakukan untuk setiap jenis mikroba yang diuji 
pada masing-masing suhu dan waktu pemanasan, termasuk perhitungan jumlah sel awaJ 
(tanpa pemanasan) 

Log N 

.. ••.•.• j ...... 

D 
H 

II 12 

(a) 

log 0 

I(m in) TI 1'2 

(b) 

Gambar I Penentuan nilai D dan nilai z a) Nilai D, b) Nilai z 

(Heldman dan Singh, 2001). 

T(°C) 

Nilai D ditentukan dengan membuat plot antara waktu (t) dan logjumlah mikroba 
(log N) (Gam bar 1 a) dimana nilai D merupakan jarak antara tl dengan t2 untuk satu 
siklus log. Nilai z ditentukan dengan membuat plot antara log nilai D dan suhu CD 
(Gambar I b) dim ana nilai z merupakan jarak antara TI dengan D. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Isolat Bakteri Sel Vegetatif 

Isolat bakteri nonspora terdiri dari dua maeam koloni yaitu: bakteri koloni bula~ 
keeil yang disebut isola! bakteri A dan bakteri koloni melebar yang disebut isolat bakten 
B. Isolat bakteri A mempunyai koloni bulat dengan ukuran relatif kecil dan berwarn~ 
coklat muda dan mempunyai Gram positif (Gambar 2a). Isolat bakteri B mempunyat 
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koloni melebar di permukaan cawan seperti lilin meleleh, sel berbentuk bata!lg dan 
mempunyai Gram negatif (Gambar 2b). Bakteri-bakteri ini diduga berasal dari bahan 
baku, peralataan dan juga manusia. Hal ini dimungkinkan terjadi mengingat pada proses 
pembuatan puree mangga sendiri tidak dilakukan pengupasan kulit dan selalu terjadi I 

kontak dengan alat dan manusia, di sam ping itu proses pasteurisasi tidak membunuh 
semua bakteri. 

Menurut Shearer et al. (2002) bakteri yang sering mengkontaminasi buah mansga 
segar adalah kelompok bakteri Gram negatifyang meliputi Salmonella sp dan E.coli dan 
juga kelompok bakteri Gram positif yaitu Listeria sp. Selanjutnya dilaporkan bahwa pad a 
produk jus buah-buahan, ketiga bakteri tersebut menjadi target untuk inaktivasi. 
Sedangkan Shaw (1994) menyebutkan bahwa bakteri yang sering mengkontaminasi pad a 
pengolahan buah mangga -adalah Coliform. Bakteri-bakteri yang tumbuh pada puree 
mangga diduga adalah golongan bakteri termodurik karena masih dapat bertahan , pada 
suhu yang relatif tinggi yaitu suhu pemanasan 75°C. Menurut Supardi dan Sukamto 
(1999) dibutuhkan suhu lebih dari 60°C selama 10-20 menit untuk membunuh golonga:n. 
bakteri ini. Pasteurisasi 76°C selama 30 menit masih memungkinkan adanya mikroba 
termodurik seperti Micrococcus dan Streptococcus serta galur lainnya. 

lsolat Khamir 

Isolat khamir yang diperoleh terdiri dari empat macam koloni yaitu: khamir 
koloni bulat kecil yang disebut isolat khamir C, khamir koloni bulat besar yang disebut 
isolat khamir 0 , khamir koloni bulat bermata yang disebut isolat khamir E, dan khamir 
koloni titik-titik kecil yang disebut isolat khamir F. Isolat-isolat khamir tersebut 
semuanya berwarna putih. Dari keempat isolat tersebut diketahui bahwa ada dua isolat 
yang dominan yaitu isolat khamir C dan isolat khamir E. Uji ketahanan panas dilakukan 
te rhadap kedua isolat yang dominan tersebut. 

Isolal khamir C mempunyai cIrI-cm koloni berbentuk bulat, ukuran kecil 
be rwarna putih susu. Sel khamir ini berbentuk oval memanjang dengan ukuran sel relatif 
kbih kecil dan membentuk pseudomiselium (Gambar 2c). Isolat khamir 0 mempunyai 
ciri-ciri bentuk koloni bulat, ukuran besar berwarna putih susu agak coklat muda, sel 
khamir ini berbentuk bulat besar dan tidak membentuk pseudomiselium (Gambar Id). 
Isolat khamir E mempunyai koloni berbentuk bulat dimana ditengahnya terdapat mata 
berwarna putih, sel khamir ini berbentuk oval dan membentukpseudomiselium (Gambar 
2e). 

Isolat khamir F mempunyai koloni berupa titik-titik berwarna putih, sel 
khagbmir ini berbentuk silinder memanjang dan membentuk pseudomiselium (Gam bar 
21). Menurut Supardi dan Sukamto (1999), khamir yang tumbuh pada puree mangga 
adalah khamir yang bersifaf asidofilik yaitu dapat hidup dan tumbuh pada pH asam 
dilllana khamir ini marnpu tumbuh sampai kisaran pH minimal 1,5 - 2,0. 

Torok dan King (1991) dan Shearer el al. (2002) rnenyebutkan bahwa lebih dari 
239 khamir telah diidentifikasi sebagai perusak pada produk olahan buah-buahan seperti 
kOllsentrat dan sayuran di USA diantaranya termasuk Candida dan Sacharomyces. 
8arnet el al. (2000) juga melaporkan bahwa khamir ini ini sering ditemukan dalam buah­
buahan, jus buah dan vinegar. Khamir biasanya menyebabkan kerusakan pada puree 
lllal1gga yaitu 'dengan terjadinya penyimpangan flavor dan penarnpakan akibat adanya 
f~rlnenlasi. Puree mangga yang dikemas dalam botol dan telah disimpan beberapa hari 
apabila dibuka tutupnya akall terjadi letupan gas dan berbusa, setelah itu puree akan' 
tlllllpah. Hal ini didllga karena adanya aktivitas khamir yang memferrnentasi glllkosa 
yang d iubah ,ll1enjadi CO2 dan alkoho!. Hal ini sesllai dengan pendapat Fardiaz (1992) 
bahwa sifat dari khamir khususnya Sacharomyces sp antara lain adalah mampu 
meillferillentasi hampir 70% glukosa dalam substrat dan akan diubah rnenjadi CO2 dan 
alko ho!. 
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Isolat Kapang 

Isolat kapang yang diperoleh terdiri dari tiga macam koloni yaitu: kapang 
abu-abu yang disebut isolat kapang G, kapang koloni hitam yang disebut isolat 
dan kapang koloni hijau yang disebut isolat kapang I. Dari ketiga isolat 
diketahui bahwa ada dua isolat yang dominan yaitu isolat kapang G dan isolat 
Ciri-ciri isolat kapang G adalah mempunyai koloni bulat berwarna putih ab 
seteleh beberapa hari maka tumbuh miselia seperti untaian kapas di atas penn 
media, berwarna putih bila masih berumur muda kemudian berubah warna' menjadi " 
abu . Gambar isolat kapang ini dapat dilihat pad a Gambar 2g. Melihat ciri-ciri 
diduga kapang tersebut adalah golongan Rhizopus sp. Ciri spesifik lainnya adalah h 
nonseptat, mempunyai stolon dan rhizoid yang berwarna gelap jika sudah tua, sporan 
biasanya besar dan berwarna hitam dan mempunyai pertumbuhan yang cepat dim 
membentuk miselium seperti kapas (Barnet el af. 2000). Sedangkan isolat kapang H . 
mempunyai koloni bulat hitam dan bila sudah berumur tua akan terlihat banyak spora: 
Gambar isolat kapang ini dapat dilihat pad a Gambar 2h. Melihat ciri-cirinya kapang . 
tersebut diduga adalah golongan Aspergillus sp. Kapang ini mempunyai kepala pembawa "" 
konidia yang besar yang dipak secara pad at, bulat dan berwarna hitam . Konidianya kasar 
dan mengandung banyak pigmen . Ciri spesifik lainnya antara lain adalah hifa septat dan 
miselium bercabang, koloninya kompak (Fardiaz, 1992). 

Isolat kapang I adalah berbentuk bulat dan berwarna hijau . Gambar isolat kapang 
ini dapat dilihat pad a Gambar 2i . Melihat ciri-cirinya kapang tersebut diduga adalah 
golongan Penicillium sp. Ciri-ciri spesifik Penicillium adalah hifa septat, miselium 
bercabang dan biasanya tidak berwarna, konidia pad a waktu masih muda berwama hijau 
kemudian berubah menjadi kebiruan atau kecoklatan (Barnett et al. 2000). Kapang 
menyebabkan kerusakan pada puree mangga karena biasanya tum buh di pemlllkaan 
puree mangga. Akibatnya akan merusak penampakan akibat timbulnya hifa dan bisa 
mengubah warna asli dari puree mangga. Kapang-kapang ini biasanya bersifat aerobik, 
oleh karena masih adanya oksigen di dalam botol pengemas karena tidak divakuln pada 
waktu pengemasan . Kapang-kapang tersebut berasal dari bahan baku yaitu buah mangga 
pada waktu proses, dimana menurut Ray (2000) kapang-kapang yang terdapat pad a buah­
buahan yang menyebabkan kebusukan adalah Rhizopus, Aspergillus, Penicillium dan 
lain-lain. 

~" . 
" . 

, ." 
• ':~ ",4 • .. '. " ' .~'" 

Gambar 2a Isolat bakteri A Gambar 2~ Isolat bakteri B 

Gambar 2c Isolat khamir C Gambar 2d 150lat khamir 0 
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Gambar 2e Isolat khamir E Gambar 2f Isolat khamlr F 

Gambar 2g Isolat kapang G Gambar 2h Isolat kapang H 

Gambar 2i Isolat kapang I 
... 

Gambar 2. Isolat mikroba 

Kurva Pertumbuhan Isolat 

Sebelum dilakukan uji ketahanan panas terhadap isolat-isolat, terlebih dahulu 
dibuat kurva pertumbuhannya untuk menentukan akhir fase lognya (LLP). Hal ini 
dimaksudkan agar isolat kultur uji memiliki tipe dan karakteristik yang seragam. 
Mikroba yang berada pada fase stasioner pada umumnya lebih toleran kepada lingkungan 
dibandingkan dengan mikroba yang tumbuh pada fase log. Kurva pertumbuhan suatu 
rnikroba adalah spesifik tergantung jenis dan spesiesnya. Demikian halnya waktu 
tercapainya akhir fase log suatu mikroba juga berbeda antar mikroba. Hasil pengamatan 
nlenunjukkan bahwa fase LLP yang paling cepat dicapai pada bakteri kemudian khamir 
dan kapang. Waktu untuk mencapai akhir fase log isolat mikroba puree mangga dapat 
dilihat pada Ta~el I. 
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Tabel \. Waktu untuk mencapai akhir fase log isolat mikrobapuree mangga 

[so[at Akhir fase log (LLP) 

[solat bakteri A [[ jam 

[solat bakteri B II jam 

Isolat khamir C 21 jam 

Isolat khamir E 23 jam 

[solat kapang G 6 hari 

Isolat kapang H 5 hari 

Untuk mendapatkan keseragaman fase maka isolat mikroba yang akan diuji . 
'ketahanan panasnya diinkubasi terlebih dahulu pada medium cair pad a suhu pertumbuhan ' 
yang optimal sampai tercapai waktu pada akhir fase lognya. 

Ketahanan Panas Mikroba 

Ketahanan panas bakteri 

Isolat bakteri A mempunyai nilai D dan z lebih rendah daripada iso!at bakteri B 
(Tabel 2). Hal ini kemungkinan disebabkan karena isolat bakteri B adalah bakteri Gram 
negatif, sedangkan isolat bakteri A adalah bakteri Gram positif. Perbedaan strllktur 
dinding sel menyebabkan perbedaan daya tahan bakteri terhadap gangguan lingkungan. 
Bakteri Gram positif mempunyai dinding sel yang sangat tebal dimana 90% dari dinding 
selnya terdiri dari lapisan peptidoglikan, sedangkan lapisan tipis lainnya adalah asam 
teikoat (Fardiaz, 1992). Peptidoglikan terdiri dari asam N-asetil muramat dan N-asetil 
glukosamin serta ikatan-ikatan asam amino yang kuat. Faktor tersebllt menyebabkan 
bakteri Gram positif mempunyai ketahanan yang lebih baik terhadap gangguan fisik 
(panas) daripada bakteri Gram negatif (Supardi dan Sukamto, 1999). 

Tabel2 Rekapitulasi nilai D dan z isolat mikroba puree mangga 

Nilai 0 {menit} Nilai z 
No Mikroba D55°C D65°C D75°C D85°C (0C) 

I Bakteri tidak membentuk spora 
- isolat bakteri A 8.76 2.5 0.99 21 .23 
- isolat bakteri B 5.87 1.2 15 .04 

2 Khamir 
- isolat khamir C 7.94 3.73 1.19 24.39 
- isolat khamir E 7.98 2.57 • 20.28 

3 Kapang 
- isolat kapang G 29.59 5.92 2.12 17.48 
- isolat kapang H 29.85 9.86 2.56 18.76 

" 4 Mikroba populasi alami 
- Bakteri 12.92 8.58 4.96 3.7 52.91 

- Khamir / Kaeang 11.9 7.29 4.31 3.51 54.95 

Nilai D dan z isolat bakteri tersebut di atas lebih tinggi daripada yang disebutkall 
di pustaka, dimana Mazzota (200 1) melaporkan bahwa nilai D56°C Salmonella adalah 
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., 43 men it, D60°C adalah 0,44 menit, D62°C adalah 0,28 men it dengan nilai z sebesar 
6:2°C dalam medium pemanasan jus anggur dengan pH adalah 3,9. Sementara itu . 
Murhadi (1994) melaporkan bahwa nilai D65°C dari S. aureus adalah 2,89 menit, D75°C 
adalah 0,08 menit dan nilai z nya adalah 6,4°C pada kalio daging sapi. 

Hal tersebut di atas terjadi karena adanya perbedaan medium pemanasan dimana 
puree mangga mempunyai konsistensi yang lebih pekat dad pada jus dan kalio sehingga 
berpengarllh terhadap perambatan panasnya yang akan menjadi lebih lambat. Data lain 
yang Illcnyebutkan bahwa medium pemanasan berpengaruh terhadap ketahanan panas 
mikroba adalah seperti yang dilaporkan oleh Mazzota dan Doyle (2000) bahwa 
Styphimurium pada medium TSB mempunyai nilai D55°C sebesar 14 menit sedangkan 
pad a medium phosphat D55°C adalah 3,7 menit. Selain itu perbedaan ketahanan panas 
mikroba diduga karena adallya perbedaan galur, tipe percobaan, kondisi kultur dan dosis 
panas yang diterima. 

Ketahanan panas khamir 

Nilai 0 dan z isolat khamir C lebih tinggi bila dibandingkan dengan isolat 
khall1ir E berarti isolat khamir C lebih tahan panas daripada isolat khamir E (Tabel 2). 
Isolat khamir hasil penelitian mempunyai ketahanan panas yang lebih tinggi dari yang 
disebutkan di pustaka, seperti yang dilaporkan oleh Tchango et al. (1997) bahwa pad a 
media jus nenas (pH 3.95), Candida pelliculum mempunyai nilai 0 dan nilai z adalah 
D65°C sebesar 3,2 mellit, D75°C sebesar 1,5 men it dan nilzi z sebesar 31,75°C. 
Sedangkan pada nectar j.1mbu biji (pH 3, IS) mempunyai D65°C sebesar 2,49 dan nilai z 
sebesa r 34,84°C. 

Selain itu Shearer et al. (2002), melaporkan bahwa nilai 0 dan z S. cereviceae 
Juga bervariasi . Pada media jus apel (pH 3,9), nilai D57°C sebesar 32 menit, D60°C 
sebesa r 6,9 menit, D63°C sebesar 2, I menit dan nilai z sebesar 5,1 °C. Sedangkan pada jus 
buah lainnya (pH 2,8), nilai D57°C adalah 9,4 menit, D60°C adalah 2,8 menit dan D63°C 
adalah 0,4 menit dengan nilai z sebesar 5,8°C. Pad a 0,1 M buffer citrat (pH 4,0), nilai 
D60°C adalah 2,8 menit dengan nilai z sebesar 3,soC. Garza et al. (1994), juga 
l11elaporkan bahwa D60°C dari S. cereviceae dalam puree peach (pH 3,9) adalah 0,53 
menit. 

Dari data tersebut dapat dilihat bahwa nilai D dan z khamir adalah bervariasi 
tergantung dari galur, jenis media pemanasan maupun pHnya. Hal ini seperti yang 
dilaporkan oleh Mazzota dan Doyle (2000) serta Garza et al. (1994) bahwa faktor-faktor ' 
yang menyebabkan perbedaan ketahanan panas mikroba adalah karena adanya perbedaan 
galur, media pemana.san, tipe percobaan, kondisi kultur dan dosis panas. Puree mangga 
hasil penelitian ini memiliki pH an tara 4,12 - 4,2 yang mendekati pH dari jus nenas, 
sehingga nilai 0 untuk isolat khamir adalah mendekati hasil penelitian Tchango et al. 
( 1997). 

Ketahanan panas kapang 

Nilai D dan z isolat kapang H yang diduga sebagai Rhizopus sp yang lebih rendah 
dibandingkan dengan isolat kapang G yang diduga sebagai sebagai Aspergillus sp (Tabel 
2). Hasil penelitian Shearer et al. (2002) menyebutkan bahwa A. niger dalam medium 
pemanasan 0,1 M buffer citrat (pH 4,0) mempunyai nilai D60°C sebesar 0,449 menit 
dengan nilai z sebesar 3,6°C. Sedangkan menurut Samson et al. (\ 981), nilai D60°C A. 
niger adalah 2,2 menit. Tingginya nilai D dan z isolat kapang dad puree mangga hasil 
penelitian diduga karena faktor media pemanasan seperti halnya pad a bakteri dan khamir. 
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Kelahanan panas populasi mikraba alami pada puree mongga 

Hasil pengamatan menUl~ukkan bahwa mikroba puree mangga ketika 
dalam keadaan tunggal mempunyai ketahanan panas yang jauh lebih 
dibandingkan dengan populasi mikroba alami yang bercampur bersama-sama 
mikroba lainnya dalam puree manggn (Tabel 2). Hal ini terjadi akibat adanya kom 
mikroba pada puree mangga sehingga berpengaruh terhadap toleransi panas 
diterima. Mazzota (200 I) melaporkan bahwa kehadiran mikroba yang lain pad 
ketahanan panas Salmonella memberikan efek proteksi terhadap kerusaka'n panas. 
itu disebutkan terjadinya perbedaan ketahanan panas antara mikroba tunggallmurni d 
populasi mikroba alami adalah karena perbedaan karakteristik media, perubahan 
padatan, keasaman dan Aw. Padatan yang tinggi dan pH rendah akan menin ... n.'H'''"11 
ketahanan panas mikroba. Hal ini dimungkinkan terjadi pad a puree mangga, 
mikroba tunggal medianya adalah puree mangga yang melewati proses sterilisasi dulu 
sebelum ditambahkan isolat mikroba uji. Pemanasan pada proses sterilisasi 
mengakibatkan terjadinya penurunan viskositas oleh karena rusaknya pektin yang .' 
awalnya larut sehingga mengakibatkan transfer panas menj:..ldi lebih cepat. Olle el al. 
(1996), menyebutkan bahwa polisakarida yang larut pada pulp mangga adalah berupa 
senyawa pektin yang mempunyai derajat esterifikasi tinggi, selain itu senyawa pektin 
juga terdapat pada dinding sel pulp mangga. 

Perbedaan ketahanan panas an tara mikroba tunggal dan populasi mikroba alami 
diduga juga berhubungan dengan metabolit sel dimana apabila jumlah mikroba besar 
maka metabolitnya juga besar. Menurut Fardiaz (1992) metabolit ini biasanya berupa 
senyawa protein dimana protein bersifat melindungi bakteri terhadap panas karena 
protein adalah koloid yang menurunkan hantaran panas. 

KESIMPULAN 

" 
Bakteri yang berhasil diisolasi dari puree mangga yang telah rusak terdiri dari 

dua macam koloni yaitu isolat bakteri A yang mempunyai Gram positif dan isolat bakteri 
B yang mempunyai Gram negatif. Isolat khamir yang diperoleh terdiri dari empat 
macam yaitu isolat khamir C, isolat khamir D, isolat khamir E, dan isolat khamir F, 
dimana dua isolat khamir yang dominan adalah isolat khamir C dan isolat khamir E. 
Isolat kapang yang diperoleh terdiri dari tiga macam koloni yaitu isolat kapang G yang 
diduga adalah golongan Rhizopus sp.,isolat kapang H yang diduga adalah golongan 
Aspergillus sp. dan isolat kapang I yang diduga adalah golongan Penicillium sp. Dari 
ket;ga isolat tersebut diketahui bahwa ada dua isolat yang dominan yaitu isolat kapang G 
dan isolat kapang H.Isolat-isolat mikroba mempunyai karakteristik ketahanan panas 
yang berbeda-beda. Isolat-isolat bakteri mempunyai ketahanan panas yang lebih rendah 
daripada mikroba populasi alami yang terdapat pad a puree. mangga. Bakteri populasi 
alami mempunyai ketahanan panas yang paling tinggi dengan nilai z sebesar 52,91 °C. 
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