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Asam suny; IS 3 popular tradity "‘*'N-«-“--i;;;;_
thonal prodycy commonly used a5 g condiment in Aceh |t 15

70.16% i asam sunu with pH at 1.72. Bacterial plate count of the
products (as control) revealed very stable products and no bacterial
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> Tyl . p of quality
the product. The result indicated that cunng by salting prior drying was better than

Ise mechanical drying was
¢ calour, lower Moisture content. lessen sourmess and
the fresh fruits as well

also better than traditional

as the processed product w
at 2.44 and moisiure content
treated as well as the traditional
content.  which account

as

fresh fruits with pH

or

very low pH (1.7) and water activity (0.70 - 0.87) condition for bacterial growth
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PENDAHULUAN

W s
Belimbing adalah nama Meclayu untuk jenis

tanaman buah dari  keluarga ()ml:d‘;;t.‘:,:
marga Averrhoa. Tanaman hclunh’n:::; ( ;,[‘;;‘,‘,
dua jenis, vaitu l_)clnnbmy‘ l/‘,h,l/(,],)({;”,
beh'mi:ing buah (Averrhoa carambi B
belimbinpi asam atau  belimbmg d,‘.,-(.'[,,,,
(Averrhoa bilimbi 1) atav lazim ¢

belimbing wuluh (Y) g
Dalam iaporan Burkal (5) ¢
penduduk di daerah Melayu o
Sunii berasal dari belimbing g ula-mula buah
spgan cara mulks dengan
g 1buat dengal abun denga
:::fsegu: d(:ctzxci kemudian buah &.m‘]t::lm.u‘x dan
. udan dikeringkan di panas mac
garam i e
dalam air 8s ARG
1my " _dlrel?:zi,a yang asam l}l&tteliixlbltlg-
Raman res ng mengkomsumst
sekali orang yang o

sebutkan bahwa

533 2
membuat  @sa
dsam suntl

bing Wui
Jelumoing
noan Beltmoii
Kajian p aman dan Pengernga
ajtan Pengians

luh (Ir

Belimbing wuluh
bumbu

wuluh dalam keadaan sepa
lebih banvak  digunakan
dalam masakan

D1 Nanggroe Aceh Darussalam belimbing
wuluh  digunakan  sebagar bumbu masakan.
bark  dalam  Keadaan maupun  dalam
bentuk olahan. Buah belimbing wulub vang
telah diolah dalam bentuk kenng dan terawet
dikenal dengan nama asam s, karenanya
perfu dikap lebith mendalam  faktor-faktor
vang menyebabkan asam sunti menjad ;nw‘.tl
dcn;:;m pengolahan tradisional dan sclzmymj'x):q
dap;u dikembangkan -Pc?‘m-:{:{:lh (IL/:J;’:
pengolahan trachisional  agar « lpt ¢ S o
Sunil yang bermutu tingg! dan memi

sebaga

Seedt

sumpan vang lebih lama
Tujuan penelitian 11 secar

untuk  mengkaji  proses ke

fermentas: dan pengenngan &

a umum adalah
pengearaman,
proses

Rita Hayati, M.S1)
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an 1y . oy DN
1! adalah: 1) ypgx mengetahui dan
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belimbjp, al-sifat  karakterisasi bahan

Ng wuluh dap
ketel‘“balan mik M produk asam suny, 2)
nkroba dal:
3) intak o roba dalam proses pengolahan,
CNnee P ,

dan car h&embangkan proges penggaraman
dara pL’ngCl'lnL’an \.anu tCl‘IY l\ ; i'

sunti dan 4) STLYang terbaik pada asam

tethads untuk menenykan Kadar air kritis

Ko P daya awe Pada asam s,

)u] v . 3

menda& at]l?an Penelitian ini  adalah  untuk

prose~p an data dasar dan pengembangan

meni: l\Dnmbuau—m asam- sunit - agar  dapat
i > .

perh i atkan potenst Pemasarannya dengan

alkan mutuy dap daya simpan vang baik,

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Bahan. dan Alat Penelitian
Belimbing wuluh dari 3 lokasi yaitu desa

Dpneng Babakan Raya. Koperast Unit Desa
Sindang Barang, dan Balitro dj Cimanggu
Bogor. Buah dipanen pada umur 34 hari
setelah berbunga mekar dengan ukuran + | -
1.5 gram/buah.  Asam swnn diperoleh dan
’asar Peunayong. BandaAceh

Alat pengering mekanik vang digunakan
ialah Tea Drier buatan Terada Sersakusho Co..
L.td. Japan.

Metode Percobaan

Percobaan 1. Karakterisasi Buah belimbing
Wuluh dan Asam Sunii

Pengamatan lapangan dan pengambilan
contoh dilakukan dengan melihat
perkembangan tanaman yang dimulai dan
pembentukan bunga sampar buah mendekan
masa panen. Kemudian buah yang tglah
mencapal masa panen dibawa ke laboratorium
untuk dianalisa. ' .

Parameter yang diamati dari karakterisasi
buah belimbing wuluh adalah umur Abuah matf
umur panen, cara panen, mprfologu. slrf?klm
anatomi, sifat kimiawi (anf'ihsa‘ lab'oraloumfl)
meliputi : kadar air (2). vitamin ( (Jncoh?),
total asam (3). pH (pH meter). a, (ay m‘c(cr)
dan histologi buah. Scdz_mgkan asam . sunti
= atkan dari pasar tradisional Peunayong di
?3‘:]3): Aceh. Parameter yang dlflf"ali dan
karakterisasi asam sunti adalah sifat mutu
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produk meliputi warna, teksqy,
permukaan) dan kekerasan Lz,
air, pH.

(pcn:mzmk-n
lar aq; i
sam Kady,

Percobaan 2. Perlakuan
Penggaraman dan Cara I’engcrinm,,,

Belimbmg — wuluh  yang digungjg,
berukuran  sama 6 - 0§ cm/buah Hut.;,[
belimbing  wuluh  dicuci  pady M e
mengahr.  Kemudian dilumur dengan Laram
dari berat buah belimbing wuluh I’cx‘l:'-ii\u;m
garam dilakukan dengan 2 cara vairy, sebelum
dan sesudah penjemuran: 1) sebelum buah
belimbing dijemur, dilumuri dengan garam g
didiamkan selama 24 jam dan Keesokan
harmya diyemur dan  2)  sesudal, buah
belimbing wuluh dijemur selama | har dap
baru dilumur dengan garam

Proses pengeringan dilakukan dengan >
cara dijemur dibawah sinar matahan dan
pengeringan mekanis (pengering  Kabiner)
Penelitian mi menggunakan produk
tradisioanal sebagai kontrol Pengamatan
meliputi kadar air (2) total asam (3. kadar
garam (3) pH (pH meter). a, (a, meter) dan
analisis mikrobiologis

Pl‘n\‘.\

Ving

Percobaan 3. Pembuatan Asam  Suni
dengan Inokulum

Pada percobaan im dilakukan dengan
cara. yaitu: perlakuan dengan mokulas: Bakten
Asam Laktat (BAL) dan tanpa Bal Inokulas
BAL menggunakan Lactobacillus plantarum
dengan padatan 10° /ml atau 10° bakten |

Setelah 24 jam ke 2 perlakuan
dikeringkan  dengan  menggunakan  sina
matahari.  Analisis mikrobiologis  dilakukan
pada  akhir  proses hasil percobaan 2
Parameter yang diamati total bakteri. kapang
dan kamir dan bakteri asam laktat

Percobaan 4. Isotermi Sorpsi Air

Analisis kadar air kritikal berdasarkan dat
Isotermis Sorbst Air yang dihasilkan dengan
percobaan Keseimbangan kada an
Keseimbangan dilakukan dalam 15 desikato!
masing-masing didalamnya  terdapat larut!
garam jenuh  vange menghastlkan RH pdard
tertentu. Kadar air kesetimbangan diperoleh
apabila dicapar kesetimbangan antara kadar &
produk  asam  sunu dengan kelembaban
hingkungan



Tabel 1. Sifat kimiaw1 b

H
ASIL pAN PEMBAHASAN

Sifat-Sifat Buah Bey:
Buah belimbingehm
berbunga mek
dilakukan ge
dari batang,

bing Wuluh

Wwuluh

bemmmyi‘?;g digunakap

ey it 34 han setelah

carg man

ok :tal dengan pemetik;
pPetik denggay tangan § ‘tm

: 2an saty
POk buah Sesuay

orkan
membutuhkan pC:nangana[I\;1 ;ﬂon (11) buahnyy

serlalvan YOS Kaos .ang lembuyt Kareny
luagly:hy%:)ng e lu"akan merusak  kulit
u elimbing wulyp

o ! Aluh merupak:
S€lat tunggal yairy buah vy 8o
umumnya berbentuk utyh
Buah sejat tunggal
termasuk kedalam buah

Buah belimbine w } X
melintang mak: lgiéba\:‘uhm iy dlpm?"g
e e ns sebagion e dalam akan terlihat
G i _‘b sebagian besar berisi kandungan

» dilapisan tengah terdapat sekat-sekat atau
ruang pemisah yang berwarna putih dan
biasanya berserat, dan diantara sekat-sekat ini
terdapat  biji-biji yang letaknya saling
berselingan.

Buah belimbing wuluh termasuk pada buah
berdaging, dinding terdiri dari perkap akan
bersatu dengan jaringan tambahan.  Bagian
dalam atau luar dinding buah atau
keseluruhannya, bisa menjadi berdaging
dengan adanya diferensiasi menjadi parenkim
lunak atau sukulen (tebal, berair) (8).

Jaringan-jaringan  yang terdapat pada
belimbing wuluh adalah kutikula, epidermis.
kulit luar dan kulit tengah (14).

Gifat kimiawi belimbing wWu
pada Tabel 1.

dengan yang dila,

buah
ang berdaging dan
Jika telah masak.
yang - berdaging ini
buni (bacca).

Juh dapat dilthat

climbing wuluh.

Komoditi

Belimbing
wuluh

Keterangan: Dat

Kadar Vitamin Total PH

¢ (mg) 0

air (%)
—-—_—___-—’-’/ 4
95.68 11.34 2.89 2.44
a kali ulangan

- . :
a adalah hasil rata-rata du

pahwa bclin?hmg'
. yang Hnge
" mempunyd!
Apandi

dalam

{ terlihat

mencega e waluh (1

PH yang ;
rendah
ada bug {
Pertumbuhan bakter; Sy e
knmktgrisasi Asam Sunii
Dari hasil waw
asam - sunu
miormasi car

by ancara dengan pengrajin
) ).(u,a Pungkop didapatkan
a pengolahan sebagar berikur-

Hclnnbing wuluh
'y
Dipanen
v
Dicuci
Ditiriskan
v
Dot M
I uucx:uran — di daun kelapa rbler)
Pemberian garam — semalam

v

Penjemuran
Diberikan garam
Dibiarkan/didiamkan
(1 minggu - 2 minggu)

Disimpan

v

Asam suni

Gambar 1. Proses pembuatan asam sunit di
Desa Tungkop. Kecamatan Darussalam Banda

Aceh.

Proses pembuatan asam suntt

membutuhkan waktu 3 - 4 han Pada proses
pemberian garam pertama telah lcr_u_ldl proses
fermentasi selanjumya pada pemberian garam
kedua dan ketiga.

Dari para pengrajn dan pedag
3 tingkat mutu asan stnti (Tabel 2)

ang dikenal

pengaruh Cara Proses
Dan  percobaan ‘
hasil  sepertt terlthat

2 setelah dranahsa
pada
menunjukkan
Tabel 3

[abel
i ke 3 perlakuan me
g lebih

3 menunjukkan bahwa asam sl
1 nehastlkan mutyd dan
- npakan yan baik dibandmgkan
penampakan 3

dengan produk kontrol ML
Proscs penggaraman al.kkd" i
. 5 snunjukk
g kants  menuil :
speerng meka e
p:ll:i: lctlmnk dengan proses penge
yang
3l
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']‘a =X
bel 2. lingkatan mutu gsam sunti.

—

Tingkatan mutu Wamna Penampakan Kekerasan Kotoran sisa
permukaaan tangkai)
[ Coklat muda Tidak o [.unak lidak ada
berkeriput/licin

i Coklat muda - Tidak berkeriput- Lunak - agak Sedikit
coklat tua sedikit berkeriput  licin

L. Coklat tua ke- Sangat keriput Agak hat - lmt Banvak
hitam-hitaman dan sangat liat

T —

Tabel 3. Data rata-rata analisa produk asam sunti.

Cara proses

Kadar air
(%)

Kadar garam
(%)

Kadar asam

pH

Penggaraman
awal dan
pengering
mekanis

Penggaraman
akhir dan
pengering
mekanis
Penggaraman
akhir dan
penjemuran
Produk
tradisional
(kontrol)

5982 ¢

6633 b

70.16 a

0.706 cd

1.370 ab

1.042 be

4120

6.13 a

1.75 a

1.71 a

1.71 a

oo
N
[

0.822 a

-

0872a

Angka vang diikuti huruf vang sama tidak berbeda nvata pada taraf uji S %

akhir sesudah

pengering
pengen'ngan pada penggaraman awal juga

mekanis,

Waktu

PR sy ,
'Ulggm.un.m akhir sesudah pengeringan
mekanis menunjukkan kadar airr dan Kada

. s - - ¥ o e .
lebih cepat d;pm?dlxxgkall dengan penggaraman garam  yang rendah dibandingkan dengan
akhir. Hal m disebabkan karena pada Dcnguurqm'l}] akhir d e Hal
. . . k \ < . > + > » 3 .
Jenggaraman awal terjadi proses menank air ini dise 3 O LERR penicIuyran

peng Bl disebabkan  karena  dengan pengene
dari sel-sel yang terdapat dalam  buah mekams  suhy g t d k i ngkan
& s : sehingos o apat  dite an sedanghs
belimbing wuluh Mhnlnggq mempercepat dengan pclliunurm']‘S lcnllu % “] pads
4 inean. Hal 1 sesuar dene . i A sangat bergantung pas
proses pelgcr]':§$; (I()‘) bahwa mekg;'i‘s:onz:n e Sefingga mempengaruhi kadar aimy

apat Desrc AW ¢ Winarn : o i
pendap 4MO  (17) menyatakan bahwa dengad

ey angan adalah dengan cara ; A R

ada bahan pang : : pPeniemuran kepa; atu!
garam p ; 0 : : an kenaikan su ak dapat diatt

ik molekul-molekul —air ~yang = ada sehingg: : iF tica o

menari - imakin besar kadar ‘Sardr £8a penjemuran sukar ditentukan
disekitarnya dan ane ditarik Asam  sungy yang dihasilkan dengd”
ang pengering mekanis yank

makin banyak air
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terbaik dibandingkan

menunjukkan mutu
dengan

penjemui an



Di samping itu pengeringan den

P > Yan s
me!(ams menghasilkan produk a.s%zm ?::I%?;EE
lebih _seragam dan  penampilannya Iebiﬁ

menarik dibandingkan dengan kontro] terutama
dalam warna dan kadar air yang rendaf Hal
ini sesuai dengan pendapat Nova}y (13) Bah»j
pengering  dengan pengering  meka s
menghasilkap produk yang lebih seragam (d‘:::
produk terhindar darj kontaminasi serangga
maupun debu.

Seéangkan P.H untuk  semua  perlakuan
menunjukkan h'fxs‘ll yang sama. Ini menandakan
pa_hyva produk ini memang sangat asam. Hal
m juga lnenyebabkall produk asam sunti ini
menjadi  lebih  awet tanpa  membutuhkan
tzany.ak perlakuan.  Hal ini telah dilaporkan
Fardiaz (7) bahwa semakin rendah pH
makanan,  semakin kurang  perlakuan
pengawetan  yang  harus diberikan kepada
makanan tersebut.

Kadar air subtrat atau a,, bahan mempunyai
peranan penting dalam menghambat atau
mencegah pertumbuhan mikroba. Karena
mikroba memerlukan air untuk pertumbuhan
dan aktifitasnya maka untuk mencegah atau
menghambat  pertumbuhan mikroba dapat
dilakukan dengan mengurangi kadar air bahan
yvaitu dengan cara pengeringan. Pada
prinsipnya pengawetan pangan dengan cara
pengeringan adalah mengurangi kadar air
bahan dan menurunkan a, sehingga tidak
memungkinkan lagi  mikroba melakukan
aktifitasnya. Dari Tabel 3 menunjukkan

Tabel 4. Data isotermi sorbsi air.

aw 0.701 - 0.872. Bahan pangan  yang
mempunyai a,= 0.70 sudah dianggap cukup
dan tahan selama penyimpanan (10)

Mikrobiologi Asam Sunti

Pada percobaan 3 dihasilkan bahwa
perlakuan kontrol dan inokulasi Lactobacillus
plantarum tidak ditemukannya bakteri asam
laktat, kapang maupun kanur  Hal ini
disebabkan karena garam yang bekerja sebagai
pengawet, sesuai dengan pendapat Nurwantoro
dan Djarijah (12) bahwa garam vang
ditambahkan pada bahan pangah  untuk
mencegah kerusakan atau kebusukan bahan
pangan, cara kerja bahan pengawet terhadap
sel mikroba adalah secara fisis. kimia maupun
kombinasi fisis dan kimia. Ditambahkan pula
oleh Anonymous (1) bekerja garam disini
selain sebagai bahan osmosis, juga sebagai
racun dari mikroorganisme. Disebabkan juga
karena pH yang terlalu rendah, sehingga pada
waktu inokulasi menyebabkan bakter1 mat.
karena setiap bakteri/mikroorganisme
pertumbuhannya sangat dipengaruhi oleh pH
Baktenn mempunyai pH opumum. vaitu pH
dimana pertumbuhannya maksimum. sekitar
pH 6.5 -7.5. Pada pH di bawah 5.0 dan di atas
8.5 baktenn tidak dapat tumbuh dengan baik.
kecuali bakteri asam asetat (7). Selain 1tu
ditambahkan lagi bahwa kamir mensukar  pH
5 - 5 dan dapat tumbuh pada kisaran pH 2.5 -
8.5, sedangkan kapang masih dapat tumbuh
pada pH 3 - 85.

RH Udara A, Produk M %bb M % bk AJ(1-a )M Log (1-a,)
(1) (2) (3) (4) (5) (6)
11 0.11 205 274 045 0.051
22 0.22 221 284 099 0110
33 33 23] 311 1.58 0 174
o1 0.37 248 320 1 79 0201
43 0.43 25.4 34.0 39 e
57 0.57 27.8 38.5 3 44 e
64 0.64 29.9 42 6 417 0 444
69 0.69 32.5 481 1.63 0 509
71 0.71 334 502 488 0.538
81 0.81 38.0 614 6 94 0.721
84 0.84 40 8 68.8 7.63 0 7,,”’
87 0.87 45.6 83.7 7.10 (]. 886

9.0 96.3 935
Zg g’g(z) 14 0 117.5 9.79 1.097

Kajian Penggaraman dan Pengeringan Belim

bing Wuluh (Ir. Rita Hayati, M.Si)



Isotermi Sorpsi Air dan Kadar Air Kritikal

Hubungan  antara  kandungan il

(dinyatakan sebagai massa air per unif massa
materi  kering bahan) dengan ay pada
iemperatur konstan dikenal sebagai isotermi
sorpsi. Dari Gambar 2 terlihat bahwa produk
asam sunti menunjukkan kurva isotermi yang
sigmoid. Pada umumnya isotermi sorpsi air
dari bahan Pangan mempunyai bentuk yang
sigmoid (16).

140

120

100

o
(=]

Kadar air (%bk)

40 - s

20

o 0.2 04 06 08 1
Aktivitas air (aw)

Gambar 2. Isotermi sorbsi  air produk
Asam sunt;,

aw/(1-aw)m

Gambar 3. Plot BET dari Isoterm; ,
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Sam Suny;

Dari kurva iS()tCl'mi sm‘bs; air Mmaka dapgy
ditentukan ~ kadar air tC"’_km _.P,r”"c" (pada
dacrah monolayer). kadar air terikat Sekunqer
(dacrah multilayer) dan kad‘_a_f air tenk:a! tertier
(kondensasi). Persamaan BET vang digunaky),

adalah:
4 I ¢—1

“n — -+ — [

(I=A)m  me  mge

Dari analisis regresi (Gambar 3) diperoleh:
v -~

_o . T A
(1-A, )m

Dengan persamaan BET maka diperoleh
air terikat primer pada produk asanm Sunti
adalah 16.8% bk atau 14% bb.

Untuk menentukan air terikat sekunder
digunakan analisis model logaritma yang
dikemukakan Soekarto (15) dengan  model

matematika  yang digunakan adalah:
log (1-a,)= b (m) + a, untuk analisis terikat
sekunder berlaky log (l-a, )=3a, + b, M, dan

analisis terikat tertier berlaky log (I-a,) = a, +
b, M. Dari regres; (Gambar 4) diperoleh
asing-masing  fop (1-a,, - i
0.021 M dan log (I-a,) = 0.0493 + 0.01 \

~ Pada ugk Potong kedua grafik sans lurus
it adf‘lah batas antara air terka sekunder dan
a terikat primer perlakuan kapasitas air terikat
sekunder (M,). Jadi beda utik ity berlaku
a+b M, = a + by M, vaitu -

0.6
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Gambar 4. Plot semilog air ikatan sekunder Asam Sunti.

-0.4827 + 0.0212 M. = 0.0493 + 0.01 M
0.0112 M. =0.532
M, = 0.475 atau
M= 47.5% (bk) atau
32.2% (bb).

Kadar air M. adalah kadar air batas awet
untuk produk asam sunti dan bertepatan
dengan RH 67% untuk keamanan dalam
penyimpanan produk asam sunti. Pada kadar
air itu berkisar pada log (1-a,) = -0.4827 +
0.0212 x 0.475 = -0.4726 atau sepadan dengan
RH 67%. Untuk menentukan jumlah air terikat
tertier digunakan cara sederhana yaitu
ektrapolasi isotermi sorbsi air pada a, =1 dan
dari sini didapatkan bahwa air terikat tertuer
adalah 145% bk atau 59% bb.

KESIMPULAN

I. Buah belimbing wuluh terbaik dipanen
pada umur 34 han setelah berbunga mekar,
dengan ukuran buah 6 - 6.5 cm/buah dan
berat 1 - 1.5 gri/buah. Belimbing wuluh
mengandung kadar air 95.68% dan
kandungan asam 2.8% yang (inggi, tetapi
memiliki pH yang rendah yaitu 2.44.

2. Asam sunti di desa Tungkop  Aceh
diproses dan buah belimbing wuluh dar
berbagai umur panen. ukuran buah yang
beragam dengan produk yang sangat

Kajian Penggaraman dan Pengeringan Belimbing Wuluh (Ir.

O,

Rita Hayati, M.Si)

bervariasi dalam mutu dan dava awemnva
Asam sunti mempunyai dava awet vang
baik jika bahan asal dan proses baik pula

Asam sunti tergolong produk pangan semi
basah  dengan kadar air 41% bb dan
a, 0.87 serta mempunyai dava awet vang

lama. masih  baik sampai 6 bulan
penyimpanan pada suhu penvimpanan
Kamar.

Asam sunti darnt 3 perlakuan lebih baik
mutu dan penampakannya darpada asam
sunti Kontrol dari proses tradisional asam
Sunii.
Perlakuan  penggaraman  awal  sebelum
pengenngan lebth baik mutunva danpada
perlakuan  pengearaman  akhn
pengeringan

sesudah
Asam sunti dan perlakuan pengernnngean
mekamik menghasitkan mute lebih bark
daripada pengenngan dengan penjemuran.
Dalam  rangka standarisasi mutu  maka
knteria mutu indrawi yvang sangat penting
pada asam sunti adalah warna keutuhan

bentuk  pada penampakan. tekstur dan
kebersthan produk dari  benda asmg.
Sedangkan dari  sifat objektifnya vang

penting 1alah kadar air, kadar asam

Kadar air kritikal untuk pengawetan asam
Sunti ialah 32% bb dan RH udara
maksimum untuk penyimpanan ialah 67%.



SARAN

. Dalam rangka identifikasi ‘ df;n
karakterisasi produk asam sunii pm:
dikaji lebih luas tentang sifat-sifat produ
asam sunti dan data pendukung.

Dalam rangka perkembangan produk dan
untuk  perencanaan  kemasan  perlu
dikembangkan standarisasi mutu asam
suntr - serta penelitian lebih lanjut tentang
teknologi  pengemasan agar menjadi
komoditas yang lebih komersil.
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