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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

1.1. Latar Belakang Penelitian
Tanaman Strawberry merupakan tanaman buah yang berupa herba yang ditemukan pertama kali di Chile dan Amerika. Buah  strawberry tidak mempunyai ketahanan yang tinggi, mudah membusuk dan memiliki tingkat kerusakan fisiologis yang cepat. Warna merah pada buah ini berasal dari kandungan antosianin yang berperan sebagai antioksidan untuk melindungi struktur sel tubuh yang membantu tubuh dalam menetralkan efek radikal bebas, membantu tubuh untuk memperbaiki jaringan tubuh yang rusak. Kandungan gizi buah strawberry tiap 100 gram mengandung energi sebesar 32 kkal, kandungan karbohidrat sebesar 7,7 g, protein 0,7 g, lemak 0,3 g vitamin A 21 mg, vitamin C sebesar 70 mg, vitamin B12 75 mg, kalsium 16 mg, dan fosfor sebesar 24 g (Anonim, 2011).

Menurut Rahardjo (2000), buah anggur merah banyak mengandung senyawa polifenol, antosianin dan resveratol yang berperan aktif dalam berbagai metabolisme tubuh. Buah anggur terkenal kaya antioksidan, yang mampu menangkal efek radikal bebas. Selain itu, buah anggur juga mengandung vitamin C, provitamin A, vitamin B1, B2, serat, besi, fosfor dan kalsium. 
Menurut Hardjanti (2010), buah blackberry atau dikenal juga dengan nama Mulberi adalah tanaman dari keluarga Moraceae spesies morus. Kandungan metabolit sekunder yang terdapat dalam buah blackberry yaitu antosianin, flavonol, flavon dan katekin. Kandungan antosianin dalam buah blackberry dapat berfungsi sebagai antioksida.
Badan Pengawas Obat dan Makanan (2006), menyatakan sari buah adalah cairan yang diperoleh dari bagian buah yang dapat dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijernihkan (jika dibutuhkan), dengan atau tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi langsung. Sari buah dapat berisi hancuran buah, keruh, atau jernih (Badan Pengawas Obat dan Makanan, 2006).
Menurut SNI 01-4867.2-1998 definisi sari buah anggur adalah produk minuman yang diperoleh secara mekanis dari buah anggur (Vitis sp) matang atau dari pengenceran konsentrasi sari buah anggur, tanpa fermentasi, diawetkan, dan dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan yang diizinkan.

Dalam rangka menjaga mutu produk sari buah, maka pemerintah menetapkan bahwa produk yang dibuat dari penambahan air dalam jumlah tertentu pada sari buah tidak dapat dinamakan sari buah. Produk tersebut dapat disebut sebagai minuman rasa buah (Badan Pengawas Obat dan Makanan, 2006).
Vitamin C adalah kristal putih yang mudah larut dalam air dan mudah rusak oleh oksidasi, panas dan alkali. Oleh karena itu agar vitamin C tidak banyak hilang, sebaiknya pengirisan dan penghancuran yang berlebihan dihindari. Dalam keadaan kering, vitamin C stabil dan vitamin C tidak stabil dalam larutan alkali, tetapi cukup stabil dalam larutan asam. Asam askorbat (vitamin C) adalah turunan heksosa dan diklasifikasikan sebagai karbohidrat yang erat berkaitan dengan monosakarida. Vitamin C terdapat dalam 2 bentuk di alam,yaitu L-asam askorbat (bentuk tereduksi) dan L-asam dehidro askorbat. Sumber vitmin C berasal dari sayuran dan buah-buahan segar (Winarno, 2009).
Prinsip pembuatan sari buah pada dasarnya adalah pemisahan senyawa yang larut air yang terkandung dalam buah dengan senyawa yang tidak larut air. Sari buah atau fruit juice adalah cairan yang terdapat secara alami dalam buah-buahan yang merupakan hasil pengepresan, penghancuran atau ekstraksi buah segar yang telah masak melalui proses penyaringan (Satalkar, 2009).
Menurut Sivala et al., (2000) pengambilan sari buah secara mekanis dilakukan dengan pengepresan menggunakan alat hydraulic pressing dimana bahan dipress dengan tekanan sekitar 2000 psia tanpa menggunakan media pemanas, sehingga metode ini sering disebut cold pressing. 
Menurut Fellow (1990), terdapat dua metode dalam pengepresan mekanis, yaitu : hydraulic pressing (pengepressan hydraulic) dan expeller pressing atau pengepressan berulir. Faktor-faktor yang mempengaruhi proses pengepressan antara lain : tekanan yang digunakan, ukuran partikel dan moisture content.
1.2. Identifikasi Masalah
Ditinjau dari latar belakang penelitian maka masalah yang dapat diidentifikasikan sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh proses pengepresan langsung pada buah strawberry, blackberry dan anggur merah terhadap karakteristik sari buah yang dihasilkan ?
2. Bagaimana pengaruh proses penghancuran yang diikuti pengepresan pada buah strawberry, blackberry dan anggur merah terhadap karakteristik sari buah yang dihasilkan ?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah mempelajari pengambilan sari buah strawberry (Flagaria spp), blakberry (Rubus fruticosus) dan anggur merah (Vitis vinivera) yang tepat dengan metode pengepresan dan penghancuran diikuti pengepresan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik sari buah strawberry, blackberry dan anggur merah yang diperoleh dari kedua metode tersebut.
1.4. Manfaat Penelitian


Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat memberikan informasi tentang cara pembuatan sari buah dari buah strawberry (Flagaria spp), blackberry (Rubus fruticosus) dan anggur merah yang memberikan sedikit perubahan karakteristik sari buah yang dihasilkan.
1.5.  Kerangka Pemikiran
Kefford (1999), menyatakan tahap-tahap pengolahan sari buah adalah penentuan kematangan buah, pencucian, sortasi, ekstraksi, atau pengepresan, penyaringan, deaerasi, pengawetan dan pembotolan atau pengalengan.  Pembuatan sari buah biasanya ditambahkan gula dan asam dengan tujuan untuk menambah rasa manis dan daya awet.
Menurut Sivala et al., (2000), pengambilan sari buah secara mekanis dilakukan dengan pengepressan menggunakan alat hydraulic pressing, bahan dipress dengan tekanan sekitar 2000 psia tanpa menggunakan media pemanas, sehingga metode ini sering disebut cold pressing. 

Kurniawan (2008), menyatakan dalam penelitian ekstraksi minyak kulit jeruk dengan metode pengepresan semakin besar tekanan pengepresan, jumlah gland yang pecah dalam kulit jeruk semakin banyak sehingga yield minyak kulit jeruk yang diperoleh akan semakin besar. Pada tekanan 6000-7000 psia yield menunjukkan kecenderungan konstan karena tekanan pengepresan yang besar menyebabkan partikel-partikel semakin rapat. Perubahan tekanan pengepresan tidak terlalu berpengaruh pada indeks bias dan berat jenis.
Menurut Farida (2009), sari buah nenas yang telah mengalami proses filtrasi terjadi penurunan kadar padatan terlarut disebabkan oleh penurunan kerapatan sari buah nenas setelah filtrasi. Pada filtrasi dengan perlakuan tekanan sebesar 1,021 x 105 pascal  sari buah nenas mengalami penurunan total padatan terlarut sebesar 6 %.
Menurut  Demeczky et al., (1998), konsentrasi total padatan terlarut berhubungan langsung dengan viskositas suatu cairan sari buah. Semakin tinggi konsentrasi padatan terlarut dalam suatu cairan, maka semakin tinggi pula nilai viskositasnya.
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil suatu hipotesis diduga bahwa proses pengepresan langsung dan proses penghancuran yang diikuti proses pengepresan pada buah strawberry, blackberry, anggur merah berpengaruh terhadap karakteristik sari buah.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung dan di bengkel alat, CV. Primayana Stenlees jalan Ciroyom Bandung. Mulai bulan April 2011 sampai dengan selesai.
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