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RINGKASAN

AJENG FEBRIYANTI. Pengaruh Suhu dan Lama Penyimpanan terhadap
Viskositas Minuman Sari Buah Orange Classic di PT Amanah Prima Indonesia,
Tangerang. The Effect of Temperature and Storage Time on Viscosity of Orange
Classic Juice at PT Amanah Prima Indonesia, Tangerang. Dibimbing oleh RIANTI
DYAH HAPSARI.

PT Amanah Prima Indonesia, Tangerang merupakan perusahaan yang
megiproduksi produk minuman sari buah. Pada umumnya, produk minuman sari
buafl disimpan pada suhu rendah (cold storage) karena termasuk ke dalam kategori
mlFEJman pasteurisasi. Namun pada kenyataanya, masih terdapat produk minuman
sarfbuah yang tidak disimpan pada suhu rendah (cold storage). Terdapat beberapa
kasgs yang ditemukan mengenai produk minuman sari buah yang disimpan tidak
sesfai  dengan  karakteristiknya.  Ketidaksesuaian —penyimpanan  tersebut
dikfawatirkan akan menyebabkan terjadinya penyimpangan pada mutu produk
akhrr Salah satu penyimpangan yang mungkin terjadi adalah menurunnya
wsl«osﬂas produk minuman sari buah. Oleh sebab itu, perlu dilakukan analisis
visbsitas produk minuman sari buah yang bertujuan agar viskositas yang
dihasilkan dapat sesuai dengan spesifikasi sehingga mutu produk dapat terjaga.

& Penguijian viskositas dilakukan pada produk minuman sari buah orange
cla%lc dengan suhu penylmpanan yang berbeda selama enam minggu. Perlakuan
sivimpan produk-pada suhu ‘cold.-storage (0, sampai 8 °C),
M yimpan-produk pata suhufuang (25-Sampai 35 °C) dan
dlaneenyinpde groduk \Padacstlunekstsirl (32 sampai 45 °C).
Praguk diuji viskositasnya menggunakan alat viscometer brookfield dengan spindle
s61 dan pada masing-masing suhu penyimpanan dilakukan tiga kali ulangan. Hasil
analisis viskositas tersebut mengalami kenaikan dan penurunan setiap minggunya.
Hasil uji ANOVA dengan SPSS menyatakan bahwa suhu penyimpanan tidak
berpengaruh nyata terhadap viskositas yang dihasilkan. Akan tetapi, lama
penyimpanan dan interaksi kedua faktor tersebut berpengaruh nyata terhadap
viskositas yang dihasilkan pada tingkat kepercayaan 95% atau a 0,05.

Uji lanjut, yaitu uji Tukey, menyatakan bahwa viskositas yang disimpan
selama tiga minggu pada suhu cold storage berbeda nyata dengan viskositas yang
disimpan selama satu minggu pada suhu cold storage, satu minggu pada suhu
rudng, satu minggu pada suhu ekstrim, dua minggu pada suhu cold storage, empat
miGygu pada suhu ekstrim dan empat minggu pada suhu ruang serta viskositas yang
disynpan selama lima minggu pada suhu ekstrim berbeda nyata dengan viskositas
yang disimpan selama tiga minggu pada suhu cold storage dan lima minggu pada
suflL ruang. Nilai viskositas yang disimpan selama tiga minggu pada suhu cold
stgrage melebihi spesifikasi perusahaan, sedangkan untuk nilai viskositas yang
distmpan selama lima minggu pada suhu ekstrim kurang dari spesifikasi
pefusahaan. Hasil pengujian viskositas mengalami perubahan setiap minggunya,
namun perubahan tersebut masih bisa diterima oleh pihak QC. Pengawasan mutu
perttl dilakukan secara terus menerus agar produk akhir yang dihasilkan tetap
terjaga mutunya.

Kata-kunci : lama penyimpanan, minuman sari buah, suhu, viskositas.




