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ASPEK MUTU FISIK, KIMIA, KANDUNGAN GIZI DAN DAYA TERIMA
KONSUMEN BUAH BEMBAM DAN SIRUP BEMBAM '

ABSTRAK
Helmiyetti® dan Wuri Marsigit’

Kegiatan ini bertujuan untuk mengetahui mutu fisik. kmia, kandungan gizi (energi,
protein, Karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral), dava terima kosumen
bembam dan sirup bembam. Kegiatan ini dilaksanakan selama 7 bulan yakni dari bulan
Mei hingga Nopember 2002 dan dilaksanakan di laboratorium dan lapangan. Hasil
kegiatan menunjukkan bahwa secara fisik dan kimia buah bembam mempunyai beberapa
kelebihan dan kekurangan. Buah bembam kaya akan energi, karbohidrat, vitamin C,
kalsium dan fosfor, namun rendah kandungan lemak, protein dan zat besi. Pengolahan
buah bembam menjadi sirup bembam dapat meningkatkan berat yang dapat dimakan
(bdd). kckentalan, pH, penampakan/tesktur, warna, aroma, rasa dan menurunkan kadar
air. Pengolahan juga dapat meningkatkan kandungan gizi., meskipun ada sedikit
penurunan kandungan gizi sepeti protein, lemak, vitamin C dan vitamin B Pengolahan
Juga dapat meningkatkan dava simpan produk dan daya terima konsumen.

Kata kunci - Mutu kimia dan fisik, kandungan gizi consumer acce NHanee ,
£

ABSTRACT

The aims of this activity is to determine physical and chemical quality, nutrients contents
and consumer acceptance of bembam fruit and bembam syrup. The activity was
conducted in the laboratory and fields from May to November 2002. The result of the
activity show that bembam fruit physically and chemically have some advantages and
disadvantages. Bembam fruit high content of energy, carbohydrate, ascorbic acid,
calsium and phosphor, but low content of protein, fats, and thiamine. The processing
bembam fruit become bembam syrup tends to incease physical and chemical quality,
nutrients contents, and consumer preferences, however several nutrients content tend to
decerese such as protein, fat, ascorbic acid and thiamine. The processing can increase
preservation of the product and consumer preferences.

Keywords : quality, nutrients, development, product, processing

I Dibiayai Oleh Proyek Kegiatan dan Pengabdian Masyarakat, Direktorat Jenderal Pendidikan
Tinggi, Departemen Pendidikan Nasional
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PENDAHULUAN

Bembam (Mangifera adorata)
merupakan salah satu tanaman yang
banyak dijumpai di Propinsi Bengkulu.
Tanaman imi berbuah 2 kalh dalam
setahun vyaitu pada bulan Jum dan
Oktober. Jika musim buah ini tiba
ketersediaan sangat melimpah dan harga
sangat murah yaitu sekitar Rp. 250 - Rp.
400 per buah. Pada umumnya produk
komoditas bembam di Propinsi
Bengkulu masih  dipasarkan  dalam
bentuk separ, beclum banyak yang
dipasarkan  dalam  bentuk  olahan
sehingga keuntungan yang diperoleh
petani masih belum maksimal.

Buah dalam bentuk segar
biasanya mempunyal beberapa
kelamahan, misalnya mudah rusak/busuk
dan menimbulkan kebosanan dalam
mengkonsumsinya, serta kandungan
gizinya  relatif  kurang
dibandingkan dengan hasil olahannya
(Suhardjo, 1990). Bembam misalnya

kurang disukai karena seratnya banyak,

beragam

schingga apabila dikonsumsi dalam
bentuk segar tidak disukai. Di sisi lain
bembam mempunyai aroma, rasa dan
warma yang menarik Pengolahan

bembam menjadi sirup merupakan salah

satu  alternatif  pemecahan  masalah
tersebut.. Sirup merupakan salah satu
hasil olahan produk pertanian yang dapat
dikembangkan ditingkat rumah tangga
scbagai wirausaha di bidang industri
pengolahan (Haryoto, 1996). Aplikasi
teknologi  pembuatan sirup bembam
sangat sederhana. Sirup  bembam
sebagaimana sirup markisa, sirsak,
jambu bipn dan lain-lain  merupakan
larutan berkadar gula yang dicampur
dengan sari larutan bembam vang telah
dipisahkan ampasnya (Haryoto, 1996).

Pengembangan  pangan  hasil
olahan merupakan salah satu upaya
dalam memenuhi kebutuhan akan gizi
dalam jumlah banyak dan dapat
disimpan lebih lama, serta dapat
disuplementasikan beragam zat gizi ke
dalam produk tersebut (Susanto dan
Saneto, 1994),

Produk olahan pangan yang baik
harus  diperhatikan  dari  aspek
sanitasinya, yang mencakup terbebas
dari patogen, tidak menggunakan bahan
pengawet yang dilarang, menggunakan
kemasan yang aman bagi kesehatan dan

diketahu1 batas kadaluarsanya (Fardiaz,
1989 ; dan Syarief, 1990). Dipertegas
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olech Winarno (1994) bahwa produk
olahan yang baik juga harus memenuhi
tujuh syarat : bebas patogen. bebas zat
kimia beracun, bebas daripemalsuan
(merek dagang, komposisi dan lain-lain):
mendapat  perlindungan yang efektif
selama dalam penyimpanan, menarik
selera konsumen dan suplainya kontinyu
untuk jangka waktu yang panjang.

Pengembangan industri
pengolahan  hasil  pertanian  perlu
diupayakan promosi dan pemasaran
yang memperhatikan aspek daya terima
konsumen dan kemampuan daya beli
masyarakat ( Sunaryo, 1990),

Kegiatan ini bertujuan untuk
mengetahui mutu fisik, kmia, kandungan
g1zt (energi, protein, karbohidrat.
protein, lemak, vitamin dan mineral),
daya tahan simpan product dan dava
terima kosumen bembam dan sirup

bembam.

METODE KEGIATAN

Kegiatan ini dilaksanakan selama
7 bulan yakni dari bulan Mei hingga
Nopember 2002.
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Pertanian dan lapangan (konsumen ibu

Kegiatan ini

rumah tangga/anggota wanita tani dan

remaja puteri) di Desa Bentiring,

Kecamatan Muara Bangkahulu, Kota
Bengkulu.

Sampel sirup bembam yang telah
dibuat dilakukan analisa fisik dan kimia.
Pengukuran pH dengan menggunakan
pH meter, kekentalan dengan wvisco
tester, warna dengan Munsell indikator
warna, Kadar air dengan menggunakan
oven, berat bahan yang dapat dimakan
dengan penimbangan berat buah total
dikurangi biji dan kulit dibagi berat buah
total kali 100 %. Penampakan, aroma,
dan cita rasa dievaluasi secara
organoleptik (Kartika, 1998). Analisa
kandungan energi, protein, karbohidrat,
lemak, vitamin (vitamin A, C dan Bl)
dan mineral (kalsium, fosfor dan zat
besi), * dengan menggunakan acuan
Metode Analisis Pangan (Apriyantono,
dkk., 1989). Pengukuran dan analisa
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Pertanian. Untuk mengetahui daya
terima konsumen terhadap produk sirup
bembam yang dihasilkan dilakukan
penilaian dengan menggunakan 44
panelis (penilai) yang tidak terlatih
terdiri dari ibu rumah tangga, anggota
kelompok wanita tani dan remaja puteri,
yang sebelumnya telah dilakukan
pengarahan tentang cara pengujian,

Adapun aspek yang dinilai meliputi
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penampakan, warna. aroma dan rasa.
Skala pemlalan menggunakan skala
hedonik, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 =
tidak suka, 3 = biasa-biasa saja, 4 =
suka, dan 5 = sangat suka (Kartika,
1998).

Data mutu fisik, kimia dan
kandungan gizi dan hasil pengujian daya
terima konsumen buah bembam dan
sirup bembam kemudian ditabulasi dan

dianalisa secara desknptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Bembam merupakan salah satu
jenis mangga liar yang banyak dijumpai
di Bengkulu. Bembam kurang disukai
karena seratnya banyak, sechingga
apabila dikonsumsi dalam bentuk segar
tidak disukai. Di sisi lain bembam
mempunyal aroma, rasa dan wamna yang
menarik Oleh karena perlu upaya untuk
mengolah produk tersebut menjadi
produk olahan dengan rasa yang lebih
menarik selera konsumen. Salah satu
produk olahan yang paling
memungkinkan adalah sirup bembam.
Sirup bembam merupakan salah satu
hasil olahan produk pertanian yang dapat
dikembangkan ditingkat rumah tangga
sebagai wirausaha di bidang industri

pengolahan. Aplikast  teknologi

pembuatan  sirup bembam  sangat
sederhana.  Sirup bembam sebagaimana
sirup markisa, sirsak, jambu biji dan
lain-lain  merupakan larutan berkadar
gula yang dicampur dengan sari daging
buah bembam vang telah dipisahkan
ampas dan bijinya, kemudian dilakukan
penambahan air, gula dan pemasakan
hingga mendidih selama 2 jam dan
ditambahkan bahan pengawet untuk
memperpanjang, daya simpan

produk(Haryoto, 1996).

Mutu Fisik dan Kimia Buah Bembam
dan Sirup Bembam

Dari hasil analisa di laboratorium
didapatkan bahwa terdapat perbedaan
mutu fisik dan kimia buah bembam dan
produk lahannya menjadi sirup bembam
(Tabel 1). Dari tabel tersebut terlihat
bahwa warna sirup bembam lebih

menarik dibandingkan buah bembam.

Keasaman buah bembam lebih asam
dibandingkan sirup bembam, hal
tersebut disebabkan oleh penambahan
gula dapat menyebabkan kenaikan pH
dimana gula mempunyai pH yang lebih
tinggi dibandingkan dengan buah
bembam. Gula dapat juga berfungsi
sebagai pengawet bahan makanan
(Susanto dan Saneto, 1994). Sirup
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bembam  lebih  kental dibandingkan
larutan  buah  bembam. hal tersebut
discbabkan oleh adanya penambahan
gula pada proses pengolahan.

Kenampakan dan tekstur sirup bembam
lebith baik dibandingkan larutan buah
bembam,. dimana pada hancuran buah
bembam masih terdapat serat-serat dan
cenderung tidak homogen sedangkan
pada sirup bembam scrat tersebut telah
hilang oleh proses penyaringan vang
tersisa sebagai ampas dan cenderung
homogen. Proses pemasakan akan
menonaktifkan enzim-enzim yang masih
aktif  pada  produk  buah-buahan,
ditambah lagi dengan adanya proses
pemasakan dengan penambahan gula
akan merubah warna produk dari kuning
pucat menjadi kuning yang lebih cerah,
lebih kental, homogen dan
menghilangkan bau getah yang ada pada

produk tersebut (Winarno, 1998).

Tabel 1. Mutu Fisik dan Kimia Buah
Bembam dan Sirup Bembam
Mutu Fisik | Buah Sirup
dan Kimia Bembam | Bembam
Warna Kuning Kuning tua
tua pucat terang (9Y
(8Y 6/4) | 6/6)
pH 3.9 4.1
Kekentalan | Agak Kental (24
kental CP)
x (19.5 CP)

| Kenampakan | Tidak Homogen, |

 dan tekstur | homogen, | tidak ada

seral ' serat agak | serat

e | kasar_ :

- Aroma Khas Khas
bembam, | bembam
ada bau dan
getah karamel,
bembam | aroma

getah
fenglus o | hilang

| Rasa Manis dan | Manis,
asam, rasa | asam dan

| getah rasa
bembam karamel,
rasa getah
45 hilang

_ Kadar Air 12.5% 60.6 %
Berat yang 65 % 100 %
dapat
dimakan

| (bdd)

Proses  pengolahan  bembam
scgar, menjadi sirup bembam juga dapat
mengakibatkan penurunan kadar air dan
yang

dikonsumsi lebih banyak. Penambahan

tersedianya  produk dapat
gula pada produk akan dapat menjadikan
produk lebih kental, sehingga apabila
ingin dikonsumsi perlu diseduh dengan

air agar diperoleh minuman yang segar.

Dengan  pengolahan  juga  dapat
meningkatkan kemudahan  dalam
mengkonsumsinya, karena  seluruh
produk  yang sudah jadi dapat

dikonsumsi seluruh produknya (bdd 100

“0), dibandingkan dengan bembam segar
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yang masih ada kulit by dan serat { bdd
65 %). Dalam pengolahan  juga
ditambahkan pengawet natrium benzoat
dengan kadar 700 mg per kg bahan
(masih jauh dibawah ambang batas
maksimum penggunaan oleh Depkes,
vaitu lg per kg Dbahan) dapat
meningkatkan daya tahan simpan selama
lebih dari 7 bulan. Jika digunakan batas
maksimum penggunanan yang
diperbolehkan, maka kemungkinan daya

tahan simpannya akan lebih lama lagi.

Mutu Gizi Bembam dan Sirup
Bembam

Dari hasil analisa kandungan gizi
diketahui bahwa buah bembam segar
bembam energi, karbohidrat, vitamin C,
kalsium, fosfor yang cukup baik, namun
rendah kandungan lemak, protein,
vitamin Bl dan zat besi (Tabel 2).
Energi dan karbohidrat diperlukan oleh
tubub manusia sebagai sumber tenaga.,
vitamin C diperlukan oleh tubuh untuk
mencegah sariawan atau  scorbuf,
kalsium diperlukan oleh tubuh untuk
pembentukan tulang dan gigi, sedangkan
fosfor diperlukan untuk sintesa protein,
membantu penyerapan kalsium  dan
reproduksi sel (Suhaedjo dan Kusharto,
1988).  Pengolahan produk makanan

dari bentuk mentah menjadi  produk
setengah jadi (intermediate product) atau
produk jadi (finished product) dapat
meningkatkan nilal gizi tertentu di satu
sisi, namun di sisi lain juga dapat
menurunkan kandungan gizi tertentu
yang lain, terutama zat gizi yang mudah
rusak karena pengaruh pemanasan
seperti  protein, lemak dan vitamin,
kalsium, fosfor dan besi (Andarwulan,
1990 ; Arpah, 1999; dan Winamo, dkk,
1980). Pada proses pengolahan bembam
segar terjadi penurunan  kandungan
protein, lemak, vitamin C dan vitamin
Bl. dan terjadi peningkatan kandungan
energi, krabohidrat, kalsium dan fosfor
(Tabel 2).

tersebut: disebabkan oleh penambahan

Peningkatan kandungan

gula pada proses pengolahan, dimana
gula merupakan sumber karbohidrat,
kalsium dan fosfor yang cukup baik
(Subardjo dan Kusharto, 1988).

Tabel 2. Perbandingan Kandungan Gizi
Bembam dan Sirup Bembam per 100
gram

Bembam Sirup
Kandungan Matang Bembam
Gizi
Energi 98 185
(Kalori)
Protein (g) 1.4 1.2
Lemak (g) 0.2 0.1
Karbohidrat 254 34.2
(2)
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| Kalsium (mg) | 21 g
Fostor (mg) ] 30
Besi (mg) | () 0
Vitamin C | 56 43
(mg) |
Vitamin Bl 0.03 | 0.02
(mg)

Daya Terima Konsumen

Dar1 hasil pengujian daya terima
konsumen diketahui bahwa sccara
umum sirup bembam lebih disukai
dibandingkan buah bembam segar (tabel
3). Rata-rata panelis menilai bahwa
penampakan buah bembam biasa saja,
sementara sirup bembam suka, warna
buah bembam suka, sementara sirup
bembam sangat suka. Untuk rasa buah
bembam rata-rata penelis menilai suka,
sedangkan sirup bembam sangat suka.
Untuk aroma tidak menunjukkan
perbedaan baik untuk buah bembam
maupun sirup bembem, dimana panelis

berada pada skor suka.

Tabel 3. Daya Terima Konsumen
Terhadap Penampakan, Warna, Aroma
dan Rasa Buah Bembam dan Sirup
Bembam

rﬂ roma 1.3 s

| Rasa Ak - leiphadd

Skor Penilaian
Kriteria Penilian | Buah Sirup
bembam | Bembam
Penampakan 3.3 4,2
(tekstur dan
homogenitas)
Warna 4.1 4.6

Dengan demikian maka
pengolahan buah bembam menjadi sirup
bembam  sangat  prospektif  untuk
dikembangkan sebagai produk unggulan
spesifik lokasi di Bengkulu, seperti
halnya sirup markisa dari Medan
(Sumatera Utara). Dengan pengolahan
diharapkan dapat diperoleh nilai tambah
secara fisik, kimia, estetika, sosial dan
ckonomis seperti dinyatakan oleh
Susanto dan  Saneto (1994) tujuan
pengolahan anlara lain untuk
memperpanjang waktu serta tersedianya
bahan pangan, mempermudah
penyimpanan dan distribusi, menaikkan
nilat  tambah  ckonomis  berupa
keuntungan finansial maupun nilai
tambah sosial berupa lowongan kerja
yang lebih banyak, memperoleh produk
pertanian yang lebih menarik dari segi
kenampakan, cira rasa dan sifat fisi
lainnya; tersedianya bahan limbah hasil
pertanian yang masih bermanfaat untuk
memproduksi  bahan  lain;  serta
mendorong tambahnya industri-industri
lainnya yang menunjang industri
pertanian seperti industri kimia, gelas,
bahan pengepak, industri jasa penunjang,
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tumbuhnva sentra-sentra pemasaran dan

lain-lain.

KESIMPULAN

secara  hsik  dan Kimia  buah
bembam mengandung banyak air. berat
yang dapat dimakan sedikit (bdd). kadar
air  tinggi.  penampakan/tekstur - yang
kurang bagus. aroma dan rasa bergetah.
pH vang rendah. larutannya cukup encer.
warna agak kurang menarik.  Buah
bembam kaya akan energi karbohidrat.
vitamin C. kalsium dan fosfor. namun
rendah kandungan lemak. protein dan zat
besi.

Pengolahan buah bembam  dan
sirup bembam dapat meningkatkan berat
yvang dapat dimakan (bdd), kekentalan.
pH, penampakan/tesktur, warna, aroma,
rasa dan menurunkan kadar air.
Pengolahan juga dapat meningkatkan
kandungan gizi. meskipun ada sedikit
penurunannya, meningkatkan  daya
terima konsumen. serta memngkatkan

daya simpan produk..
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