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ABSTRAK 

Nenas merupakun buah-buahan yang memiliki banyak kegmaan, yaitu sebagai sumber kalori dan 
sumber vitamin. Nenas juga berkhasiat sebagai obat penyembuh beberapa penyakit dan banyak 
digunakan di industri makanan, kertas dun tekstil. Saat ini produksi nenas di Indonesia cukup besar, 
akan tetapi tingkat konsumsi nenas penduduk Indonesia masih rendah yang mengakibatkun banyak 
buah nenas yang tidak termanfaatkan kmena mengalami p e n m a n  mutu bahkan pembusukan. Hal 
ini memerlukan suatu alternatfpengolahan pasca panen agar buah nenas akan tetap memiliki nilai 
ekonomis yang tin=.. Salah satu alternatqhya yaitu membuat sari buah nenas. Pembuatan sari buah 
ini dapat menggunakan berbagai cara, diantaranya adalah dengan metode membrane. Penditian ini 
bertujuan untuk rnemekatkan sari buah nenas dengan menggunakan membran UItr@Itrasi sebagai 
clarzj?ying dun membran Reverse Osmosis sebagai pemekat. Penelitian dilakukan dengan variasi beda - 

tekan antara 4-6,5 bar dun temperatur antara 27 - 45 OC. Produk kemudian dianalisis kadar air dan 
vitamin C. Dari penelitian ini diperoleh hubungan dimana semakin tinggi temperatur maka M a r  air 
yang diperoleh akan semakin kecil. Hasil optimal yang diperoleh pada penelitian ini terjadi pada 
kondisi operasi temperatur 45 OC dun tekanan $5 bar dimana diperoleh kadar air minimum sebesar 
69,025 % volume dengan konsentrasi vitamin Cpada kondisi operasi tersebut sebesar 0,33 mg/ml.- 

K& kunciNenas, vitamin C, temperaha, reverse osmosis. 

PineappJe is a&it that has moay uses, nume& as a scwrtx of GaZwies aPld vihmtim. Pa* u 
also wed as medicine and utilized in paper arrB W e  i-. Pine@e p e k t i o n  in 
IndamW is  quit^ high, however the corrsumption ir still low which resulted in a lot of pineiq@e 
became &gr&d even spoiled ifm utilized 33ris requires m alternative post-harvest processing for - 
piasappk w t b  t h e h i t  will still have high e c o ~ m ~ c a l  value. One of the alternatives proposed in 
thk mearch is to make pineapple juice using 1Jtraj3Itratim membrane as a clar$er and reverse 
mmosis (RO) membrane as a concentrator. This research was conducted with varying pressure 
&@VW;RCW htwm 4 - 6,5 bar and temperature between 27 - 45 OC. The concentrated juice were 
analyzed* w a r  content and vitamin C. The research showed that the higher the teqprafwe used 
in tk process the lower the water content in pineapple juice. Optimum process condition was gained 
at temperature opeMhMhon of 45 OC and pressure 5.5 bur whisk obtained the minimum water content of - 
69.025 %volume and vitamin C cmcentrahahon of 0.33 mgM. 

KtywoM: pineapple, vitamin C, temprature, reverse osmosis. 
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1. PENDAHULUAN 
:: .. Nenas atau nanas bukan tanaman asli Indonesia. Nenas masuk ke wilayah Indonesia pa& tafrun 1599. 

Panyebaran nenas di Indonesia peda mulanya Banya sebagai tanaman pengisi di Imhm pakarangan, 
nunun himbat luun d u a s  dikebunkan di scluruh wilayah nusantara. Nenas merupdm sumbar kalwi 

?z dm s u m k  twutama vitamin C dan vitamin A yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh dolam 
2 aktivitas sehari-hari. Nenas jugti kkhasiat sebagal obat penyembuh bebafapo panyakit 

dap t  bermanfat bagi z- industri -*.- * c -, makanan, kertm, dan tekstil[3]. 1 - - , : ?-*. - f< -=, .- *,: .. . k 
* .- 

"- >*% &$& %. -- -+*:I - - I  Cr . . - 
"72;_. . "  O& * ' i*: > < _ <. .; *L 

nkas  dm? 'diun ke 'tahun teriii men idiakgatkan adanya budihya thakg 
yang lebih baik seperti teknologi baru. Pada tahun 2003 Indonesia telah mampu memproduksi 
677.089.000 kg buah nenas akan tetapi karena tingkat konsumsi nenas penduduk Indonesia yang 

L rendah yaitu sekitar 2,4 kgkapitaltahun mengakibatkan banyak buah nenas yang tidak termanfaatkan 
karena mengalami penurunan mutu bahkan pembusukan [2]. 

Hal ini memerlukan suatu alternatif pengolahan pasca panen agar buah nenas akan tetap memiliki nilai 
ekonomis yang tinggi. Usaha yang dapat dilakukan salah satunya adalah dengan mengolah nenas 
menjadi sari buah yang dapat dikonsumsi secara langsung. Salah satu metode pembuatan sari buah 
adalah dengan menggunakan membran. Teknologi membran saat ini telah berkembang pesat. 
Membran digunakan untuk memisahkan komponen-kornponen tertentu tergantung pada ukurannya. 
Teknologi membran ini tidak memerlukan energi yang besar, sederhana, dan mempunyai kernarnpuan 
memisahkan yang tinggi [4]. Dalam pengolahan nenas menjadi sari buah h i  digunakan membran 
Ui'trajNtrasi dari bahan polimer untuk penjernihan dan membran Reverse Osmosis untuk proses 
pemekatannya. 



Pengaruh Temperatur Poda Pcmekatan Sarj Buah t+kw W u i  PM R~versa Osmosis 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Pmptah Beda Tekan terhadap Kadar Air yang Dih- 
Dalam pcrcobaan ini beda tekan dilakukan pada range tekanan 4-6,5 bar dan range tsmperatur yang 
digunakan 27-45 OC. Sebelurn dipdratkan den- mcmbran reverse osmosis, terlebih dahulu dilakukan 
prc-treafment pada umpan nwnggunakan membran ultrafiltrasi untuk rnenghilanrn partikel-partikel 
yang labih besar sehingga tidak cepat tajadifidilig pada saat proses p e w .  

kadar alr \k t 

tmw 
-e del P=4 bar * del P=4.S bar + del P 5  bar 

I 

-x- del P=5.5 bw -r- d d  -6.5 bar 
I / 
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Gambar 1. Kuwalw*Ide~&tik hubungan antam % kadar air terhadap waMu pada I _ 
berbagli beda tekan 

Bedasarkan Gambar 1. di atas, dapat dilihat bahwa semakii besar beda tekan maka kadar air 
cenderung menurun, akan tetapi pada beda tekan 6,5 bar kadar air meningkat. Semakin tinggi beda 
tekan maka prow pengurangan kadar air akan semakin besar karena waktu yang diperlukan untuk 
mmghasudJ@me& semakin cepat (pada be& tekan 4 - 5,s bar). Hal ini discbsbkan semakin 
tiaSgi 'tekan yang diberikan ssmpai tercapainya kkman tdx& maka swnakin mudah umpan 

sanakin besarnya driving force yang didapt oleh umpaaa sehingga fluks 
semakin besar. Akan tetapi, siring ~ ~ y a  tek.rman eilrnn mmyebabkan 

kecepatan penumpukan cake pada m # n b  mhin- air ekPn srdit melcwati 
/ membran lrarena diving fwcenya semakin kecil. Hal tersebut yang membt proa~l pongu~angan ,' kadar air menjadi k i l  @ads beda bkan 6,s bar). 

Mulbr, [I] tllenulisLan dalam bukunya hubungan fluks t d d a p  beda tekanan adalah berdasarkan 
persamaan bedcut: 

Jw = A.(AP - Ax) (1) 
dengan: 

A adalah koefisien permeabilitas membran, yang merupakan fungsi hambatan (A = 1/K). Sehingga 
dapat diketahui hubungan antara fluks (laju alir permeate), driving force (AP - A ) ,  tekanan osmotik 
sari buah, clan konsentrasi sari buah. Jika konsentrasi semakin besar maka tekanan osmotik akan 
sernakin besar, mengakibatkan driving force semakin kecil sehingga fluks (laju alir permeate) yang 
d i h a s i h  semakii kecil juga, begitu pula sebaliknya. 

rada proses pemisahan dengan beda tekan yang sama, semakin lama maka hambatan yang timbul 
akan semakin besar, yang diakibatkan oleh terbentuknya cake. Semakin lama proses berjalan maka 
akan terbent.uk cake yang menyebabkan hambatan semakin besar akibatnya koefisien permeabilitas 
membran semakin kecil sehingga fluks semakin kecil bahkan terhenti karena driving force yang 
diberikan sudah tidak mampu lagi untuk melakukan proses pemisahan. Akan tetapi pada percobaan 



it& dari data yang dipsnrleh harnbatan yang terjadi sangat keci2; b o a  maw krlebib .dahulu I dilakukan p-moment menggunakan membran ultmflltrasi, maka umpan yang masuk reverse 
-4 o s m i s  untuk proses pemekatan urnumnya sudah memiliki ukuran partikel yang rclatif kecil. Hal ini 

, 
gbegalribatkan tarcapainya waktu jcnuh alutn semakin lama karena fouling tidak cepat terjadi akibat 

' "dari harnbatan yang terjadi sangat kecil. Atas pertimbangan keterbatasan umpan maka mombatesi 
prosss parnitah dilaanrls;an selama 5 jam untuk satiap beda tekan. 

3 ,  

"'?; .a3 Pennaruh Beda T e b  terhadap Pennhilangm Air ddam Retentate 
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t " bari Gambar di atas juga daiat &at'adanya keeknderungan semaLin tinggi be% t e k a n s  p r w s  

'. - 
& - ,  &.&, $. , , Id mi&$@mu-. :- 
I . F  (BpIW & .  . I *  Gambar 2. Kurva karakteristik hubungan antara jumlah &--- - 5 i m  usdMik.4, ' 
k* y:; , 
1. tfi + r~ ,! yang - hilanp ,, . ., terhadap . .,- waktu .% - untuk - setiap . r beda tekan ..-@ha sm&fdkGb - 

penghilangan air semakin menu&& (volume permeate semakin banyak). Hal ini disebabkan se&ipr 
-, tinggi beda tekan maka sem* mu$& ump~l rpelqwati me*= &bat semakin besamyn diivinb, 
: @rce yang didagat oleh umpm. * >- 

': f ,  ., - .  
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Berdasarkan persama& Jw = A.(AF'-An) fluks atau laju alir berb 
. tekan dan koefien permeabilitas (A=l& dimana R adalah hambatan). Untuk melewatkan air melallli. 

membran, tekanan yang diberikan hams lebih besar dari tekanan osmotik nenas. Berdasarkan 
. p e m a a n  Van't Hoff yaitu FCA~.R.T tekanan osmotik berbanding lurus dengan konsentrasi air 
- -  terlarut, sehingga dengan kenaikan konsentrasi maka tekanan . . . . . . . . .  osmosis a.@g s e w i n  besar - , +  +%, fehinggq .-. 

fluks aliran akan sernakin kecil. !'%%22 

terjadinya penurunan fluks, ha1 itu disebabkan harnbatan pada membran yang semakin besar. Pada 
bcda tekan operasi yang terlalu besar, peristiwa fouling akan cepat terjadi karena terbentuknya cake 
juga cepat. Dengan hambatan yang semakin besar akibat adanya cake dan diikuti oleh penurunan 
drivingfince akibat kenaikan konsentrasi, maka pada beda tekan o~erasi vang c u k u ~  besar Droses 
pemisahan akan cepat terhe~ 
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