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RINGKASAN

Telmologi pangan dalam perkembangannya telah berhasil memproduksi berbagar jeme
prochak mirkaman Bahan baku yang digunakan hdak hanya terbatas pada bahan pangan hasil
PoTiIRR SA1A, tetapi Jugn pemanfaatan limbah dari industri hasil pertanian. Salah satu contoh
Limbah industn hasil pertaman adalah pulp. Pulp mempunyai kandungan pektin, selulosa dan
posmieatuines dalem yumlah yang cukup. Pulp tanpa penanganan yang baik akan cepat busuk
sodungea terbuang dengan percuma Jeruk diekstrak jusnya untuk diminum atau diolah lebih lanjut
moryach berbagail jenis minuman ringan. Pengolahan pulp sebagai minuman ringan szlama ini
belum dilakukan oleh industri-industri minuman di Indonesia Salah satu contoh minuman ringan
vty serbuk minuman jeruk atau disebut mikrokapsul dalam teknologi mikroenkapsulasi. Teknik
wrbaru vang masth perlu terus dikembangkan dalam teknologi mikroenkapsulasi adalah
pokristalisasi. Kokristalisasi merupakan suatu teknik memasukkan komponen atau senyawa ke
dalam dan di antara sukrosa Pembuatan serbuk minuman jeruk siam dengan cara kokristalisasi
dari pulp jeruk merupakan alternatif pemanfaatan pulp. Komposisi serbuk minuman jeruk siam
adalah pulp, sukrosa, air, minyak kulit jeruk, antigumpal Sipermat 22 S, aspartam, natrium
bikarbonal dan asam sitrat. Keuntungan serbuk minuman jeruk siam yaitu dapat disajikan dengan
mudah

Maksud penelitian ini adalah untuk menentukan penambahan pulp dan asam sitrat sehingga
diperoleh serbuk minuman jeruk siam yang terbaik. Tujuan penelitian ini adalah memanfaatkan
palp menjadi serbuk minuman jeruk siam dengan cara kokristalisasi.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat, tentang
pemanfaatan pulp untuk diolah menjadi serbuk minuman jeruk siam dengan cara kokristalisasi
dimana peralatan yang dibutuhkan sangat sederhana Disamping itu dapat pula meningkatkan nilai
ekonomi ampas dari pengolahan buah jeruk sehingga dapat diterapkan dalam pengembangan
industri kecil khususnya industri minuman.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial dengan dua faktor yang
masing-masing terdiri dari 2 taraf (A) dan 3 taraf (B) serta dua kali ulangan. Faktor A adalah
penambazhan pulp yang terdiri dari 30 persen (al) dan 40 persen (a2). Faktor B adalah

asam sitrat yang terdiri dari 4 persen (bl), 5 persen (b2) dan 6 persen (b3).

Analisis yang dilakukan pada penelitian ini adalah rendemen, waktu larut, sudut curah, total
asan, pH, vitamin C, kadar air, total padatan terlarut, total gula, uji Coliform, total bakteri, total
kapang dan khamir, uji organoleptik meliputi warna, aroma dan rasa serbuk minuman jeruk siam.

Perlakuan yang terbaik dani enam kombinasi perlakuan pada serbuk minuman jeruk siam
adalah penambahan pulp 40 persen dan asam sitrat 6 persen (a2b3) dengan rendemen 74.5 persen,
waldy larut 39 detik, sudut curah 25.6 derajal, tolal asamn 22.8 persen, pH 3.6, vitamin C 2.9 mg
per 100 gram, kadar air 23.7 persen, total padatan terlarut 85.4 °Brix, total gula 64.4 persen,
Coliform 0 kolon per ml, total bakteri 25 koloni per gram, kapang 20 dan khamir 35 koloni per
gram. Hasil upi organoleptik terhadap wama diperoleh 2.9 (agak suka), aroma 2.6 (agak suka) dan
rasa 3 8 (suka)
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L PENGANTAR

A. Latar Belakang
Buah jeruk merupakan salah satu hasil pertanian di Indonesia yang cukup potensial dan

memegang peranan penting dari segi nutrisi maupun segi ekonomis. Buah jeruk merupakan salah
satu jenis bush-bushan yang paling banyak digemari oleh masyarakat (AAK, 1994). Jeruk jenis
keprok adalah yang paling populer dan mudah diperoleh di pasar. Salah satu jenis jeruk keprok
yang termasuk jenis unggul adalah jeruk siam (AAK, 1994).

Hasil produksi tanaman jeruk di Indonesia, umumnya diperdagangkan sebagai buah segar
yang langsung dimakan. Selain itu, jeruk diekstrak jusnya untuk diminum atau diolah lebih lanjut
menjadi berbagai jenis minuman ringan.

Produk utama dari industri pengolahan jeruk adalah sari buah jeruk Limbah sari buah jeruk
dapat berupa kulit jeruk, biji dan pulp. Limbah yang tidak tercemar dengan bahan-bahan beracun,
bisa digunakan untuk makanan ternak atau pupuk dengan cara menguapkan aimya dan dikeringkan
(Woodroof dan Luh, 1975).

Pabrik buah-buahan menghasilkan kulit dan serat-serat yang dalam tempo relatif singkat
menciptakan bau tidak enak (Gintings, 1992). Hasil samping dari perasan jeruk adalah pulp. Pulp
tanpa penanganan yang baik akan cepat rusak atan busuk sehingga pulp terbuang dengan percuma

Pengolahan bahan pangan seperti buah-buahan dan hasil sampingnya harus diutamakan
untuk meningkatkan nilai tambah dari hasil pertanian dan memenuhi kebutuhan gizi masyarakat
Teknologi pangan dalam perkembangannya telah berhasil memproduksi berbagai jenis produk
- minuman. Bahan baku yang digunakan tidak hanya terbatas pada bahan pangan hasil pertanian saja,

tetap1 juga pemanfaatan limbah dari industri hasil pertanian. Salah satu contoh limbsh industri
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g’ pernaman sdalsh pulp Pulp mempunym kandungnn pektin, selulosa dan hemiselnlowa dalum
anisd vang culp (Kefford dan Chandler, 1970).

Pulp perlu mendapat perbatian yang serus berupa upaya pemanfastan dengsn tujusn dar
gmg Ussha pemantiatan pulp menjadi minuman ringan yang dapat dikonsumsi oleh masyarskat,
petum & lakoskan oleh industri-industri minuman di Indonesia. Alternatif pengembangan pulp adalah
pembusian serbuk ounuman jeruk siam dengan cara kokristalisasi sehingga dapat diciptakun
giernst:{ minumen ringen  Keunfungan dari pembuatan serbuk minuman jeruk siam adalah dapat

B. dentifikasi Masalah
Bshen penyusun minuman ringan adalah air, gula dan pemanis laionya, flavor, pewarna,

sz dan karbondicksida (Thorner dan Herzberg, 1978). Bahan baku untuk pembuatan minuman

rmgan yaity pulp, yang merupakan hasil samping dari pengolahan buah jeruk kurang mengandung

ma
Masslsh lain yang dihadapi dalam pembuatan serbuk minuman jeruk siam adalah belum

&kstabuiora jumlsh pulp. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk menangani

moes sh-masalah tersebut.

C. Kerangka P emikiran
M imsnan serbuk instant beraroma jeruk adalah minuman ringan yang telah banyak beredar

& pmswran, yang sungat disukai oleh masyarakat karena rasanya asam dan manis. Pembuatan serbuk
ssenmuram jeruk siam dengan menggunakan pulp kurang mengandung asam, maka perlu penambahan

awamn yaity anwn mitral
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Asam sitrat banyak digunakan dalam industri pangan dan farmasi karena mudah dicerna,
mempunyai rasa asam yang menyenangkan, tidak beracun dan mudah larut (Kirk dan Othmer,
1949). Sifat asam senyawa ini dapat mencegah pertumbuhan mikroba dan bertindak sebagai bahan
pengawet (Winamo, 1995).

Asam sitrat serta garam natrium dan kalsium sitrat diklasifikasikan oleh Food Drug and
Administration (FDA) sebagai Generally Recognizes As Safe (GRAS). Asam sitrat dan
garam-garamnya ini diijinkan penggunaannya di dalam bermacam-macam minuman sari buah dan
minuman non-alkohol yang dikarbonasi (Furia, 1975).

Salah safu syarat untuk minuman ringan yaitu komposisi yang seimbang antara
komponen-komponen penyusun minuman ringan (Thomer dan Herzberg, 1978). Keseimbangan

proporsi antara penambahan pulp dan asam sitrat dapat memperoleh formulasi serbuk minuman

jeruk siam yang tepat.

D. Hipotesis
Hipotesis yang akan dibuktikan dalam penelitian ini adalah:
l.H, :Pulp tidak dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembustan serbuk minuman jeruk
siam.

H, :A=A,=0

H', :Tidak ada pengaruh bila ditambahkan jumlah pulp yang berlainan.
H', :B,=B,=B,=0
: Tidak ada pengaruh bila ditambahkan jumlah asam sitrat yang berlainan
H", :(AB),=(AB),=...=(AB),=0

H" - Tidak ada interaksi penambahan antara pulp dengan asam sitrat.
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W, Polp depat dugunakn schagis bahan baku dalum pembuatin serbuk mummsn jeruk s1em

W, AtA0

W, . Adapeaganh bila ditambalkan jumlsh pulp yang berlmnan

K, B2 B eR =0

', Adapesgaruh bila ditambahkan jumleh asam sitrat yang berlainan
W' - (AB), ¥ (AB),*.. #(AB), ¥ 0

"+ Ada mteraks: penambahan antara pulp dengan asam sitrat.

1

£ Maksnd dan Tujuan Penelitian
Maksud penelition ini adalah menentukan penambahan pulp dan asam sitrat sehingga

diperoleh serbuk minuman jeruk siam yang terbaik
Tujuan penelitian ini adalah memanfaatkan pulp menjadi serbuk minuman jeruk siam

gengan cara kokristalisasi.

. Manfast Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat, tentang
pemanfaatan pulp untuk diolah menjadi serbuk minuman jeruk siam dengan cara kokristalisasi
dimana peralatan yang dibutuhkan sangat sederhana. Disamping itu dapat pula meningkatkan nilai
ckonomi ampas dari pengolahan buah jeruk sehingga dapat diterapkan dalam pengembangan

mdustri kecil khususnya industri minuman,
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A Jeoruk Siam

A.1. Botani, Komposisi kimia dan nilai giri

i

i

IL TINJAUAN PUSTAKA

Jeruk siam Pontianak (Citrus nobilis varitas microcarpa) yang banyak ditanam di dacrah

alymantan Barat berasal dari Cina dan diperkirakan masuk ke Kalimantan Barat talun 1936

lgsa panen raya jeruk di daerah ini adalah sekitar bulan Juni sampai Agustus. Jeruk siam

satianak diperbanyak secura generatif, yaitu menggunakan biji (Sarwono, 1994).

Jeruk siam Pontianak mempunyai ciri-ciri kulit tipis, agak mengkilat dan berwarna hijau

Jamingan (Nusmawarhaeni et al., 1990). Buah jeruk siam berbentuk bulat dan bagian daging

psh banyak mengandung air (Sarwono, 1994).

Komposisi kimia buah jeruk dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti keadaan

' Fabel 1. Komposisi Kimia Jeruk Siam per 100 gram bshan

.  Komponen Jumnleh Satuan
bﬁ Protein 0.8 8
Lemnak 03 8
Karbohidrat 10.9 g
Ca 33 mg
P 23 mg
Fe 04 mg
Vitamn A 420 gl
Vitamin B1 0.07 mg
Vitamin C 31 mg
Air 813 g

Serber Dir Gizi Dep. Kes. RL, 198]

yertumbuhan, varitas, tingkat kematangan dan iklim (La Bandu, 1996). Kandungan vitamin C dalam
' eruk merupaken salah satu tolok ukur menilai mutu jeruk. Mskin tinggi kandungan vitamin C,

aalun tinggi mutunya (Samson, 1980). Komposisi kimia jeruk siam dapat dilihat pada tabel 1.
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Keassman eari buah jeruk divebablan oleh asam sitrat (Morton dan Macleod, 1990)
Sebagian besar gula dan asam siteal terdapat pada gant buah disamping komponen mitrogen, lemak,
vitamin dan semyawa anorganik (Hulme, 1971). Molekul karbohidrat dalam jeruk adalah glukosa,
fruktosa dan sukrosa (Nagy er /., 1977). Perubshan karbohidrat menjadi gula pada jeruk yang
berlangsung melalui metabolisme dengan bantuan enzim-enzim pectin esterase, acetyl esterase,
phospatase, glutamic acid decarboksilase, cytokrom oksidase, proteinase, ascorbic oksidase dan
phenolase (Hulme, 1971). Setelah bush jeruk matang, terjadi peningkatan total gula diiringi dengan
peningkatan total padatan terlarut, karena sejumlah 63-80 persen dari total padatan terlarut adalah
total gula (Morton dan Macleod, 1990). Mutu jeruk terbaik bila kandungan total padatan terlarut
minimal 10% (Sunarmani dan Soedibyo, 1991). Peningkatan total padatan terlarut disebabkan oleh

peningkatan kadar gula akibat degradasi pati menjadi gula-gula sederhana (Wills er al., 1981).

Setelah buah jeruk dipetik, kadar protein secara lambat menurun. Perubahan lemak belum banyak

diketahui, karena kadar lemak pada jeruk sangat rendah (Sarwono, 1994).

A2 Pulp
Pulp adalah sisa-sisa daging bush yang menutupi biji (Sadjad, 1993). Sari buah hasil

ekstraksi buah-buahan mengandung pulp yang tersuspensi sehingga tampak keruh. Pulp yang
tersuspensi dalam sari buah mengandung pektin yang berfungsi sebagai penstabil suspensi tersebut
(Eskin ef al., 1971). Pada dasamya sari buah dibuat dengan cara penghancuran daging buah
kemudian ditekan. Penghancuran bush biasanya dilakukan dengan blender dan ekstraksi dilakukan
secara pengepresan dengan kain saring (Muchtadi et al., 1979).

Limbah jeruk yang biasanya dipakai untuk makanan ternak adalah limbah yang kaya dengan

polisakarida dan sangat potensial sebagai sumber serat makanan (Furda, 1983).
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Sant bush jeruk dibagt menjadi komponea-komponen ymtu albedo, serpihan, pulp dan ser:
bush jeruk yang bebas pulp. Pulp mempunyms kandungen lemak 11 persen, peldin 57 persen,
gelulosa dan hemiselulosa masing-masing 19 persen, nitrogen 2 8 persen, abu 4.1 perven dan
fostor 0.3 persen (Keflord dan Chandler, 1970).

A3 Ancka guna jeruk

Buah jeruk merupakan buah yang dapat dimanfaatkan sccara keseluruhan. Selain dimakan
Jalam bentuk segar, buah jeruk dapat diolah menjadi sari buah awetan yang siap diminum. Selain
i, san buah jeruk dapat diawetkan dalam bentuk serbuk (Sarwono, 1994).

Sehubungan dengan tingginya kadar vitamin C pada buah jeruk, maka buah jeruk dapat
dimakan langsung untuk menyembuhkan penyakit gusi berdarah dan penyakit influensa. Air jeruk
jouga baik untuk pertumbuhan dan pembentukan tulang pada anak-anak karena kadar fosfor dan
kapur cukup tinggi. Minum air jeruk sesudah makan pagi akan menyehatkan badan dan memperkuat
daya tahan kulit terhadap sengatan matahari. Kulit jeruk dapat dipakai untuk bahan pembuatan
pektin dan bahan pembuatan jelly (AAK, 1994). Pektin dapat berfungsi menurunkan kolesterol
pada darsh manusia sehingga dapat digunakan sebagai obat bagi penderita hiper kolestronik
(Parjoko, 1989). Salah satu jenis pengolahan jeruk yang cukup berpotensi untuk dikembangkan
adalah pekatan sari buah jeruk atau konsentrat (La Bandu, 1996).

Sumber utama flavor jeruk adalah minyak atsiri yang terdapat pada kulit buah jeruk. Flavor
jeruk banyak dipergunakan dalam industri minuman sirup, industri es krim, industri kembang gula
dan industri makanan ringan (Larsson dan Friberg, 1990). Flavor jeruk memegang peranan penting
untuk berbagai bahan obat-obatan, parfim, kosmetik dan berbagai pewangi sabun (Ngakan et a/.,

1995).
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B Minmvak hulit Jeruk

Minyak atsin dibasilkan dan tanaman dan mempunyni sifsd mudal menpop pada subu
ruang tapa meagalami dekomposisi, mempunyai rasa getir, berban wangi sesum dengan ban
pummman peaghasilnya, woumnya larut dalam pelarut organik dan tidak larut dalan ar Minyak
st dapat bersumber pada setiap tanaman yaitu daun, bunga, biji, batang atan kulit dan akar
{(Ketaren, 1985).

Cara untuk mendapatkan minyak kulit jeruk adalah kulit jeruk dipotong-potong dengan
wicuran kurang lebih 6 cm dani sekitar 100-150 kilogram buah jeruk. Kemudian kulit jeruk tersebut
disuling dengan cara rebus. Penyulingan dilakukan sekitar 8 jam (Ngakan et a!., 1995).

Komponen utama yang terkandung dalam minyak jeruk adalah monoterpene dan
sesquiterpene. Sifat fisik kedua macam senyawa terpene ini hampir sama, yaitu merupakan cairan
yang tidak berwama dan umumnya berbau wangi. Disamping kedua bentuk terpene tersebut dalam

minvak juga masih terdapat sejumlah aldehid alifatik, terpene aldehid, terpene alkohol (Ngakan et

al_, 1994).

C. Sukresa
Sukrosa diproduksi secara industri dalam jumlah besar (Grosch, 1987). Sukrosa mudah

mengkristal dan bobot molekul sukrosa (C,,H,,0, ) adalah 342 gram (Gumbira, 1987).
Salah satu sifat dari sukrosa yaitu daya larut yang tinggi. Daya larut mencapai 84.1 persen
pada subm 100°C (Buckle et al., 1987). Pada suhu 115°C konsentrasi larutan sukrosa jenuh adalah

pada larutan 87 persen sukrosa (Charley, 1982).
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Sudorosa chavnakan dalam peagawetan jelly, wars buab pebet, sinvps bbb Tndhstr
anensmat Cingan menakan banvak suktosa (Buckle or al | 1987) Subtosa yang beriwta Snggs
whalah sukrosa Vang beewama putih, b sstaliiya bersih dan kerimg (Soskarta 1991,
Pada tekak Koknistahsas, bahan yang dipakin sebagar dinding bapsul adalah sibroua
Boberapa keunggulan sukrosa sebagai bahan dinding kapsul dv antaranya harganya relatif mew s,
Jugd Lot Jongan cepal dan wenghasilkan larutan yang relatif’ jermb, stabil terhadap panas dan

sk Magroskopts serta stabilitas yang tinggi dalam suhu kamar (Ngakan, 1994).

. Bahan Tambahan Kimia

Sebagai dasar umum definisi yang disusun oleh Komisi Codex Alimentarius menyatakan
sabwen bahan tambahan kimia adalah bahan yang tidak lazim dikonsumsi sebagai makanan atay
Semsamya bukan merupakan komposisi khas makanan, dapat bernilai gizi atau tidak bernilai gizi dan
pesambehannya mempunyai tujuan untuk membantu teknologi dalam pembuatan, pengolahan,
persiapan, perlakuan, pengemasan, pengangkutan dan penyimpanan produk makanan olahan dengan
moe:! mempunyai dampak pada karakteristik makanan tersebut (Fardiaz ef al., 1987). Termasuk di
dmiamova adalah pemanis, pengasam, antigumpal dan lain sebagainya (Winamo, 1995).

D.1. Aspartam

Pemanis Nutra Sweet yang secara umum dikenal sebagai aspartam adalah pemunis
berpotensi tinggl. Aspartam adalah ester metil dari sebuah dipeptida L-aspartil-L-fenilalanin
Rasmus molekul aspartam adalah C, H,,N,O, . Rasa manis "bersih" merupakan syarat utama bagi
pemmmis yang baik. Aspartam merupakan pemanis nonkarsinogenik dan hampir tidak berkalon.

Aspartam bersifat lebih potensial pada tingkat pemakaian rendah dan subu pemakmiunnya

pada subu kamar. Menentukan jumlah aspartam yang dibutuhkan untuk formulasi tertentu periu
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s lmlonkesn evadussn terhadap sustem pagamn eecarn tolal dan bondier praggumaan yame diharapkan

Safa kelaruan yang dianlika oleh sspartam mennmghonkan wituk et di dalam sistern pungas pada
trmekcal pomakal anova kurang dan | pervon (P.T Gamaess, 1996)

Aspartam dikossumn dalam jumish yang sedikit sekali mengingal ungkat ke sansrya
vang dngge vt 200 kali Jebih manis dani gula Aspartam sebanyak satu gram setara dengan 200
s gula letspi banya memberiken empal kalori dibandingkan dengan 800 kalori dari gula
Aspartam dapal dipergunakan untuk berbagai keadean, misalnya pada kegemukan, penderita
diabetes melites dan mempertahankan berat badan (Prawira, 1996).

Aspartam adalah bubuk yang tidak berbau dan sebaiknya disimpan dalam ruang dingin
dengan subu (15-30)°C dan kering unfuk mempertahankan mutmnya Aspartam dapat digunakan
mmtnk berbagai jenis makanan dan minuman Aplikasi pemakaian aspartam yang diijinkan di
Amerika Serikat seperti minuman ringan berbentuk bubuk, minuman berserat, sirup buah, kopi
imatan coklat bubuk, permen karet, teh, kue keju beku dan lain sebagainya (P.T. Gamaess, 1996).

Setelah diteliti dengan berbagai penelitian toksikologi maka Joint Committee for Food
Additives (JEFCA) dan World Health Organization (WHO) menetapkan nilai konsumsi harian
yamg aman atau Acceptable Daily Intake (ADI) untuk aspartam sebesar 40 mg bahan per kilogram
berat badan koosumen (Prawira, 1996).

D.2. Asam sitrat

Asam sitrat merupakan senyawa campuran antara calsium citrate (Ca,(C,H,0,),) dan
sulfuric acid yang memiliki nama kimia 2-hydroxy-1,2,3-propanetricarboxylic acid. Asam sitrat
digpmakan sebagai bahan pemberi rasa asam pada industri makanan dan minuman, khususnya
mdusts) punwman jenis jus, minuman ringan, limun dan sirup, Asam sitral mempunyai struktur fisik

berupa serbik yang tidak berwana, tidak berban, memiliki rasa asam dan mempunya titik lebur
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188 0 Bahaw pengasan un mudeh lavt dalan s den albodol (F 1 1 srmthmn infopharee
Corporn, 1996) Asam sitrad tidak barsifil vicum don bevsafad < Aelarine aperr yatn pomvews viow
g ekl logem-logam Mn, Mg dan Ve yang sangnt dibatiddoan sobagn batod ionfor dad am
voaks: -reakn biolog), karena i reaksi-teakst biologi dapat dihambat dengn prisecd dog o
selrat (Winarmo dan [aksny, 1974)

Bordasarkan tngkat keasamannya atau konsentrasi H' dalam larutan, asam sitrad tergolong
s sodang (Soekarto, 1985) Rumus molekul asam sitrat adalah C,H,0, (Tjokroadikoesoeme
ags) Kelarutan asam sitrat dalam air pada suhu 10°C sampai 100°C dapat dilihat pada tabe] 2

el 2 Kelarutan ssam sitrat dalam air pada berbaga: suhu

T [ Asam sitrat (% bobot)
10 4
20 592
30 643
40 686
) 709
Y 735
20 762
T 80 78.8
—" 81.4
T 100 i
Suzmber Kirk dan Othmer, 1949
D 3. Antigumpal

Anti penggumpal atau anticaking adalah zat anhydrous yang menangkap air tanpa zat
tersebut menjadi basah dan ditambahkan ke produk khusus seperti campuran kering, untuk
mencegah partikel menggumpal dan menjaga produk tetap mawur (Taylor, 1980) Senyawna i
aleam mengabsorbsi air atan memberi perlindungan lapisan hidrofobik (Grosch, 1987)

Mekanisme dari antigumpal di antaranya adalah (1) mengabsorbsi kelebihan uap air (2)

membentuk lapisan pada permukaan produk dan (3) mencegah terbentuknya "jembatan” di antara
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molokul-molekul air pada produk (Fenmema, 1985) Sifat-sifat alirn dan bahan seperty tepung

quia, tepung susu memerlukan sifat mudah ditsangkan Adanya wir pada baban tersebut akan

menvebabkan terbentuknya aglomerat dari butir dan granula sehinggn gumpalan-gisnpalan toresbut

menghambat aliran Untuk mencegah terjadinya penggumpalan dipakai garum-garen Mg dan Ca

silikat atan Ca-Al silikat sebagai antigumpal (Fardiaz et /., 1987). Salah satu antigumpal yaitu

silika dengan merek dagang Siperat 22 S. Spesifikasi data fisiko-kimia silika dapat dilihat pada

tabel

3

Tabel 3. Spesifikasi Data Fisiko-Kimia Silika

| Spesilfikasi fisiko-kimia Data Silika untuk Sipemat 22 5
| Kelanutan
Air Tidak terlarut
Hydrofluoric acid Terlarut
T KadrSio, i,
Kelembaban i
Nilai pH «3
" Garam-garam terlant 1.8%
Ton besi 250 ppm
Tarnah hitam dan arsen tidak ada

Surnber: P.T. Delta Chemical, 1996

Data fisiko-kimia Sipernat 22 S dapat dilihat pada tabel 4.

Tebel 4. Data Fisiko-Kimia Sipemnat 22 3

Fisiko-kimia Sipernat 22 3
Luas perrrukaan m'/g 190
Rata-rata ukuran partikel nn 18
" Kerapatan bahan yang terlihat g/l 220
Berat jenis glem’ 2.1
Na,0 % ]

Jurnber: P.T Delta Chemical, 1996

Izin pemakaian bahan sintetik silika dalam gula atau powder yaitu kadar maksimum 1.5

persen menurut Codex Alimentarius Commission Food and Agriculture Organization, World
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‘i Organzation (WHO) dalam daflar nilar keamanan bahan tambahan mabkanan pada tabum

Meaid s
1973.

D.4. Natrium Bikarbonat

Natrium bikarbonat di pasaran lebih dikenal dengan nama "soda kue”. Berbentul bubuk,
berwama putih dan mudah larut dalam air. Sering dipakai sebagai campuran membuat mimmnar
CAgus, 1996).

Natrium bikarbonat dibuat dari larutan jenuh soda abu yang diberi CO, di dalam menara
kontak pada suhu 40°C. Suspensi bikarbonat yang terbentuk kemudian dikeluarkan dari dasar
menarn, disaring dan dicuci di dalam filter daun putar. Ampas saringan disentrifugasi dan
dikeringkan di dalam konveyor sabuk pada suhu 70°C. Bikarbonat yang dibuat dengan cara ini
mempunyai kemurnian 99.9 persen. Natrium bikarbonat sangat banyak dipakai di dalam industri
makanan, dalam produk farmasi sebagai antiasam dan untuk pengurasan asap cerobong guna
menyingkirkan karbondioksida (Austin, 1996).

Menurut Winamo (1995), reaksi NaHCO, dalam air adalah sebagai berikut:

NaHCO, —> Na'+HCO;
HCO, — CO,+H’

Karbondioksida adalah gas yang tak berwarna, tak beracun dan memperlambat kerusakan
pada minuman (Houghton, 1981). Senyawa organik menghasilkan karbondioksida akibat

penguraian. Karbondioksida dan H,0 merupakan senyawa asam karbonat yang mudah terurai

menjadi ion-ion H* dan HCO,” (Dwidjoseputro, 1985).
E. Kokristalisasi

Mikroenkapsulasi dipakai untuk memperpanjang masa simpan dan memperbaiki

penampilan suatu produk antara atau akhir, sehingga memberikan keuntungan dalam penggunaan
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eelanjunya (Ngakan ef al., 1995) Mikroenkapenlani dapat didefimneivan sebagm langpah
aktivitas yang secara umum minp dengan teknologs pengemasan yang dulam hal i peogemasa
suafu zat padat, cair atan gag ke dalam suatu bentuk mikrokapaul yang sewalktu-wakty dupat
me lepaskan zat-zat tersebut dalam suatu kondisi tertentu (Ngakan, 1994). Proses mikrosnkapmulass
dapat digunakan secara efektif untuk mengubah cairan menjadi padatan, mengurangi toksivitas

bahan, memberikan perlindungan pada senyawa dari pengaruh lingkungan, mengganti sifat-sifat

permukaan, mengurangi volatilitas, menutupi rasa pahit senyawa (Peterson dan Amnold, 1992).

Bahan makanan atau zat yang berhubungan dengan makanan telah berhasil dienkapsulasi
seperti asam amino, enzim, flavor, vitamin, pemanis dan sebagainya (Ngakan, 1994). Penerapan
flavor mikrokristal jeruk pada minuman ringan, yoghurt dan permen (Ngakan er a/., 1995).

Bermacam-macam teknik yang sering diterapkan dalam mikroenkapsulasi adalah spray
Jrying, spray chilling, ekstrusi (Ngakan, 1994). Pemilihan teknik mikroenkapsulasi berdasarkan
pada pertimbangan ekonomi, tingkat sensitivitas dari bahan inti kapsul, ukuran dari mikrokapsul
vang dikehendaki. Teknik terbaru yang masih perlu terus dikembangkan adalah kokristalisasi.
M ikroenkapsulasi dengan teknik kokristalisasi dapat diperluas aplikasinya untuk berbagai jenis
flavor dan zat makanan tambahan lainnya (Ngakan, 1994). Kokristalisasi merupakan suatu teknik
memasukkan komponen atau senyawa ke dalam dan di antara kristal sukrosa (Ngakan et al., 1994)

Beberapa bahan yang dapat dijadikan sebagai dinding kapsul atau pembungkus dalam
proses enkapsulasi adalah gum arab, agar, karagenan, pati, dekstrin, sukrosa, gluten, albumin dan
sebagainya (Ngakan, 1994). Proses enkapsulasi tercapai kristalisasi secara spontan dari sukrosa
yang menghasilkan bentuk yang mengelompok dengan jarak 3 sampai 30 mikrometer sehingga

memungkinkan masuknya seluruh bahan non sukrosa ke dalam atau di antara krital sukrosa (Ngakan

- er al 1995). Konsep dasar kokristalisasi dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Konsep Dasar Kokristalisasi
Sumber: Ngakan et al., 1994

F. Serbuk Minuman Jeruk

Sektor industri minuman merupakan bagian dari industri pengolahan pangan nabati. Sektor
industri minuman merupakan gabungan dari industri minuman beralkohol dan industri minuman non

alkohol. Membagi minuman dalam dua golongan besar yaitu minuman ringan dan minuman

beralkohol (Green, 1978).

Minuman ringan adalah minuman non alkoholik yang mengandung gula, essen atau
konsentrat buah yang dicampur dengan air tanpa atau mengandung karbondioksida. Lebih lanjut
dikatakan bahwa minuman ringan harus menienuhi syarat yaitu komposisi yang seimbang antara
komponen-komponen penyusun minuman ringan, tidak meninggalkan rasa yang tidak menyenangkan
jika diminum, penyimpanan pada suhu yang tepat sebagai faktor utama dalam penerimaan
konsumen (Thorner dan Herzberg, 1978).

Salah satu contoh minuman ringan yaitu serbuk minuman jeruk siam atau disebut
mikrokapsul dalam teknologi mikroenkapsulasi. Mikrokapsul atau kapsul renik adalah kapsul yang

sangat kecil dapat berisi obat, zat kimia, enzim dan sebagainya (Pudjaatmaka er al., 1993).
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1L BAHAN DAN METODE PENFLITIAN

A. Tempal dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di lahoratorium makanan dan minuman, Balai Besar Industry Flasii

Pertanian (BBIHI’), Bogor, pada bulan Januari sampai dengan Maret 1997.

B. Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah pulp, sukrosa, air matang, sipernat 22 S

aspartam, natrium bikarbonat, asam sitrat, minyak kulit jeruk dari BBIHP dan bahan-bahan untuk

analisis.
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah timbangan, gelas ukur, wajan baja,

pengaduk, pipet ukur, termometer, stopwatch, cawan petri, pH meter, Hand Refraktometer,

membran filter, dan lain-lain.

C. Metode Penelitian
Pelaksanaan penelitian terdiri dari tahap pertama adalah penelitian pendahuluan dan tahap

- kedua adalah penelitian utama

C. 1. Penelitian pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui karakteristik pulp, menentukan jumlah
pulp yang ditambahkan, menentukan perbandingan jumlah antara asam sitrat dan aspartam yang

digunakan, mengetahui suhu dan waktu yang diperlukan selama proses pembuatan serbuk minuman

jeruk siam. Karakteristik pulp yang dianalisis adalah kadar air, total asam, pH, vitamin C, total

~gula dan total padatan terlarut.
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¥
Alur proses pembuatan gerbuk minman jeruk siam pada penefityan pendabmlun dapat

dilihai pada gambar 2a

[ Sukrosa dan mrJ

)

Dipanaskan dalam wajan

Penambahan Pulp |
20%, 30%, 40% dalam berat

Diaduk

Penambahan
Minyak Kulit Jeruk

F(okristalisas'

Ditambah NaHCO3 dan diaduk

' Ditambah Sipernat 22 S dan diaduk

i ‘\\ =
\\\ ’//‘
e
Serbuk Minuman Jeruk Siam

" d ‘\'\_
-/ \
b Y

Ditambah Aspartam Penambahan Asam Sitrat
0.72gram,0.35 gram dan diaduk 2.5 %,5% dalam berat
dan diaduk

Organoleptik
(warna,aroma,rasa)

- Gambar 2a. Alur Proses Pembuatan Serbuk Minuman Jeruk Siam pada Penelitian Pendahuluan
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2 Penelitian utama
Penelitian utama yaitn pembuatan serbuk minuman jeruk siam dengan penambabin puly 10
40 persen dan asam sitral sebanyak 4 persen, 5 persen, 6 persen dalam berat Alur prosss

porsen,

pembuatan serbuk minuman jeruk siam pada penelitian utama dapat dilihat pada gambur 2b

Sukrosa dan air

)

Dipanaskan dalam waj Penambahan Pulp
30%, 40% dalam berat
Diaduk
Penambahan
Minyak Kulit Jeruk
Kokristalisasi
' Ditambah Sipernat 22 S dan diaduk Ditambah NaHCO3 dan diaduk

Serbuk Minuman Jeruk Siam ‘

/ v\\
/
= Ditambah Aspartam Penambahan Asam Sitrat
dan diaduk 4%, 5 %,6% dalam berat
dan diaduk
Dianalisis

Cambar 2b. Alur Proses Pembuatan Serbuk Minuman Jeruk Siam pada Penelitian Utama
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O3 Rancangan percobaan

Rancangan percobaan yang diginakan adalab rancangan acuk lenghap pola fabtorial dengan
Jua taktor dan sehap kombinasi dilakukan dua kali ulangan

Menurut Hanatiah (1993), ulangan adalah frekuensi suatu perlakuan yang diselidies dalan
somtn percobaan Jumlah ulangan yang diperlukan dalam suatu percobaan dipengandy olzh
koragaman bahan, dimana bahan-bahan yang digunakan yaitu sukrosa, asam sitra, aspartam,
antigumpal, natrium bikarbonat telah terdeskripsi secara jelas sehingga jumlah ulangan yang

diperlukan makin rendah.
Mode! matematika rancangan percobaan yang digunakan (Steel dan James, 1991), adalah

sebagai berikut:
Y, =pn+A+B+AB+eik

K eterangan:
L Nilai pengamatan

@ = Nilai rata-rata

. Pengaruh perlakuan A pada tarafke-i (i=1,2)

e Pengaruh perlakuan B pada tarafke-j (j = 1,2,3)

AB, = Pengaruh interaksi perlakuan A pada taraf ke-i dan perlakuan B pada taraf ke-j

£ = Pengaruh acak perlakuan A pada taraf ke-1 dan perlakuan B pada tarafke-) dan ulangan

ke-k
Penelitian ini dilakukan dengan menerapkan perlakuan sebagai berikut:

1 Faktor perlukuan pertama (A) adalah penambahan pulp dengan dua taraf yaitu:
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. penambahan pulp sebanyak 3¢ pery

al ien 7}

1> -~ Ponambahan pulp sebanyak 4¢ Persen

" rJakuan kedua (B) adalah Penambyj,
- 0!' .
) l“"“

. penambahan asam sitrat geby
b
!

anyak 4 Persen

,nambahan asam sit
b = Pe pambal at sebanya § pergen

b3 = penambahan asam sitrat sebanyak ¢ Persen

p Analisis

pada penelitian int dilakukan analisis figi i, mikrobiologi g,
Organoleptik serbuk

o eruk siam yang dihasilkan, sehingga kualitag serbuk minumay j
i

eruk siam tetap terjagy
o usie dilakukan adalah rendemen, gydy curah d

o . ‘ an waktu |anyt serbuk minumgy, Jeruk
- i kimia yang dilakukan adalah kadgr air, total asam, derajqt keasaman (
B .

PH), vitamin
otal padatan terlarut dan total gula. Pengujian mikrobiologi yang dilakukan adalah yjj 7
G Ut £ colj,

il Jform, uji total bakteri dan uji total kapang khamir. Pengujian organoleptik yang dilakukan
n;iﬂlah uji kesukaan serbuk minuman jeruk siam meliputi warna, aroma dan ragg
D . Penetapan rendemen

Pengukuran rendemen dilakukan dengan alat penimbang dan dinyatakan sebagai berat
serbuk minuman jeruk siam yang dibuat dari pulp ditambah dengan sukrosa dan air.

Rendemen (%) = berat serbuk minuman jeruk siam x 100 %

berat pulp + sukrosa + air
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D 2 Penetapan waktu Jarut
Pengukuran waktn lamt dilakukan dengan menggunakan stopwarch das diryataesn o=baga
walktu laut dimana serbuk minuman jeruk siam sebanyak 11 gram diseduh dengan ar nebarryak 100
ml ssnpai lant.
1D 3. Penetapan sudut curah (Syarief dan Anis, 1988)

Pengukuran_ sudut curah dilakukan dengan menggunakan penyangga dilengkapi lingkaran
berdiameter 5.cm. Serbuk minuman jeruk siam sebanyak 3 gram dicurahkan dari ketinggian S em
dan diukur tinggi timbunan serbuk minuman jeruk siam yang berada dalam lingkaran. Sudut curah
serbuk minuman jeruk siam dinyatakan sebagai sudut tangen « dalam derajat. Cara perhitungan

sucdut curah sebagai berikut:

Tangen o = __tinggi timbunan serbuk minuman jeruk siam

0.5 diameter

Sudut curah dan metoda pengukuran dapat dilihat pada gambar 3.

| < d — |
Gambar 3. Sudut Curah dan Metoda Pengukuran
Sumber : Syarief dan Anies, 1988

Keterangan :

d = diameter (cm)
t = tinggi (cm)

a= sudut tangen
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1Y 4 Penetapan total asam (Ranganna, 1977)

Kadar total asam dinyatakan sebagai persen asan sitr Penetapan kadar 14l 4
diladaukan denpan cara titrasi menggunakan basa Prosedurnya adalah ditimbang | gras cort
sunasman jenuk siam dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan ditambatkan d-ngan 500

arvpar tanda tera. Selanjutnya diambil sebanyak 10 ml dan ditambahkan 2 tetes indivarr

phenolptalin, kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0.1 N sampai timbul warna merah.

Kadar total asam = V1 x NNaOH x BE x 100%
V2x1000

V1 = Volume NaOH (ml)

N NaOH = Normalitas NaOH=0.1 N

BE = Berat ekivalen asam sitrat = 64 gram
V2 = Berat contoh (gram)

D.5. Derajat keasaman (pH) (Apriyantono et al., 1989)

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter distandarisasi dalam larutan
buffer. Nyalakan pH meter, dan biarkan 15 menit sampai stabil. Celupkan elektroda pH mter ke
dalam serbuk minuman jeruk siam, lalu didiamkan 5 menit sampai diperoleh pembacaan yang

stabil. Angka yang terbaca merupakan nilai pH serbuk minuman jeruk siam.

D.6. Penetapan vitamin C (Jacobs, 1962)

Analisis vitamin C ditentukan secara titrasi dengan larutan iodium 0.01 N. Serbuk minuman
jeruk siam sebanyak 10 gram dihancurkan dalam mortar, kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur
250 ml dan diencerkan dengan aquades sampai mencapai tanda tera. Campuran tersebut dikocok,
kemudian disaring dengan kertas saring. Filtral yang diperoleh sebanyak 25 ml dimasukkan ke

dalam erlenmeyer dan ditambahkan 1 ml larutan amilum 1%, kemudian dititrasi dengan
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menggunakan lamtan jodium 001 N, sampai bmbul perubahan warna menyuds biry s2lama 15
detik. Setiap ml 1odium 0.01 N sebanding dengan 0.88 mg asam askorbat, sehingga kadar asam
askorbat bahan dapat dihitung dengan rumus:

Vitamin C (mg) = ml titer X N iodium x 0.88 x P x 100
berat contoh (gram)

N todium = Normalitas iodium = 0.0105 N
P = Faktor pengenceran = 10
D. 7. Penetapan kadar air (AOAC, 1984)

Cara kerja penetapan kadar air, yaitu cawan kosong dikeringkan dalam oven selama 15
menit dan didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang. Timbang 5 gram serbuk minuman
jeruk siam dan masukkan ke dalam cawan tersebut. Tempatkan cawan beserta serbuk minuman
jeruk siam di dalam oven pada suhu 110 °C hingga berat tetap. Perhitungan kadar air dalam basis
basah, sebagai berikut:

Persen kadarair=a-b x100

a

dimana: a = berat contoh sebelum dikeringkan (gram)
b = berat contoh setelah dikeringkan (gram)

D.8. Penetapan total padatan terlarut (AOAC, 1984)

Total padatan terlarut diukur dengan menggunakan Hand Refraktometer skala 0-32 °Brix,
- dengan cara serbuk minuman jeruk siam sebanyak 1 gram diencerkan dengan aquades sebanyak 10
ml. Kemudian meneteskan serbuk minuman jeruk siam ke alat tersebut, maka akan terlihat garis

pembatas. Nilai pada garis merupakan nilai total padatan terlarut.
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1 © Penetapan total gula (Less, 1960)

Lan
o1

Serbuk mmuman jeruk sim sebanyak 5 gram dilancwkan dengan mortar  bemudi
Avmasukkan ke dalam labu ukur 250 ml dan diencerkan dengan aquades sampa mencapa tanda
tor Campuran tersebut dikocok, kemudian disaring dengan kertas saring. Filtrat yang diperolzl
sobunyvak 25 mi ditambahkan dengan 2.5 ml Pb-asetat setengah basa kemudian dibiarkan s#lama 10
aecnit dan ditambahkan dengan 7.5 ml Na,HPO, 10 % hingga terbentuk endapan lalu diencerian
dengan aquades sampai tanda tera 100 ml, dikocok dan disaring setelah didiamkan selama
setengah jam.

Filtratnya dipipet sebanyak 25 ml, kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml dan
ditambahkan engan 5 ml HCI 25 %, dipanaskan dalam water bath s2lama 10 menit pada suhu
75°C, lalu diangkat dan didinginkan segera Kemudian larutan diberi dua tetes indikator
phenolptalin dan dinetralisasi dengan NaOH sampai berwarna pink. Larutan hasil netralisasi
diencerkan dengan aquades sampai tanda tera 100 ml.

Setelah itu larutan filtrat sebanyak 25 ml dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer berukuran
250 ml, kemudian ditambahkan dengan 25 ml larutan Luff’ Schoorl. Selanjutnya batu didih

dimasukkan ke dalam larutan kemudian dipanaskan dalam penangas listrik dan dibiarkan mendidih
selmma 10 menit. Setelah itu larutan didinginkan, tabung erlenmeyer berisi larutan tersebut
diletakkan pada nampan yang telah diberi air dingin untuk mempercepat proses pendinginan.
Setelah dingin larutan ditambahkan dengan 15 ml KI 20 % dan 25 ml H,SO, pekat, kemudian
; dititrasi dengan Na,5,0, 0.1 N dan indikator amilum. Perhitungan total gula dilakukan dengan

- s A = (ml blanko - ml sampel) x N Na,S,0,

0.1
Persen Total Gula= A xP x 0.95 x 100
mg sampel
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Kelerangan:

A = mg gula tereduksi yang dapat dilihal pada tabel penentuan glukosa, friktosa, dan zola iivort
dalam satuan bahan

N Na, 3,0, = Normalitas Na,5,0, = 0.1 N

P = Pengenceran

D.10. Uji Mikrobiologi (Lay, 1994)
Uji mikrobiologi yang dilakukan adalah uji Coliform, uiji total bakteri dan uji total kapang

khamir. Uji Coliform dilakukan dengan cara mengencerkan serbuk minuman jeruk siam 1 gram
dimasukkan ke dalam aquades steril 100 ml. Kemudian serbuk minuman jeruk siam tersebut
sebanyak 10 ml disaring dengan menggunakan membran filter. Selanjutnya membran filter diasiLi]
dengan menggunakan pinset dan diletakkan di atas media Endo Agar 5 ml dalam cawan petri
secara aseptis. Kemudian diinkubasi secara terbalik pada suhu 35 °C selama 48 jam. Koloni

bakteri Coliform dapat diamati dengan adanya bintik merah mengkilap dan koloni bakteri

Escherichia coli berwamna hijau mengkilap di atas membran filter.

Uji total bakteri dilakukan dengan cara mengencerkan serbuk minuman jeruk siam 1 gram
ke dalam aquades steril 9 ml sehingga diperoleh pengenceran 10", Setelah itu campuran dikocok,
kemudian dari tabung reaksi tersebut diambil secara aseptis larutan sebanyak 1 ml dan dimasukkan
ke dalam tabung reaksi lain yang telah berisi 9 ml aquades steril sehingga diperoleh pengenceran
10, Selanjutnya dengan cara yang sama dibuat pengenceran 10°. Serbuk minuman jeruk siam yang
telah diencerkan tersebut diambil secara aseptis sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke dalam cawan
petri. Selanjutnya dituangkan ke dalam cawan petri tersebut media Plate Count Agar (PCA) 10 ml
secara aseptis dan diinkubasi selama 48 jam pada suhu ruang. Koloni bakteri dapat diamati dengan
adanya bintik berwarna putih.
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Un total kapang khami dilakukean dengan cara mengencerban corbud rmprsn jord
gram ke dalam aquades stenil 9 ml selungga diperoleh pengenceran 107 Lotelab vtu cwps
dikocok, kemudian dan tabung reaksi tersebut diambil larutan sebanyak | mil dan dinasddoan be
dalam tabung reaksi lain yang telah berisi 9 ml aquades steril sehingga diperoleh pengenc e 10
Nelanjutnya dengan cara yang sama dibuat pengenceran 10, Serbuk minuman jenik siam yang t=lal
Jdiencerkan tersebut diambil sebanyak 1 ml, kemudian dimasukkan ke dalam cawan petrs
Selanjutnya dituangkan ke dalam cawan petri tergebut media Potatoes Dekstrosa Agar (PDA) 10
ml secara aseptis dan diinkubasi selama 48 jam pada suhu ruang Koloni kapang dapat diamati
dengan adanya filamen (struktur seperti benang), sedangkan koloni khamir tidak terdapat filamen
(Fardiaz, 1992).
D. 11. Uji Organoleptik (Soekarto, 1985)

Pada uji organoleptik, serbuk minuman jeruk siam sebanyak 11 gram diseduh dengan air
sebanyak 100 ml. Pengenalan rasa serbuk minuman jeruk siam sebanyak 11 gram dengan air 100
ml berdasarkan minuman serbuk instan beraroma jeruk yang beredar di pasaran dan berdasarkan
uji organoleptik untuk 10 gram serbuk minuman jeruk siam. Uji organoleptik meliputi wama,
aroma dan rasa pada serbuk minuman jeruk siam. Contoh disajikan secara acak kepada 20 orang
~ panelis untuk dilakukan penilaian menurut kesukaannya pada daftar skala hedonik, yaitu
1 = Sangat tidak suka
- 2 = Tidak suka
3 = Agak suka
4 = Suka

- 5 = Sangat suka
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IV. HASIL DAN ANALISIS HASH,

A. Penelitian Pendahuluan

Penetapan jumlah pulp adalah sebanyak 20 persen, 30 persen dan 40 persen dalan berat
Hasil yang dipilih panelis adalah serbuk minuman jeruk siam dengan penambahan pulp 30 persen
dan 40 persen dalam berat. Karakteristik pulp dapat dilihat pada lampiran 1.

Penentuan perbandingan jumlah antara asam sitrat dan aspartam yang digunakan yaitu (1)
asam sitrat 2.5 persen, aspartam 0.72 gram (2) asam sitrat S persen, aspartam 0.35 gram
Formulasi serbuk minuman jeruk siam dengan perbandingan berat bahan tambahan, dipilih satu
vang terbaik oleh panelis. Formulasi yang dipilih untuk penelitian utama adalah asam sitrat $
persen dan aspartam 0.35 gram. Formulasi serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran
=

Proses pembuatan serbuk minuman jeruk siam mengalami empat kondisi yang berbeda,
dimana masing-masing kondisi membutuhkan suhu dan waktu yang berbeda Data suhu dan waktu

proses pembuatan serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 3.

B. Penelitian Utama

B_1. Rendemen

Data analisis rendemen serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 4a. Hasil
“sidik ragam rendemen serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 4b. Hasil yang
‘diperoleh dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a), penambahan asam sitrat (b) dan
interaksi penambahan pulp dan asam sitrat (ab) berbeda pada rendemen serbuk minuman jeruk

;'mrn. Hasil wi Duncan untuk penambahan pulp dapat dilihat pada lampiran 4c. Hasil uji Duncan
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etk penambahan asam sitrat dapat dilihat pada lunpican 4d Hasil up Duncam untuk interaks)
peammbahan pulp dan asam sirat dapat dilihat pada lampiran 4e Rendemen serbuk miswman jeruk
siam vang chbasilkan pada penelitan adalah antara 72.0266 - 74 5119 peraen  Histogram

cendemen serbuk minwman jeruk siam dapat dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Histogram Rendemen Serbuk Minuman Jeruk Siam dengan Interaksi
Penambahan Pulp dan Asam Sitrat dalam persen

B.2. Waktu larut

Data hasil analisis waktu larut serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 5a
Hasil sidik ragam waktu larut serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 5b. Hasil
yang diperoleh dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a), penambahan asam sitrat (b)
dan interaksi penambahan pulp dan asam sitrat (ab) tidak berbeda pada waktu larut serbuk
minuman jeruk siam. Waktu larut serbuk minuman jeruk siam yang dihasilkan pada penelitian
adalah antara 36.5 - 39 detik. Histogram waktu larut serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada

gambar S,
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Gambar 5. Histogram Waktu Larut Serbuk Minuman Jeruk iam dengan
Interaksi Penambahan Pulp dan Asam Sitrat dalam detik

B.3. Sudut curah

Data hasil analisis sudut curah serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 6a.
Hasil sidik ragam su—dﬁt curah serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 6b. Hasil
vang diperoleh dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a), penambahan asam sitrat (b)
dan interaksi penambahan pulp dan asam sitrat (ab) tidak berbeda pada sudut curah serbuk
minuman jeruk siam. Sudut curah serbuk minuman jeruk siam yang dihasilkan pada penelitian

adalah antara 22.7199 - 25.6410 derajat. Histogram sudut curah serbuk minuman jeruk siam dapat

dilihat pada gambar 6.
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Qambar 6. Histogram Sudut Curah Serbuk Minuman Jeruk Siam dengan
Interaksi Penambahan Pulp dan Asam Sitrat dalam derajat
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2 1 Total asam

Dala hastl mahsas total asam serbiuke ommnan ek simn dapt diliod
Hast] stk meam total asam gerbul mmuman jerk siam dapat difghig packs 1 o
vang diperolel darr wp tersebut menunjukkan penambalian pulp (2). penmnbalin w0 v e 7,
Jun mterakst penambahan pulp dan asam sitrat (ab) berbeda pada total asam serbub mumun o ;-
siane. Hastl ape Duncan untuk penambahan pulp dapat dililat pada lunpiran 7¢ Hasil wpr Do,
antuk penambahan asam sitrat dapat dilibat pada lampiran 7d. Hasil uji Duncan untuk mterak:,
penanbahan pulp dan asam sitrat dapat dilihat pada lampiran 7e. Total asam serbuk minuman jenik

stam yang dihasilkan pada penelitian adalah antara 11.5805 - 23.7652 persen Histogram total

asam serbuk nunuman jeruk siam dapat dilihat pada gambar 7.
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Gambar 7. Histogram Total Asam Serbuk Minuman Jeruk Siam dengan
Interaksi Penambahan Pulp dan Asam Sitrat dalam persen

B.5. Nilai pH

Data hagil analigis nilai pH serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 8a

Hasil gidik ragam nilai pH serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 8b. Hasil yang
diperoleh dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a) dan interaksi penambahan pulp dan
- asam sitrat (ab) tidak berbeda pada nilai pH serbuk minuman jeruk siam, sedangkan penambalian

~asam aitrat (b) berbeda pada nilai pH serbuk minuman jeruk siam  Hasil uji Duncan untuk
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ponambahan asam sitrat dapat diihat pada lampuan B¢ Nils pH serbuk mnomean yorb svan yame
dihasilkan pada penelitian adalah antara 3.6 - 4 3. Histogram mla pH serbu s jorik i

Japat dibihat pada eambar 8
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Gambar 3. Histogram Nilai pH Serbuk Minurnan Jeruk: J1a,
dengan Interaksi Penarnbahan Pulp dan Asarn Sitrat

B.6. Vitamin C

Data hasil analisis vitamin C serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 9a
Hasil sidik ragam vitamin C serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 9b. Hasil
vang diperoleh dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a) dan interaksi penambahan pulp
dan asam sitrat (ab) tidak berbeda pada vitamin C serbuk minuman jeruk siam, sedangkan
penambahan asam sitrat (b) berbeda pada vitamin C serbuk minuman jeruk siam. Hasil uji Duncan
antuk penambahan asam sitrat dapat dilihat pada lampiran 9¢. Vitamin C serbuk minuman jeruk

st yang dihasilkan pada penelitian adalah antara 2.84 - 3.35 miligram per 100 gram. Histogram

vitzmun ( serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada gambar 9.
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Cranbar ¢ Histograza Vitamin C Serbuk Minuman Jeruk Stam dengan Interaksi Penambahan Pulp dan Aswm Sitrat dalan mg
B. 7. Kadar air
Data hasil analisis kadar air serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 10a
Hasil sidik ragam kadar air serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 10b. Hasil
vang diperolch dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a), penambahan asam sitrat (b)
dan interaksi penambahan pulp dan asam sitrat (ab) tidak berbeda pada kadar air serbuk minuman
jeruk siam. Kadar air serbuk minuman jeruk siam yang dihasilkan pada penelitian adalah antara

>3 04 - 23.7 persen. Histogram kadar air serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada gambar

IR
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Clambar 10 Histogram Kadar Air Serbuk Minuman Jeruk Siarn dengan
[nteraks) Penambahan Pulp dan Asam Sitrat dalam persen

1B 8 Total padatan terlarut
Data hagil analigis total padatan terlanit serbuk minmman jendk siam dapat dilihat pada
Bamparan 1la Husl sidik ragam total padatan terlarut serbuk minuman jeruk siam dapat. dilihat

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

i

pada lampiran 11b Hasil yang diperolel dary uji terwebut menmnjukbon penambabon pulp () den
witernksi penambahan pulp dan asam sitral (ab) tidak berbeds paela total padata sl
sedangkan penambahan asam sitrat (b) berbeda pada total padatan terlarut sorbule minumca § 1
siam Hasil uji Duncan untuk penambahan asam sitrat dapat dilihat pada lampiran 11¢ Total
padatan terlarut serbuk minuman jeruk siam yang dihasilkan pada penelitian adalah antara 1 3 -
855 “Brix. Histogram total padatan terlarut serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada gambar
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3ambar 11. Histogram Total Padatan Terlarut Serbuk Minuman Jeruk Siam
dengan Interaksi Penambahan Pulp dan Asam Sitrat dalam “Erix

B.9 ‘Total gula

Data hasil analisis total gula serbuk mmuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 12a.
Hasil sidik ragam total gula serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 12b. Hasl
yang diperoleh dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a), penambahin asam sitrat (b)
dan miteraksi penambahan pulp dan asam sitrat (ab) berbeda pada tolal gula serbuk minuman jeruk
stam. Hasil uji Duncan untuk penambahan pulp dapat dilihat pada lampiran 12c. Hasil uji Duncan

antuk penambahan asam sitrat dapat dilihat pada lampiran 12d. Hasil wji Duncan untuk interaks:

peamnbahan pulp dan asam sitrat dapat dilikat pada lampiran 12¢. Total gula serbuk minuman
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jeruk stam vang dihasitkan pada penehtian adalah antarn 63 71 - 698 por o Hy g

sula serbuk mnuman jeruk siam dapat dilihat pada gambar 12
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Gambar 12. Histogram Total Gula Serbuk Minurman Jeruk Siamn dengan
Interaksi Penambahan Pulp dan Asan Sitrat dalam persen

B.10. Uji mikrobiologi

B.10.1.Coliform

Jumlah Coliform serbuk minuman jeruk siam berkisar antara 0 - 2 koloni per 100 ml.
Jumlah Coliform serbuk minuman jeruk siam yang tertinggi diperoleh dari penambahan pulp 30

persen dan asam sitrat 4 persen (albl) yaitu 2 koloni per 100 ml. Data hasil analisis Co/i7orm
pada serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 13a

B 10.2 Total bakteri

Jumlah bakteri serbuk minuman jeruk siam berkisar antara 25 - 50 koloni per gram. Jumlah
bakters serbuk minuman jeruk siam vang tertinggi diperolel dari penambahan pulp 30 persen dan
asam sitrat 4 persen (albl) yaitu 30 koloni per gram, sedmlg,kanjmﬁlzﬂn bakter: serbuk minuman
yeruk siam yang terrendah diperoleh dari penambahan pulp 40 persen dan asam sitrat 6 persen
(a2b3) yaitu 25 koloni per gram. Data hasil analisis total bakleri serbuk minuwmnan jeruk siam dapat

dsfihat pada lampiran 130
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B 103 Total kapang dan khamr
Total kapang dan khamu pada serbuk minuman jeruk siam berkisar antars 10 - 50 yoion,
per gram. Jumlah khamir pada serbuk minuman jeruk siam yang fertingei diperoleh dag
penambahan pulp 40 persen dan asam sitrat 4 persen (a2b1) yaitu 90 koloni per gram, « duszyan
yumlah kapang pada serbuk minuman jeruk siam yang terrendah diperoleh dari penambahian pulp 10
persen dan asam sitrat 6 persen (alb3) yaitu 10 koloni per gram. Data hasil analizis total kapang
dan khamir pada serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampiran 13c.
B.11. Uji organoleptik
Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji kesukaan untuk warna, aroma dan rasa serbuk
minuman jeruk siam. Contoh uji kesukaan untuk warna, aroma dan rasa serbuk ninuman joruk s,
dapat dilihat pada lampiran 14a
B.11.1.Wama
Data hasil uji kesukaan untuk wara serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada
lampiran 14b. Hasil sidik ragam uji kesukaan untuk warna serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat
pada lampiran 14c. Hasil yang diperoleh dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a),
penambahan asam sitrat (b) dan interaksi penambahan pulp dan asam sitrat (ab) tidak berbeda
pada warna serbuk minuman jeruk siam. Warna serbuk minuman jeruk siam yang dihasilkan pada
penelitian adalal antara 2.7 - 2.9. Histogram warna serbuk minuman jeruk siam dapat dililat pada

eambar |3
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Gambar 13. Histogram Wama Serbuk Minuman Jeruk Siam dengan Interaks Penambal Puip dan Asar Sitrat

B.11.2 Aroma

Data hasil uji kesukaan untuk aroma serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada
tampiran 14d. Hasil sidik ragam uji kesukaan untuk aroma serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat
pada lampiran lde. Hasil yang diperoleh dari uji tersebut menunjukkan penambahan pulp (a),
penambahan asam sitrat (b) dan interaksi penambahan pulp dan asam sitrat (ab) tidak berbeda
pada aroma serbuk minuman jeruk siam. Aroma serbuk minuman jeruk siam yang dihasilkan pada

penelitian adalah antara 2.45 - 2.9. Histogram aroma serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat

pada gambar 14.
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Uambar 14 Hislogram Aroma Serbuk Minuman Jeruk Siam dengan Interaksi Penambahian Pulp dan Asan Sirat
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B 11 3 Rasa
Data hasil upi kesukaan untuk rasa serbuk mimuman jeruk st dapat dililiat pods larp o
ke vl pada banpir s

14t Hasil sidik ragam rasa serbuk minuman jeruk siam dapat dilihat pada lampyrsn (4g Haot) dort

1

gpi tersebut menunjukkan penambahan pulp (a) dan penambahan asam sitrat (b) borbeda pade
3 corbuk minuman_jeruk ..iimn,. sedangkan interaksi penambahan pulp dan asam sitrat fab) nda
sorbeda pada serbuk minuman jeruk siam. Hasil uji Duncan untuk penambahan pulp dapat dilifiat
pada lampiran 14h. Hasil uji Duncan untuk penambahan asam sitrat dapat dilihat pada lampiran

14i. Rasa serbuk minuman jeruk siam yang dihasilkan pada penelitiun adalah antara 2.85 - 3.82.

Histogram rasa  serbuk minuman  jeruk siam  dapat dilihat pada gambar 15
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Femhar 15 Histogram Rasa Serbuk Minuman Jeruk Siam dengan Interaksi Penambahan Pulp dan Asam Sitrat
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V. PEMRAUASAN DAN PENDAPA L

A Penclitian Pendahuluan

Nolai karakteristik pulp untuk dapat mengetahui sejauh mana terjadi perubabon pada

Larakteristik serbuk minuman jeruk siam selama proges pembuatan

Peamanbulua pulp 30 persen wemberikan warna kuning pada serbuk minuman jeruk siam
Pemambahan pulp 40 persen memberikan wamna kuning yang lebih cerah pada serbuk minurman
toruk siam. Wama serbuk minuman jeruk siam berasal dari wama pulp dan dipengaruhi oleh
Droses pemanasan dalam cara kokristalisasi.

Penambahan aspartam sebanyak 0.35 gram dan asam sitrat 5 persen dapat memberivan rasa
manis dan asam pada serbuk minuman jeruk siam.

Air sebagai pelarut untuk melarutkan sukrosa, dimana sukrosa tidak berbentuk kristal lagi
k=rena sifat sukrosa yang mudah larut di dalam air dimana sukrosa mengikat air. Sukrosa lant

membutuhkan perlakuan panas sampai suhu 110 OC selama 20 menit.

Terjadi pencampuran antara larutan sukrosa sebagai dinding kapsul dengan pulp sebagm

i kapsul, dimana perlakuan panas sampai suhu 80 °C selama 6 menit 14 detik.

il AN B it

Air dengan mudah berkurang karena cara kokristalisasi melibatkan perlakuan panas,
dimana terjadi penguapan. Penguapan terjadi karena cairan akan mendidih dan berlangsung

perubahan fage dari cair menjadi uap. Pulp tidak dapat larut lagi di dalam air Kristal terbentuk

. pada suhy 55 °C, sebelumnya ditambahkan minyak kulit jeruk dan perlakuan panas dihentikan
- Minyak kulit jeruk masuk ke dalam kristal dan diaduk agar tersebar mernta. Wak pengkristalan

- selama 29 menit 3 detik.
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Selama proses koknstalysas) betlangane, pulp mengalmm perubndess froe v
langsung dilihat adalah perubahan bentuk menjadi gerbuk minwnan joruk simn Pengad ban o120
copat dan teratur tetap dilakukan sampai subu 30 °C gelama S menit sebelum dinasuldan vo dalan

Kemasan botol jam

B, IMenelitian Utama
3. 1. Rendemen

Data pada lampiran 4¢ menunjukkan bahwa rendemen serbuk minuman jeruk siam yang
ditambah dengan pulp 40 persen lebih banyak dibandingkan dengan rendemen serbuk minuman
e siam yang ditambah dengan pulp 30 persen, karena perbedaan persentase jumlzh pulp

Data pada lampiran 4d menunjukkan bahwa rendemen serbuk minuman jeruk siam yang
ditambah dengan asam silrat 6 persen berbeda dengan S persen dan 4 persen pada taraf uji 95

persen. Semakin banyak penambahan asam sitrat menyebabkan semakin besar rendemen serbuk
aninuman jeruk siam, karena perbedaan persentase jumlah asam sitrat.

B 2 Waktu larut

Penambahan pulp (a) dan asam sitrat (b) tidak berbeda pada waktu larut serbuk minuman

1eruk siam. Semakin lama waktu larut yang dibutuhkan serbuk minuman jenik siam menvebabkan

semakin lambat daya larut dari serbuk minuman jeruk siam, karena ukuran serbuk minuman jenk

siam tidak seragam. Ukuran serbuk minuman jeruk siam dipenganihi oleh pengadukan secara

manual selama proses pembuatan,

B 3 Sudut curah

Penambahan pulp (a) dan asam sitrat (b) tidak berbeda pada sudut curah serbuk minmman

peruk simn. Besarnya sudut curah dipengaruhi oleh kadar air (Syariet dan Anis, 1988) Analisa
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cadut curnh serbuk minuman jerik siam untuk mengstaling kecendormgan serbok pmng ooy
stam merckat atan tidak merekal Semakin rendah sodut curah sortbub s e e
mempunyai bidang xentuhan vane luas sehingea waktu Lot serbuk mmmman gemk s <o
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B 4 Nadar total asam
Pada umumnya buah-buahan banyak mengandung asam-asam organik. Asami-asam organik
vang banvak dijumpai pada buah-buahan antara lain asam malat. asam tartarat. asam sitrat dan
Tainnya (Mika, 1981).

Data pada lampiran 7¢ menunjukkan bahwa kadar total asam serbuk minuman jeruk siam
vang ditambah dengan pulp 30 persen lebih banyak dibandingkan dengan hadar total asa srivuk
minuman jeruk siam yang ditambah dengan pulp 40 persen. karena perbedaan persentase jumlah
pulp.

Data pada lampiran 7d menunjukkan bahwa kadar total asam serbuk minuman jeruk siam
vang ditambah dengan asam sitrat 6 persen berbeda dengan 5 persen dan 4 persen pada taraf uji 95
persen. Asam sitrat merupakan asam berbasa tiga. Setiap satu molekul asam sitrat dapat bereaksi
dengan tiga molekul NaOH. Penambahan asam sitrat menyebabkan jumlah mililiter NaOH 0.1 N
febily banyak yang diperlukan untuk mentitrasi filtrat sampel pada penentuan total asam serbuk
minuman jeruk siam. Dengan demikian penambahan asam sitrat meningkatkan total asami serbuk
rnan jeruk siam.
8.5 Nilai pH
Penambahan pulp (a) tidak berbeda pada nilai pH serbuk minuman jeruk stam. Data pada

lampiran 8¢ menunjukkan bahwa nilai pH serbuk minuman jeruk siam yang ditambahkan dengan

asam sitrat 4 persen berbeda dengan S persen dan 6 persen pada tarat uj 95 persen. Semakin
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bagry ek penambahan asam siral menvebabban comab g rondaby nele g0t b

doacan total aswn, dimana asam aitval dapat digunab an itk meregond o w0l ofl

peors pengronan yaluli conyawa ki vang apabiln dilantkan datam or s membed o b
Skoeen (Margone, 1990). Dalam lanitan, asam sivat teniomes wengadi 1on 8
{ Sockwto, 1983) Semakin banyak asam sitrat vane ditambaliban maka s-mabn barmak kors -
Lo 117 toa 117 sebagar hasil penguraian asam s2hingga menuninkan pll
S s Vit C

Penambahan pulp () tidak berbeda pada vitamin C serbuk minuman jeruk s1an Data puda

‘msperan 9¢ menunjukkan bahwa vitamin C serbuk minuman jeruk siam yang ditambahkan denean

s sitrat 4 persen berbeda dengan 5 persen dan 6 persen pada taraf uji 95 porson Pern bl

2smen sitrat dilakukan sesudah perlakuan panas.

Sumber vitamin C serbuk minuman jeruk siam berasal dari bahan baku pulp jeruk Pulp
meengalami degradasi atan kerusakan vitamin C selama pengolahan. Berkurangnya vitamun € pada
sor buk minuman jeruk siam karena perlakuan panas dan pengadukan.

Vitamin C merupakan vitamin yang paling mudah larut dalam air, mudah rusak oleh panas.
scimrn alkali dan enzim (Harper, 1980). Vitamin C dapat berbentuk sebagai asam L-askorbat dan
w1~ deludroaskorbat, keduanya mempunyai keaktifan sebagai vitamin C. Asam askorbat sneat
ssudah teroksidasi secara reversibel menjadi asam L-dehidroaskorbal. Asam L-deludroaskorbat
secara kimia sangal labil dan dapat mengalami perubahan lebih lanut menjach asom

L-diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan vitamin C lagi. Degradasi selanjutnya dari asani

codiketogulonat menjadi asam oksalat dan agam L-treonat (Winamo_ 1995)  Asun oksalat dan

S b conal idak mempunyai keaktifan sebagai vitamin C (Eddy, 1941).
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1T KNadar air

Penambahan pulp () dan asam st (b) ndak barbeda pada bada a5,
peruk s Kadar air serbuk nunuman jenil: gian dipsngandn oleh perlabum pas
vondah kadar aw setbuk minuman jeruk siam maka yendemen sorbid sivains (ol v o

terintume semakim sedikit,
28 Twal padatan terlarut
Penambahan pulp tidak berbeda pada total padatan terlamit serbul mimmnan yrub <1
Data pada lampiran 11c menunjukkan bahwa total padatan terlarut serbud minman j2ruk sian yang
Jitambahkan dengan asam sitrat 6 persen berbeda dengan 5 persen dan 4 persen pada taraf uji 95
persen. Semakin banyak penambalian asam sitrat menyebabkan somakin tinggi tota! padatant. 1o
serbuk minuman jeruk siam. Total padatan terlarut adalah jumlah padatan terlarut vang terkandune
dalan suatu cairan (Chen, 1994). Total padatan terlarut serbuk minuman jeruk berkisar antara
£1.3-85.35 °Brix berarti padatan yang terpisah sedikit. Padatan yang terlarut dalam serbuk minuman
weruk: terdiri dari sukrosa, asam sitrat dan vitamin C. Menurut Pennington dan Charles (1990),
me=tode indeks pengukuran yang penting adalah skala Brix, yang berkaitan dengan persen berat
sbrosa dalam larutan air, sehingga 65 °Brix menunjukkan suatu larutan yang terdiri atas 65 persen
sikrosa dan 35 persen air. Skala Brix juga digunakan untuk mengukur lanutan-lartan selam
skrosa murmi dan air. Tingkat padatan terlarut kira-kira 70 *Brix cenderung untuk membawa buhan
seperty san buah pekat relatit’aman dari kerusakan oleh mikrooreanisme (Buckle et al . 1987)
59 Total gula
Data pada lampiran 12¢ menunjukkan bahwa total gula serbuk mmuman jeruk siam yang

dstamnbah dengan pulp 40 persen lebih banyak dibandingkan dengan total gula serbuk mimuman

Femnk avannt yang ditaunbal dengan pulp 30 persen. karena perbedaan persentase yumlah pulp
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Data pada lampian 12d memnmbkan balwea tata) gola sorfol om0k -
ditaunbahkan dengan asam sitrat 4 person bevbeda dongan & porson dan 6 s op pade el 0
porxen, karena asam sitral mempunya kom:uupu:ul menyerap air ~-->hmy,'{:x pla yarw tevlarsdt o
dalam pulp jenuk lebih banyak yang terikal. Total gula adalah uburan tota! sabaida yang i
sukrosa, elukosa dan fruktosa (Pennington dan Charles. 1990)
310 Uji mukiobiologi
Mikroorganisme tersebar luas di dalam lingkungan dan iebagar akibatova produk paneas
jarang sckali steril dan umumnya tercemar oleh berbagai jenis mikroorganisme (Buckle ef @
1987).
B.10.1. Colijorm
Kehadiran bakteri Escherichia coli merupakan parameter ada tidaknya materi fokal di
Jdalam suatu habitat, sangat diharuskan untuk menentukan kualitas air dan bahan pangan yang aman
‘ (Suriawiria, 1990). Kehadiran bakteri & colf di dalam bahan makanan yang berhubungan dengan
kepentingan manusia sangat tidak diharapkan, karena kehadiran kelompok bakteri ini pada suatu
' bahan menandakan bahwa bahan tersebut telah tercemar oleh materi fekal yaitu materi yane berada
| bersama tinja, hal ini disebabkan karcna sel dari kelompok bakteri ini ada di dalam tinja manusia
E dham hewan berdarah panas lainnya (Suriawiria, 1990).

; Hasil analisis pada serbuk minuman jeruk siam tidak didapatkan adanya 2 o'z, Ll wn

menunjukkan serbuk minumaan jeruk siam layak untuk dikonsunmsi

Kelompok Foltf/orm dipilahkan menjadi ko/i;orm asal tinja dan bukan tinga misalnya tana
(Lay, 1991) Menurut Surtawiria (1990), kehadiran baktert t'oli besar penganthnya tevhadap
kelndupan manusia, terbukti dengan kualitas air minum. Kualitas wir berdasarkan jumlak Colt poi

90 ml dapat dilihat pada tabel S
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Hasal anabisis pada serbuk minuman jeruk siam adanya Coliform berjumlah 2 kolons per 10U wi

hal i menunjuldkun serbuk minuman jeruk siam layak untuk dikonsumsi

Aka SAd

B 102, Total bakteri

Jumlah mikroorganisme pada suatu bahan pangan dapat menunjukkan, balwa bahan pangan
tersebut layak atan tidak untuk dikonsumsi oleh manusia. Bahan pangan dapat bertindak sebagai
poruntara untuk tumbuhnya mikroorganisme yang bersifat patogenik terhadap manusia Suhu adalah

salal satu faktor lingkungan terpenting yang mempengaruhi kehidupan dan pertumbuhan organisme

(Thayib dan Abu, 1989).

Total bakteri serbuk minuman jeruk siam antara 23-30 kolont per gram, karena belum
mengalami masa penyimpanan. Serbuk minuman jeruk siam mengandung asam sitral saling
meinperknat untuk menekan jumlah bakteri yang ada pada serbuk minuman jeruk siam. Memirut
Standur Nasional Indonesia (01-3722-1995) tentang serbuk minuman rasa jeruk, telah ditetapkan
babwwvze svarat mutu serbuk minuman jeruk untuk angka lempeng total maksimum 3. 10" kolony/ml
Tal ini berarti serbuk minuman jeruk siam yang dihasilkan layak untuk dikonsumsi.

8 14 3 Total kapang dan khamir

Lingkungan yang bergula dan mempunyai pll rendah seperti buah-bushan dan sirop

wes poskan tempat vang baik bagi pertumbuban khamir. Kiamir tunbub dengan baik pada kisaran

yl;xx pH 3 - 6 (Buckle ¢ a/., 1987). Pencemaran oleh khamir berasal dart kontak lungsung dengan
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bahan panean vang telah tercemar atan pernlatan vans dipakoar tormm sty b beril ¥ ro
micianihatkan eula sebaga sumber karbon Fhanne dapat tmbal; pada Lo,
mreneandung eula cukup banyak 65 - 70 persen Kapang Aspereri/us riber tmnbu pada s 1
D nromo, 1995). Kapang dan khamir pada umumnya tergolong dalam me sofil yaiti tusubidi & 170
bank pada suhu 23-30 °C. Khamir Saccharomyces rouvy dan & omellts sering menyeblbon

Lkorusakan pada buah-buahan kering, sari buah konsentrat, madu, swop dan sebagainya (Fadia

1992)

Sifat pertumbuhan kapang yang khas adalah berbentuk kapas dan biasanya terlihat pada
kertas-kertas koran yang basah dan buah-buahan yang membusuk. Pertumbuhannya dapat berwama

hatam dan putih (Buckle er @/, 1987). Pertumbuhan  kapang  bigsanya  Uorjalon Laba

. y
Vo

dibandingkan dengan pertumbuhan bakteri dan khamir (Fardiaz. 1992)

Total kapang dan khamir serbuk minuman jeruk siam antara 10-90 koloni per gram, karena
actanya total asam gerbuk minuman jeruk siam berkisar antara 11.58-23.76 persen dan kadar ar
serbulk minuman jeruk siam berkisar antara 22.04-23.70 persen seita belum mengalami masa
peavimpanan. Pada bahan pangan yang mempunyai kadar air 15-40 persen. umumnya stabil pada

pengendalian pertwnbuhan mikroorganisme (Pumomo, 1295). Hal ini berarti serbuk misasmnan o1 uk
- wnzn vane dilasilkan layak untuk dikonsumsi,

B L Organoleptik

l .

Uji organoleptik merupakan taktor yang penting untuk melihat penerimaan konsumen
|
l athvadap suatu produk Uji organoleptik yang dilakukan pada serbuk minuman jeruk siam mieliputi
[

- g keesnkaan wama, aroma dan rasa serbuk minuman jeruk siam

AT ———

o}

———
o
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BT Wama

Hasil uji kesukaan terthadap wama sertbuk mmwman joruk s 1000 ik
berpenearth pada penambahan pulp dan asam sitrat. Tanggapan panehis terhadap warr s ik
sinuaan jeruk siam lebih banyak memilih sampel dengan penambahan pulp 40 persen duy oo
sitral 6 persen karena wama serbuk minuman jeruk siam lebih kamne Warna dary serbudr memenn
toruk siam sangat dipengaruhi oleh perlakuan panas selama proses pembuatan, dimana kontak
panas pulp selama 35 menit sehingga wama serbuk minuman jeruk siam lebih kaning
B5.11.2. Aroma
Hasil uji kesukaan terhadap aroma serbuk minuman jeruk siam menunjukkan tidak
bLeipengaruh pada penambahan pulp dan asam sitrat. Tanggapan panclis t>rhadap arouwia soiud:
munuman jeruk siam lebih banyak memilih sampel dengan penambahan pulp 30 persen dan asam
sitrat S persen, karena banyak flavor yang membaur dengan serbuk minuman jeruk siam. Aroina
sarbuk minuman jeruk siam dipengaruhi oleh penambahan minyak kulit jeruk sebagai flavor
Tujuan dari penambahan flavor ke dalam produk pangan antara lain memberikan flavor tertentu
pada bahan panean vang tidak memiliki flavor, memperkuat tlavor yang telah ada, menggantikan
sebagian flavor yang hilang selama proses pengolahan dan menyembunyikan flavor yang tidak
| dakehendaki (Ngakan, 1994).
‘B 11.3 Rasa
Data pada lampiran 14i menunjukkan bahwa rasa serbuk minuman jeruk < yang

- ditzanbal) dengan pulp 10 persen berbeda dengan rasa serbuk minmman jeruk siaum yang ditambah

.v i he
etz palp 30 persen pada taral uyn 95 persen.

Data pada lampiran 14j menunjukkan bahwa rasa serbuk minuman jeruk siam yung

T T e

féﬂmM)m:kmx denean asam sitrat 6 persen berbeda dengan 3 persen dan 4 persen pada taral uyi 95
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1%

persen. Sukrosa menambah rasa manie pada serbuk mimiman el omn Subyora bersrfal

menyempurnakan pada rasa asam (Buckle er al | 1987) Semakin tinggi 1asa asam pada s rbub
minuman jeruk siam, maka semakin banyak asam sitrat yang larut dalam air

Panehs menyukai serbuk minuman jenik sizn dengan penambahan pulp 40 porsen dan Gaam

sitrat 6 persen karena terjadi keseimbangan proporsi penambahan antara pulp dan asan sitrat pada

serbuk minuman jeruk siam.

T T T M e e

TR T
’ .
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VL. KESIMPULAN DAN 5ARAN

A Kesimpulan

Serbuk minuman jeruk siam yang terbaik adalah penambahan pulp 40 persen das asar,
| sitraf 6 persen (a2b3) menunjukkan bahwa hasil analisis rendemen 74.5 persen, waktu lanit 39
detik, sudut curah 25.6 derajat, total asam 22.8 persen, pH 3.6, vitamin C 2.9 mg per 100 gram,
' kadar air 23.7 persen, total padatan terlarut 85.4 °Brix, total gula 64.4 persen, Coliform 0 koloni

! per ml, total bakteri 25 koloni per gram, kapang 20 dan khamir 35 koloni per gram, wama 2.9

. {agak suka), aroma 2.6 (agak suka) dan rasa 3.8 (suka).

Karena hasil yang diperoleh dalam pembuatan serbuk minuman jeruk siam belum mencapai

|

iwdjsi yang optimal, untuk penelitian selanjutnya dilakukan penambahan pewarna alami dan

h-nm C sintetik. Penambahan vitamin C bertujuan untuk meningkatkan jumlah vitamin C dan nilai

in serbuk minuman jeruk siam.

T D

g

p——
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pampiran 1. Karakteristik l'nlp

" Karakteristik ) Pulp
5 *Ea‘da;rﬂm—r’—__” . 65.245 9';
" Total asam | lvlw;lﬁl'i 0%
" pH N 437
—’I\’*.-l:n—u—n—zm— I ‘.{;—71 5 mg
Totalgula | 711508 ¢
“Total padatan terlarut [ 40.4 °an

[ampiran 2. Formulasi Serbuk Minuman Jeruk Siam

Formulasi Serbuk Minuman Jeruk Siam

34

e e

G ciian e

r""‘—rukrosa 100 gram

e AR 20 ml

" pulp 40 %

— Minyak kulit jeruk 0.25 ml

" Sipernat22 S 1 gram

" Aspartam 0.35 gram

f”——Na-bikarbonat 3 gram

r—_—Asam sitrat 5 %

Lampiran 3. Data Suhu dan Waktu Proses Pembuatan Serbuk Minuman Jeruk Siam
' Kondisi Suhu (°C) | Wakiu (menit)

% Sukrosa larut 110 20.00
[ Pulp agak kental 80 6.14

"~ Pembentukan kristal 55 29.03

Serbuk Minuman Jeruk Siam 30 5.00
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Lampiran 4a. Data Analisis Rendemen Serbuk Minuman Jeruk Siam dalam Persen

———————— e,

perlakuan | Ulanganl | Ulangan 1l | Jumlah | Rata-rata
T albl | 72,0200 | 72.0333 | 1440533 | 72.0266
alb2 727207 | 727359 | 145.4566 | 72 7283
alb3 73.4340 | 734341 | 146.8681 | 73.4340
T a3bl | 731382 | 731520 | 146.2902 | 73.1451 |
“Tazb2 | 73.8480 73.8482 147.6962 | 73.8481
a2b3 745119 | 74.5119 149.0238 | 74.5119
|-

ampiran 4b. Daftar Sidik Ragam Rendemen Serbuk Minuman Jeruk Siam.

W Derajat Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel

Keragaman bebas kuadrat tengah 0.05 0.01

Perlakuan 5 7.5149 1.5029 30058 4.39 8.75
A 1 3.6655 3.6655 73310%* 5.99 13.74
B 2 3.8482 1.9241 384827+ 5.14 10.92
AB 2 0.0012 0.0006 120+ 5.14 10.92

Galat 6 0.0003 0.00005

Total 11 7.5152 0.6832

Keterangan: ** berbeda sangat nyata pada taraf 1 persen.

T ———

TN —— £ £ (Y
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i 3. ;
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Lampiran 4¢. Pengaruh Penambahan Pulp pada Rendemen Serbuk Minumnan Jeruk Siam

Penambahan Rata-rata Taml Uji
pulp 59 1 “/u

40% (a2)  73.8350 a 2
30% (al)  72.7297 b b

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan hurut' yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
persen menurut uji jarak berganda Duncan.

Lampiran 4d. Pengaruh Penambahan Asam Sitrat pada Rendemen Serbuk Minuman Jeruk Siam

penambahan Rata-rata Taraf Uji

asam sitrat 5% 1%
6 % (b3) 73.9729 a a

5 % (b2) 73.2882 b b

! % (bl) 72.5858 c c

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
persen menurut uji jarak berganda Duncan.

[ampiran 4e. Pengaruh Interaksi Penambahan Pulp dan Asam Sitrat pada Rendemen Serbuk
Minuman Jeruk Siam

l’m‘ggksi penambahan Rata-rata Taraf Uji

oulp dan asam sitrat 5% 1%

—  a2b3 74.5119 a a
a2b2 73.8481 b b
alb3 73.4340 c c
a2bl 73.1451 d d
alb2 72.7283 e e
albl 72.0266 f f

Kcterangan Nilai rata-rata interaksi yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata
pada taraf 5 dap | persen menurut uji jarak berganda Duncan.
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Lampiran Sa Data Analisis Waktu Larut Serbuk Minuman Jeruk Siam dalam Detik

Pﬂim ~__l‘ﬂm—1_8~n;ff“”i}l’m‘;8;“ | Jumlah W] lrlul;l-"ram i
_aibl | 360000 | 37.0000 | 730000 | 363000
b2 | 380000 | 370000 | 750000 | 375000
" alb3 | 380000 | 39.0000 | 77,0000 | 385000

a2bl 37.0000 | 380000 | 75.0000 | 37.5000
azb2 | 37.0000 | 39.0000 | 76.0000 | 38.0000
T a2b3 | 39.0000 | 39.0000 | 78.0000 | 39.0000

Lampiran Sb. Daftar Sidik Ragam Waktu Larut Serbuk Minuman Jeruk Siam

[Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman  bebas kuadrat Tengah 0.05 0.01
Kerag®T ™
perlakuan 5 7.6667 1.5333 2.2998 4.39 8.75
A 1 1.3334 1.3334 2.0000 5.99 13.74
B 2 6.1667 3.0834 4.6249 5.14 10.92
AB 2 0.1666 0.0833 0.1249 5.14 10.92
Galat 6 4.0000 0.6667
Total 11 11.6667 1.0606
Lampiran 6a Data Analisis Sudut Curah Serbuk Minuman Jeruk Siam dalam Derajat.
Perlakuan | UlanganI | UlanganIl | Jumlah Rata-rata
albl 19.7988 | 25.6410 45.4398 22.7199
L_,____
[ alb2 | 23.7494 | 27.4744 51.2238 | 25.6119
alb3 25.6410 | 25.6410 51.2820 | 25.6410
. a2bl 21.8014 25.6410 47.4424 23.7212
azb2 21.8014 27.4744 49.2758 24.6379
| a2b3 23.7494 | 27.4744 51.2238 25.6119

; Lampiran 6b. Daftar Sidik Ragam Sudut Curah Serbuk Minuman Jeruk Siam.

ber Derajat Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel

{Keragaman  bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
(Perlakuan 5 148408  2.9682 03273 439 8.75
i A 1 0.00002 0.00002 0.000002 5.99 137
i B 2 12.8886 6.4443 0.7107 514 10.92
i AB 2 1.9522 0.9761 0.1076 5.14 10.92
|- Galat 6 54.4039 9.0673

ol 11 69.2447 6.2949

5"""&9": ** berbeda sangat nyata pada taraf 1 persen.

e
_— S S
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Lampiran 7a. Data Analisis Total Asam Serbuk Minuman Jeruk Siam dalan Pereen

Perlakuan __Ul_ﬂﬂ&fj‘__l_ | _Ulangan 11 rlumlaln By ’l'lrnn-.;p'iu_
" albl 11.5722 | 115889 | 234611 | 11.5803
alb2 17.3839 | 173978 | 347817 | 173908
T alb3 | 237524 | 23771 | 475308 | 237652
Tasbl | 121542 | 121512 | 243054 | 121527 |
' o oab2 17.0877 | 170482 | 34,1359 | 17.0679
| a2b3 228432 | 228236 | 456668 | 228334
|
E Lampiran 7b. Daftar Sidik Ragam Total Asam Serbuk Minuman Jeruk Siam.
. [Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
f- keragaman  bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
. [Perlakuan 5 263.0466  52.6093  210437.2 4.39 8.75
g A 1 0.1553 0.1553 621.2°* 599 1374
; B 2 261.7466  130.8733  523493.2** 514 1092
AB 2 1.1447 0.5724 2289.6** 514 1092
| Galat 6 0.0015 0.00025
.| Total 11 263.0481 239135

Keterangan: ** berbeda sangat nyata pada taraf 1 persen.
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Lampiran 7c. Pcllﬁﬂﬂlh Penambahan Pulp pada Total Asam Serbule Minmms Jorud Smn

Pennmbahan  Rata-rata -'”M'"‘I‘:&:{u"uji

|.)“|l1 ‘ ETR S % 1 %
30 % (nl) 17.58 a i
40 % (n2) g !7.35 b b

SR

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandat dengan hurut’ yang gsama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
persen menurut uji jurak berganda Duncan

Lampiran 7d. Pengaruh Penambahan Asam Sitrat pada Total Asam Serbuk Minuman Jeruk Siam

f);n—mnbahm Rata-rata Taraf Uji
asam sitrat 5% 1%
5% (b3)  23.2993 " "
596 (b2) 17.2294 b b
4 % (b1) 11.8666 ¢ c

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf S
persen menurut uji jarak berganda Duncan.

Lamnpiran 7e. Pengaruh Interaksi Penambahan Pulp dan Asam Sitrat pada Total Asam Serbuk

Minuman Jeruk Siam
;irternksl penambahan Rata-rata Taraf Uji
;pu)p dan asam sitrat 5% 1%
alb3 23.7652 a a
a2b3 22.8334 b b
alb2 17.3908 c ¢
a2b?2 17.0679 d d
a2bl 12.1527 e e
albl 11.5805 f f

Kelemngan Nilai rata-rata interaksi yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata
pada taraf' S dan 1 persen menurut uji jarak berganda Duncan.
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Lampiran 8a. Data Analisis Nilai PH Serbuk Minuman Jeruk Siam

60

“poraban | Ulangan [ Gtgnn 1 o~ | o
albl | 4.5500 4.0500 | 86000 | 4.3000
T alb2 4,0500 3.8400 78900 | 39450
g 5. el il SN0
alb3 | 3.6500 3.6000 | 7.2500 3.6250
Ta2bl 4.4500 4.1000 8.5500 | 4.2750
R oreime - - —_
a2b2 4.0000 3.8000 7.8000 3.9000
T a2b3 3.5500 3.6600 7.2100 3.6050
Lampiran 8b. Daftar Sidik Ragam Nilai pH Serbuk Minuman Jeruk Siam.
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
[keragaman bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
keraga!
perlakuan 5 0.9098 0.1819 4.6285 4.39 8.75
A 1 0.0027 0.0027 0.0687 5.99 13.74
B 2 0.9068 0.4534 11.5369%* 5.14 10.92
AB 2 0.0003 0.00015 0.0038 5.14 10.92
Galat 6 0.2356 0.0393
Total 11 1.1454 0.1041

Keterangan: ** berbeda sangat nyata pada taraf 1 persen.

Lampiran 8c. Pengaruh Penambahan Asam Sitrat pada Nilai pH Serbuk Minuman Jeruk Siam

Penambahan Rata-rata Taraf Uji
asam sitrat 5% 1%
as .
e (bl)  4.2875 a a

F % (b2)  3.9225 b b
6% (b3)  3.6150 b b

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5

persen menurut uji jarak berganda Duncan.
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Lampiran 9a Dalta Analisis Vitamin C Serbuk Minuman Jeruk Siam dalam mg

| Perlakuan | Ulangan I Ulnngs;;fl- " Jumleh | 'lv{n'lé—falaqr

T albl | 3.4986 | 34610 | 69596 | 34798

T alb2 | 3592 | 3.0622 | 62214 | 31107
alb3 27739 | 29073 | sesl2 | 28106
azbl | 31511 | 3.5495 | 67006 | 33503

T azb2 3.1411 3.0544 6.1955 3.0977

[ a2b3 3.0261 2.8642 5.8903 2.9451

Lampiran 9b. Daftar Sidik Ragam Vitamin C Serbuk Minuman Jeruk Siam.

,Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
keragaman bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
perlakuan 5 0.5799  0.1159 6.2989 4.39 8.75
A 1 0.0006 0.0006 0.0326 5.99 13.74
B 0.5520 0.2760 15.0000* * 5.14 10.92
AB 2 0.0273 0.0136 0.7391 5.14 10.92
Galat 6 0.1105 0.0184
Total 11 0.6904  0.0627

Keterangan: ** berbeda sangat nyata pada taraf 1 persen.

Lampiran 9¢c. Pengaruh Penambahan Asam Sitrat pada Vitamin C Serbuk Minuman Jeruk Siam

Penambahan Rata-rata Taraf Uji
1 sitrat 5% 1%
4 % (bl) 3.4150 a a
5% (b2) 3.1042 b b
% (b3) 2.8928 c c

E

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
persen menurut uji jarak berganda Duncan.
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([ a3 | 855000 | 853000 | 1708000 | 85.4000

f&

E’ er Derajat Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel

i muman bebas *uadrat tengah 0.05 0.01

s 5 35.4967 7.0993 6.6243 4.39 8.75
1 0.4034 0.4034 0.3764 5.99 13.74
2 34.4867 17.2433 16.0897** S.14 10.92
2 0.6066 0.3033 0.2830 5.14 10.92
6 6.4300 1.0717
11 41.9267 3.8115
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Lampiran 10a. Data Analisis Kadar Air Serbuk Minuman Jeruk Stam dalam Pereon Berat Bas uh

??rTaTnlgn_iﬁ@gET Ula?g-}i_ 0| Jumlah | Ratarata
a1l 208535 | 23.2225 | 44.0760 | 220380
TR e e ok SO
alb2 22.5025 24.0025 46 5050 23.2525
/ e D S e ,._..-‘.._..—,—':.» -
alb3 23.4225 23.7525 47.1750 23.5875
—2b1 21.3100 | 239825 | 452925 | 226162
—a2b2 21.9025 24.1025 | .
b2 5 46.0050 23.0025
a2b3 22.8450 24.5550 47.4000 23.7000
—— ] = )
Lampiran 10b. Daftar Sidik Ragam Kadar Air Serbuk Minuman Jeruk Siam
Gumber  Derajat  Jumlah Kuadrat  F-hitun F-
S 4 tabel ‘1
Keragaman bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
perlakuan : 8819 0.7764 0.4072 4.39 8.75
P 1 0.0739 0.0739 0.0388 5.99 13.74
B 2 34368 17184 0.9013 514 1092
AB 2 0.3712 0.1856 0.0974 5.14 10.92
Galat 6 11.4387 1.9065
Total 11 15.3206 1.3928

e aam

pampiran 11a. Data Analisis Total Padatan Terlarut Serbuk Minuman Jeruk Siam dalam °Brix

(Pperlakuan | Ulangan [ | Ulangan IT Jumlah Rata-rata
" a1bl | 80.0000 | 82.6000 | 162.6000 | 81.3000
alb2 83.0000 84.5000 167.5000 83.7000
~ a1b3 | 85.0000 | 86.0000 171.0000 | 85.5000
— b1 | 80.5000 | 82.1000 | 162.6000 | 81.3000
b2 | 82.5000 | 83.0000 | 165.5000 | 82.7000

- Lampiran 11b. Daftar Sidik Ragam Total Padatan Terlarut Serbuk Minuman Jeruk Siam
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Lampiran 11c. Penganih Penambahan Asam Sitrat pada Total Padatan Terlarut Serbuk Mimsso
Jeruk Siam.

[Penambahan Rata-rata Taraf Uy~
asam sitrat 2% - 1%
6% (b3) 85.45 a T
5% (b2) 83.25 b i
4% (bl) 81.30 ¢ .

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
9% menurut uji jarak berganda Duncan. ]

Lampiran 12a Data Analisis Total Gula Serbuk Minuman Jeruk Siam dalam Persen

Perlakuan | Ulangan I | Ulangan IT Jumlah Rata-rata
albl 68.6359 68.6417 137.2776 68.6388
"’:ﬁz 67.2255 67.2052 134.4307 67.2153

" alb3 | 63.6386 | 63.7842 | 127.4228 | 63.7114

bl | 69.8671 | 69.8430 | 139.7101 | 698550

T a2b2 | 67.6342 | 67.7262 | 1353604 | 67.6802

Ta2b3 | 64.4620 | 64.3961 | 1288581 | 64.4290

e

Lampiran 12b. Daftar Sidik Ragam Total Gula Serbuk Minuman Jeruk Siam

Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
. |Keragaman bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
. [perlakuan 5 57.4677 114935  3963.2758 4.39 8.75
i A 1 1.9179 1.9179 661.3448** 5.99 13.74
E B 2 55.2573  27.6286  9527.1034** 5.14 10.92
i | AB 2 0.2925 0.1462 50.4138%* 5.14 10.92
" | Galat 6 0.0175  0.0029

| Total 11 57.4852 5.2259

Keterangan: ** berbeda sangat nyata pada taraf 1 persen.
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Lampiran 12c. Pengaruh Penambahan pulp pada Total Gula Serbuk Mimunan Jeruk Siam

pulp

Penambahan Rata-rala

TarafUji
5%

40 Yo (a2)
30 % (al)

67.3214
66.5218

a a

b b

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
persen menurut uji jarak berganda Duncan. -

}
!
13
E Lampirun 12d. Pengaruh Penambahan Asam Sitrat pada Total Gula Serbuk Minuman Jeruk Siam

Penambahan Rata-rata Taraf Uji

; asam sitrat 5 % 1%

§ 49 (bl)  69.2469 a a

E 5% (b2) 67.4477 b b

i 6 % (b3) 64.0702 c c
I

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
persen menurut uji jarak berganda Duncan.

Lampiran 12e. Pengaruh Interaksi Penambahan Pulp dan Asam Sitrat pada Total Gula Serbuk
Minuman Jeruk Siam

. [Interaksi penambahan Rata-rata Taraf Uji

i Ip dan asam sitrat 5% 1%
a2bl 69.8550 a a
albl 68.6388 b b

: a2b2 67.6802 c c

alb2 67.2153 d d

" a2b3 64.4290 e e
alb3 63.7114 f f

Keterangan: Nilai rata-rata interaksi yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata
pada taraf S daan 1 persen menurut uji jarak berganda Duncan.
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Lampiran 13a Data Hasil Analisis ¢ Wirorm Serbuk Minman Jeruk Siam dalans Foloni’ 100 ml

D hasd | 2 | v e » ’

b

Lampiran 130 Data Hastl Anahisis Total Bakters Serbuk Masmnan Teruk v dalam kolons g

T  MCTUTINN (NN AT B T .
’ . - SRk SR —— NP S

LI

Lampiran 13¢. Data Hasil Anahsis Total Kapang dan Khamir Serbuk Minuman Jeruk Siam
dalam kolonv' gram

— —

I Periakuan avt a2 alb3 abl ab? alhi
B s e e e AS——— S  T———— - i s
) Total o
[ Kepag 30 13 10 30 30 i
| Khasur 85 3 20 00 60 33
L_,._ﬁ
Lampiran 14a Un Organoleptik Serbuk Minuman Jeruk Siam
No. B e Tons wtions
Tanggal :.......... it :

petumjuk:

Tentukan nilai numerik dari sampel serbuk minuman jeruk siam terhadap wama, aroma dan

rasa vang sesuai dengan penilaian tingkat kesukaan panelis, berdasarkan nilai numerik skala

hedonik berikut ini:
i Sangat tidak suka

2 Tidak suka

3. Agak suka

4. Suka

£ Sangat suka

Berilah nilai numerik pada jawaban panelis dalam tabel berikut ini.

| Tabel Up Crganoleptik Serbuk Minuman Jeruk Siam

Sampel ! Kntena Wama Aroma Rasa
%40 :

633

971

161

543

357
\\

PR R gy o ne om0
AR ok i e, A
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Lampiran 14b. Data Analisis Uji Kesukaan untuk Warna Serbuk Minuman Jeruk Siam

| Perlakuan Ulangan 1 _-p_lanﬁg_é}l 1{ B Jumlnh Rutn rnln
albl 2.8500 | 2.5500 54000 | 27000
alb2 | 29500 | 28000 | 57500 | 28800
alb3 | 30500 | 24500 | 55000 | 27500
a2bl | 28500 | 27000 | 55500 | 2.7800
| m2b2 | 27500 | 2.8000 5.5500 2.7800
a2b3 | 29000 | 2.9000 5.8000 2.9000

Lampiran l4c, Daftar Sidik Ragam Uji Kesukaan untuk Wama Serbuk Minuman Jeruk Siam

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman  bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
Perlakuan 5 0.0585 0.0117 0.2819 4.39 8.75
A 1 0.0050 0.0050 0.1205 5.99 13.74
B 2 0.0204 0.0102 0.2458 5.14 10.92
AB 2 0.0331 0.0165 0.3976 5.14 10.92
Galat 6 0.2488 0.0415
| Total 11 0.3073 0.0279

Lampiran 14d. Data Analisis Uji Kesukaan untuk Aroma Serbuk Minuman Jeruk Siam

[ Perlakuan | UlanganI | Ulangan Il Jumlah Rata-rata

T albl | 2.8000 | 2.8000 | 5.6000 | 2.8000

| alb2 2.9500 | 2.8500 5.8000 2.9000

T alb3 | 24500 | 2.6500 | 5.1000 | 2.5500
azbl | 2.6500 | 2.9000 | 5.5500 | 27750

" a2b2 | 24000 | 25000 | 4.9000 | 2.4500

" ab3 | 27500 | 2.6000 | 53500 | 26750

Lampiran lde. Daftar Sidik Ragam Uji Kesukaan untuk Aroma Serbuk Minuman Jeruk Siam

‘Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel ]
|Keragaman  bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
(l‘erlakuan 5 0.2817 0.0563 4.6917 4.39 8.75

L A 1 0.0409 0.0409 3.4083 5.99 13.74

i B 2 0.0629 0.0314 2.6167 5.14 10.92

‘ AB 2 0.1779 0.0889 7.4083* 5.14 10.92

¥ Galat 6 0.0725 0.0120

i Total 11 0.3542 0.0322

s e

 Keterangan: ** berbeda sangal nyata pada taraf 1 persen.
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Lampiran 14£ Pengaruh Interaksi Penambalian Pulp dan Asam Sitrat pacda 1y ¥ coud s ontd
Aroma Serbuk Minuman Jeruk Siam

Perlakuan  Rata-ratn ‘_Tl_’.a;%;j‘—llrjl“ ]

» B -i {

,_._.,.,__,___._._:___ o s l - !

alb2 2.9000 a . 1
albl 2.8000 a .
a2bl 2.7750 a a
a2b3 2.6750 a a
alb3 2.5500 a a

a2b2 24500 a _‘l.‘

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
%% menurut uji jarak berganda Duncan.

Lampiran 14g Data Analisis Uji Kesukaan untuk Rasa Serbuk Minuman Jeruk Siam

| Perlakuan | Ulangan I | Ulangan Il | Jumlah Rata-rata
™ albl | 2.8000 | 2.9000 5.7000 2.8500
T alb2 | 3.1000 | 3.2000 6.3000 | 3.1500
—r 3.4000 3.5000 6.9000 3.4500
" a2bl | 29500 | 3.1000 6.0500 | 3.0250
a2b2 3.5000 3.7000 7.2000 3.6000
T ab3 | 3.6500 | 4.0000 | 7.6500 | 3.8250
Lampiran 14h Daftar Sidik Ragam Uji Kesukaan untuk Rasa Serbuk Minwnan Jeruk Siam
[Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel )
Keragaman  bebas kuadrat tengah 0.05 0.01
‘Perlakuan 5 1.3742 0.2748 15.3542 439 £78 .
b A 1 0.3334 0.3334 18.6257** 5.99 13.74
B 2 1.00045 0.5002 27.9455** 5.14 10.92
AB 2 0.04035 0.0202 11271 504 1092
i Galat 6 0.1075 0.0179
| ‘Total 11 1.4817 0.1347

Keterangan: ** berbeda sangat nyata pada taraf 1 persen.

S
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Lampiran 14i. Pengaruh Penambahan Pulp pada Uji Kesuknan untuk Rasa Serbuk Minuman ek

Siam

e

Penambahan Rata-rata Taral' Uji
pulp 5% %

40 % (a2) 3.4833 a TR
30 % (al) 3.1500 b

SRR, .

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tiduk berbeda nyata pada toraf S

2% menurut uji jarak berganda Duncan.

Lampiran 14j. Pengaruh Penambahan Asam Sitrat pada Uji Kesukaan untuk Rasa Serbuk Minuman

Jeruk Siam

(Penambahan Rata-rata Taraf Uji
asam sitrat 504 i%
6% (b3) 3.6375 a .
s% (b2) 3.3750 b .
4% (bl) 2.9375 ¢ b

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf 5
%% menurut uji jarak berganda Duncan.
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