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ABSTRACT PENDAHULUAN 

Tangerine juice (garut variety) at 5000 ml 
was evaporated at 0,10, 20 and 30 minutes. 
Concentrate yielded by the process were tes- 
ted for their volume, water content, TSS, vis- 
cosity, pH, acid, sugar and ascorbic acid con- 
tent. Hedonic test was applied to evaluate the 
sensory changes. 

In this experiment, cellulose acetate was 
used to ahorp limonin causing bitterness. By 
paired comparison, it was proved that 0.42 g 
cellulose per 50 ml reconstituted concentrate 
has already decreased the juice bitterness for 
garut variety and 0.52 g cellulose acetate per 
50 nzl reconstituted for Pontianak variety. 
This ahorption treatment by using cellulose 
acetate concentration up to 0.6 g per 50 ml 
juice did not affect chemical constituents 
(TSS, pH, acid, sugar and ascorbic acid con- 
tent). 

Jeruk merupakan salah satu jenis buah 
dengan tingkat produksi yang tinggi di  In- 
donesia, dimana jeruk siam merupakan 
jenis dengan tingkat produksi tertinggi. Me- 
limpahnya produksi terutama pada saat 
panen raya akan menimbulkan kerugian 
jika tidak diiringi dengan usaha-usaha 
pengawetan, baik dalam bentuk segar ma- 
upun produk olahan. 

Salah satu bentuk produk olahan buah 
jeruk adalah konsentrat (pekatan) sari bu- 
ah jeruk. Konsentrat adalah produk hasil 
pengentalan sari buah jeruk hingga menca- 
pai konsistensi sirup kental (Cruess, 1958). 
Menurut Thijssen (1974) keuntungan dari 
pembuatan produk konsentrat adalah me- 
nurunkan kandungan air  bahan sehingga 
produk yang dihasilkan memiliki kestabilan 
mikrobiologis dan kimiawi yang lebih baik. 
Disamping itu proses ini dapat mengurangi 
volume bahan segar sehingga dapat memp- 
ermudah penyimpanan dan transportasi. 

Untuk menghasilkan konsentrat sari buah 
jeruk yang bermutu tinggi masih dibutuhkan 
banyak penelitian. Sebagai langkah awal, 
penelitian ini dilakukan untuk mempelajari 
pengaruh waktu evaporasi terhadap peru- 
bahan fisika dan kimia sari buah jeruk siam 
dan pengaruh penggunaan selulosa asetat 
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dalam mengurangi rasa pahit yang diaki- 
ba.tkan oleh limonin. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Jeruk yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah jeruk siam pontianak yang dibeli 
secara eceran di  Pasar Bogor dan Pasar 
Minggu, jeruk siam garut dan jeruk keprok 
garut yang dibeli langsung di kebun petani 
di Garut  dan jeruk manis yang dibeli di 
Hero Supermarket. 

Untuk melakukan analisa kimia diperlu- 
kan bahan-bahan  kimia yaitu larutan 
NaOH 0.1 N, Iod 0.1 N, larutan pati, Pb- 
asetat setengah basa, Na NP04 lo%, HCI 
25%, NaOH 30%, KI 3 %, H SO4 25%, 

l? " Na2S O3 0.1% N, larutan Luff hoorl, air 
desti ata, indikator fenolftalein dan kertas 
saring. 

Peralatan yang dibutuhkan dalam peneii- 
tian ini adaiah pisau stainless steel, wadah 
plastik, panci besar, perasan jeruk, sarin- 
gan, botol semprot, alat-alat gelas, penan- 
gas air, evaporator vakum Anhydro, vis- 
cometer, pH-meter, timbangan, sentrifus, 
shaker dan botol jar. 

Metode Penelitiari 

Penelitian ini dibagi menjadi 2 bagian 
yaitu : 

Tahap-tahap proses pembuatan konsen- 
t r a t  sa r i  buah jeruk dapat  dilihat pada 
Gambar 1 (Tressler dan Woodroof, 1976). 
Jenis jeruk yang digunakan dalam peneli- 
tian ini adalah jeruk siam garut. 

Pada proses pembuatan konsentrat iili 
kondisi evaporator dijaga onstan pada te- 3: kanan vakum 0.75 kp/cm dan pada suhu 
bahan 40-$5'~. Volume sari buah jeruk 
yang digunakan adalah pada basis 5000 ml. 
Perlakuan yang diterapkan adalah perla- 
kuan waktu pemanasan dengan 4 taraf 
pemanasan, yaitu 0,10,20 dan 30 menit. 
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Gambar 1. Proses pembuatan konsentrat 
sari buah 

Untuk mengamati pengaruh perlakuan 
terhadap sari buah jeruk dilakukan penga- 
matan terhadap volume, total padatan ter- 
larut, total asam, total gula, vitamin C, pH, 
kekentafan, tingkat pengentalan, kadar air 
dan uji organoleptik secara hedonik terha- 
dap warna, aroma dan rasa. 

Pada percobaan ini digunakan Rancan- 
gan Acak Lengkap faktor tunggal dengan 3 
ulangan. 

Penghilangan rasa pahit yang disebabkail 
oleh limonin pada sari buah jeruk ini dilak- 
ukan dengan menggunakan selulosa asetat 
(Chandler dan Johnson, 1974) di  dalam 
Maier et al. (1977). Tahapan proses yang 
dilakukan seperti pada Gambar 2. 

Pada tahap ini dilakukan 2 macam per- 
cobaan. Jenis jeruk yang digunakan adalah 
jeruk siam pontianak dan jeruk siam garut. 

Percobaan pertama adalah uji organolep- 
tik untuk mengetahui pengaruh perlakuan 
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selulosa asetat terhadap rasa pahit dari sari HASIL DAN PEMBAHASAN 
buah jeruk. Tingkat konsentrasi selulosa 
asetat  yang digunakan adalah 0.22, 0.32, 
0.42 dan 0.52 g per 50 ml sari buah. Uji or- Pembuatan Konsentrat 
ganoleptik yang digunakan adalah uji pa- 
sangan. Volwne dun Kuhr Air 
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Gambar 2. Proses penghilangan rasa pahit 

Yang kedua adalah percobaan yang dila- 
kukan untuk mengetahui pengaruh selrllosa 
asetat terhadap komposisi kimia sari buah 
jeruk.  Pada  tahap  ini digunakan 4 taraf 
konsentrasi selulosa asetat, yaitu 0, 0.2, 0.4 
dan 0.6 g per 50 ml sari buah. Pengamatan 
dilakukan terhadap kadar total padatan ter- 
larut, pH, kadar total asam, kadar total gu- 
la dan kadar total vitamin C. 

Pada percobaan kedua yaitu melihat pe- 
ngaruh selulosa asetat terhadap komposisi 
kimia sari buah jeruk digunakan Ran- 
cangan Acak Lengkap Faktorial dengan 3 
ulangan. 

Penurunan volume dan kadar air  bahan 
kering selama proses evaporasi terjadi de- 
ngan laju yang semakin menurun (Tabel 1). 
Penurunan ini diantaranya terjadi akibat 
peningkatan konsentrasi padatan dan ke- 
kentalan bahan yang mempengaruhi proses 
evaporasi. 

Tabel 1. Kandungan air bahan rata-rata 

Wkt evaporasi k.a. bahan 
(menit) (g air/!? bk) 

Peningkatan waktu evaporas i  da r i  20 
menit menjadi 30 menit sudah tidak ber- 
pengaruh nyata terhadap penurunan kadar 
air bahan kering pada taraf 5% tapi masih 
nyata pada taraf 1%. 

Jika volume konsentrat dibagi dengan 
volume bahan awal, maka diperoleh tingkat 
pengentalan. Tingkat pengentalan tertinggi 
yang diperoleh adalah 4.23. 

Tabel 2. Tingkat pengentalan konsentrat 
rata-rata 

Wkt evaporasi tk. pengentalan 
(menit) (mu 
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