




Muti Arintawati. F24. 0245. Mempelajari Perubahan 

Fisika Dan Kimia Sari Buah Jeruk Siam (C. nobilis var. 

microcarpa) Dan Proses Pengurangan Rasa Pahit Dalam 

Pembuatan Konsentrat. Di bawah bimbingan Darwin Kadarisman 

dan Sunarmani. 

RINGKASAN 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh 

waktu evaporasi terhadap perubahan fisika dan kimia sari 

buah jeruk siam. Pada penelitian ini digunakan evaporator 

vakum pada suhu 40-45°c dengan tekanan 0,75 kp/cm2 . Volume 

sari buah digunakan pada basis 5000 ml. Selain itu juga 

dipelajari pengaruh penggunaan selulosa asetat dalam 

mengurangi rasa pahit dari sari buah jeruk yang disebabkan 

oleh limonin serta pengar�h penambahan gula dalam mening

katkan penerimaan terhadap rasa. 

Evaporasi 5000 ml sari buah jeruk selama 30 menit 

dapat menghasilkan konsentrat dengan tingkat pengentalan 

4.23, kadar . air bahan 2.0655 g air per g bahan kering, 

viskositas 12 6.40 cp, total padatan terlarut 40.a7°Brix 

dengan retensl vitamin C di atas 75 %. 

Dengan uji pasangan dapat dilihat bahwa untuk jeruk 

siam garut �asa pahit sampel lebih rendah dibandingkan 

baku, nyata pada taraf 5% dengan konsentrasi selulosa 
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