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ABSTRACT

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 adsorp 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 ml reconstituted for Pontianak variety.
This adsorption 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).

PENDAHULUAN

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-
batkan 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 Jangsung 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 HPO 10%, HCl
25%, NaOH 30%, K1 3&%, SO, 25%,
Na,S,03 0.1% N, larutan Luff hoorl air
desu ata, indikator fenolftalein dan kertas
saring.

Peralatan yang dibutuhkan dalam peneli-
tian ini adalah 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 Penelitian

Penelitian ini dibagi menjadi 2 bagian
yaitu :

Pembuatan Konsentrat

Tahap-tahap proses pembuatan konsen-
trat sari 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 ini
kondisi evaporator dijaga §onstan pada te-
kanan vakum 0.75 kp/cm* dan pada suhu
bahan 40-45°C. 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.

buah jeruk
v
sortasi
v
pencucian
v
pemerasan (ekstraksi)

v
penyaringan

v
evaporasi
v
pengemasan

v
analisa

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,
kekentalan, 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.

Proses Penghilangan Rasa Pahit

Penghilangan rasa pahit yang disebabkan
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
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-
ganoleptik yang digunakan adalah uji pa-
sangan.

sari buah jeruk

I

v
—— sentrifus ———
v v
filtrat endapan
v
+ selulosa asetat
v
shaker 45 menit
v H
pisahkan selulosa asetat
v v
filtrat » campurkan kembali

Gambar 2. Proses penghilangan rasa pahit

Yang kedua adalah percobaan yang dila-
kukan untuk mengetahui pengaruh selulosa
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.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pembuatan Konsentrat
Volume dan Kadar Air

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/g bk)
0 11.2134
10 5.0952
20 2.5977
30 2.0655

Peningkatan waktu evaporasi dari 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) (ml)
0 1.00

10 2.13
20 3.99

30 4.23
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Total Padatan Terlarut

Peningkatan total padatan terlarut (TSS)
selama proses evaporasi dapat dilihat pada
Tabel 3. Peningkatan waktu evaporasi
sampai 30 menit masih berpengaruh nyata
terhadap peningkatan TSS baik pada taraf
1% maupun 5%. Peningkatan ini selain di-
akibatkan oleh penurunan kadar air bahan,
juga diakibatkan oleh meningkatnya kelar-
utan komponen-komponen tak larut se-
lama proses berlangsung.

Tabel 3. TSS Konsentrat rata-rata

Wkt evaporasi TSS
(menit) (°Brix)
0 10.07
10 20.40
20 32.73
30 40.87

Jika menggunakan definisi Codex Ali-
mentarius (1983), ketiga waktu evaporasi
di atas sudah dapat menghasilkan produk
yang dapat dikategorikan sebagai konsen-
trat karena TSS-nya sudah berada di atas
20%. Sedangkan menurut definisi Demec-
zky et al. (1981) produk yang dihasilkan
dengan waktu evaporasi 20 dan 30 menit
dikategorikan sebagai semi konsentrat ka-
rena TSS-nya berada dalam kisaran 24-
45%.

Viskositas

Peningkatan waktu evaporasi sampai 30
menit masih berpengaruh nyata terhadap
peningkatan viskositas bahan pada taraf
1% maupun 5%. Viskositas bahan yang
tinggi akan menurunkan kecepatan sirkula-
si dan menurunkan koefisien pindah panas
sehingga kecepatan pindah panas akan
menurun. Dengan demikian kecepatan
evaporasi pun akan menurun.

Tabel 4. Viskositas konsentrat rata-rata

Wkt evaporasi Viskositas
(menit) (cp)
0 7.30
10 25.27
20 75.73
30 126.40
Total Asam

Berkurangnya volume bahan selama pro-
ses evaporasi berlangsung meningkatkan
konsentrasi total asam per satuan volume
konsentrat. Jika dikembalikan ke volume
awal dengan cara membaginya dengan
tingkat pengentalan bahan, ternyata kon-
sentrasi total asam mengalami penurunan
(Tabel 5). Hal ini dapat terjadi akibat tu-
rut menguapnya komponen-komponen
asam selama proses evaporasi dalam kon-
disi vakum. Berdasarkan analisis ragam
dan uji Duncan dapat dilihat bahwa penu-
runan ini sangat nyata dipengaruhi oleh
waktu evaporast.

Tabel 5. Total asam konsentrat rata-rata

AY  BY c9 B/C

0 067 1.00 0.67
10 1.07 2.13 0.50
20 1.83 399 0.46
30 228 4.24 0.54

a) _ waktu evaporasi (menit)
= total asam konsentrat (g/100 ml)

9 tingkat pengentalan

Total Gula

Semakin lama waktu evaporasi, total gu-
la persatuan volume konsentrat yang diha-
silkan semakin meningkat. Jika dikembali-
kan kepada volume awal dengan cara
membagi dengan tingkat pengentalan, ter-
nyata total gula sari buah jeruk menurun
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(Tabel 6). Berdasarkan uji Duncan, evapo-
rasi pada 10 menit pertama belum berpen-
garuh nyata terhadap penurunan total gula
baik pada taraf 1% maupun 5%. Penu-
runan ini tampak nyata pada waktu eva-
porasi 20 menit dan 30 menit.

Tabel 6. Total gula konsentrat rata-rata

A?) BY) c©) B/C
0 6.92 1.00 6.92

10 14.14 2.13 6.64
20 22.62 3.99 5.67
30 24.32 423 5.75

3) - waktu evaporasi (menit)

5 _ total gula konsentrat (g/100 ml)

) - tingkat pengentalan

Total Vitamin C

Seperti total asam dan total gula, penu-
runan volume bahan selama proses evapo-
rasi menyebabkan peningkatan konsentrasi
vitamin C per satuan volume konsentrat.
Jika nilai ini dibagi dengan tingkat pengen-
talan untuk mengembalikannya kepada vo-
lume awal, dapat dilihat bahwa sesung-
guhnya vitamin C mengalami penurunan.
Pada selang 0-30 menit retensi vitamin C
masih berada di atas 75% (Tabel 6).

Tabel 7. Kandungan vitamin C konsentrat

rata-rata
AY B c9 B/C pY
0 60.00 1.00 60.72 100.00
10 117.49 2.13 55.16 90.84
20 188.37 399 47.21 71.75
30 216.87 4.23 51.27 84.44

3) - waktu evaporasi (menit)

= vitamin C konsentrat (mg/100 ml)
- tingkat pengentalan

= % retensi

pH

Nilai pH konsentrat yang dihasilkan se-
dikit meningkat dengan semakin lamanya
waktu evaporasi. Berdasarkan analisa ra-
gam dan uji Duncan dapat dilihat bahwa
pH konsentrat yang dihasilkan sangat nyata
dipengaruhi oleh waktu evaporasi. Pada
tabel 7 dapat dilihat nilai pH rata-rata pada
berbagai waktu evaporasi.

Tabel 8. Nilai pH konsentrat rata-rata

Waktu evaporasi pH
0 3.56
10 3.66
20 3.66
30 3.70
Penerimaan secara organoleptik

Semakin lama waktu evaporasi, warna
konsentrat yang dihasilkan semakin pekat
dan semakin disukai panelis (Gambar 1).
Peningkatan kesukaan ini nyata baik pada
taraf 1% maupun 5%, kecuali antara kon-
sentrat hasil evaporasi 20 menit dengan 30
menit tidak berbeda nyata.

Proses evaporasi menurunkan kesukaan
panelis terhadap aroma sari buah jeruk
(Gambar 1). Penurunan ini baru tampak
nyata pada 20 menit evaporasi pada taraf
5% walaupun belum nyata pada taraf 1%.

Skor rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap sari buah jeruk siam baik dalam
bentuk segar maupun dalam bentuk kon-
sentrat berada diantara agak tidak suka
dengan tidak suka dengan perbedaan yang
tidak nyata. Penerimaan panelis yang ren-
dah terhadap rasa sari buah jeruk siam di-
sebabkan oleh adanya rasa pahit yang di-
sebabkan oleh limonin. Menurut Kefford
(1959) limonin yang terdapat di dalam sari
buah jeruk berasal dari jaringan buah yang
terbawa selama pemerasan dan kemudian
larut dalam sari buah jeruk. Sedang menu-
rut Maier et al. (1977) selain limonin, ter-
dapat senyawa limonoic acid A-ring lactone
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Gambar 3. Histrogam tingkat kesukaan panelis terhadap
warna, aroma dan rasa sari buah jeruk siam

yang tidak pahit tetapi merupakan prekur-
sor limonin. Dengan diperasnya buah je-
ruk, terjadilah konversi limonoic acid A-
ring lactone oleh asam dan katalisa enzim
menjadi senyawa pahit yang stabil.

Proses Pengurangan Rasa Pahit

Pengaruh Penambahan Selulosa Asetat Ter-
hadap Rasa Pahit Sari Buah Jeruk

Dari uji pasangan yang dilakukan dapat
dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi
selulosa asetat yang digunakan, semakin
banyak panelis yang menyatakan bahwa
tingkat rasa pahit sampel lebih rendah di-
banding dengan baku. Dengan mengguna-
kan tabel statistik untuk uji pasangan dipe-
roleh hasil bahwa untuk jeruk siam garut
pengurangan rasa pahit sampel dibanding
dengan baku nyata pada taraf 5% pada
konsentrasi selulosa asetat 0.52 g per 50 ml
sari buah. Sedangkan untuk jeruk siam
pontianak, penurunan rasa pahit ini baru
nyata pada taraf 5% pada konsentrasi

selulosa asetat 0.52 g per 50 ml sari buah.

Proses pengurangan rasa pahit menggu-
nakan selulosa asetat adalah suatu proses
adsorpsi. Sebagai adsorben, selulosa asetat
harus mempunyai suatu afinitas terhadap
komponen pahit dan permukaan yang luas
yang dapat menyerap molekul-molekul
adsorbat (Johnson dan Chandler, 1988).
Oleh karena itu proses ini tidak hanya di-
pengaruhi oleh jumlah adsorban tetapi juga
lama dan peluang kontak dengan adsorbat
sangat menentukan.

Pengaruh Selulosa Asetat Terhadap Kom-
ponen Kimia Sari Buah Jeruk

Dari analisis sidik ragam yang dilakukan
dapat dilihat bahwa perlakuan adsorpsi
menggunakan selulosa asetat dengan kon-
sentrasi 0.2, 0.4 dan 0.6 g per 50 ml sari
buah jeruk tidak berpengaruh nyata terha-
dap pH, total padatan terlarut, total asam,
total gula maupun total vitamin C. Dengan
demikian berarti secara kimia tidak terjadi
reaksi antara adsorben (selulosa asetat)
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dengan komponen-komponen kimia sari
buah.

Seperti sudah disebutkan di atas, proses
penghilangan rasa pahit (debittering) yang
dilakukan pada penelitian ini adalah proses
adsorpsi. Selulosa asetat berfungsi sebagai
adsorben dan limonin sebagai adsorbat.
Adsorpsi adalah suatu reaksi antar permu-
kaan dua fasa yang tidak saling melarutkan,
yang dihasilkan daru suatu kekuatan antar
molekul atau antar atom secara tidak kon-
tinyu. Adsorpsi bisa terjadi secara fisik ma-
upun kimia. Adsorpsi fisik bersifat reversi-
bel, dimana terjadi interaksi lemah tanpa
terjadi ikatan kovalen antara adsorben dan
adsorbat. Sedangkan adsorpsi kimia adalah
adsorpsi yang melibatkan interaksi yang
lebih kuat antara adsorben dan adsorbat.
Biasanya diiringi perubahan-perubahan
atom di dalam atau antar adsorbat (Lon-
guet-Higgins, 1982).

Melihat hasil analisa di atas dan juga pe-
nerapan penggunaan selulosa asetat pada
industri-industri dimana selulosa asetat
bisa digunakan berulang kali, maka dapat
diduga bahwa adsorpsi yang terjadi pada
proses tersebut adalah adsorpsi secara fi-
sik.

KESIMPULAN

Proses evaporasi meningkatkan peneri-
maan panelis terhadap warna, penurunan
penerimaan terhadap aroma tetapi tidak
mengubah penerimaan terhadap rasa. Pe-
nurunan volume dan penurunan kadar air
bahan kering akibat proses evaporasi terja-
di dengan laju yang semakin menurun. Hal
ini diantaranya diakibatkan oleh terjadinya
peningkatan konsentrasi total padatan dan
viskositas bahan selama evaporasi berlang-
sung. Penurunan volume mengakibatkan
peningkatan konsentrasi total asam, total
gula dan total vitamin C per volume kon-
sentrat yang dihasilkan. Tetapi jika nilai
tersebut dibagi dengan tingkat pengentalan
untuk mengembalikanya kepada volume
awal dapat dilihat bahwa ketiga nilai terse-
but mengalami penurunan. Evaporasi 5000
m] sari buah jeruk selama 30 menit meng-
hasilkan konsentrat dengan tingkat pengen-

talan 4.23, kadar air bahan 2.0655 g air/g
bahan kering, viskositas 126.40 cp, total pa-
datan terlarut 40.87 °Brix dengan retensi
vitamin C masih di atas 75%.

Rasa pahit dari sari buah jeruk disebab-
kan oleh senyawa limonin. Dengan cara
adsorpsi menggunakan selulosa asetat se-
bagai adsorban, senyawa tersebut dapat
dikurangi. Dengan uji pasangan dapat
dilihat bahwa pada jeruk siam garut pengu-
rangan ini nyata pada taraf 5% pada
konsentrasi 0.42 g per 50 ml sari buah dan
nyata pada taraf 1% untuk konsentrasi 0.52
g per 50 ml sari buah. Penggunaan selulosa
asetat sampai 0.60 g per 50 ml sari buah
tidak berpengaruh nyata terhadap TSS, pH,
total asam, total gula maupun total vitamin
C bahan.
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