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ABDUL HAFTD (4598032008 / 9981110710046). Pengaruh Penambahan Glukosa
(C¢H1206) dalam Pembuatan Instan Jeruk Nipis (Curus aurantifolia Swingle) Selama
Penyimpanan. Dibawah bimbingan Hj MULYATI M. TAHIR, ARYANT
SUSILOWATI, dan SITTI NURMIAH.

RINGRASAN

Jeruk nipis merupakan jeruk vang sangat masam, beraroma sedap dan banyak
mengandung air sehingga pemanfaatannya sangat banyak. Salah satu pemanfaatannya
yaitu pembuatan minuman bubuk dalam bentuk instan dan penambahan bahan
pengawet berupa glukosa yang membuat mynuman bubuk ini lebih manis dan tahan
lama.

Penelitian ini bertyjuan untuk menentukan penambahan glukosa yang tepat
sebagai bahan pengawet terhadap instan jeruk nipis yang dihasilkan selama
penyimpanan, dan kegunaan penelitian yaitu diharapkan menjadi bahan informasi
bagi industri minuman dan instansi terkait serta acuan untuk penelitian selanjutnya.

Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu penambahan glukosa Al
= 400 gr, A2 = 500 gr, dan A3 = 600 gr, serta lamanya penyimpanan 0 minggu,
1 minggu, 2 minggu, dan 3 minggu.

Parameter vang dJianalisa vastu vitamin C, kadar air, total asam, serat, pH,
gula reduksi, dan uji organoleptik diantaranya cita rasa, warna dan aroma.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola dua
faktorial dengan dua kah vlangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan kadar air,

dan pH instan jeruk nipis semakin meningkat, sedangkan vitamin C, serat, total asam,

viii



dan gula reduksi mengalami penurunan. Semakin tinggi penambahan glukosa, kadar
air, dan gula reduksi mengalami peningkatan sedangkan vitamin C, total asam, serat
dan pH mengalami penurunan.

Melalui uji organoleptik, semakin lama penyimpanan, panelis lebih menyukai
alau sangat suka terhadap aroma, cita rasa, dan warmna instan jeruk nipis. Warna
merupakan uji organoleptik yang terbatk, menurut skor panelis melalu skala hedonik
yaitu 5 (sangat suka) dengan perlakuan Al = 300 gr glukosa melalui penyimpanan
3 minggu, sedangkan dari Segt aroma. panelis sangat suka perlakuan A2 = 500 gr
glukosa melaluj penyimpanan 3 minggu dan dari sepl cita rasa, panelis sangat suka

perlakuan A3 = 600 gr glukosa melalui penytmpanan 3 minggu.
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{ PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dengan meningkatnya kemajuan teknologi dan ilmu pengetahuan, maka
perkembangan diberbagai bidang juga mengalami kemajuan seperti di bidang industri
pangan (erutama home industri, antara lain industri pengolahan makanan dan
minuman yang siap untuk dikonsumsi

Mengingat bahwa jeruk nipis (Citrus wrantifolia Swingle) di Sulawesi
Selatan apabila musimnya, berlimpah ruah dan pemanfaatannya sebagian besar
digunakan sebagai bumbu penyedap dalam bahan makanan, tidak sedikit pula banyak
yang terbuang karena mengalami kcbusukan dan kerusakan akibat masyarakat di
Sulawesi Selatan belum tahu banyak mengenai pengolahannya.

Salah satu bentuk pengolahan jeruk nipis yang berkembang sekarang adalah
pembuatan minuman sari buah dalam bentuk powder (instan). Di samping awet juga
lebth mudah dalam hal penanganan, selain itu jenis jeruk ini mempunyai saingan bila
dikonsumsi dalam bentuk segar, di mana buah jeruk imi memiliki rasa yang masam
dibanding dengan jenis jeruk keprok, teruk stam, dan laim-lam.

Mengingat hal tersebut di atas, maka diteht proses pembuatan instan jeruk

mipis sebagai bentuk diversifikasi pangan vang merupakan salah satu cara pengolahan

jeruk sehingga rasa jeruk nipes masih dapat dimhmati walaupun lepas panen jeruk
f

telah lama berlalu.  Selain itu dapat meninghathan milai tambah dart jeruk nipis.




Keuntungan dari bentuk instan ini antara lain volumenya kecil, awet, penyajiannya
lebih mudah, dan praktis, cukup diseduh dengan air.

Sari buah jeruk nipis yang akan dibuat instan terlebih dahulu
dihomogenisasikan untuk memperolch partike! vang homogen. Kemudian pembuatan
instan jeruk nipis dilakukan dengan menggunakan alat pengering berputar sistem
hisapan udara (rotary drying). Namun dalam pembuatan produk ini dibutuhkan gula
sebagai bahan pengawet dengan melihat penambahan sebagai perbandingan yang
tepat.

Adapun permasalahan yang dihadapi dalam penelitian instan jeruk nipis yaitu
belum diketahui secara efektil penaimbahan glukosa terhadap sari jeruk nipis untuk

menghasilkan instan jeruk nipis.

1.2 Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan penambahan glukosa yang tepat
secbagai bahan pengawet terhadap instan jeruk nipis yang dihasilkan selama

penyimpanan. Adapun kegunaan penetitian ini diharapkan menjadi bahan informasi

bagi industri minuman dan instansi terhatt serta acuan untuk penelitian selanjutnya.




II TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Botani Jeruk Nipis

Menurut Rukmana (1996) tanaman jeruk nipis (Citrus aurantifoliu Swingle)

termasuk dalam ;

Kingdom . Plantac

Divisio - Spermatophvia

Sub Divisio Angiosperinie

Klas - Dikotledoncac

Sub klas Dialypetatae

Bangsa (ordo) - Rutales

Suku (Familia) . Rulaceae

Marga (Genus) ;. Citrus

Spesies o Citrus auranttun

Sub spesies o Citrus qurantifolie Swingdfe

Menurut Sarwono (1993) jeruh mpis tergolong jeruk masam walaupun
aromanya sangat sedap dan banyak mengandung air. Vanetas vang terkenal ada 3
macam vaitu

o Citrus auranfium sub spesies unraniifolic  varietas Fusca (Swingle),
dibudidayakan di Indonesia

o Citrus aurantium sub spesies auraniifolis varietas Limetta, dibudidayakan di

Meksiko.




o Citrus aurantium sub spesies anrantifolia varietas Bergamia, dibudidayakan
di Eropa.
Jeruk nipis biasanya berbentub oval (bulat) berwarna Kuning setelah tua atau
masak dan berwarna hijau ketika masth muda dengan diameter 3,5 - § emy, kulit buah
0,2 - 0,5 cm tebalnya, warna daging buah kuning kehijauan, kulit buah pada jeruk

nipis mengandung semacam minyak atsin yang pahit rasanya (Sarwono, 1991).

2.2 Komposisi Kimia Jeruk

Vitamin yang paling banvak dikandung oleh jeruk mipis adalah vitamin C,
kemudtan disusul oleh kadar air  'ntuk febib jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1 di

bawah ini.

Tabel 1. Hasil Analisa Jeruk untuk Sctiap 100 Gram Bahan

Jumiah Kandungan Kimia
Jeruk Nipis Jeruk Manis  Jeruk Keprok Jeruk Besar

Komposist Kimia

Kalori (kal} 37,00 45,00 44,00 48,00
Protein (gr) 0,80 0,90 0,80 0,60
Lemak (gr) 0,10 0,20 0,20 0,30
Karbohidrat (gr) 12,30 11,20 10,90 12,40
Kalsium (mg) 40,00 33,00 33,00 23,00
Posfor (mg) 22,00 23,00 23,00 27,00
Zat Besi1 (mg) 0,60 (.40 0,40 0,50
Vitamin A (S1) - 190,00 420,00 20,00
Vitamin Bl (mg) 0,04 {LOR 0.07 0,04
Vitamin C (mg) 27,00 19.00 31.00 43,00
Arr(gr) - 86,01 87.20 87,30 86,30
Bagian yang dapat di 76,00 % 72,00 % 71,00 % 62,00 %
makan (Bdd)

Sumber : Anonyvous (1 981)




Minyak atsiri yang berasal dan kulit jeruk nipis dalam dunia perdagangan
dikenal dengan nama minyak sitrun atau citroen olie. Minyak ini mengandung zat
kimiawi citrol sebanyak 7,5 %. Kadar minyak atsiri dari kulit jeruk nipts adatah 1,8

% dengan berat jenis 0,87 gram (Sarwono, 1991).

2.3 Sari Buah

Cara yang dapat dilakukan untuk memperpanjang masa simpan dan
meningkatkan daya guna buah jeruk adalah dengan pengolahan menjadi sari buah
cair/bubuk (Astawan, 1991).

Sari buah adalah cairan buah vang udah mengatami fermentasi dan diperoleh
dari hasil ekstraksi buah (Makfoeld, 1982)

Sart buah merupakan aiw bush-buahan vang mengandung gula, larutan ini
mengandung rasa buah-buahan ash tetaps dalam pembuatannya masih ditambah dan
dicampur dengan zat-zat tertentu sebapa usaha pengawetan dan penambah rasa, sari
buah dikenal juga dengan nama juice vany artinva air buah-buahan (Sarwono, 1991).

Banyak buah jeruk yang diolah menjadi sant buah awetan yang siap diminum,
biasanya mengandung kadar gula antara 10 — 15 % dengan derajat keasaman (pH)
antara 3 - 4 (Sarwono, 1993).

Sart buah jeruk nipis int merupakan minuman yang menyegarkan sekaligus

sebagai obat suatu penyakit dan juga bermanfaat sebagai pensuplai gizi bagi

kesehatan tubuh (Rukmana, 1996).




2.4 Gula (Glukosa)

Gula merupakan stilah murm untuk karbohidrat yang mempunyai sifat-sifat
khas, misalnya larut dalam air, rasama manis, dan berbentuk hablur gula
(Anonymous, 1993). B

Gula digunakan sebagai bahan penpawet makanan sehingga penggunaannya
yang luas dalam industri pangan tergantung pada sifal-sifat bahan. Bagaimanapun
juga rasa manis selalu ada pada produk yang mengandung gula sehingga berpengaruh
pada produk akhir (Gautara dan Wijandi, 1981

Fungsi gula disamping sebagai pemanis juga bersifat penyempurnaan rasa
asam dan cita rasa yang lain dan juga membenhan rasa yang bensi pada minuman
karena dapat memberikan kekentalan (Buckle . n.of, 1987).

Glﬁkosa terdapat dengan jumitah yang bervanas) dalam sayur-sayuran dan
buah-buahan, kadar yang tinggi didapatkan dalam buah seperti anggur dan dalam
jumlah lebih sedikit dijumpai pada sayuran seperti kapri muda dan wortel (Gama and
Sherrington, 1981).

Jenis gula yang terdapat dalam sorgum adalah gula tunggal glukosa yang
dapat dimanfaatkan sebagai pemanis dalam pembuatan permen, es krim, kue-kue, dan
minuman (Lutony, 1993).

Selain sebagai bahan pemanis, gula merupakan bahan pengawet, kandungan

pada bahan pangan yang akan diawetkan ditarik dan sel buah sehingga mikroba

menjadi tidak cocok lagi tumbuh di sana (Satuhu, 1996).




Glukosa (dekstrosa) C.H20, merupakan gula sederhana yang banyak terdapat
dalam tumbuhan dan hewan, berbentuk'padat dan hablur putih (Anonymous, 1993).
Buah jeruk yang semakin tua, kandungan gulanya semakin berlambah tetapi

kandungan asamnya semakin berkurang (Pracaya, 1992).

Tabel 2. Komposisi Kimia Glukosa dalam 100 Gram Bahan

Jenis Zat Kimia : — 'siphol Kandungan Kimia {Gram)
Karbon ¢ 40
Hidrogen H 6,7

Oksigen @ 53,3

-

Stumber : Sedwoctuma, 1987

2.5 Asam Sitrat

Asam di dalam bahan pangan dapat ditambahkan langsung kedalam makanan
misalnya asam sitrat; asam yang dikombinasikan dengan panas menyebabkan panas
tersebut lebih efektif terhadap mikroba (Hedy, dkk., 1994).

Asam sitrat (CH,COOH) merupakan bahan dasar dalam pembuatan minuman
sari jeruk di mana asam sitrat 11 dickstrak dari hime atau jeruk nipis yang diperas
(Sediaoctama, 1987).

Asam sitrat (cytroenzuur) selain sebagai bahan pengasam (Asidulan) juga
berfungsi sebagat pencegah terjadinva ikatan logam (sequestrant) yang digunakan
dan juga asam sitrat dapat menjaga agar sar buab tidak berubah warmna menjadi

kecoklatan, apabila sulit untuk memperoleh asam sitrat dapat digantikan dengan air

Jjeruk nipis (Suprapti, 1994)



Asam sitrat murn: berupa kristal putih jernih, ti
tetap) rasanya asam sekall, mudah larut dalam air, sed
eter (Sarwono, 1993).

Selain diekstrak dari sari buah jeruk, asam sitr
(kimia) dengan mengubah gula menjadi piruvat, dioksidasi menjadi Acetaldehida,
bisa juga dibuat secara fermentasi dengan pertolongan cendawan. Asam sitrat dapat
diekstrak dari berbagai jeruk seperti pada tabel 3 di bawah ini

Tabel 3. Hasil Analisa Asam Sitrat berbagar Macam Jerub

_ .. Nama Jeruk _ Kandungan Asam Sitrat (%)
Jeruk Sitrun 7.8
Jeruk Nipis 87
Jeruk Manis 1.4
Jeruk Keprok 1,9
Jeruk Siam - 26
Jeruk Purut 6,4

Sumber : Sarwono B., 1993.
2.6 Metode Pengeringan

Pengeringan adalah proses petmindahan panas dan uap air secara simultan,
yang memerlukan energi panas untuk menguapkan kandungan air vang dipindahkan
dari permukaan bahan yang dikeringhan oleh media pengering yang biasanya berupa
panas (Taib, dkk , 1988).

Péﬁgcringan merupakan  suatu metode  untuk  mengeluarkan  atau

menghilangkan air darf suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan



mengguﬁakan energi panas. Biasanya kandungan air bahan tersebut dikurangi sampai
suatu batas agar mikroba tidak dapat tumbubh lagi didalamnya (Winarno, Jkk,1980).

Alat pengering berputar sistem hisapan udara naik (Rotary drying) dalam
memproduksi bahan pangan, partikel-partike! bahan vang basah dicampur dengan
udara panas dan dialitkan keatas melalus suaty holom yang sempit, kecepatan
udaranya diatur sedemikian rupa sehingga butiran hahan melayang-layang didalam
aliran udara sementara bahan mengering. Pada bagian atas dari kolom pengering,
produk dan udara dimasukkan kedatam suatu bagian dimana kecepatan udara turun
sedemikian rupa, sehingga cukup memberikan kesempatan partikel-partikel yang
kering mengendap didalam suatu wadah, udara yang lembab di keluarkan melalui
bagian atas pengering (Desrosier, 1988),

Dehidrasi yang dilakukan dengan menggunakan panas buatan (memakai alat
pengering khusus) menyebabkan kerusakan dalam komposisi bahan pangan yang
dikeringkan.  Beberapa jenis vitamin akan hilang atau berkurang jumlahnya
misalnya vitamin C, Thiamin dan Karoten. Bahan pangan kering mengalami
perubahan sifat-sifat fisik dan kimia.  Zat-zat wamna seperti karotenoid, antosianin

dan bahan klorofil akan berubah sefama pengeringan (Sultanry dan Siregar, 1985).

2.7 Pembuatan instan dan produk instan,

Istilah instan dipakai untuk semua bahan makanan yang siap untuk

dihidangkan, jadi instan merupakan bahan makanan yang sangat praktis yaitu cukup

hanya dengan menambahkan air panas atau air dingin (Makfoeld, 1982).




'fidak sembarang buah jeruk bisa diolah menjadi instan sari buah. Diperlukan
buah jeruk yang betul-betul sehat dan tidak cacat Paling bagus adalah buah jeruk
vang ketika dipanen kadar gula dan kadar asam paling tinggi,. Ini berarti bahwa buah
yang memang sudah masak di pohon. jadi nantinsa instan sari buah yang dihasilkan
tidak akan pahit rasanya (Sarwono, 1993,

Pri;sip pembuatan instan dimulai dengan cara pembuatan sari buah,
selanjutnya diadakan pencampuran dengan bahan pemanis. Bahan pemanis yang
digunakan adalah glukosa'sukrosa. 3ahan-bahan tersebut dalam bentuk kering,
kemudian dihomogenisasikan untuk mendapatkan keseragaman partikel, komposisi,
dan aroma (Makfoeld, 1982).

Untuk membuat segeias minuman sari jeruk, cukup dengan mencampurkan
dua sendok bubuk (instan) sari buah jeruk dan ditambahkan dengan segelas air.
Kemampuan bubuk sari buah untuk melarut dalam air sangat tinggi. Sari buah yang
dihasilkan umumnya bersifat keruh dan mengandung endapan akibat tingginya kadar

pektin buah (Astawan, 1991),

2.8 Asam Askorbat (Vitamin ()

Asam askorbat (vitamin C) C,1iOs terdapat dalam buah-buahan scgar dan
sayur-sayuran yang berwarna hijau. Kekurangan vitamin ini akan menyebabkan
sariawan {Anonymous, 1993).

Asam askorbat merupakan suatu senyawa reduktor dan juga dapat berfungsi

sebagai precursor pembentukan warna coklat non enzimatis. Hal ini terjadi selama
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penyimpénan bahan pangan berkadar vitamin C cukup tinggi serta mengandung gula
pereduksi dan protein. Dengan demikian, pencoklatan dengan vitamin C akan
mengakibatkan menurunnya muty gizi, dalam hal ini kandungan vitamin C, gula dan
protein. (Syarief dan Hariyadi, 1993)

Vitamin C berbentuk kristal putih merupakan suatu asam-asam organik dan
terasa asam tetapi tidak berbau. Dalam larutan vitamin C mudah rusak karena
oksidasi oleh oksigen dari udara tetapi lebih stabil bila terdapat dalam bentuk kristal
(Sediaoetama, 1991).

Tingkat kemasakan buah jupa mempengéruhi daya simpannya dimana
semakin lama disimpan buah tersebut, semakin berkurang kadar vitamin C-nya
(Setiawan, 1993).

Masalah utama dalam penyimpanan buah jeruk terutama pada kondisi tanpa
pendingin adalah penurunan mutu akibat menurunnya bobot serta nilai gizi seperti
vitamin C dan kadar gula. Hal ini diakibatkan oleh proses transpirasi dan respirasi
yang berlangsung cepat dan terus-menerus tanpa hambatan (Setiawan dan Trisnawati,
1993).

Asam askorbat relatif stabil pada sari buah jeruk yang ber-pH rendah dengan
kandungan asam sitrat tinggi tetapi karena DHA sangat labil pada kedua keadaan di
atas, maka selama pengolahan buab dan sari buuh sebaihnya dilakukan pada keadaan

deaerasi (kandungan oksigen rendah). wadah vang digunakan terbuat dari gelas dan

aktivitas enzim harus dicegah (Andarwulan dan Koswara, 1992).




Vitamin C merupakan faktor gizi yang paling penting di dalam sari buah
Jeruk, kandungan vitamin C yang tinggi sangat diinginkan (Pantastico, 1989).

Untuk mendapatkan vitamin C yang kadarnya paling tinggi atau banyak,
maka kita bisa memilih jeruk nipis atau vang terkenal pula dengan jeruk pecel dan
juga jeruk Sitrun (Puriyono, 1990).

Sari buah jeruk mengandung 40 - 70 mg vitamin C per 100 cc tergantung
pada jenisnya, di mana terdapat dalam ~ari buah, duging, dan kulit terutama terdapat
pada bagian flavedo atau exocarp (lapisan terluar kulit buah), seperempat bagian dari
total kandungan vitamin C buah jeruk terdapat di dalam san buahnya {Pracaya,
1992).

Kadar vitamin C dalam buah jerak mengalan penurunan setelah buah jeruk
tersebut dipanen (Sarwono, 1993) Kadar vitamin C ahan berkurang apabila disimpan
terlalu lama, bahkan akan kehtlangan setengah atau lebih hadar vitamin C yang
dikandungnya bila mengolahnya denvan (ara direbus, dipangeany. dimasak dengan
tekanan, dibekukan, dikeringhan atau dikalenghan  Anonymous, 1995).

Vitamin C mudah rusak, disamning larut dalam (kadar air, vitamin C mudah
teroksidasi dalam proses tersebut dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim,

oksidator, serta katalis tembaga dan besi { Winarno, 1995),

2.9 Kadar Air

Kadar air sangat berpengaruh pada bahan pangan atau sangat mempengaruhi

mutu jeruk nipis instan yang dihasilkan. Kadar air vang tinggi akan memudahkan



bakteri dan jamur berkembang hiak sehingga akan mengakibatkan perubahan-
perubahan seperti perubahan kimia bahan, perubahan aroma, warna, dan lain-lain
(Winamo, kk., 1980).

Melalui laju pengeringan bahan seiring dengan penurunan jumlah kadar air
dalam bahan, kadar air semakin berkurang (Desrosier, 1988).

Keseragaman dan keragaman dari makanan dan minuman ditentukan oleh
jumlah air yang terkandung dalam makanan dan minuman tersebut (Ishak dan
Sarinah, 1985).

Kandungan air buah jeruk tergantung pada lokasi penanamannya, sinar
matahari, temperatur, kelembaban, dan lain-lain. feruk vang ditanam di daerah yang
cukup air, daging buah dan kulitnya akun lebih banvak mengandung air dan mineral
bila dibandingkan dengan vang dianam i dactah kering. Kandungan air di dalam
kulit buah sekitar 70 — 83 %o, pada daging buah sehitar 85 90 % {Pracava, 1992).

Pengaruh kadar air dan air sangat penting sehali dalam menentukan daya awet
dari bahan pangan karena kedusimva mempunyar sifst-sifat listh seperti pengerasan

dan pengeringan (Buckle, ¢r. «f, 1987

2.16 Total Asam

Dengan semakin masaknya buah dapat diamati adanya kenaikan keasaman
dalam daging buah. Keasaman meningkat sampai maksimum puncak perkembangan,
disusul adanya sedikit penurunan dengan semakin masaknya buah. Kenaikan

keasaman il diduga disebabkan oleh biosintetis asam oksalat yang berlebihan pada
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waktu buah masih hijau dan biosintetis asam malat yang dominan pada tingkat-
tingkat kemasakan berkurang (Pantastico, 1989).

Asam memiliki rasa masam misalnys asam sitral yang memberikan rasa
masam pada cairan jeruk lemon (Gama dan Sherrington, 1981).

Perubahan dalam keasaman seluma penyimpanan dapat berheda-beda sesuai
dengan tingkat kemasakan dan tingginyva suhu penyunpanan. Buah yang disimpan
pada suhu 50" F (10° C) mempunyai kecenderungan kenaikan keasaman terjadi
selama 3 minggu, buah-buahan hyau vany sudah tua dan sudah berubah warnanya
meningkat juga keasamannva dan henathan tu bersamaan dengan pola klimateriknya
{Pantastico, 1989).

Rasa asam yang terdapat pada bush menvebabhan segar bila dikonsumsi,
setelah diencerkan maka derajat heasamanina tidak lagi dapat mencukupi kebutuhan
terlebih lagi untuk jenis-jenis buah yany pada dasarnya hanya memiliki sedikit rasa
asam. Itulah sebabnya produk sari buah perlu ditambahkan dengan bahan
pengasaman (Suprapti, 1994).

Selain untuk menimbulkan rasa segar pada sari buah, bahan pen.gasam
sekaligus berfungsi sebagai pencegah perubshan wama dan kemungkinan timbul
racun sehubungan dengan terjadinya kontak amara buah dengan alat yang terbuat dari
logam langsung (Suprapti, 1994},

Keasaman (total asam), mula-mula naik schelum dipanen dan sesudah
dipanen total asam menurun, keasaman im disebabhan adamya asam sitrat, asam

malat, dan asam suksinat yang terdapat Jatam jaringan (Sarwono, 1993).
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Pada dasamya asam adalah senyawa yang mudah larut dalam air, H,S,
H28i0s, dan HsSbO; yang mempunyai sifat rasanya masam, klorofil dapat

melapukkan logam dan beberapa non logam (Kitti, 1996).

2.11 Serat

Serat merupakan bagian makanan vang tidak dapat dicerna misalnya selulosa
dalam makanan manusia. Serat ini berfungsi sehagai peristalsif (gerakan otot-otot
yang menyerupai gelombang) dan merupakan bagan diet vang seimbang (Godman,
1996).

Serat  biasanyu terdapat  molehul-molekul vang terhumpul rapat. Pada
molekul-molekul itu terdapat ihatan <lany antara rantai-ramtay asam amine yang
berdekatan sehingga molekul air suhar menerobos struktur ity karena protein
berbentuk serat biasanya tidak larut dalam air (Gama and Sherrington, 1981),

Serat makanan merupakan bahan dalam bahan pangan asal tanaman yang
tahan terhadap pemecahan oleh enzim di dalam saluran pencernaan dan karenanya
tidak diadsorpsi. Zat ini terutama dars sclulosa dan senyawa-senyawa dari
polisakarida lainnya seperti lignin dan hemuselulosa, diduga pula bahwa susunan
makanan yang mengandung banyak serat memperlambat kecepatan glukosa dan
lemak dari usus halus karenanya mengurangi resiko diabetes dan penyakit-penyakit
pembuluh darah (Gama and Sherrington, 1981,

Selulosa dan hemiselulosa Iehih sukar Gwratkan dan mempunyai sifat

memberi bentuk atau struktur pada 1anaman, sehingpa tidah menghasilkan energi
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tetapi membantu melancarkan pencernaan makanan, dapat dipecah
satuan glukosa oleh enzim dan mikroba wrientu (Hedy, Jkk, 1994

Serat kasar merupakan residu Jdan bahan makanan atau pertanian ;etelah
diperlakukan dengan asam atau alkali mendidih dan terdiri dani selulosa, tignin, dan
pentosan (Sudarmadyi, okk, 1984)

Mengkonsumsi serat vang tinees Japat mengeluarkan lebih banyak asam
empedu, kolesterol, dan lemak dikeluarkan bersuma feees Serat tersebut ternyata
mencegah terjadinya penverapan hembali asam empedu, dolesterol, dan lemak

(Winarno, 1995).

212 pH

Untuk mengukur derajat keasaman dan kebasahan suatu larutan dilakukan
dengan menentukan konsentrasi ion H° dalam larutan, pengukuran m relanf
terhadap air murmi (H,0) yang terurar, /7.0 — /{" +OH ™, jadi air murni yang
dianggap bersifat netral mempunyai pH 7 (Budiono dan Hadiantoro, 1995). Jadi pH
adalah konsentrasi ion hidrogen dalam suatu larutan. Pengukuran pH merupakan
salah satu prosedur analisa yang amat penting, penentuan yang cermat pH dani suatu
larutan dapat dilakukan dengan suatu alat s ang dinamakan pH meter (Kiban, 1995)

Asam merupakan zat vang memcdiahan proton dan basa penertma proton,
jadi dalam air setiap zat vang meninggikan konsentrasi proton terhidrasi (H;O") yang

disebabkan oleh otodisosiasi air adalah asam dan setiap yang menurunkan konsentrasi



adalah bésa karena itu 100 tersebut bergabung dengan proton me
H:O" (Cotton and Wilkinson, 1989)

Karena peranan asam (pH) terhadap daya bambat pertumbuhan mikroba
pembusuk maka dibagi menurut tingkat keasamannyva

l. Makanan berasam rendah (pti tinggnr pH diatas 4§

2. Makanan berasam sedang pli antara 40 4 8

. Makanan berasam tinggr ipHaendah)  pH di bawah 4.0

st

(Hedy, dkk., 1994).

Asam Kadang-hadung ditambuabian pada <an buah vang pH-nya sedang
dengan tujuan menurunkan pH sampai & bawah 4,5 Dengan penurunan pH ini, suhu
sterilisasi yang dibutuhkan juga akan lcbih rendah dan kemungkinan mikroba
berbahaya akan Iebih kecil (Winarno, 1995,

Pangan yang mempunyai pH rendah (di bawah 4,5) hiasanya tidak dapat
ditumbuhi bakteri, tetapi dapat dirusak olch kapang dan khamir. Oleh karena itu,
pangan yang mempunyal nilai pH rendah relatif tahan selama penyimpanan
dibandingkan dengan pangan vang mempunyar ntlai pll netral atau mendekati netral

{(Nurwantoro & Djariah, 1997)

213 Gula Reduksi

Reduksi adalah hebalikan dan oksidasi yaitu penambahan hidrogen atau
pengambilan oksigen, hamya ada sedihit contoh umum reduksi karena hidrogen tak

terkandung bebas dalam udara (Gama and Sherrington, 1981).
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Gula pereduksi seperti glukosa, fruktosa, galaktosa, laktosa dan n

mereduksikan Cu (II) (Jarutan Cu-sitrat dalam basa) menjadi Cu (I). Ke JE
(1) dapat dititrasi dengan vodometri (Achmad dan Krisnandi, 1982)

Reaksi mailard dapat terjadi pada bahan pangan sang mengandung gula
pereduksi dan protein. Dalam kondisi vang memunghinkan bereaksi yaitu tergantung
pada suhu, pH dan air selama penyimpanan bahan pangan vang cukup lama (Gama
and Sherrington, 1981).

Reaksi-reaksi antara karbohidrat Khasusmvs pula pereduks: dengan gugus
amina primer disebul reaksi matlard  Hawl reaks tersebuet menghasiikan bahan
berwarna coklal, gugus amina primer brasanva terdapat pada bahan awal scbagas
asam amino (Winarno, 1945,

Peningkatan kandungan gula reduksi sclelah dipanaskan dapat mencapat
kisaran 4 — 15 kali dibanding sebelum dipanaskan (1Jtama dan antarlina, 2002).

Pada penentuan gula cara LufT Schoorl, yang ditentukan bukanlah
kuprooksida yang mengendap tetapi dengan menentukan kuprooksida dalam larutan
sebelum direaksikan dengan gula reduls (titrasi blanko) dan sesudah direaksikan
dengan sampel gula reduksi (titrasi sampel (Sudarmad)y, Jkk., 1996)

Aldosa merupakan gula pereduksi vang berarti bahwa fungsi aldchida bebas
dari bentuk rantai terbuka, maupun untuk divksidas: menjadi gugus asam karbokstlat,
ketosa tidak mudah teroksidasi Kalau uldea teroksidast Perbedaan ini merupakan
dasar bagi bermacam-macam wji pengenal terulama untuk glubosa scbagal suatu

aldoheksosa merupakan gula pereduksi {David dan Soendoro, 1989).
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2.14 Warns

Yang menyebabkan suatu bahan makanan berwarna yaitu pigmen secara
alami terdapat pada tanaman dan hewan misalnva klorofil berwarna hijau, karotenoid
warna kuning, mioglobin menyebabkan warna merah pada daging, antoxantin
berwarna kuning (Winarno, 1995).

Antoxantin termasuk kelompok piymen Havonoid. Beberaps flavonoid yany
dikenal ya;’tu kuersetin (kubt bawany, teh), hesperitin (jeruk dan lemon), dan apigenin
{dahlia kuning) (Winarno, 1995).

Peranan warna dalam suatu bahan pangan sangat penting. Konsumen sering
menggunakan warmna sebagai indikator mutu dari bahan pangan tersebut (Winarno,
1988).

Pada umumn.ya sari buah yang dipilih dan diproses seharusnya mempunyai
warna dan penampakan vang sama dengan sari buah baru saja diperas dan harus
dapat mempertahankan warna ini selama enam bulan di bawah kondisi penyimpanan
btasa (Pantastico, 1989),

Dengan turunnya handungan klorofil, maka pigmen-pigmen lainnya dapat
bertambah atuu berkurang tergantung pada suhu penyimpanan, pemasakan, dan
varietas. Melalui penyimpanan terjadi pembongkaran klorofil sehingga timbu! warna

kuning yang disebabkan karotenoid bertambah banyak yang lebih disukai orang

(Pantastico, 1989).




2.15 Cita Rasa

Jeruk yang masak di pohon mempunyai cita rasa dan aroma yang berbeda
dengan buah jeruk yang masak setelah dipetik. Jeruk yang masak di pohon rasa dan
aromanya merupakan yang terbaik (Sumoprastowo, 2000),

Cita rasa sangat sensitive terhadap indra, panas dan berinteraksi satu sama
lain. Cita rasa ini biasanya tidak stabul yaitu dapat mengalami pcrubahanlsclama
penanganan, pengolahan, dan penyimpanan (Hedy, Jkk., 1994).

Jeruk umumnya mempunyai cita rasa asam yaitu :

- Jeruk yang rasanya manis sari asam yaitu jeruk garut, jeruk bali, dan jeruk manis
- Jeruk yang rasanya asam sari manis vaitu jeruk gede, jeruk jepun

- Jeruk yang rasanya asam seperti jeruk niprs, jeruk Kesturi, jeruk sitrun, jeruk siam
- Jeruk yang rasanya asam sari pahil s ailu jeruk purat, jeruk bodong

- Yang diminum setelah diperas yaitu jeruk mipis, jeruk keprok, dan jeruk sitrun
(Natawidjaya, 1983).

Adanya glukosa dan sukrosa Japat memngkatkan cita rasa pada bahan
makanan misalnva sukrosa dan plukoss dapat menimbulkan cita rasa manis
(Winarno, 1995),

Cita rasa dipengaruhi oleh beberapa tuhton vaitu semvawa kimia, suhu,
konsentrasi, dan interaksi dengan hompenen rasa vang lan ( Winarnoe, 1995).

Rasa manis dart gula monosadanda dan diseharida disebabkan oleh gugus

hidroksilnya, tribidroksi (gliserol) dun  pobhidroksi lain juga berasa manis.

{Sudarmadji, dkk., 1996)




2.16 Aroma

Aroma membedakan bahan pangan yang satu dengan yang lain. Sifat itu sukar
dinilai dengan alat-alat dan Kebanvahan masih dinilai dengan cara-cara subyektif
seperti panel perasa atau metode profile (Pantastico, 1989)

Aroma yang khas umbul & sckitar buah-buahan yang sedang masak,
senyawa-senyawa utama vang ditemukan adalah ester-ester athohol alifatik dan
asam-asam lemah beramai pendek, senvawa terpenoid diduga merupakan penvebab
aroma yang dikeluarkan oleh beberapa varietas jeruk sitrus, pisang, mangga,' pepaya
(Pantastico, 1989).

Aroma yang segar sesuai dengan jenis buah-buahan menandakan bahwa buah-
buahan benar-benar masak dan berkualitas baik (Sumoprastowo, 2000). Flavor
merupakan aroma yang sangat berpengarub. Perubahan flavor ada hubungannva
dengan penurunan keasaman dan henaikan kadur gula dalam buah, terjadinya
senyawa-senyawa komponen phenol (golongan plasonoid) dan timbulnya asam gallat
(Sarwono, 1993).

Aroma (bau-bauan} dapat dikenalt mla berbentuk uap dan molekul-molekul
komponen aroma tersebut harus sempat mem entuh setsap sel alfaktori dan diteruskan
ke otak dalam bentuk impuls listrik (Winarne, 1995,

Aroma buah-bushan disebabhan oleh berbagar ester yvung bersifat volatile.
Proses timbulnya aroma 1 pada bahan vane berbeda, ndak sama Pada buah-buahan,

senyawa aroma 1ni meninghal hebha 1o ndvhat masa Alimatenk  Winarno, 1995).




Daging buah jeruk nipis bersegimen, scgmen buahnya berdaging hijau
kekuning-kuningan dan mengandung banyak sari buah vang beraroma harum

(Sarwono, 2002).
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111 BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Pernelitian 1n1 dilaksanakan di [.aboratonum Kimia Jurusan Teknik Kimia,
Politekntk Negeni Ujung Pandang i Makavar  Penehtian dilshsanakan selama

kurang lebih 2 bulan yaitu pada bulan Me1 sampay Jumi 2002

3.2 Bahan dan Alat
3.2.1 Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah jeruk nipis yang
didatangkan dari pasar Terong, sedangkan bahan tambahan vang digunakan yaitu
gula glukosa, asam sitrat, dan asam askorbat yang dipcroleh dari toko Intraco di
J1. Sulawesi, Makassar

Bahan yang digunakan untuk analisa yaitu larutan kan)i 10 %, larutan iod
0,01 N, aquades, larutan Lufl Schoor!. Ki 20%, H.S0; 25 %, Na Thiosulfat 0,1 N,

phenoftalein, NaOH 0,1 N, 1180, pekat dan kertas sating (Whatman No. 40).

3.2.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu alat penyaring, alat pemeras
jeruk, pengenngan rotasi  (rotavapor), dan lain-lain.  Sedangkan alat untuk
menganalisa yaitu buret, oven, timbangan analitik, cawan petn, eksikator, beker
gelas, spatula, corong, pipet, pipet volum, hot plate, kondensor spiral, labu ukur,

Erlenmeyer, pH meter, gegep, dan lain-lain




3.3 Metode Penclitian

3.3.1 Prosedur Kerja Instan Jeruk Nipis

Jeruk nipis yang digunakan ditum pembuatan instan dipilih jeruk nipts yang
sudah masak vang ditandai Jenpan kulit vang berwarna kuning

Pembelahan dan pengeluaran biji dengan tyuan mempercepal pengeluaran
sari buah pada saat pemerasan.

Pemerasan bertujuan mengeluarkan sasi buah dari buah Jeruk,

Penyaringan dengan tujuan memisahkan sari buah dengan ampas halus dan
mendapatkan sari buah murni

Homogenisasi, ini dilakukan bertujuan untuk pencampuran sari jeruk dengan
bahan tambahan, di antaranyva guta gluhosa, asam askorbat, dan asam sitrat
Pengeringan sistem hisapan udara (roan drying), dilahukan dengan tujuan
menguapkan kadar air bahan, sehingga diperoleh butiran-butiran sari Jeruk,
Setelah pengeringan diperoleh instan jeruk nips vang siap untuk dianalisa

a. vitaminC

b. Kadar asr

c. (otal asam

d. serat

e. pH

f. gula reduksi
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g. uwji organoleptik setelah diseduh

. warna
2. aroma
3 citarasa




Jeruk Nipis
Bisortasi
Pembelahan — Biji Buah
ulit buah * i
K <+ Penicrasan —®  Ampas Kasar
Pens annean —%  Ampas Halus
San Jeruk ]
; 400 gr/125 ml san jeruk
12,5 gr asam sitrat - . & .
' —_— ——— Gluh :
$ gr asam askorbat ] # & E 500 gr/125 ml sari jeruk
[ 7 600 gr/125 ml sari jeruk
lHomouenisast

}
| A
—— N e —\ “o°
r_ Pengetinean Kotas ! "l ! \l,'hu % C.‘ .
L .T_..__.-__---_-J . \\aklu I - .‘.J&m
. A

Instin Jetuh Nipis j

Analisa Voaman O

hoadar Aar

- Total asam

- Serat

- pH

- Gula reduksi

- U organoleptik setelah diseduh
I Warna
2 Aroma

-

T Oita rasa

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pengolahan Instan Jeruk Nipis

on



3.3.2 Perlakuan Penelitian

Perlakuan yang digunakan dalam penelitian instan jeruk nipis melalui
parameter yang dianalisa. Adapun perlakuannva vaitu :
A. Perlakuan pertama adalah melihat penambahan glukosa vang berbeda, yaitu
A, =400 gr glukosa / 125 mi san jeruk nipis
A; = 500 gr glukosa / 125 ml sars jeruk nipis
Aj = 600 gr glukosa / 125 mi san jeruk nipis
B. Perlakuan kedua adalah lama penvimpanan instan jeruk nipis yaitu
B; =0 minggu
Ba— 1 minguu
Bz = 2 minggu

Bs = 3 minggu

3.3.3 Rancangan Percobaan Penelitinn (Gaspersz, 1991)

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan
acak lengkap (RAL) dua faktornial dengan dua kali ulangan, rumus matematisnya
yaitu

Yig = U+ A +B+(AB), -Eyu

Y, = hasil pengamatan umum

U = nilai tengah umum
A, = pengaruh penambahan glukosi ae- 300 g1 SO0 gr, dan 600 gr)
B, =-pengaruh lama pensyimpanan instan jeruk mipis ke-j (01,2, dan 3 minggu)
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(AB); = pengaruh interaksi glukosa dan lama penyimpanan ke-i dan ke-j
Eg = faktor kesaluhan percobaan wiangan ke perlakuan. ke-j perlakuan, dan

ke-k perlakuan

3.3.4 Parameter Pengamatan

3.3.4.1 Anatlisis Vitamin C (Sudarmadji, dkk.,1984)

Bahan ditimbang sebanyak 10 gram. dimasukkan ke dalam beker gelas,
ditambahkan aquades sampai tanda tera, Jibolak-balik sampai semua bahan
tercampur, dipipet 25 ml, dipindahkan ke crlenmeyer, ditambahkan dengan pati 2-3

tetes, dititrast dengan iod 0,01 N, amat sampas terjadi perubahan warna menjadi biru.

: F x088 v /'
Vitamin C = — = —reeae 1 100
Y =ml utrasi 10d 0,01 N
P ~ faktor pengenceran ~ 250,25 - 10
W — berat sampel

0,88 = standarisasi larutan iodin tiap 1 ml 001 N

1000 = perubahan dari gram menjadi mg

3.3.4.2 Analisis Kadar Air (Winarno, 1995)

Cawan petri dipunaskan dalam oven pada subhu 105 "C selama 15 menit,
dimasukkan ke dalam cksikator selama 10 menit atau sampai dingin. Cawan petri
ditimbang kosong, ditambahkan bahan sebanyak 2 gram, diovenkan pada suhu
105 °C selama 2 jam, dimasukkan ke dalam cksikator selama 15 menit, ditimbang
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sampai berat konstan. Untuk menghitung persentase jumlah air bahan dapat

mempergunakan rumus betihue

B-C

KA = x100%

KA  —kadar air

A = berat cawan kosonyg
B = berat cawan dan sampel sebetum diosenkan
C = berat cawan dan sampel setelah diovenkan

3.3.4.3 Analisis Total Asam

Bahan ditimbang sebanyak 2 uram. dimasukkan ke dalam beker gelas,
ditambahkan aquades sebanyak 100 ml. dhomogenkan, dipindahkan ke dalam labu
ukur 250 ml ditambahkan aquades sampai tanda tera, dibolak-balik sampai semua
bahan terlarut, dipipet 25 m! ke dalam Erlenmever, ditambahkan penofthalein 2 — 3
tetes, titrasi dengan NaOH 0,1 N Amati sampai terjadi perubahan warna menjadi
merah jambu. Untuk menghitung persentase total asam vang terkandung pada bahan

dapat mempergunakan rumus berikut -

Y xNyH P .

= X I(JOO/O
Total asam W x 1000
Y =mi ttrast NaOH O 1 N
N = Normalitas larutan NaOH (0.1 N3
H ~ berat molekul asam sitrat = 64
w = berat sampel
P = Faktor pengenceran: 25025 = 10
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1000 = perubahan dari gram menjadi mg

3.3.4.4 Analisis Serat

Bahan ditimbang schanyak ) pram. dimasukkan ke dalam beker gelas,
ditambahkan aquades sebanyak 100 ml, dihomogenkar, umbang kertas whatman
no. 40, bahan disaring melalui kertas tersebut dengan mempergunakan corong dan
erlenmeyer, kertas tersebut diovenkan dengan suhu 105 “C selama 1 Jjam, didinginkan
ke dalam eksikator selama 10 menit atau sampai dingin, ditimbang sampai berat
konstan. Rumus untuk menghitung serat kasar vang terdapat pada bahan vaitu

Serat = Mx 100 %

N
Bk = berat kering
Bks - berat kertas kesong

Bs = berat sampel

3.3.4.5 Analisis pH

Bahan ditimbang sebanyak 2 gram, dimasukkan ke dalam beke- gelas,
ditambahkan aquades sebanyak 50 ml, dihomogenkan, alat pengukur pH dicelupkan,

diamati skala pH-nya.

3.3.4.6 Analisis Gula Reduksi

Bahan ditimbang sehanyak 1 gram, dimasukkan ke dalam labu ukur dan
ditambahkan aquades sampai tanda tera, pipet sehanvak 25 wmi dan dimasukkan ke

dalam erlenmeyer, ditambahkan larutan Luff schoor| (dapat dilihat pada Lampiran 40),
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dipanaskan sampai mendidih, gelumu [ memt dengan mempergunakan kondensor
dan hot plate, didinginkan, ditambahkan 1€ ml K1 20 25 ml H.SO, 25%, 20 ml
amylum 1%, dititrasi dengan tiosultat 0,1 N Amati perubahan warnanya sampai
menjadi putih.

(Volume blanko ~ volume titrusiy x 01065 N

Volume N,;S8,05 = 1N

0,1065 N standar kenormalan N.S-Ox

fl

0,1 N normahitas larutan N-8-04
Misal didapat volume N.S,05 = 2,076738
Massa glukosa = 4,8 mg + ((2,07675 - 2 ) x 2. 4imyg (dilihat melalui Tabel 4)

=48mg+ 0,1842 mg

=4,9842 mg
% glukosa = Al ‘ - x 0%
N = massa glukosa dalam sampel (mg)
P = faktor pengenceran = 25025 = 10
Y - berat sampel {img)
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Tabel 4. Penetapan Kadar Sakar Cara Lutl - Schoorl

Mi tio Glukosa Cia’ah o Laktosa
0,1000 N Fruktosa . SRR
! 24 . 27 36
2.4 28
2 4.8 3.5 : 7.3
24 28
3 7.2 8.3 ; 11,0
2,5 29
4 9.7 1.2 14,7
25 29
5 12,2 BN 18.4
25 ‘ AR"
6 14,7 | 17,0 22,1
25 30
7 17,2 | 200 258
2,6 3.0
8 19,8 230 295
26 0
9 24 Tl e 332
2,(‘1 | v
10 25.0 Jut 370
2.(\ N
11 27.6 . 20 408
2.7 30!
12 30,3 | 35.0 44.6
i 57 3.1
13 | 330 381 184
[ | 2.7 3.1
; 14 : 35,7 ! 412 522
? 28! 3,2
L s 385l s34 $6.0
2,8 | 3,2
| 16 413 1 476 599
’ i 29 3.2
17 ' 442 : 0,8 63.8
!- 29 32
=_ 18 47,1 S40 67.7
-i A 3.3
' 19 50.0) 373 71,7
3.0 3.4
20 530 n0.7 757
3.0 3,8
| 21 56.0 542 79.8
3 3.3

Sumber : Sudurmadyi, dkk., 1984,

Maltosa
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19,6
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39|
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40
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4,1
4,1
4,1
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3.3.4.7 Uji Organoleptik (Soekarto, 1985)

Uji organoleptik dilakukan terhadap warna. aroma, dan cita rasa. Penilaian
didasarkan pada tingkat kesukaan panelis. Sampel disajikan kepada 10 orang panelis
secara acak. Sebelum sampel disajikan kepada panelis, sampel diseduh dengan air
terlebih dahulu dan diberi kode tertentu. Untuk pengujiannya dilakukan dengan
mempergunakan dengan skala hedonik sebagai berikut

5 = sangat suka

4 = suka

3 = apak suka

2 = tidak suka

t = sangat tidak suka
3.3.5 Rendemen

Rendemen dihitung berdasarkan persentase berat awal jeruk nipis dengan
berat instan jeruk nipis. Adapun rumus vang digunakan untuk menghitung rendemen
dapat mempergunakan rumus dibawah mi -

Berat AKhir Instan Jeruk Nipis
Rendemen = x 100%,
Berat Awal Jeruk Nipis

Hasil perhitungan rendemen dapat dilihat melalui Lampiran 42,




IV HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Vitamin C

Vitamin C dianalisis Jengan maksud melihat pengaruh penambahan glukosa
terhadap kandungan vitamin C invan jeruk mpis vang dihasilkan selama
penyimpanan.

Hasil analisa vitamin C berkisar dari 0,176 sampai 0,502%  (Lampiran 1)
Kadar vitamin C terendah diperoleh pada perlakuan A: = 600 gr glukosa/125 ml sari
Jeruk nipis melalui penyimpanan 3 minggu. Sedangkan vitamin C tertinggi diperoleh
pada perlakuan A; - 400 proglukosa’125 ml san jeruk melalui penyimpanan
0 minggu. Hal ini menunjukkan bahwa scmakin lama penyimpanan maka kandungan
vitamin C pada instan jeruk nepss semahin berkurang dan semakin rendah kandungan
glukosa yang ditambahkan maka kandungan vitamm C semahin tinggi begitupun
sebaltknya.

Hasil analisa sidik  keragaman (lLampiran 2) memperlihatkan bahwa
penambahan glukosa dan lama penyimpanan memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap kandungan vitamin C instan jeruk nipis vang dihasilkan. Sedangkan
interaksi kedua pcrlakﬁan tidak berpengaruh nyata terhadap kandungan vitamin C
1nstan jeruk nipis.

Hasil Analisa Up BNT (Lamprran 30 memperlibatkan bahwa penambahan
glukosa antara A; (400 wr glukosa) dengan A; v Sov or slukosa) dan As (600 gr

glukosa) berpengaruh nvata terhadap viasmin O instan jeruk nipis, sedangkan



penambahan glukosa antara A: (S00 yr glubusar dengan A (600 or glukosa) tidak
berpengaruh nyata terhadap vitamin C instan Jjeruk nmipis,

Hasil Analisa Uji BNJ (lampiran 4) memperlihatkan bahwa lama penyimpanan
antara 0 atau | minggu dengan 2 atau 3 minggu berpengaruh nyata terhadap vitamin
C instan jeruk nipis, sedangkan lama penyimpanan antara 0 dengan | minggu dan
2 dengan 3 minggu tidak berpengaruh hvata terhadap kandungan vitamin C instan
Jeruk nipis,

Pada gambar 2 mempertihatkan hahwa semakin lama penyimpanan kandungan
vitamin C instan jeruk nipis semakin menurun. hal inj disecbabkan karena vitamin C
mudah rusak akibat oksidasi oleh oksipen dari udara ¢ Sediaoetama, 1991). Sedangkan
semakin banyak penambahan plubosa maka kandungan vitannn C pada instan jeruk
nipis semakin menurun harena semakin tinggi penambahan gula maka logam-logam
mineral Cu dan Fe akan semakin unggh Menurut Winarno (1995) kerusakan

vitamin C dipercepat oleh fogam besi dan tembaga, logam ini merupakan oksidator

reaks) oksidasi vitamin C.
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Gambar 2. Pengaruh Penambahan Glukhosa  Terhadap Vitamin C Instan Jeruk Nipis
Selama Penyimpanan




4.2 Kadar Air

Kadar air dianahisss Jengan maksud untuk melihat pengarub penambahan
glukosa dan perlakuan penyimpanan terhadap instan jeruk nipis vang dihasilkan.

Hasil analisa kadar air berkisar dari 8,12 % sampai 11,28 % (Lampiran 5).
Kadar air yang tertinggi diperoleh pada perlakuan A: = 600 gr glukosa/125 ml sari
jeruk melalui penyimpanan 3 minggu, sedangkan kadar air yany terendah diperoleh
pada perlakuan A} = 400 gr glukosa 125 ml sani jeruk melalui penyimpanan 0
minggu.

Hasil analisa sidik keragaman  (Lampiran 6), memperlihatkan bahwa
penambahan glukosa berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air instan jeruk nipis
yang dihasilkan, scdangkan lama penyunpanan berpengaruh nvata terhadap kadar awr
instan jeruk nipis tetapi interaksi antara glukosa dengan lama penyimpanan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air instan jeruk nipis yang dihasilkan,

Hasil analisa wji BNJ (Lampiran 7), memperlihatkan bahwa penambahan
glukosa antara A, = 400 gr atau A, = 500 gr deagan A; = 600 gr berpengaruh nyata
sedangkan penambahan glukosa antara A; = 400 gr dengan A, = 500 gr tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air instan jeruk nipis yang dihasilkan.

Hasil analisa wji BNJ (Lampuan 8). memperlihatkan bahwa penyimpanan
0 atau 1 minggu dengan 2 atau 3 munggu berpengaruh nvata terhadap kadar air instan
jeruk nipis, sedangkan penyimpanan O dengan ! minggu atau 2 dengan 3 minggu

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar ar instan jeruk nipis.



Pada Gambar 3 memperlihatkan bahwa semakin lama penyimpanan semakin
tinggi kadar air instan jeruk nipis vang dihasilkan, sedangkan semakin banyak
penambahan glukosa maka semakin tinggi pula kadar air instan jeruk mpis, hal ini
terjadi karena glukosa mengandung air berupa air tenkat berbentuk kristal (Winarno,
1995). Dengan demikian penambahan glukosa mempengaruhi kadar air pada instan
jeruk nipis begitu pula pada saat penyimpanan giukosa bersifat higroskopis yaitu
mengikal air yang terdapat pada sari Jeruk. Pada saat disimpan air jeruk masuk ke

dalam kristal gula dan lama kelamaan akan berubah menjadi ethanol sehingga dengan

sendirinya kadar air semaken bertambah.
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Gambar 3. Pengaruh Penambahan Giukosa Terhadap K adar Air Instan Jeruk Nipis Selama
Penyimpanan
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4.3 Total Asam

Total asam dianalisis dengan maksud untuh melihat peagaruh penambahan
glukosa dan perlakuan lama penyimpanan terhadap instan jeruk nipis yang
dihasilkan.

Hasil analisa total asam berkisar antara 2,24 % sampat 5,44 % (Lampiran 9).
Total asam yang terendah diperoleh pada penambahan giukosa Ax = 500 gr dengan
penyimpanan 3 minggu, sedangkan total asam yang tertinggi diperoleh pada
penambahan glukosa A; - 300 gr dengan penvimpanan 0 minggu.

Hasil analisa sidik keragaman (Lampiran 10) memperlihatkan  bahwa
penambahan glukosa berpengaruh sangat nvata terhadap total asam instan jeruk mipis,
sedangkan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap total asam instan jeruk
nipis, dan interaksi antara penambahan glukosa dengan lama penyimpanan hanya
berpengaruh nyata terhadap total asam instan Jeruk nipis.

Hasil analisa uji BNJ (Lampiran 11), memperlihatkan bahwa penambahan
glukosa antara A; = 400 gr, A; = S00 gr, dan A: = 600 gr berpengaruh sangal nyata
terhadap total asam instan jeruh mps vang dihasithan

Hasil analisa uji BNJ (Lampiran 12y memperhhathan bahwa penytmpanan
antara (0 minggu atau | minggu dengan 2 atau 3 mungpu berpengaruh nyata terhadap
total asam instan jeruk nipis, sedangkan penvimpanan 0 minggu dengan 1 minggu
atau 2 minggu dengan 3 minggu, masing-masing udak berpengaruh nyvata terhadap
total asam instan jeruk nipis

Hasil analisa uji BNJ (Lampiran 135 memperlhathan bahwa interaksi antara

perlakuan Ay ~ 400 gr gluhosa berpenvareh nvata melalbui penvimpanan O atau |




minggu dengan 2 atau 3 minggu, sedangkan melalui penyimpanan O . dengan
I minggu dan 2 dengan 3 minggu tidak berpengaruh nyata terhadap total asam instan
jeruk nipis. Untuk perlakuan A; = SO0 gr glukosa, berpengaruh nyata melalui
penyimpanan 0 minggu atau 1 minggu dengan 2 atau 3 minggu, sedangkan
penyimpanan antara 0 minggu dengan | minggu atau 2 minggu dengan 3 minggu,
masing-inasing tidak berpengaruh nyata. Melalui perlakuan A: = 600 gr glukosa,
penyimpanan antara 0 minggu dengan 1 sampar 3 minggu berpengaruh nyata
terhadap total asam instan jeruk nipis sedangkan penvimpanan 1 minggu sampai 3
minggu tidak berpengaruh nyata terhbadap total asam instan jeruk nipis yang
dihasitkan.

Pada Gambar 4 mempethhathan bahwa semahan lama penvimpanan maka total
asam yang terdapat pada instan jeruk nipis semakhin menurun, begitu juga kadar
glukosa yang ditambahkan, semakin tinggi penambahan gluhosa maka semakin
menurun total asam pada mstan seres s hal i disebabhan adanya penguirasan
asam menjadi senyawa-senyawa volatl yang diahibathan oleh aktivitas mikroba dan
nilai pH pada instan jeruk nipis semakin rendah serta adanya perendaman dan
pencampuran dalam gula menyebabkan asam semakin menurun (Desrosier, 1988),
sehingga penambahan glukosa semakin tinggi maka total asam instan jeruk nipis

semakin rendah.
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4.4 Serat Kasar

Serat dianalisa bertujuan untuk mehihat pengaruh penambahan glukosa dan
lama penyimpanan terhadap kandungan scrat yang terdapat pada instan jeruk nipis.

Hasii analisa serat berkisar dari ¢,12 % sampai 2,08 % (Lampiran 14). Serat
yang terendah didapatkan pada perlakuan Ay = 600 gr glukosa dengan penyimpanan
3 minggu sedangkan scrat yang tertinggi diperoleh pada perlakuan A, = 400 gr
glukosa dengan penyimpanan | minggu

Hasil analisa sidik keragaman (Lampiran 15, memperlihatkan bahwa
penambahan glukosa berpengaruh sangat nyata terhadap kandungan serat instan jeruk
nipis, melalui penyimpanan hanya berpengaruh nyala terhadap serat instan jeruk
nipis, begitu juga interaksi antara gluhosa dengan penyimpanan berpengaruh nyata
terhadap kandungan serat instan jeruk nipis.

Hasil- analisa uji BN (Lampiran 16), memperlihatkan bahwa penambahan
glukosa Ay — 400 gr, A - SO0 gr dan A< — 600 gr berpengaruh sangat nyata terhadap
kandungan serat instan jeruk nipis.

Hasil analisa uji BNI! (Lampiran 17) memperlihatkan bahwa selama
penyimpanan sampai 3 minggu serat tidak berpengaruh nyata terhadap instan jeruk
nipis yang dihasifkan.

Hasil analisa uji BNJ (Lampiran 18), memperlihatkan bahwa perlakuan
A1 = 400 gr glukosa melaluwi penyimpanan 3 mninggu serat tidak berpengaruh nyata.
sedangkan pada perlakuan A: 300 gr plukosa meladui penyimpanan 1 dan 2 minggu

berpengaruh nyata tetapi penvimpanan ¢ 3 munggu tidak berpengarul nyata
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terhadap. scrat dan pada perlakuan A: = 600 gr glukosa, sampai ﬁenyimpanan
3 minggu tidak berpengaruh terhadap kandungan serat instan Jeruk nipis yang
dihasilkan.

Pada Gambar 5 memperlihatkan bahwa penyimpanan tidak terlatu berpengaruh
terhadap serat karena serat (selulosa dan hemiselulosa) lebib sukar diuraikan akibat
serat mengandung kekuatan fisik yang tinggi terbentuk dari fibril-fibril, tergulung
seperti spiral dengan arah yang beriawanan menurut sumbu (Godman, 1996).
Sedangkan penambahan glukosa herpengaruh nyata terhadap serat pada instan jeruk
nipis dimana semakin rendah glukosa vang ditambahkan maka semakin tinggi
kandungan seratnya kecuali penvimpanan 2 minggu dengan perlakuan Ay = 500 gr
glukosa karena diduga pada penambahan glukosa yang rendah terk umpul serat berupa
fibril-fibril agak banyak dibandingkan dengan penambahan glukosa vang tingg, serat

yang terkumpul lebih sedikit.
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45 pH

pH dianalisa dengan maksud untuk melihat pengaruh glukosa dan lama
penyimpanan terhadap pH instan jeruk nipis.

Hasil analisa pH berkisar dari pH 4,20 sumpai pH 4,35 (Lampiran 19). pH
yang terendah diperoleh pada perlakuan A; = 600 gr glukosa dengan lama
penyimpanan 0 minggu, sedangkan pH yang tertinggt diperoleh pada perlakuan
A =400 gr glukosa denuzan lama penyvimpanan 3 minggu.

Hasil analisa sidik keragamun (Lampiran 20), memperlihatkan bahwa
penambahan glukosa berpengaruh sangat nvata terhadap pH instan jeruk nipis, begitu
juga selama penyimpanan, pH berpenyaruh sangat nyata terhadap instan jeruk nipis,
Sedangkan interaksi antara glukosa dengan lama penvimpanan tidak berpengaruh
nyata terhadap pH instan jeruk mipis,

Flasii analisa upp BNJ (Lampiran 21), memperhhatkan bahwa penambahan
glukosa dengan semua pertakuan tidak berpengaruh nyata terhadap pH instan jeruk
nipis yang dihasilkan.

Hasil anatisa upi BN) (Lampuoan 22), memperlihatkan bahwa selama
penyimpanan sampai 3 minggu, pH sangat berpengaruh nyata terhadap instan jeruk
nipis yang dihasilkan.

Pada Gambar 6 memperlihatkan bahwa semakin lama penvimpanan, pll pada
instan jeruk nipis mengalami pemimgkatan, hal i dischabkan adanya penguraian
asam menjadi sertyawa volatile dan juga adanva perendaman dan pencampuran gula
glukosa menyebabkan asam dun buah peruk mipin semakin menurun (Desrosier,

1988).
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4.6 Gula Reduksi

Gula redukst dianalisa Jengan maksud untuk melibat pengaruh glukosa dan
lama penyimpanan terhadap gula reduksi instan jeruk nipis

Hasil analisa gula reduksi berhisar dan 2,0448% sampai 8,2200%
(Lampiran 23). Gula reduksi yang terendah didapathan pada perlakuan A, = 400 gr
glukosa melalui penyimpanan 3 minyyu sedanghan pula reduksi yang tertinggi
didapatkan pada perlakuan A; = 600 gr ylukosa melatui penyimpanan 0 minggu.

Hasil analisa sidik keragaman. (LLampiran 24), memperlihatkan bahwa
penambahan glukosa berpengaruh sangal nvata terhadap kadar gula reduksi instan
Jeruk nipis, begitu pula lama penyimpanan berpengarub sangat nyata terhadap kadar
guia reduksi instan jeruk nipis, dan interaksi amara glukosa dengan penyimpanan
Juga berpengaruh sangat nyata terhadap kadar guta reduksi instan jeruk nipis.

Hasil analisa uji BNJ (Lampiran 2S5). memperlihatkan bahwa semua
penambahan glukosa yang digunakan berpenparuh sangat nyata terhadap kadar gula
reduksi instan jeruk nipis.

Has%l analisa up BNI (Lampiran 26), memperlihatkan bahwa lamanya
penyimpanan sampai 3 minggu berpengaruh sangat nvata terhadap kadar gula reduksi
instan jeruk nipis.

Hasil analisa upn BNJ (Lampiran 27), memperlthatkan bahwa semua perlakuan
penambahan glukosa berpengaruh sangat nvala selama penyimpanan kecuahi

perlakuan A; — 500 gr glukosa dan A; - 400 g¢r glukosa tidak berpengaruh nyata
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terhadap penyimpanan 2 sampai 3 minggu terhadap hadar gula reduksi instan jeruk
nipis.

Pada Gambar 7 memperlihatkan bahwa semakin lama penvimpanan, semakin
rendah kadar gula reduksi instan jyeruh mipis, sedanghan penambahan glukosa
semakin tinggi maka kadar gula reduksi mengalami peningkatan, hal ini disebabkan
gula (glukosa) mengalami dehomposts) dan hereakst dengan protein (Apandi, 1984),
dan juga dengan adanya penynmpunan proses reaksi browning lama kelamaan akan

terjadi akibat vitamin C sehingga kandungan gula reduksi mengalami penurunan,
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4.7 Warna

Warna dianalisa welalut shor pendaan panchis dengan maksud  melihat
penambahan glukosa dan lama penvimpanan terhadap warna imstan jeruk nipis.

Skor penilaian panehs terhadap wama instan jeruk mpis berkisar dan 3,70
sampai 5,00 (Lampiran 28) termasuh katepon suka dan sanpat suka

Hasil analisa sidik keragaman (i ampiran 29) memperlihatkan bahwa lamanya
penyimpanan berpengaruh sangat nyauw terhadap warna instan jeruk nipis sedangkan
penambahan glukosa dan interaksi antara glukosa dengan penyimpanan tidak
berpengaruh nyata terhadap wama instan jerub nipis

Hasil analisa uji BNJ (Lamptran 30) memperlihatkan bahwa penyimpanan
0 atau 1 minggu sampai 3 minggu berpengaruh sanyat nyata terhadap wama instan
jeruk nipis sedangkan penyimpanan antara  sampai | minggu tidak berpengaruh
nyata terhadap warna instan jeruk nipss

Pada Gambar 8 memperlihatkan babwa semakin lama penvimpanan, menurut
skor penilaian panelis, warnanya semakin bagus alau sangat suka, 11 berarti warna
instan jeruk nipis mengalami perubahan vaitu dan warna putih menjadi warna
kuning, hal ini disebabkan harena adanva penambahan asam sitrat pada instan jeruk
nipis yang mencegah atau menghambat terjadinya reaksi browning akibat vitamin C
yang tinggi sedangkan awal pembentukan reaksi browning ditandai dengan berwama
kuning pada sari buah instan jeruk nipis, dimana warna kuning pada sari buah instan
jeruk nipis diakibatkan oleh pigmen antoxantin dalam kelompok flavonoid hesperitin

(Winarno, 1995).
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4.8 Aroma

Aroma dianalisa melalui skor pensiaian panelis dengan periakuan penambahan
glukosa dan penyimpanan terhadap aroma nstan jeruk nipis yang dihasitkan.

Skor penilaian panelis terhadap aroma instan jeruk mpis berkisar dan 3,65
sampai 4,95 (Lampiran 31), termasuk kategort suka dan sangat suka.

Analisa sidik keragaman (lamptran 32) memperlithatkan bahwa lama
penyimpanan berpengaruh sangat mvata ferhadap aroma jeruk mpis vang dihasilkan.
Sedangkan__ periakuan penambahan ulukosa dan interaksi antara glukosa dengan
penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap aroma nstan jeruk mipis,

Analisa uji BNJ (Lampiran 33) memperlihatkan bahwa pada penyimpanan
0 minggu — 2 minggu tidak berpengarub nyata terhadap aroma instan jeruk nipts
sedangkan pada penyimpanan 3 minggu berpengaruh nyata terhadap aroma instan
jeruk nipis.

Pada Gambar 9, Memperlihatkan bahwa semakin lama penyimpanan, aroma
instan jeruk nipis, panelis semakin sangat suka. Hal ini disebabkan kegiatan
metabolisme masih aktif sehingga flavor masih bagus, sedangkan penambahan
glukosa tidak berpengaruh terhadap aroma karena senyawa-senyawa yang terdapat
pada bahan mempunyai struktur kimia dan gugus fungsional yang hampir sama,
kadang-kadang mempunvai aroma yang berbeda.  Dan juga diduga pula bahwa
senyawa-senyawa pada instan jeruk nipis yang menghasilkan aroma harus dapat
menguap sehingga pada penambahan glukosa A, - 400 gr glukosa melalu
penyimpanan 0 minggu tambat penguapan aromanya melalui kontak deagan si

panelis dibanding dengan penambahan glukosa yang tain.
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4.9 Cita Rasa

Anaiisa cita rasa melalu shor pemlaran panelis Jengan perlahuan penambahan
glukosa dan lama penyimpanan terhadap cita rasa instan jeruk nipis yang dihasilkan.

Skor penilaian panelis terhadap cita rasa jeruk nipis instan berkisar dari 2,25
sampai 4,95 (Lampiran 34), 1ty berart cita rasa instan jeruk nipis panelis menilai
tidak suka, agak suka, suka, dan sangat suka.

Analisa sidik keragaman (Lampiran 35) memperlihatkan bahwa penambahan
glukosa berpengaruh sangat nyata terhadap cita rasa instan jeruk nipis, sedangkan
lama penyvimpanan hanva berpengaruh nyata terhadap cita rasa instan jeruk nipis, dan
interakst antara glukoss dan penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap cita rasa
instan jeruk nipis.

Analisa ujt BNJ (Lampiran 360 memperlihatkan bahwa semua penambahan
glukosa berpengaruh sangat myaty terhadap cita rasae instan jeruk nipis yang
dilasikan.

Ujt analisa BNJ (1 ampiran 37) memperlihatkan bahwa penvimpanan 0 minggu
sampal 2 minggu tidak berpengaruh nyata terhadap cita rasa instan jeruk nipis
sedangkan pada penyimpanan 3 minggu berpengaruh nyata terhadap cita rasa instan
jeruk nipis.

Pada Gambar 10 memperlihatkan bahwa semakin lama penyimpanan panelss
menilai suka dan sangat suka kecuali semua perlakuan A, = 400 pr glukosa panelis
menilai tidak suka dan agak suka, semakin tinggi penambahan glukosa maka cita rasa
jeruk nipis yang dihastlkan semakim bagus atau panelis sangat suka, Hal
disebabkan glukosa dapat menetralisi keasaman schingga meningkatkan cita rasa
manis pada instan jeruk nipis dan oita rasa buisanya tidak stabil yaitu dapat

mengalami perubahan selama penanganan, pengoluhun dan peny impanan.
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V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclitian vang Jiakuban pada pembuatan instan jeruk
nipis, maka dapat disimpuikan schagai berikwt
I. Kadar air dan pH instan jeruk nipis semakin meningkat bersamaan dengan
lamanya waktu penvimpanan, sedangkan vitamin C, serat, total asam dan gula
reduksi semakin menurun dan semakin tinggi penambahan glukosa, kadar air dan
gula reduksi mengalami peningkatan sedangkan vitamin C, total asam, serat dan
pH mengalami penurunan.
2. Uji organoleptik melalui skor penilaian panelis, cita rasa, aroma, dan warna instan
jeruk nipis selama penvimpanan panelis semakin sangat suka, dan yang terbaik
menurut panelis yaitu warna dengan penambahan glukosa A, = 400 gram melalui

penyimpanan 3 minggu.

5.2 Saran

Perlu adanya penclitian lanjutan dengan melihat pengaruh daya kelarutan

instan jeruk nipis pada saat diseduh.
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Lampiran 1. Hasil Analisa Vitamin C Instan Jeruk Nipis Selama Penyimpanan.

Glukosa | Penyimpanan | - l_-_ﬁg_lanl aq--*li---*— Total Rata-rata

i 0 L 04928 | 05104 1.0032 0,502
A : ! 0,4840 04840 | 09680 0,484
' 2 0,448 0),4664 09152 0,458
3 10,3960 0,3870 0,7832 0,392
0 0,3256 0,3168 0,6424 0,321
A, | 0,3080 0,2640 0,5720 0,286
2 0,2288 0,2200 0,4488 0,224
3 0.2024 02112 0,4136 0,207
0 0,3080 0,2200 0,5280 0,264
A ] 0,2024 0,1848 0,3872 0,194
oo 2 0.1848 0,1848 0,3696 0,185
3 0,1760 0,1760 0,3520 0,176

Total 1737516 1 36256 | 73832 0,308 |

Lampiran 2. Hasil Analisa Sidik Ragam Vitamin C Instan Jeruk Nipis Selama

Penvimpanan.
i Sumber Keragamaﬁ-_[)é;ajéi. i .l_um'lluh \' K.gadral Frekuenst .r FrekucnsiI Tabel
. Bebas i Ruadrat = lowl = thwng = 5% | 1%
! Perlakuan | 11 0,327 pndo : I
| A A (+ 286 TAER 286% 388 i 6,93
B 3 RIS SRS REAL 349 595
Interaksi (AB) 6 TR VO A 300 | 482
Galat 12 boes 000 i
Total _: . 23.A._._£ {}‘3-‘;31} = . — - __.E_...__....—.-_l'
Keterangan o ®% Berpengurih ivata

trr : Tidak berpengarih inana



Lampiran 3. Hasil Analisa Ujt BNJ Pengaruh Pcnambahan Glukosa Terhadap
Vitamin C Instan Jeruk Nipis.

Glukosa __ Rata-rata . _NPBNJ
A 0,459 a
A1 0260b 0,059
A; i 0.205 b ! '
Keterangan - NI BNT: Nilus Perlkoan Hedus Nvattct Jupur

- Angket yonge drikiti desyen uraf vargg berbeda mernnjukkan pengaruh yang nyata
pada taraf 3 %

Lampiran 4. Hasil Analisa Uji BNI Pengaruh Penyimpanan Terhadap Vitamin C
Instan Jeruk Nipis

[ Lama Pcnylmpanan{Ml_r_lgLu} 4__ F Rala_-ra_;q ____; ‘ NP BNJ

| 0 TN 0,362 a |

. .. 0320a

| - 0289b S

L | . 0258b |
!uang(m - NP RN Nodar Derlabian Feda \mm faje

- Angka vang dukute denga euf yang berbeda menmipukkan pengarih vang nvatd
peicdu faraf 5 %

Lampiran 5. Hasil Analisa Kadar Air Instar: Jeruk Nipis Selama Penyimpanan.

Glukosa ' Tenyimpanan L Ulangan Total | Rata-rata
. | (minggw) | 1 H !
| 0 | 7,600 8,645 16,245 | 8,123
A | | 8805 ' 8.820 17.625 | 8813
| : 2 8900 9160 | 18060 - 9030
‘ 3 9l6h ' 9195 | 1835S 0178
T e 9235 1 @278 D T18S100 0 9255
. l 9,37+ WIS 18810 9405
!_ 2 2 9435 vAdu IR8TS i 9438 |
| 1 3 9440 9530 | 18980 | 9490
| | 0 9 603 9evs 719300 | 9650
1 10,530 10,630 © 20160 | 10,580
A 2 10,850 11,035, 21,885 | 10943
,. 3 1L04S  ILSIS 122560 | 11,280
Total ' R ECLT 116385 © 230365 ' 9.598

fre




Lampiran 6. Ilasil Analisa Sidik Ragam Kadar Air Instan Jeruk Nipis Selama

Penyimpanan
[ Sumber | Derajat " Jumlah | Kuadrat | Frekuensi |_Frekuensi Tabel
Keragaman | Bebas  Kuadrat 1 Total i@ Hitung { 5% 1 %
Perlakuan | Il 18,180 - 1,653 | ]
A 2 13847 1 6924 : 115400** 1 388 | 693
B L3 3220101073 1 17880* | 349 | 595
Interaksi (AB) © 6 LA1350,186 ¢ 3,100% | 300 | 4,82
Galat |12 0,724 10,060 | i
Total 1 23 1 18904 ] ! [ [

Keterangan . ¥*: Berpengaruh sangat nvana
* ! Berpengaruh nvata
tn : Tidak berpengaruh nyaia

Lampiran 7. Hasil Analisa Uji BNJ, Pengaruh Penambahan Glukosa Terhadap Kadar
Air Instan Jeruk Nipis.

Glukosa | Ratraa | NPBNJ |

| G .. BT8BGa ,E

...... G N 939720 [ L 0,632 |

L Ay ¢ IV6I3h — . __l
Keterangan s = NP BN N Pevlikoan Fodee Nvata e

- Angka vang ditkut densant Bt vang berbeda menungukban pengaruh vang nyela
packs taraf 3 %

Lampiran 8. Hasil Analisa Uji BNJ Pengaruh Penvimpanan Terhadap Kadar Air
Instan Jeruk Nipis

Lama Penyimpanan (Mmgpu) Rata-rita > NI’ BNJ
0 VY G
e __.-.!.._...___._ T _L)_‘__\t}tj 4 0,727
2 9. 804 b _ |
L 3 9983 b ]
chcrai;'gan D= Nf-’_f);.-'\f'.) S Nobi Perkoh teatt Poein Vot ;h.‘,fu.'

- Anghka vang ikt oo v vaig berbeda Mennrjuhkan pengarih vung nyaia
pada tarat 5
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Lampiran 9. Hasil Analisa Total Asam I[nstan Jeruk Nipis Selama Penyimpanan.

| Glukosa 1 Penyfmpanan lalan]gan Total Rata-rata
L ,__(minggw) . 1 _ | 1

{ ‘= 0 s76 1 512 1 10,88 5.44
L4 : a2 512 1 1024 5,12

! : 2 1,48 448 1 896 4,48

|' ; 3 d.16 3,84 | 8,00 4,00

| 0 350 0 352 T 704 3,52
oA ! 3200 3200 640 3,20

i - : 2 2,86 2.56 s.12 | 2.56 :
| S N o S & DI & I =
| : 0 3.20 320 0 640 ;320 |
A 1 2,88 288 576 | 288 |
| S 2 288 288 | 576 288
! 5 3 ! 2,56 2,56 512 1 256
[ Total | 56 1 2160 8406 ' 351 |

Lampiran 10. llasil Anahsa Sidik Ragam Total Asam Instan Jeruk Nipis Selama

Penyimpanan.

. Sumber |
]_ Keragaman Bebas - Kuadrut  Total -
| Perlakuan il 23804 2164
| A A 18850 942s
[ B i AE 43140 1438

Interaksi ({AB} 6 (h, 130 0,107
! Galaa | 120 0256 0021
_ Toal 23 24000
Keterangan 2 ¥% Berpengarnh sangat vt

* : Berpengaruh mata

66

t Derajat | JumiahT_iili‘}cfral[ Frekuensi |_Frekuensi ﬂibcl_J

Hitung

448 810**
68 176*
5. 095%

5% ;1%
3.88 693
349 595
3,00 482
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Lampiran { 1. Hasil Analisa Uji BNJ. Pengaruh Penambahan Glukosa Terhadap Total
Asam [nstan Jeruk Nips.

l,_ Glukosa ~ _]L_ __Rata-rata __L ] NP BNJ
] Ay I 4,76 a i
LA 2,88b 0,388
L._ R Az 2.88 C i

[SRUUNE = SN N, —
Keterangon NP BN Ntai Perlakuan Beda Nyata Jngur
- Angka v dukuti dengan Iueruf yang berbe

purcha qaraf 50

e menoipukkan pengaruh yang nyata

Lampiran 12, Hasil Analisa Uj BNJ Pengaruh Penyimpanan Terhadap Kadar Air

Instan Jeruk Nips.

[_Lama Penyimpanan (Minggu) CRawraa | NPBN i
i 0 293 a i

I,-_.__._. . -_._l___.—__ — _33la — 0433
L= 3.73b | ' 1
Kererangan CONP BNT Nk Perbakieot Beda Nyat Jujer

- Augha vang diikuti devgan bt f vang berbeda mtemnjitkkan pergarih yang nvata

et turef 3 %

{ampiran 13, lasil Analisa Uy

. Penyimpanan "..__— I
| (Minggu) | Wy N

| 0 © 400a

| 1 . d4%a

! 9 P Mgl 2 b

] 3 ! s44b

[ -
Keterangan

pada taraf 5 V6

-

e e— I
o« NP NS Nifas Perlukuan
- Angha vang didhutt dengan Trursef v borbe

BNJ, Pengaruh [nteraksi (ilukosa dengan
Penyimpanan terhadap Total Asam Instan Jeruk Nipis.

 Glukosa |
e P BN
S~ 7AW A
>24a 256a i
Yspal Lo 288b
300h TR8b 0,579
3.52 b 3,20

Bedkt Nvato ..’u,w;'

A7

skt mennyukkan pengaruh yang nyaia
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Lampiran 14, Hasil Analisa Serat Kasar Instan Jeruk Nipis Selama Penyimpanan.

, L _ s }
Glukosa | Peny!mpanan ljlan.ga" Total | Rata-rata |
1 (minggu) - bW ]

; 0 1855 2,125 1 3980 1990 |

o ! 1.900 2260 4160 | 2,080

: ' ! 2 140 0 2,040 | 3480 1,740

| 3 ' 1245 ] 1288 | 2,530 1,265
| 0 Troi0 T 065 11775 0888 |
A 1 1070 098s | 2055 | 1028
- ‘. 2 0100 0200 0300 | 0,050
| 3o Wms oo onme 2345 4 L173
| 0 0075 . 0245 0320 . 0,160
A | 0940 | 0805 | 1745 0,873
Yo 2 0,625 | 1055 1,680 0,840
S I _ n,lss___ i 0085 i _ 0,40 0,120 |
. Total | Carseo 1 130200 234,610 1,025

Lampiran 15 [asit Analisa Sidik Ragam Serat Kasar Instan Jeruk Nipis Sclama

Penvimpanan
[ | Sumber I\erabaman : "Derajat  Jumlah | Kuadrat . I-‘rckuensn | I-‘rekucnsiI Tabel
Ol T Bebas Ruadat | Total o Hitung ;5% 1 1%
| Perlakuan 1L 10088 ! 0917 ‘
| A 2. 7018 3509 | 94.838% 1 388 . 693
| B ACEE 0804 0268 7,243* | 349 | 595
' Interaksi(AB) | 6 i 2266 | 0,378 | 10.216* 3,00 482
| Galat | 12 | o 4.39 9 | . 0,037 | . | -
| Total L WPEL 10,527 | [ ]
Keterangan ; ** : Berpengaruh sangat maid

* . Berpengaruh myaia

1y
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Lampiran 16. Hasil Analisa Uji BNJ, Pengaruh Penambahan Glukosa Terhadap Serat
Kasar Instan Jeruk Nipis

Glukosa 1 Rawraw 7 NPBNJ
A, N (B L 0
A o ORI b o 0,513 !
Av o Ud9Be T
Keterangan D= NP BNI: Nk Perlakian Bieda Nyata S
- Angka yang dhilati dengan huraf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang nyata
pada raraf 3 .

Lampiran |7. Hasil Analisa Uji BNJ Pengaruh Penvimpanan Terhadap Serat Kasar
Instan Jeruk Nipis.

| Lama Pcnyimpanan(MiriégLi L ﬁgtgram ) “T_ NP BNJ
0 P 1013
! i 1,327 a
— _— e rcTEee— . 5 mm S e0s o0 o {
—— ; _0910a . >
3 ! e%ia | 1 B . Wy

- MNP BN N Perlakian Meda Nvata Jupnr
- Angha yane dokae dengans hurnf sang berheda merayukkon pengarth yang ivata
parda taraf 5 v

Keterangun

Lampiran 18, Hasif Anabsa Ujp BNJ, Pengaruh [nerakst Glukosa dengan
Penvimpanan terhadap Serat Kasar Instan Jeruk Nipis.

T 1

Glukosa ' |

\  Penyimpanan | 3 y.

} (Minggu) 'L Ay I = NPEN

| 0 | 199a | 0888a | 0160a

f 1 ' 2080ab | 1.028ab 0.873a 0.764

!' 2 i 1,740 a 0,150 eb 0,840 a )
3 i 1265a | 1473a | 0,120a o
Keterangan .= NP BN Nilai Perlaknan Beda Nvata Jupir

- Angke yang diikti dengan huraf yang herbeda memmjukkan pengarult yang nvaia
pada taraf 5 %

(9



Lampiran 19. Hasil Analisa pH Instan Jeruk Nipis Sclama Penyvimpanan.

,_Glukosa | Penyimpanan _____ Llngat . 1ol Rata-rata |
.. (minggu) P n et ]
-. 0 428 0 428 - 856 | 428
A ! 430 1 429 1 859 4,30
' | 2 432 432 1 864 | 432
I 4N 435 869 | 435
i ) 0 42 426 - 852 | 426
A 1 427 428 | 855 | 428
o 2 4.29 4.29 858 429
l , 3 430 431 86l 4,31
' ; 0 420 1200 . 840 4.20
A i 423 424 847 1 424 |
; | - 2 424 ;425 8.49 425 |
_ | 3 REYG =) = Fiuah) 853 | 427 |
. Total | v s1 T 5134 10263 | 4276
Lampiran 20. Hasi! Analisa Sidik Ragam pH Instan Jeruk Nipis Selama
Penyimpanan
. Sumber | Derajat " Jumlah T Kuadrat . Yrekuensi : Frekuensi Tabel
| Keragaman - Bebas  Kuadrat . Total  Hitung =~ 5% | 1%
| Perlakuan 1| 00333 000303 |
| A L2 00218 1 001090 : 330,303** . 388 | 693
;' B 3 0,0106 . 000350 ! 106,061** : 349 | 595
| Interaksi (AB) 6 0,0000 | 000015 4546 | 3,00 48?2
| Galat 12 0,0004 | 00000331 | s
Total 3 0,0337 | : 4l T
Keterangan o ** - Berpengarwh sangat mdta

in : Tidak mvata berpengarih



Lampiraﬁ 21. Hasil Analisa Uji BNJ, Pengaruh Penambahan Glukosa Terhadap pH

Instan Jeruk Nipis.
[ Glukosa  Rawraza | NPBNJ }
A 131 ; |
Y .- S N 4290 | 0,155 |
As . 4.0 ' _ |
Keterangan - = NP BN Nibr Pertaknan b N o Jupur

- Angtka yung dikuets dengan bt xaey berbedo mentikhan pengaru yang nyaia

pada taraf 3 .

Lampiran 22. Hasil Analisa Uji BNJ Pengaruh Penvimpanan Terhadap pH Instan

Jeruk Nipis.
| Lama Penyimpanan (Minggu) i__ _Rata-rala
0 ; 42467a
B o 42733b
| T O 42867c
| ' 4 _)Iﬂﬂ' d
Keterangan S NP BN : Nilai i’cn"u&mm Hodet Nvata huur

e

—

NP BNJ

0,0172

- Angka vane didkute dengan fnvnf yang berheda menunjukkan pengaruh yang nvata

pxiedet taaraf 3 %

Lampiran 23. Hasil Analisa Gula Reduksi instan Jeruk Nipis Selama Penyimpanan.

,[ Glukosa | Penvlmpanan == _Eliagga_rl_ ~-—  Total ] Rata-rata ]
| minggw) b B | i
| ! 0 30677 1 33228 ¢ 26,3900 3,1950 |
| ? } 28116 28116 © 56232 28116 |
A > 23004 25s60 - 48564 | 24282 |
| 3 20448 1 20448 1 40896 | 20448
| ! 0 46008 | 48564 | 94572 | 47286
A ! o432 40B96 | BA3ME | 42176 |
| S 2 | 38340 1 38340 | 76680 | 38340 |
: ; 3 . 35784 | 35784 | 71568 35784
| 0 82200 | 82200 | 16,4400 | 82200 |
. 1 66225 | 66225 | 132450 | 6,622

| ’ 2 ) 6,0900 | 58788 | 11,9688 | 59844 .
! { 3. 53676 1 53676 | 10735 | 53676 |
| Total . TTUs38825 1531835 [ 106065 ;44200
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Lampiran 24. Hasil Analisa Sidik Ragam Gula Redukst Instan Jeruk Nipis.

Sumber Derajat | Jumiah ‘ Kuadrat | Frekuensi | Frekuensi Tabel
Keragaman Bebas | Kuadrat L Total ___I Hitung ! 5% | 1%
Perlakuan 11 75,041 6.822 i

A 2 63,045 ’ 31523 2424846 ¢ 388 6,93
B 3 9763+ 3253 250,307** 349 5,95
Interaksi (AB) 6 1 22331 0372 28615 3,00 4,82
Galat 12 1 0183 w013,
Total 23 T 75004 .
Keterangan sk Berpmgamh s;lrlgaf mum e )

Lampiran 25. Hasil Analisa Uji BNJ, Pengaruh Penambahan Glukosa Terhadap Guia
Reduksi Instan Jeruk Nipis.

Glukosa __ Ratarata ______}_ ____NPBNJ
A -. . 2620a
A; . 409%b T, 0,305
A 6.549¢ -
Kererangan ;- NP BNJ : Nilar Perlakuan Beda NMuata )"umr

- Angka yang: diknir dengzan hirnf yang berbede mennnjukken pengarvh yang myaia
pade tarafl 3 %

Lampiran 26. Hasil Analisa Uji BNJ Pengaruh Penyimpanan Terhadap Gula Reduksi
Instan Jeruk Nipis.

Lama Penyimpanan (Minggu) Rata-rata I NP BNJ
0 AN e s i
I : 4,551 b
- B 2 ey o 0,340
2 S M ST NS
3 | 5664d
Keterangan S« NP BNJ : Nilai Perlakuan Beda Nyata Jujur
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh vang mata
pade taraf 5 %
72




Lampiran 27. Hasil Analisa Uji BNJ, Pengarubh  Interaksi Glukosa dengan
Penyimpanan terhadap Gula Reduhs Instan Jeruk Nipis.

_ Glukosa

[ Penyimpanan
(Minggu) A ! As Ay
0 3,1050a + 4.7286a 8,2200a !
1 28116b 42774 b 6,6225b
2 24282 ¢ R XETINY 59844 ¢
3 20448¢c  3STRd¢ . 53676 d
Keterangan - - NP BNJ : Nrlar Perlakaan Bodo N vata Igur

s

- Angka yang dilkutt detigan hurut vany berbeda menunjukbhan pengaruh vang nyata
pada taraf £ %

Lampiran 28. Hasil Analisa Warna Instan Jeruk Nipis Selama Penyimpanan.

T

T
q
{

1

Total ‘ Rata-rata |
740 | 3.70
770 1 385
840 ' 420

_ 1000 5,00 |
7.40 : 3.70
770 | 385
840 | 420

990 L__4£___
740 T 370
740 | 3,70
810 | 405
990 | 495

9970 1 415

Glukosa | Penyrmpanan | l-lanﬁggn
(minggu) 1 1 S
! 0 360 LTV
j ] 3.90 jg0
C A 2 4,10 430
" ; B - S0 so00
! F o 360 1 380
| t 3.80 3,90
A 2 420 1 420 .
l e B A 300
L 0 370 3.70
| ! -
| : ] _3_7[) 3,70
A 2 4.00 4,10
I - s 490
h___i!‘qta_l___ : 9.50_ 1 5020 ¢
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Lampiran 29.

Hasi! Analisa Sidik Ragam Wama Instan Jeruk Nipis Selama

Penyimpanan.
’ Sumber Kerapaman | Dtrajat | Jumiah | | Kuadrat | Frekuensi | Frekuensi Tabel |
& Bebas | Kuadrat | Todl | Hitung 5% 1 1%
Perlakuan T 6021  0.55] | ;
A ] 0.04 002, 2™ . 388 | 693 |
B 3 SUS . 19%  198** 1 349 595
Interaksi (AB) 6 o> oot " 3,00 4,82
Galat 12 wos 0oL o
Total 23 1 o0 et |
Keterangan D Berpmgamh mngu.' mutd

: Tidak nyata

Lampiran 30. Hasil Analisa Up BNJ Pengaruh [ ama Penytmpanan Tcrhadap Wama
Instan Jeruk Nipw

Lama Penyimpanan | T}thggu_}_

i__.

b

K’c!eruuquu

Lampiran 31.

L") ué—i::

lata- 1aty

.; - \;“_b’\/ Md b orlasmne .

3,704
S80a
4.1~b
497 ¢

et e

NP BNJ

(1,208

||

- Amgka yeny disknie dengan e venne berhedes mennnipikkaan pengarndt yang vt
pada targf 3 %

Hasil Analisa Aroma Inswan Jeruk Nipis Selama Penyimpanan.

r Glukosa gPenyimpanan ; Ulangan T '~ Total | Rata-rata i
i 'i 0 350 TR N S 30 3,65 |
o 1 L 3.70 390 1 7,60 380 |
| b 2 Lo 400 430 1 RA0 20 |
| | 3 | 480 se0 1 980 ! 490
| | 0 ! 380 3t | 750 ¢ 375
A ! 380 380 | 760 380
| o 2 Al 390 1 800 400
’, J 3 L 490 SSo0 990 0 495
i 0 r 3.70 3u . 760, 380
L AL 1 3 KU o 760 1 380 |
] : '| 2 I L 3600 TR0 378
I 3 190 4 80 + 970 ABS
| Total | dM00 4980 L 98 s 410
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Lampiran 32.

Hasil Anpalisa Sidik Ragam Aroma Instan Jeruk Nipis Selama

Penyimpanan.
[ Derajat | Jumlah | Kuadrat | Frekuensi | Frekuensi Tabel ;
Sumber Keragaman | ‘51 | K yadrat ! Toial | Hitung | 5% 1 %
Perlakuan 1 5511 0,50
A 2 004:  002: 17 3,88 6,93
B 3 527, 1,76 88** 349 | 595
Interaksi (AB) 6 0,20 0.03 1.5% 3,00 4,82
Galat 12 02 002
Total IR )
Keterangan ;= Berpengaruh sangat mvatu

n : Tidak mata

Lampiran 33. Hasil Analisa Uji BNJ Pengaruh |.ama Penvimpanan Terhadap Aroma
Instan Jeruk Nipm

l.ama Penyimpanan (Minggu) Rata-rats
0 | IR NAR
1 3.80a
2 398a
. | 3 - 490 b
l?e-ﬂ.un.;%un TUL T ONPBENT . S s .‘.;ll.,.f el .i':i'um M

_ NPBNJ

0.42

.
|
|

A

Anglar yonyg diikuste demaar iaeut vany berheda menunpukkan pengarids vaing
nvata pada taraf 5 %

Lampiran 34, Hasil Analisa Cita Rasa instan Jeruk Nipis Selama Penyimpanan.

Glukosa Pe"yfmpa“a“ | _Ulangan _

(minggu) -

0 R
1 220
A 2 2.50
> 320
: 0 3.60
| l 3.30
A ! 2 3.50
I 450
| 0 390
i I 3.0
As l 2 4 01
o 3 490
Toal | H1L80

__’20

2.30
2.60

330
ERLL

340
4.00
4.50

_ 4_,3{)

4,30
4.70
5.00

43,70

[ I

- Total ' Rata-rata |
| 4,60 2,30
| 450 | 2725
! 550 | 2,75
| 650 ! 325
L 660 330
! 6.70 . 335
| 750 ¢ 375

| 900 450 |

820 410 |

. 780 ¢ 390 |

| g70 ' 435

i 9RU 1 495

T80 3.56 |
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Lampiran 35. Hasil Analisa Sidik Ragam Cita Rasa Instan Jeruk Nipis Selama

Penyimpanan.
| Derajat T Jumiah | Kuadrat ['Frekuensi | Frekuensi Tabel |

Sumber Keragaman | ‘g pas Kuadrat | Totl  Hitung 5% | 1%
Perlakuan e - 16001 - F 47 :

A 2| L1 586 7325%¢ | 388 6,93

B 3] 431 144 1800% . 349 5,95

Interaksi (AB) 6 1 0091 002 025" | 300 4,82
Galat 2 | 1ot 008 |
Total 23 T a7t : 1

Keterangan . ¥* . Berpengarih sangar i

* : Berpengarih muty
i Tidak mat

Lampiran 36. Hasil Anatisa Uji BNJ, Pengaruh Penambahan Glukosa Terhadap Cita
Rasa Instan Jeruk Nipis

Glukosa Ruta-rata AR NPBNJ ]
. Sl B AR 200
A, 26da ;
o mm : L
A; e
Keterangan 1 - NP BNJ : Nilai Perlakuan Joda Nvata Jupur
- Angka yang diikuti dengan hurnf vang berbeda memnyukkan pengaruh yang nyata
pada taraf 5 %

Lampiran 37. Hasil Analisa Uji BNJ Pengaruh {.ama Penyimpanan Terhadap Warna
Instan Jeruk Nipis.

Lama Penyimpanan (Minggu) |  Raw-rata | _NPBNJ
0 T3
1 3.17a
e 0,59
2 V622 2
3 A B
Keterangan L= NP BNJ: Nilai Perlakinm Reda Nvans Japur

- Anghka yang ditkuti dengan huruf g berheda menoyukkan pengaruh yang
nyata pada taraf § %
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Lampiran 38. Uji Organoleptik Terhadap Warna, Aroma, dan Cita Rasa Instan Jeruk
Nipis Selama Penyimpanan

UJI ORGANOLEPTIK
Nama Panelis
Hari/Tanggal
Produk :
Instruksi . Benkanlah tanda silang (X) sesuai tingkatan kesukaan
anda pada penilaian warna, aroma dan cita rasa,
Tingkat Kesukaan Skala Penilaian
- Sangat Suka 3
- Suka 4
- Agak Suka 3
- Tidak Suka 2
- Sangat Tidak Suka !
Kode Sampel | Penila_ia_n__i_ o _ N 3 4 T s
| Wama -
A . Aroma Lo
Cita Rasa B - B L
. Warna .' j
A . Atoma : : ey, _. |
CitaRasa . . : ! sy 5
Warna N . iy ¥
Az Aroma - s ry |y
Cita Rasa _Y _L 1 _I ~
Warmna 1 A
Al Aroma o & - .
Cita Rasa e, e,
Warna - et
Az Aroma . |
Cita Rasa o o L
Warna _ !
Azl Aroma .. o
Cita Rasa o e

*** Selamat Membhmaty **¢
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Lampiraﬁ 40. Cara Pembuatan Larutan tuff Schoorl
Bahan-bahan kimia yang digunakan yaitu:

- Na,C0; (natrium karbonat) 144 gr atau Na,CO310H,0; 388 gr.

- Air suling (aquades) 500 ml.

- CuSO; (tembaga sulfat) 25 gr.

- Asam sitrat monohidrat 50 gr

Cara pembuatan larutan LufY Schoor! vailu

Na,C0: (natrium karbonat) 144 gr atau Na,COJdOH-Os 388 gr. dilarutkan dengan

400 mi air suling (larutan 1),

Asam sitrat 50 gr dilarutkan dengan air suling SO mf

Dimasukkan sedikit demi sedikit larutan |

Campuran ditambahkan dengan larutan CuSO), (temba za sulfaty 25 gr dalam 100 mti

air suling.

Diencerkan sampai 1 liter
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Lampiran 41. Beberapa Jenis Pemants dan Tingkat Kemanisannya (Sukrosa = 100)

Bahan Pemanis ~ Tingkat Kemanisannya l, Keterangan
; Sukrosa '[ ] | Alami -:
; Maltosa 0.4 ! Alam t
'r Glukosa 0.7 Alami |
! Fruktosa 1.1 Alami r|
f Laktosa 0d Alami f
; Gula Inver 0.7 0w Alami i
Xylosa 0z Alami |
]| Sobnitol A Alami |
ll Manitol 0.7 Alami [
; Dulcitol e Alam
| Steviosida vk Alami |
Phylidulcin 400 ff S "
Glicyrrhizin § 50 Alami g
| Siklamat l 30 - RO Sintetis
. | .
! Aspartan ' 100 - 200 | Sintetis |
i Na-Sakarin ! 200 . 70v Sintetis ;
Sumber : Lutony, T, 1993, o T J
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Lampiran 42. Rendemen Instan Jeruk Nipis

- Untuk perlakuan A1 = 400 gr wluhosa 25 ml sari jeruk
Rendemen = 46890 x 100%
220
=213,14 %
- Untuk perlakuan A2 = 500 gr glukosa / 125 mi sari jeruk
Rendemen = 526 20 x 1002,
220
=23918%
- Untuk perlakuan A3 = 600 gr glukosa . 125 m] sari jJeruk
Rendemen = 568,53 x 100 o

220
= 258,42 o,
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