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INTISARI

Latar Belakang : Jeruk siam merupakan buah dengan penanaman tertinggi di
Indonesia. Jeruk siam dapat tumbuh di daratan rendah hingga daratan tinggi. Jeruk
siam juga termasuk jenis jeruk lokal yang paling banyak dibudidaya di Indonesia
karena perawatannya mudah. Tujuan : Mengetahui gambaran mutu organoleptik
dan daya terima marmalade jeruk siam (C. nobilis microcarpa). Metode Penelitian
: Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 3 macam perlakuan yaitu formulasi buah jeruk : gula pasir dimulai dari P1
(65 gr: 35 gr), P2 (75 gr : 25 gr), P3 (85 gr : 15 gr). Data diolah dan dianalisis
secara deskriptif dalam bentuk diagram batang. Penelitian ini menggunakan panelis
tidak terlatih yaitu mahasiswa/i jurusan gizi sebanyak 30 orang. Hasil dan
Pembahasan : Hasil penilaian uji organoleptik didapat formula P2 paling banyak
dipilih dengan warna orange, formula P1 paling banyak dipilih dengan aroma
kurang khas, formula P2 paling banyak dipilih dengan tekstur lembut, formula P2
paling banyak dipilih dengan rasa manis. Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa
mayoritas panelis menyukai tekstur dan aroma pada pada formula P2, rasa dan
warna pada formula P1. Kesimpulan : Berdasarkan hasil uji organoleptik
didapatkan marmalade jeruk siam memiliki rasa yang manis dan warna orange
terdapat pada formula P1 serta tekstur yang lembut dan aroma yang khas terdapat
pada formula P2. Berdasarkan hasil yang didapat dari uji daya terima yang terdapat
pada marmalade jeruk siam paling banyak disukai yaitu pada rasa dan warna adalah
P1 serta untuk tekstur dan aroma adalah P2.

Xv + 61 him; 2023 ; 8 tabel ; 13 gambar
Daftar Pustaka : 18 buah (2007 — 2023)
Kata Kunci : Jeruk siam, marmalade, uji organoleptik, uji daya terima
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ABSTRACT

Background: Siamese oranges are the fruit with the highest cultivation in
Indonesia. Siamese oranges can grow in lowlands to highlands. Siamese oranges
are also one of the local types of oranges that are most widely cultivated in
Indonesia because they are easy to care for. Objective: To determine the
description of the organoleptic quality and acceptability of Siamese orange
marmalade (C. nobilis microcarpa). Research Method: This research was
conducted using the Completely Randomized Design (CRD) method with 3 types of
treatment, namely orange fruit formulation: granulated sugar starting from P1 (65
gr:354gr), P2 (75 gr: 25 gr), P3 (85 gr: 15 gr). The data is processed and analyzed
descriptively in the form of a bar chart. This research used untrained panelists,
namely 30 students majoring in nutrition. Results and Discussion: The results of
the organoleptic test assessment showed that formula P2 was most often chosen
with an orange color, formula P1 was most chosen with a less distinctive aroma,
formula P2 was most chosen with a soft texture, formula P2 was most chosen with
a sweet taste. The acceptability test results showed that the majority of panelists
liked the texture and aroma of the P2 formula, the taste and color of the P1 formula.
Conclusion: Based on the organoleptic test results, it was found that Siamese
orange marmalade has a sweet taste and orange color in formula P1 and a soft
texture and distinctive aroma in formula P2. Based on the results obtained from the
acceptability test, the Siamese orange marmalade is most liked, namely for taste
and color it is P1 and for texture and aroma it is P2.

XV + 61 p; 2023 ; 8 tables ; 13 figures
Bibliography : 18 pieces (2007 - 2023)
Keywords : Siamese orange, marmalade, organoleptic test, acceptability test
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Berdasarkan data sebaran per tahun 2021, luasan budidaya jeruk siam di
Kalimantan Tengah mencapai 714,73 hektar. Hasil produksi jeruk siam bisa
mencapai 57.351 kuintal pada tahun 2022. Lahan yang berada di Kapuas dan
Basarang merupakan salah satu lahan potensial untuk pengembangan jeruk
Siam Kalimantan Tengah. Pemanenan jeruk Siam pada umur 6-8 bulan setelah
bunganya mekar. Sebagian petani memanen buah jeruk Siam dengan cara
tangkai buah dipotong dengan gunting pangkas sekitar 1-2 mm dari buahnya
(Rina, 2007).

Jeruk siam merupakan salah satu buah yang memiliki dominasi tertinggi
terhadap penanaman di Indonesia. Jeruk siam dapat tumbuh di daratan rendah
hingga daratan tinggi. Jeruk siam juga termasuk jenis jeruk lokal yang paling
banyak dikembangkan di Indonesia sebesar 80% karena perawatannya mudah
(Diny dan Santoso, 2021). Jeruk dan produknya sumber kaya karotenoid,
flavonoid, dan vitamin C (Aschoff et al., 2014). Jeruk siam memiliki kandungan
gizi seperti kalori, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin
A, vitamin B, vitamin C dan air.

Banyaknya manfaat dari buah jeruk membuat masyarakat tetap
mengkonsumsi buah jeruk sebagai asupan vitamin C alami. Kandungan vitamin
dan anti oksidan didalam buah jeruk banyak sekali manfaatnya seperti

melancarkan pencernaan, mengatur tekanan darah tinggi, mencegah kanker,



mencegah penyakit jantung, meningkatkan kekebalan tubuh, memurnikan
darah, memperkuat tulang, memperkuat gigi, mencegah penyakit ginjal,
membantu mencegah asma dan masih banyak lagi manfaat lainnya (Rahmawati,
2020).

Pengenalan penggunaan jeruk kepada masyarakat akan lebih efektif
bila diterapkan sebagai bahan baku atau tambahan dalam pembuatan makanan
yaitu marmalade. Pembuatan marmalade sendiri masih banyak dilakukan
menggunakan jeruk sunkist, jeruk bali, jeruk pamelo (Wijayanti, 2018 dalam
Jaya et al., 2023). Sementara pemanfaatan jeruk siam masih terbatas
dikonsumsi segar, sehingga perlu ada inovasi dengan memodifikasi jeruk siam
sebagai marmalade jeruk siam.

Marmalade adalah produk makanan semi basah yang memiliki tekstur
menyerupai selai, dibuat dari campuran sari buah jeruk, cacahan kulit jeruk dan
gula dengan atau tanpa tambahan makanan yan diijinkan contohnya
penambahan pektin dari luar atau dengan pektin dari buah itu sendiri, guna
membentuk kekentalan gel (Jaya et al., 2023). Pengolahan jeruk menjadi
marmalade memiliki kelebihan dibandingkan pengolahan lainnya, karena
pengikut sertaan kulit jeruk yang umumnya menjadi limbah produksi (Ismail et
al., 2018).

Produk marmalade ini dapat dinikmati oleh semua kalangan umur dan
cenderung digunakan sebagai makanan pendamping roti sehingga
meningkatkan cita rasa. Kelebihan marmalade sendiri yaitu: banyak disukai

kalangan masyarakat, harga terjangkau, bahan baku higienis, sehat, dan



tentunya masih segar karena berasal dari bahan yang masih segar, produk dapat
dibuat sendiri, menggunakan bahan alami, penyajiannya cepat dan praktis.

Penelitian yang dilakukan oleh Jaya (2023) terkait buah jeruk siam yang
dimodifikasi menjadi marmalade dengan penambahan buah lain, menunjukkan
bahwa penambahan jumlah jeruk yang berbeda (90%, 80%, 70%, 60%, 50%)
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan, dimana banyak disukai pada P3
yaitu jumlah buah jeruk sebanyak 70%. Pada penelitian lain banyak yang
menjadikan buah jeruk sebagai minuman es jeruk. Berdasarkan uraian tersebut
perlu dilakukan penelitian mengenai marmalade jeruk siam dengan
perbandingan antara buah dengan gula yang tepat sehingga menghasilkan
marmalade dengan karakteristik terbaik. (Jaya et al., 2023).

Penelitian terdahulu, terkait buah jeruk siam telah banyak dilakukan,
tetapi untuk memodifikasi buah jeruk siam menjadi marmalade masih belum
terlalu banyak, dan rata-rata ada penambahan bahan lain untuk menghasilkan
kualitas yang baik. Oleh karena itu, berdasarkan uraian latar belakang, peneliti
tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Gambaran Mutu
Organoleptik dan Daya Terima marmalade Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa).
Dan juga untuk memanfaatkan ketersediaan pangan lokal yang relatif murah,
mudah ditemukan. Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan
informasi bahwa jeruk siam dapat diolah menjadi marmalade, selain menjadi

minuman es jeruk.



B. Rumusan Masalah
Bagaimana gambaran mutu organoleptik dan daya terima marmalade jeruk siam
(C. nobilis microcarpa)?
C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Mengetahui mutu organoleptik dan daya terima marmalade jeruk siam (C.
nobilis microcarpa)
2. Tujuan Khusus
a. Mendeskripsikan mutu organoleptik marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa)
b. Mendeskripsikan daya terima marmalade jeruk siam(C. nobilis
microcarpa)
D. Manfaat Penelitian
1. Manfaat Bagi Masyarakat
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada masyarakat
mengenai pengolahan buah jeruk siam yang biasanya menjadi minuman es
jeruk, namun dalam penelitian ini buah jeruk siam diolah menjadi produk
olahan pangan salah satunya adalah marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa).
2. Manfaat Bagi Peneliti
Penelitian ini dapat memperoleh pengalaman secara langsung bahwa buah

jeruk siam tidak hanya dapat dijadikan sebagai minuman es jeruk tetapi



dapat juga dimodifikasi menjadi marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa).

. Manfaat Bagi Institusi

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber media bahan informasi
mengenai mutu oganoleptik dan daya terima dari produk olahan pangan

berupa marmalade jeruk siam (C. nobilis microcarpa).



BAB I1

TINJAUAN PUSTAKA

A. Landasan Teori
1. Buah Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)

Dinamakan jeruk siam karena berasal dari Siam (Thailand), di
negara asalnya jeruk ini dikenal dengan nama som kin wan. Di antara
berbagai buah-buahan, jeruk merupakan salah satu buah yang
bermanfaat bagi kesehatan dan dapat digunakan sebagai sumber vitamin
C dan parfum. (Lestari dkk., 2019).

Jeruk siam merupakan salah satu jenis tanaman jeruk yang
banyak dikembangkan di Bali karena produksinya tinggi dan disukai
konsumen. Di Kabupaten Gianyar sentra penghasil jeruk ada di
Kecamatan Payangan dan Kecamatan Tegalalang. Dari dua Kecamatan
tersebut, Kecamatan Payangan merupakan penghasil jeruk terbesar yang
sudah di kenal di Gianyar. Sentra produksi Kualitas Buah Jeruk Siam
(C. nobilis microcarpa) Selama Penyimpanan Pada Berbagai Tingkat
Kematangan Buah jeruk di Kecamatan Payangan tersebar di beberapa
desa yaitu Desa Puhu, Desa Kerta dan Desa Buahan semakin pesat
kerena permintaan pasar terhadap komoditas ini cukup baik (Januwiarta
et al., 2014). Buah jeruk siam memiliki cita rasa yang manis dan segar
dengan tingkat kemanisan sebesar 13,50Brix sehingga banyak diminati

oleh konsumen (Utama, 2015).



Jeruk Siam memiliki ciri khas yang tidak dimiliki jeruk Keprok
lainnya karena mempunyai kulit yang tipis sekitar dua mm,
permukaanya halus dan licin, mengkilap serta kulit menempel lebih
lekat dengan dagingnya. Dasar buahnya berleher pendek dengan puncak
berlekuk. Tangkai buahnya pendek, dengan panjang sekitar 3 cm dan
berdiameter 2,6 cm mm. Biji buahnya berbentuk ovoid, warnanya putih
kekuningan dengan ukuran sekitar 20 biji. Daging buahnya lunak
dengan rasa manis dan harum.

Pemanenan jeruk Siam pada umur 6-8 bulan setelah bunganya
mekar. Sebagian petani memanen buah jeruk Siam dengan cara tangkai
buah dipotong dengan gunting pangkas sekitar 1-2 em dari buahnya.
Waktu pemetikan dilakukan setelah matahari sudah bersinar sekitar jam
9 pagi hingga sore. Jeruk siam merupakan salah satu buah yang
memiliki dominasi tertinggi terhadap penanaman di Indonesia. Jeruk
siam dapat tumbuh di daratan rendah hingga daratan tinggi.

Jeruk Siam merupakan buah yang sangat digemari oleh
masyarakat selain karena enak dimakan, jeruk mengandung zat-zat yang
dibutuhkan oleh tubuh. Berikut macam-macam zat gizi yang terkandung

dalam buah jeruk:



Tabel 2.1 Kandungan Gizi Buah Jeruk (100 gr)

Kandungan Gizi Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)
Vitamin C (mg) 10,60
Energi (kkal) 50,00
Protein (gr) 0,80
Lemak (gr) 0,20
Karbohidrat (gr) 11,60
Retinol (mcg) 57,00
Kalsium (mg) 34,00
Phospor (mg) 23,00
Zat besi (mg) 0,40
As. Karbonat (mg) 49,00

Jeruk siam merupakan komoditas hortikultura yang dapat tumbuh
dan berproduksi di dataran rendah dan tinggi, selain itu tumbuhan jenis
ini pun dapat tumbuh pada lahan pesawahan maupun tegalan
(Aluhariandu et al., 2016). Jeruk siam menjadi tumbuhan yang dapat
bernilai ekonomi tinggi. Hal ini dikarenakan tumbuhan jeruk siam
merupakan buah yang disukai semua kalangan. Selain itu pula jeruk
siam menjadi salah satu buah penghasil vitamin C (Kristiandi et al.,

2021).

Gambar 2.1 Buah Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)
Sumber : Dapur Belanja

Kualitas buah jeruk yang baik, selain ditentukan oleh sifat fisik

seperti ukuran buah, berat buah, diameter buah dan volume serta



ditentukan juga oleh kandungan komponen kimia buah seperti vitamin
C dan kadar gula/ total padatan terlarut (TPT). Perbedaan kandungan
komponen kimia tersebut juga dipengaruhi oleh tingkat kematangan
buah, selain faktor lingkungan tumbuhnya (Qomariah. et al., 2013).
Selain kualitas buah secara fisik dan kimia, masa simpan buah sangat
penting dan sangat perlu juga diperhatikan. Kualitas buah yang baik
diawali pada saat pemanenan dilakukan yaitu pada tingkat kemasakan
yang tepat. Umur panen dan waktu penyimpanan berpengaruh terhadap
sifat fisik dan sifat kimia buah. Semakin tua umur panen atau semakin
lama waktu simpan maka berpengaruh terhadap warna kulit dan

kekerasan buah serta meningkatnya nilai total padatan terlarut (TPT).

a. Senyawa Bioaktif Buah Jeruk
1) Flavonoid

Flavonoid, penyumbang komponen antioksidan yang
signifikan dalam makanan manusia, merupakan Kkelas
metabolit sekunder polifenol yang banyak ditemukan
pada tumbuhan. Secara kimia, flavonoid terdiri dari
kerangka 15 karbon (C6-C3-C6) dengan dua cincin fenil
enam karbon yang dihubungkan oleh cincin heterosiklik,
flavonoid dapat dibagi menjadi sub kelompok, seperti
flavon, flavonol, flavanon, flavanonol, flavanol (flavan-3-
ols), isoflavon, dan antosianin. Buah jeruk mengandung

sejumlah  besar flavanon-7-O-glikosida  (misalnya
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naringin, eriocitrin, hesperidin, dan narirutin), flavon
(misalnya  rhoifolin,  vitexin,  diosmin),  flavon
polimetoksilasi (PMF, misalnya nobiletin, tangeritin, dan
5-demetil nobiletin), flavonol (quercetin, rutin, dan
kaempferol), dan antosianin (sianidin dan peonidin
glukosida). Buah jeruk mengandung jumlah flavonoid
tertinggi pada tahap pertengahan perkembangan (60-80
hari setelah penyerbukan (DAP)), dan menurun pada saat
pematangan sempurna, hal ini kemungkinan disebabkan
oleh tingginya ekspresi flavonoid.Kalkon sintase-1(CHS-
1) Danisomerase kalkon, enzim pembatas laju dalam
biosintesis flavonoid.
Karotenoid dan Apocarotenoid

Karotenoid adalah kelas pigmen isoprenoid yang
terlibat dalam fotosintesis dan sinyal. Berdasarkan
struktur kimianya, karotenoid dibagi menjadi dua
kelompok besar: (a) karoten— karotenoid hidrokarbon,
seperti a- dan f-karoten, dan likopen; (b) xantofil—
turunan teroksigenasi dari hidrokarbon karotenoid,
seperti neoxanthin, violaxanthin, lutein, dan p-
cryptoxanthin.

Selain karoten dan xantofil, apocarotenoid adalah

kategori karotenoid lainnya. Dioksigenase pembelahan
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karotenoid, yaitu pembelahan karotenoid yang dimediasi
oleh (CCDs)/9-cis-epoxycarotenoid dioxygenase
(NCED), menghasilkan apokarotenoid yang penting
secara ekologis dan nutrisi. Kehadiran karotenoid dan
apocarotenoid memberi warna oranye-merah pada kulit
dan daging buah jeruk.

Minyak Atsiri (Terpen dan Limonoid)

Minyak atsiri yang diperoleh terutama dari flavedo
buah jeruk merupakan produk penting secara ekonomi
dengan aktivitas kesehatan yang bermanfaat karena
adanya terpen dan limonoid dengan komponen bioaktif
lainnya, termasuk flavonoid, karotenoid, dan kumarin.
Minyak atsiri jeruk banyak digunakan dalam industri
farmasi, kosmetik, wewangian, dan makanan karena
aroma buah alaminya. Selain itu, minyak esensial jeruk
memiliki aktivitas antioksidan, analgesik, ansiolitik,
neuroprotektif, dan antimikroba yang kuat Secara khusus,
senyawa bioaktif dari minyak atsiri jeruk terkenal karena
potensi sifat antimikrobanya, karena senyawa tersebut
menyebabkan lisis signifikan pada dinding sel bakteri,
kebocoran bahan intraseluler, dan selanjutnya kematian
sel.

(Saini et al., 2022)
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2. Marmalade
a. Definisi Marmalade

Marmalade merupakan makanan ringan semi padat yang
membentuk gel dengan bahan utama yaitu gula atau sukrosa, pektin
serta potongan buah. Marmalade merupakan produk olesan roti
berbasis buah. Gel yang terbentuk dalam marmalade dikarenakan
adanya interaksi antara pektin dan gula serta proses pemanasan.
Proses pemanasan dan pengawetan menggunakan gula berfungsi
untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme pada produk
marmalade.
(Buhari, Rusmawati, Inarmiwati, Irman, 2023)(Likumahua et al.,
2022).

b. Syarat Mutu Marmalade

Keseimbangan  pektin  dapat  dipengaruhi  dengan
penambahan gula, kandungan gula yang ideal pada pembuatan
marmalade agar terbentuk gel yang baik sekitar 65-70% (Sipahelut,
2019). Pektin merupakan suatu senyawa yang berfungsi pada
pembentukan gel serta pembuatan selai dan jelly. Dalam pembuatan
marmalade kandungan pektin dalam jumlah 0,75-1,5% (Sipahelut,
2019). Syarat mutu marmalade menurut SNI 01-4467-1998 dapat

dilihat pada tabel 2.2.
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Tabel 2.2. Syarat Mutu Marmalade SNI 01-4467-1998

No. Jenis Uji Satuan Persyaratan

1. Keadaan
1.1 Bau - Normal, khas jeruk
1.2 Rasa - Normal, khas jeruk
1.3 Warna - Normal
1.4 Tekstur - Normal

2.  Padatan terlarut (b/b) % Min.65

3. Bahan tambahan makanan
3.1 Pemanis buatan - Sesuai SNI 01-0222-1995
3.2 Pengawet - Sesuai SNI 01-0222-1995
3.3 Pewarna tambahan - Sesuai SNI 01-0222-1995
4.  Cemaran logam
4.1 Timbal (Pb) Ma/kg Maks. 1,5
4.2 Tembaga (Cu) Ma/kg Maks. 10,0
4.3 Seng (Zn) Mg/kg Maks. 40,0
4.4  Timah (Sn) Mag/kg Maks. 40,0

5. Cemaran arsen (As) Mag/kg Maks. 1,0

6. Cemaran mikroba Koloni/g Maks. 5,102
6.1 Angka lempeng total
6.2 Bakteri bentuk koli APM/g <3
6.3 Kapang Koloni/g Maks. 50
6.4  Khamir Koloni/g Maks. 50

Sumber : SNI 01-4467-1998
3. Gula

Gula merupakan suatu karbohidrat sederhana yang menjadi sumber
energi, mengubah rasa menjadi manis dan merupakan salah satu
pemanis yang paling sering digunakan, baik dimakanan dan minuman,
dan sesuai dengan penelitian saya yaitu ditambahkan ke olahan selai.
Gula terdiri dari molekul karbon, hidrogen, dan oksigen. Yang paling
sederhana yaitu glukosa, fruktosa dan galaktosa.

Umumnya gula dibuat dari berbagai tumbuhan, seperti tebu, nira,
aren, kelapa, dan bahkan anggur dan bulir jagung juga digunakan
sebagai bahan baku pembuat gula. Pada abad ke-16 dan ke-17, gula
sama pentingnya dengan minyak bumi pada abad ke-20 dan ke-21. Gula
pernah menjadi salah satu pilar yang membangun dan menyangga

supremasi Britania Raya di seluruh dunia. Gula juga menyebabkan
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perubahan etis di Karibia dan Amerika Selatan serta memicu
kemerdekaan beberapa negara seperti Kuba dan Brazil. (Sasongkowati,
2014)

Tabel. 2.3. Kandungan Gizi Gula

Kandungan Gizi Jumlah zat gizi
Energi 394 kkal
Protein 0g
Lemak 0g
Karbohidrat 949¢g
Kalsium 5mg
Fosfor 1mg
Zat besi 0mg
Vitamin A (O 1V]
Vitamin B1 0 mg
Vitamin C 0 mg

Sumber : Nilai gizi.com
Pektin

Pektin merupakan polisakarida kompleks yang bersifat asam yang
terdapat dalam jumlah bervariasi, terdistribusi secara luas dalam
jaringan tanaman. Pektin juga berfungsi sebagai bahan perekat antara
dinding sel yang satu dengan yang lain (Hutomo, et al., 2022). Kulit
jeruk lemon menghasilkan rendemen pektin  15% berdasarkan
penelitian (Meilina (2007) dalam (Rahmanda K.W, et al., 2021).
Tabel 2.4. Standar Mutu Pektin Berdasarkan Internasional Producers

Association (IPPA).

Faktor Mutu Kandungan

Berat ekivalen 600-800
Bilangan asetil, % 0,15-0,45
Kekuatan gel, grade min 150
Pektin metoksil, tinggi % >7,12
Pektin metoksil, rendah % 2,5-7,12
Kadar asam galakturonat, % min 35
Kadar air, % maks 12
Kadar abu, % maks 10
Pektin ester tinggi, % min 50
Pektin ester rendah, % maks 50

Sumber : Internasional Producers Association (IPPA)
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5. Uji Organoleptik
Uji organoleptik biasa disebut juga uji indera atau uji sensori
merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia
sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk.
Indera yang dipakai dalam uji organoleptik adalah indera
penglihat/mata, indra penciuman/hidung, indera pengecap/lidah, indera
peraba/tangan. Kemampuan alat indera inilah yang akan menjadi kesan
yang nantinya akan menjadi penilaian terhadap produk yang diuji sesuai
dengan sensor atau rangsangan yang diterima oleh indera. Kemampuan
indera dalam menilai meliputi kemampuan mendeteksi, mengenali,
membedakan, membandingkan, dan kemampuan menilai suka atau
tidak suka.
a. Warna
Warna merupakan salah satu parameter fisik yang sangat penting
bagi suatu bahan pangan. Daya terima konsumen terhadap produk
pangan juga ditentukan oleh warna pangan tersebut. Warna suatu
bahan pangan dipengaruhi oleh cahaya yang diserap dan dipantulkan
dari bahan itu sendiri dan juga ditentukan oleh faktor dimensi yaitu
warna produk, kecerahan dan kejelasan warna produk.
b. Aroma
Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang
tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga

hidung. Aroma merupakan nilai tambah pada suatu produk, dengan
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mencium aromanya seseorang dapat mengenal enaknya suatu
produk.
c. Tekstur
Tekstur merupakan gambaran yang memperlihatkan kekuatan suatu
produk untuk mempertahankan suatu tekanan. Tekstur dari suatu
produk makanan dipengaruhi oleh bahan dasar dan perlakuan
selama proses pengolahan, dimana tekstur mempengaruhi citarasa
yang ditimbulkan oleh bahan tersebut.
d. Rasa
Rasa merupakan tanggapan indra terhadap saraf, seperti manis,
pahit, asam dan asin. Rasa pada produk sangat berpengaruh pada
kesukaan seseorang.
(Pomalingo & Pomalingo, 2021)
6. Uji Daya Terima
Daya terima adalah persepsi orang lain (panelis) terhadap selai yang
diuji melalui uji hedonik (warna, rasa, aroma dan tekstur) atau
kesanggupan panelis dalam menerima produk (Sazama, 2018). Daya
terima makanan dapat dilihat dari jumlah makanan yang dikonsumsi dan
daya terima makanan juga dapat dilihat dari jawaban terhadap
pertanyaan yang berhubungan dengan makanan yang dikonsumsi oleh
panelis. Tingkat kesukaan adalah dimana panelis sangat menyukai atau

tidaknya dari sampel pangan tersebut.
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7. Panelis
Menurut Soekarto, 1985 dalam (Safitry et al., 2021) Anggota panel atau
individu yang terlibat dalam penilaian organoleptik dari berbagai kesan
subjektif produk yang disajikan disebut panelis. Panelis yang
digunakan dalam kegiatan ini berjumlah 30 orang. Panelis berfungsi
sebagai alat atau instrumen untuk menilai kualitas dan menganalisis

sifat sendorik produk.

B. Kerangka Konsep

Bahan Baku: | Mutu Organoleptik

Jeruk Siam : Gula _
Marmalde Jeruk Siam

\4

A 4

P1=6509:35¢g
P2=759:25¢g
P3=85¢g:15¢ —{ Daya Terima

Gambar 2.2 Kerangka konsep

Keterangan:

:l = variabel yang diteliti

| = variabel yang tidak diteliti
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C. Variabel Penelitian
Variabel Bebas : variasi konsentrasi buah jeruk siam dan konsentrasi gula
Variabel Terikat : mutu organoleptik dan daya terima marmalade jeruk
siam
D. Definisi Operasional
1. Buah Jeruk Siam
Jeruk siam memiliki rasa yang manis dengan aromanya agak harum,
tekstur daging buah yang halus dengan warna daging buahnya oranye.
Kulit buah yang berwarna hijau sedikit kuning dan halus, bertekstur
tidak keras. Adapun perbedaan nyata dari jeruk siam dengan jeruk
lainnya yaitu pada kulit buahnya tipis (sekitar 2 mm).
Skala : Nominal
2. Marmalade Jeruk Siam
Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa) adalah suatu produk
pangan olahan dengan berbahan buah jeruk siam (C. nobilis
microcarpa) yang dimasak dengan cara atau metode diblanching,
kemudian direndam. Diblender hingga halus dan dimasak menggunakan
api sedang, kemudian dicampurkan dengan gula pasir dan diberi
penambahan kulit luaran jeruk.

Skala : Nominal
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3. Mutu Organoleptik

Mutu organoleptik merupakan karakteristik mutu dari segi warna,

aroma, rasa dan tekstur yang dianalisis menggunakan kuesioner kepada

panelis, jumlah panelis yang dibutuhkan sebanyak 30 orang.

Skala : Ordinal

a. Warna
Penilaian mutu marmalade jeruk siam ini dengan menggunakan
indera penglihatan dilakukan dan ditentukan dengan uji
organoleptik oleh panelis yang diukur dengan menggunakan
formulir uji organoleptik dan dikategorikan dengan penilaian
:orange tua, orange, orange muda, orange pucat
Skala: Ordinal

b. Aroma
Aroma adalah penilaian mutu marmalade jeruk siam dengan
menggunakan indera penciuman yang dilakukan oleh panelis
dengan kategori penilaian :tidak khas, kurang khas, khas, sangat
khas
Skala : Ordinal

c. Tekstur
Tekstur adalah penilaian mutu marmalade jeruk siam dengan
menggunakan indera peraba dan penglihatan yang dilakukan oleh
panelis dengan kategori penilaian :tidak lembut, kurang lembut,

lembut, sangat lembut
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Skala : Ordinal
d. Rasa
Rasa adalah penilaian mutu marmalade jeruk siam dengan
menggunakan indra pengecap yang dilakukan oleh panelis dengan
kategori penelitian tidak manis, kurang manis, manis, sangat manis
Skala : Ordinal
4. Daya Terima Marmalade Jeruk Siam
Persepsi panelis tentang kesukaan marmalade jeruk siam yang
diukur menggunakan uji hedonik dengan skala berikut: 1 = sangat tidak
suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka Penilaian
dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang mahasiswa/l

Skala : Ordinal
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METODOLOGI PENELITIAN

A. Ruang Lingkup Penelitian
Ruang lingkup penelitian ini merupakan bidang dalam IImu
Teknologi Pangan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui mutu
organoleptik dan daya terima marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa).
Pembuatan marmalade jeruk siam (C. nobilis microcarpa) dilakukan
di Laboratorium llmu Teknologi Pangan Jurusan Gizi Politeknik Kesehetan
Palangkaraya. Penelitian dilakukan pada bulan April 2024. Penilaian mutu
organoleptik dilakukan di Laboratorium organoleptik jurusan Gizi
Politeknik Kesehatan Palangkaraya.
B. Jenis dan Desain Penelitian
1. Jenis penelitian
Penelitian ini menggunakan penelitian eksperimental dengan
melakukan percobaan variasi konsentrasi buah jeruk siam dan
konsentrasi gula yang ditambahkan dalam pembuatan marmalade dan
pengaruhnya terhadap rasa, aroma, tekstur, dan warna sehingga dapat
disukai oleh panelis.
2. Desain penelitian
Desain penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
dengan 3 perlakuan. Perlakuan yang diberikan pada sampel uji dapat

dituliskan pada tabel sebagai berikut :

21
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Tabel 3.1 Formula Marmalade Buah Jeruk Siam (C. nobilis

microcarpa)

Bahan P1 P2 P3
Buah Jeruk Siam 65 gr 75 gr 85 gr
Gula pasir 350r 25 gr 15gr

C. Alat dan Bahan
1. Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya kompor, wajan,
sutil, timbangan, blender, kuesioner, alat tulis, sendok, refraktrometer,
kertas pH.
2. Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya gula pasir dan
buah jeruk siam (C. nobilis microcarpa).
D. Prosedur Penelitian
1. Prosedur pembuatan marmalade jeruk siam yaitu sebagai berikut :
a. Cuci terlebih dahulu buah jeruk, lalu siapkan semua bahan dan alat
yang dibutuhkan.
b. Kupas kulit terluar jeruk untuk dicampurkan kedalam marmalade
lalu dipotong tipis tipis.
c. Setelah kulit jeruk selesai dikupas, bagian dalam putih kulit jeruk di
kikis sampai bersih agar menghilangkan rasa pahit pada kulit jeruk.
Jangan lupa untuk membuang biji jeruk.
d. Timbang buah jeruk sebanyak (P1) 65 gram, (P2) 75 gram dan (P3)

85 ; (P1) gula pasir 35 gram, (P2) gula pasir 25 gram dan (P3) gula
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pasir 15 gram serta asam sitrat untuk ketiga formulasi sebanyak yang
dibutuhkan.

Perendaman dengan metode blanching menggunakan air hangat
sekitar 15-20 menit.

Jika sudah, tiriskan buah jeruk kemudian masukkan buah jeruk yang
sudah direndam ke dalam blender dan tambahkan air sebanyak 5-10
ml, campurkan langsung dengan gula dan blender hingga halus.
Setelah halus, masukkan ke dalam wajan dan masak menggunakan
api kecil sambil di aduk-aduk selama 1 jam.

Masukkan kulit jeruk yang sudah diiris ke dalam wajan yang
berisikan marmalade yang sedang dimasak hingga adonan
mengental.

Jika sudah mengental, tambahkan pektin sesuai dengan formulasi
yang sudah ditentukan untuk masing-masing sampel.

Jika sudah mengental seperti bubur, angkat dan letakkan di mangkok
tunggu hingga marmalade dingin.

Marmalade buah jeruk siam (C. nobilis microcarpa) siap disajikan

. Diagram alir

Proses pembuatan marmalade buah lemon meliputi persiapan alat

dan bahan hingga penyajian. Adapun diagram alir proses pembuat

marmalade buah lemon disajikan sebagai gambar 3.1



Buah Jeruk
Siam

Persiapan alat dan bahan

!

Pengupasan buah jeruk

!

Pengupasan kulit luaran jeruk

!

Pengambilan bagian daging buah
!
Menimbang masing-masing bahan

!

Perendaman menggunakan air hangat dengan metode blanching 15-20 menit

!

Masukkan buah jeruk kedalam blender, tambahkan air 5-10 ml campur gula

!

Masukkan yang sudah diblender ke dalam wajan

Masak dengan api kecil 1 jam

]
Tambahkan kulit jeruk
!
Jika sudah mengental menjadi bubur kental, angkat dan diamkan + 30 menit
!

[ Marmalade Jeruk Siam ]

Gambar 3.1 Diagram alir marmalade buah jeruk siam

E. Layout Penelitian
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Rancangan Acak Lengkap (RAL) penelitian dibuat berdasarkan

seberapa penting faktor penelitian dan seberapa mudah dilakukan atau

diterapkan pada unit percobaan ulangan perlakuan. Semakin teliti hasil

percobaan, rancangannya akan lebih baik. Untuk mengurangi kemungkinan
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kesalahan data, penelitian harus diulang setidaknya sebanyak tiga kali
(Hanafiah, 2010).

Dalam penelitian pembuatan marmalade buah jeruk siam dalam
menentukan jumlah unit menggunakan rumus yaitu rumus Federer (1963)
yaitu sebagai berikut :

1. Menentukan ulangan diperoleh dengan cara :
Penentuan jumlah unit percobaan
Unit Percobaan =P x U
=3x3
= 9 unit percobaan
Ket :
P : jumlah perlakuan
U : jumlah ulangan

2. Unit Percobaan
Tabel 3.2 Unit Percobaan

Perlakuan Ulangan (V)
(P) U1 Uz Us
P1 P1U: P1U2 P1U3
P2 PaoU1 PoU» PoUs3

Ps3 P3U1 P3U> P3U3




3. Bilangan Random

Tabel 3.3 Bilangan Random

Perlakuan Ulangan (U)
(P) Uz U, Us

P1 P1U: P1U> P1Us

(067) (187) (286)

P2 PoU; PoU> PoUs

(727) (337) (189)

P3 PsU; PsU> PsUs

(975) (336) (013)

4. Urutan Percobaan
Tabel 3.4 Urutan Percobaan

Urutan percobaan Perlakuan
1 PsUs3 (013)
2 P1U1 (067)
3 P1U2 (187)
4 P2U3 (189)
5 P1Us3 (286)
6 P3U2(336)
7 P2U2 (337)
8 P2U1 (727)
9 P3U1 (975)

F. Pengolahan dan Analisis Data
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Pada penelitian ini pembuatan marmalade jeruk siam (C. nobilis

microcarpa) dilakukan uji deskriptif, untuk mengetahui gambaran mutu

organoleptik dan daya terima marmalade jeruk siam.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Karakteristik Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)

Jeruk siam (C. nobilis microcarpa) yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu jeruk siam yang berkulit hijau, tidak ada cacat atau busuk pada
daging buah jeruk siam. Jeruk siam yang digunakan dalam penelitian dibeli
dipenjual buah yang ada dipinggir jalan Tjilik Riwut km 1 Palangka Raya,
pemilihan jeruk siam berdasarkan tingkat kematangan jeruk dengan ciri-ciri
kulit halus, berwarna hijau dengan sedikit kuning, bertekstur tidak keras.
Adapun perbedaan nyata dari jeruk siam dengan jeruk lainnya yaitu pada
kulit buahnya tipis (sekitar 2 mm). Berikut disajikan gambar 4.1 buah jeruk

siam yang di beli :

Gambar 4.1 Buah Jeruk Siam yang dibeli
Sumber : Foto Pribadi

B. Karakteristik Produk Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)
Marmalade adalah bahan dengan konsisten gel yang dibuat dari
bubur buah alami dan biasanya digunakan sebagai bahan pengisi dalam

pembuatan roti ataupun kue. Dalam pembuatan marmalade jeruk siam
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menggunakan 3 formulasi dengan konsentrasi jeruk yang berbeda.
Marmalade jeruk siam dihasilkan dari 3 formulasi yang berbeda
menghasilkan warna yang berbeda, tekstur lembut, rasa manis dan aroma
khas hingga tidak khas. Hasil dari pengolahan marmalade jeruk siam

disajikan pada gambar 4.2

P1 P2 P3

Gambar 4.2 Karakteristik Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis
microcarpa)

. Derajat Keasaman (pH) Produk Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis

microcarpa)

Hasil pH dari pengukuran yang dilakukan pada marmalade jeruk
siam adalah 4. Pengukuran pH marmalade jeruk siam dilakukan dengan
menggunakan indikator pH Universal pada formula P1, P, dan Ps. Syarat
mutu marmalade yang baik menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-

4467-1998 adalah marmalade memiliki kadar pH 3,2 — 3,5.

Pembuatan marmalade jeruk siam dalam penelitian ini

menggunakan buah jeruk siam sebanyak 65 gram, 75 gram, dan 85 gram.
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Pembuatan marmalade jeruk siam menggunakan bahan pemanis yang sering
kali digunakan dalam proses pembuatan marmalade/selai, yaitu jenis gula
sukrosa atau gula pasir (Amorini, 2022). Dalam pembuatan produk
marmalade jeruk siam dalam 3 formulasi menggunakan gula pasir sebanyak

(P1) 35 gram gula pasir, (P2) 25 gram gula pasir, dan (P3) 15 gram gula pasir.

. Kadar Gula Produk Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)

Hasil pengukuran kadar gula yang dihasilkan dari marmalade jeruk
siam ini adalah P1 76%, P2 66%, P3 62%. Pengukuran kadar gula
marmalade jeruk siam dilakukan dengan menggunakan refraktometer pada

formula P1, P, dan P3 Marmalade sendiri memiliki kadar gula 65-75%.

Pembuatan marmalade jeruk siam dalam penelitian ini
menggunakan buah jeruk siam sebanyak 65 gram, 75 gram, dan 85 gram.
Pembuatan marmalade jeruk siam menggunakan bahan pemanis yang sering
kali digunakan dalam proses pembuatan marmalade/selai, yaitu jenis gula
sukrosa atau gula pasir (Amorini, 2022). Fungsi gula dalam membuat
produk marmalade jeruk siam antar lain: (1) sebagai pemanis; (2) sebagai
bahan pengawet; (3) membentuk gel yang baik; (4) penambah nilai nutrisi
pada produk. Kandungan gizi dalam gula pasir mengandung vitamin A, B1,
C. Dalam pembuatan produk marmalade jeruk siam dalam 3 formulasi
menggunakan gula pasir sebanyak (P1) 35 gram gula pasir, (P2) 25 gram

gula pasir, dan (P3) 15 gram gula pasir.
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E. Mutu Organoleptik Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)
Produk marmalade jeruk siam yang dihasilkan dari 3 formulasi dan
diujikan dengan 30 panelis. Hasil penilaian panelis yaitu warna marmalade
jeruk siam dari orange muda, orange hingga orange tua, aroma dari kurang
khas, khas hingga sangat khas, tekstur dari kurang lembut, lembut hingga
sangat lembut, rasa dari tidak manis hingga sangat manis.
1. Warna
Warna merupakan komponen yang sangat penting dalam
menentukan kualitas atau derajat penerimaan dari suatu bahan makanan
dan membangkitkan selera makan. Warna makanan yang menarik dapat
meningkatkan cita rasa pada makanan. Penilaian menggunakan indra
penglihatan dengan kategori penilaian sangat menarik, menarik, kurang
menarik dan tidak menarik. Hasil mutu organoleptik warna marmalade

jeruk siam dapat dilihat pada gambar 4.3

Warna
47%
50%
° 40% 40% 43%
40%
27% 26% 27%
30%
° 20%
20%
0 2 10% 10%
10% ° 3% .
O% | |
P1 P2 P3
Warna

= Orange tua Orange Orange muda Orange pucat

Ket:P1=659g:35¢g
P2=759g:25¢g
P3=859g:15¢g

Gambar 4.3 Hasil Uji Organoleptik Warna Marmalade Jeruk Siam
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Gambar 4.3 menunjukkan hasil organoleptik warna berdasarkan
penilaian panelis terhadap warna formula P> menjadi mayoritas
tertinggi terhadap marmalade jeruk siam dengan hasil 47% warna
orange. Pada formula Pz mayoritas panelis menyatakan bahwa warna
marmalade jeruk siam dengan hasil penilaian uji organoleptik 43%
berwarna orange muda dan pada formula P; mayoritas panelis
menyatakan bahwa warna marmalade jeruk siam dengan hasil penilaian
uji organoleptik 40% berwarna orange tua.

Warna dari 3 formula tersebut menghasilkan bahwa dari P1 hingga
P3 warna semakin pucat dikarenakan bahwa penambahan gula yang
berbeda. Gula mempengaruhi kepekatan warna karena adanya reaksi
karamelisasi. Apabila gula terus dipanaskan hingga suhu mencapai titik
leburnya, maka akan terjadi karamelisasi sukrosa yang akan membuat
warna marmalade jeruk siam berubah.

Warna memiliki peranan yang sangat penting karena warna adalah
daya tarik, tanda pengenal, dana antribut mutu (Prisila dan Efrina,

2019).

. Aroma

Aroma merupakan nilai tambah pada suatu produk, dengan
mencium aromanya seseorang dapat mengenal enaknya suatu produk
dan pada penelitian ini ada beberapa kategori untuk aroma yaitu sangat
khas, khas, kurang khas, dan tidak khas. Hasil mutu organoleptik aroma

marmalade jeruk siam dapat dilihat pada gambar 4.4
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Aroma
60% 53%
47%
50% 43% 43%
40%
30%
30% ] 21% >
23% 0%
20%
10% 1% % 3% .
00 ] :
P1 P2 P3
Aroma

m Tidak khas ® Kurang khas Khas = Sangat khas

Ket:P1=659g:35¢g
P2=75g9:25¢
P3=859:15¢g
Gambar 4.4 Hasil Uji Organoleptik Aroma Marmalade Jeruk Siam

Gambar 4.4 menunjukkan hasil uji organoleptik aroma berdasarkan
penilaian panelis terhadap aroma formula P1 menjadi mayoritas
tertinggi terhadap marmalade jeruk siam dengan hasil 53% aroma
marmalade jeruk siam kurang khas. Pada formula P> menjadi mayoritas
panelis menyatakan bahwa aroma marmalade jeruk siam dengan hasil
penilaian uji organoleptik 47% beraroma khas dan formula Ps3
mayoritas panelis menyatakan bahwa aroma marmalade jeruk siam
dengan hasil penilaian uji organoleptik 43% beraroma sangat khas.

Aroma dari 3 formula tersebut menghasilkan aroma tidak khas
hingga sangat khas, aroma tersebut disebabkan oleh jumlah buah jeruk
siam yang ditambahkan dan juga konsentrasi gula yang berbeda itu

dikarenakan penambahan konsentrasi gula menyebabkan terjadinya
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reaksi karamelisasi jadi semakin rendahnya konsentrasi gula maka
semakain khas aroma marmalade jeruk siam tersebut.
Tekstur

Tekstur merupakan gambaran yang memperlihatkan kekuatan suatu
produk untuk mempertahankan suatu tekanan. Tekstur dari suatu
produk makanan dipengaruhi oleh bahan dasar dan perlakuan selama
proses pengolahan, dimana tekstur mempengaruhi citarasa yang
ditimbulkan oleh bahan tersebut. Tekstur meliputi kategori penilaian
sangat lembut, lembut, kurang lembut, dan tidak lembut. Hasil mutu

organoleptik tekstur marmalade jeruk siam dapat dilihat pada gambar

4.5
Tekstur
éng 60% 60% 57%
0
50%
40% 33%
30% 23% 21%
17%
20% 13% 704
10% 0% 0% 3% 7P
0%
P1 P2 P3
Tekstur

Tidak lembut Kurang lembut Lembut Sangat lembut

Ket:P1=659g:35¢g
P2=759:25¢
P3=85¢g:15¢g
Gambar 4.5 Hasil Uji Organoleptik Tekstur Marmalade Jeruk Siam

Gambar 4.5 menunjukkan hasil uji organoleptik terkstur
berdasarkan penilaian panelis terhadap tekstur formula P; dan P2

menjadi mayoritas tertinggi terhadap marmalade jeruk siam dengan
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hasil 60% tekstur kurang lembut dan lembut. Pada formulasi P3
mayoritas panelis menyatakan bahwa tekstur marmalade jeruk siam
dengan hasil penilaian uji organoleptik 57% tekstur sangat lembut.

Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari
beberapa sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur
unsur pembentukan bahan yang dirasakan oleh indera peraba dan
perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan (Damopolii et al., 2021).
Semakin tinggi penambahan gula dalam pembuatan marmalade, maka
menghasilkan tekstur yang kurang kental. Hal ini disebabkan semakin
banyak penambahan konsentrasi gula, meningkatkan terjadinya reaksi
karamelisasi.

Tekstur dari 3 formulasi dihasilkan tekstur tidak lembut hingga
sangat lembut, yang disebabkan adanya interaksi gula yang digunakan.
Menurut (Widya, 2015), semakin tinggi kadar gula yang ditambahkan
menyebabkan semakin berkurangnya kadar air dalam marmalade
sehingga tekstur marmalade menjadi semakin kental yang diakibatkan
karena terjadi efek sinergis antar hidrokoloid atau terbentuknya gel
pengikat yang meningkatkan tekstur marmalade. Kadar air marmalade
jeruk siam cenderung meningkat dengan semakin banyaknya buah
jeruk siam yang dipergunakan. Adanya reaksi karamelisasi dari gula
dalam pembuatan marmalade jeruk siam menyebabkan tekstur

marmalade menggumpal atau tekstur marmalade semakin padat.
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4. Rasa
Rasa merupakan tanggapan indra terhadap saraf, seperti manis,
pahit, asam dan asin. Rasa pada produk sangat berpengaruh pada
kesukaan seseorang. Rasa meliputi kategori penilaian sangat manis,
manis, kurang manis, dan tidak manis. Hasil mutu organoleptik rasa

pada marmalade jeruk siam dapat dilihat pada gambar 4.6

Rasa
60% 53%
47%
50% 43% "' 40% 40%
40%
o 27%
30% 20%
20% 13%
0, 0,

Lo, 7% 4, » 7%

0%

P1 P2 P3
Rasa

Tidak manis Kurang manis Manis Sangat manis

Ket:P1=659g:35¢g
P2=759:25¢
P3=859:15¢g
Gambar 4.6 Hasil Uji Organoleptik Rasa Marmalade Jeruk Siam
Gambar 4.6 menunjukkan hasil uji organoleptik rasa berdasarkan

penilaian panelis terhadap rasa formula P> menjadi mayoritas tertinggi
terhadap marmalade jeruk siam dengan hasil 53% rasa manis. Pada
formula P1 mayoritas panelis menyatakan bahwa rasa marmalade jeruk
siam dengan hasil penilaian uji organoleptik 47% rasa sangat manis dan
pada formula Pz mayoritas panelis menyatakan bahwa rasa marmalade
jeruk siam dengan hasil penilaian uji organoleptik 40% rasa tidak manis

dan kurang manis.
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Rasa dari 3 formula menghasilkan rasa tidak manis hingga sangat
manis, dalam marmalade jeruk siam ini rasa manis dipengaruhi oleh
penambahan gula yang berbeda, ada salah satu formula yang manisnya
kurang yaitu disebabkan oleh penambahan gula yang sedikit dan buah
jeruk yang sedikit lebih banyak. Ada senyawa yang menyebabkan rasa
yang seperti itu adalah Konsentrasi naringin dalam sari buah jeruk siam
adalah sekitar 120-130 ppm. Konsentrasi naringin tersebut cukup besar
sehingga kepahitan naringin dapat terasa oleh lidah.

Salah satu faktor yang menentukan kualitas makanan adalah citarasa
dari produk olahan. Jadi, pada marmalade jeruk siam yang dihasilkan,
menunjukkan bahwa semua perlakuan memiliki rasa yang disukai
panelis, tetapi rasa yang disukai panelis adalah pada formula P2, hal ini
disebabkan kombinasi rasa yang dihasilkan dengan perbandingan buah
jeruk siam dan gula pasir (Arsyad dan Abay, 2020).

F. Uji Daya Terima Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)
Persepsi tentang kesukaan dari produk marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa) yang diukur menggunakan uji hedonik dengan skala sangat
tidak suka, tidak suka, netral, suka, sangat suka. Penilaian dilakukan panelis
sebanyak 30 orang. Hasil uji daya terima pada P1, P2, P3 adalah sebagai

berikut :
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1. Uji Daya Terima Warna :

Uji Daya Terima Warna

18

20 16 "
15 1
10 7 7

5 . 3 . 4 I ) 4 4

0 0
. — N
P1 P2 P3

m Sangat tidak suka Tidak suka Netral Suka m Sangat suka

Ket:P1=65g:35¢
P2=759:25¢g
P3=859g:15¢g
Gambar 4.7 Uji Daya Terima Warna
Gambar 4.7 menunjukkan bahwa sebagaian besar panelis cenderung

menyatakan suka dari warna marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa) pada perlakuan 2 dengan jumlah 18 orang panelis (60%).
Hasil uji Kruskal-Wallis untuk warna diperoleh nilai signifikan 0,000
(< 0,05) yang menunjukkan bahwa ada perbedaan yang signifikan
antara warna pada marmalade jeruk siam dengan perlakuan (P1, P2, P3).
Dari ketiga perlakuan berdasarkan rata-rata rangking uji Kruskal-
Wallis yang tertinggi tingkat kesukaannya adalah P1 dengan nilai 54,75
karena menghasilkan warna yang dominan orange tua.

Jumlah buah jeruk siam yang digunakan sebagai penentu warna pada
setiap konsentrasi memiliki perbedaan dan juga menunjukkan bahwa
jumlah bahan jeruk siam yang digunakan setiap perlakuan
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Penambahan gula yang

berbeda mempengaruhi warna yang dihasilkan. Gula mempengaruhi
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kepekatan warna karena adanya reaksi karamelisasi. Warna yang
dihasilkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan
mampu merangsang indera penglihatan hingga membangkitkan selera.

2. Uji Daya Terima Aroma :

Uji Daya Terima Aroma

18 16

16 14
14 12 13

12
10

oNn MO
o
w
i~
=
H -~
o

P1 P2 P3

H Sangat tidak suka Tidak suka Netral Suka m Sangat suka

Ket:P1=659g:35¢g
P2=759:25¢
P3=859:15¢g
Gambar 4.8 Uji Daya Terima Aroma

Gambar 4.8 menunjukkan sebagian besar panelis cenderung
menyatakan netral dari aroma marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa) pada perlakuan 1 dengan jumlah 16 panelis (53%). Hasil
uji Kruskal-Wallis untuk aroma diperoleh nilai signifikan 0,336 (>
0,05) yang menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan
anatar aroma pada marmalade jeruk siam dengan perlakuan (P1, P2,
P3). Dari ketiga perlakuan berdasarkan rata-rata rangking uji Kruskal-
Wallis yang tertinggi tingkat kesukaannya adalah P2 dengan nilai 50,60

karena menghasilkan aroma yang khas.
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Jumlah buah jeruk siam yang digunakan sebagai penentu khas aroma
pada setiap konsentrasi memiliki perbedaan dan juga menunjukkan
bahwa jumlah bahan jeruk siam yang digunakan setiap perlakuan
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Aroma yang disebarkan
makanan merupakan daya tarik yang kuat dan merangsang indra
penciuman hingga membangkitkan selera.

3. Uji Daya Terima Tekstur :

Uji Daya Terima Tekstur
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10 9 9

3

oON B~ O
f-
o

=

w
o

P1 p2 P3

m Sangat tidak suka  m Tidak suka Netral Suka m Sangat suka

Ket:P1=65g:35¢g
P2=75g:25¢
P3=85¢g:15¢g
Gambar 4.9 Uji Daya Terima Tekstur
Gambar 4.9 menunjukkan bahwa sebagian besar panelis cenderung

menyatakan suka dari tekstur marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa) pada perlakuan 2 dengan jumlah 17 panelis (57%). Hasil
uji Kruskal-Wallis untuk tekstur diperoleh nilai signifikan 0,001 (<
0,05) yang menunjukkan bahwa ada perbedaan yang signifikan antar
tekstur pada marmalade jeruk siam dengan perlakuan (P1, P2, P3). Dari

ketiga perlakuan berdasarkan rata-rata rangking uji Kruskal-Wallis
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yang tertinggi tingkat kesukaannya adalah P2 dengan nilai 59,02 karena
menghasilkan tekstur yang dominan lembut.

Penambahan gula pasir digunakan sebagai penentu tekstur pada
setiap konsentrasi memiliki perbedaan dan juga menunjukkan bahwa
jumlah bahan seperti gula pasir yang digunakan pada setiap perlakuan
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Jadi, semakian bertambah
pemberian jumlah gula dalam proses pembuatan marmalade maka
menghasilkan tekstur yang lebih kental, sebaliknya jika berkurang
jumlah gula dalam proses pembuatan marmalade menghasilkan tekstur
yang kurang kental. Tekstur yang dihasilkan oleh makanan merupakan
daya tarik yang kuat dan mampu merangsang indera peraba/penglihatan
hingga membangkitkan selera.

4. Uji Daya Terima Rasa:

Uji Daya Terima Rasa
14

15 13 12
10 7 8 6 8 7
5
4
5 2 3
1
0 0
0 |
P1 P2 P3

m Sangat tidak suka Tidak suka Netral Suka m Sangat suka

Ket:P1=659g:35¢g
P2=759g:25¢g
P3=859g:15¢g
Gambar 4.10 Uji Daya Terima Rasa

Gambar 4.10 menunjukkan bahwa sebagian besar panelis cenderung

menyatakan suka dari rasa marmalade jeruk siam (C. nobilis
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microcarpa) pada perlakuan 1 dengan jumlah 13 panelis (43%). Hasil
uji Kruskal-Wallis untuk rasa diperoleh nilai signifikan 0,000 (< 0,05)
yang menunjukkan bahwa ada perbedaan yang signifikan antara rasa
pada marmalade jeruk siam dengan perlakuan (P1, P2, P3). Dari ketiga
perlakuan berdasarkan rata-rata rangking uji Kruskal-Wallis yang
tertinggi tingkat kesukaannya adalah P1 dengan nilai 57,38 karena
menghasilkan rasa yang dominan sangat manis.

Jumlah buah jeruk siam dan gula pasir yang digunakan sebagai
penentu rasa pada setiap konsentrasi memiliki perbedaan dan juga
menunjukkan bahwa jumlah bahan seperti gula pasir yang digunakan
pada setiap perlakuan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Rasa
yang dihasilkan oleh makanan merupakan daya tarik yang kuat dan
mampu merangsang indera perasa/pengecap hingga membangkitkan

selera.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Hasil penilaian panelis terhadap mutu organoleptik pada marmalade
jeruk siam (C. nobilis microcarpa) warna tertinggi terdapat pada
formula P> marmalade jeruk siam dengan hasil 46,7% warna orange,
pada aroma marmalade jeruk siam formula P1 dengan hasil 53,3%
aroma marmalade jeruk siam kurang khas, pada tekstur marmalade
jeruk siam formula Py dan P> marmalade jeruk siam dengan hasil 60%
tekstur kurang lembut dan lembut, dan pada rasa penilaian formula P>
marmalade jeruk siam dengan hasil 53,3% rasa manis.

2. Hasil uji daya terima produk marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa) berdasarkan rasa dan warna panelis lebih suka pada P1,
tekstur dan aroma panelis lebih suka pada P2.

B. Saran

1. Bagi masyarakat luas yang membaca hasil penelitian ini dapat
mengetahui informasi bahwa jeruk siam (C. nobilis microcarpa) ini
dapat dimanfaatkan sebagai marmalade selain menjadi es jeruk peras.
Jadi, untuk pembuatan marmalade jeruk siam dapat menggunakan
formula P1 dan P2.

2. Untuk peneliti selanjutnya baik itu penelitian yang dilakukan oleh
peneliti sendiri atau peneliti sebelumnya agar pH dan kadar gula dari

marmalade jeuk siam ini menjadi sesuai dengan standar mutu
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marmalade. Untuk menghasilkan marmalade jeruk siam yang baik

dapat digunakan jenis buah jeruk siam yang matang.
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Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Tanggal Pengujian
Nama Panelis

Nama Produk :Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)

Intruksi Pengisian :

1. Panelis diminta mencicipi dan merasakan 3 sampel Marmalade Lemon yang
telah disediakan

2. Terdapat 3 sampel Marmalade Jeruk Siam berbeda, untuk itu sebelum
mencicipi sampel selanjutnya panelis dapat terlebih dahulu meminum air
putih yang telah disediakan. Tunggu sekitar 1-2 menit agar dapat

menetralkan indra pengecapnya.

3. Berilah tanda (V) pada kolom penilaian sesuai dengan pendapat panelis.

Penilaian Kode Sampel
Warna P1 P2 P3
Orange tua
Orange

Orange muda

Orange pucat
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Penilaian

Aroma

Kode Sampel

P1

P2

P3

Tidak khas

Kurang khas

Khas

Sangat khas

Penilaian
Tekstur

Kode Sampel

P1

P2

P3

Tidak lembut

Kurang lembut

Lembut

Sangat lembut

Penilaian

Rasa

Kode Sampel

P1

P2

P3

Tidak manis

Kurang manis

Manis

Sangat manis
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Lampiran 2. Formulir Uji Daya Terima

FORMULIR UJI DAYA TERIMA

Nama
Umur
Jenis Kelamin

Nama Produk : Marmalade Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa)

Intruksi :

Dihadapan panelis telah tersedia 3 (tiga) sampel dan panelis diminta memberikan
penilaian pada setiap kode sampel tersebut berdasarkan skala likert yang sesuai

dengan pertanyaan di bawah ini :

1 = Sangat tidak suka
2 =Tidak suka

3 = Netral

4 =Suka

5

= Sangat suka

Kode Parameter

Warna Aroma Tekstur Rasa

P1
P2
P3
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Lampiran 3. Uji Organoleptik dan Daya Terima Marmalade Jeruk Siam (22 April
2024)
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Lampiran 4. Tabel Uji Organoleptik

1. Uji Organoleptik warna

P3

86

Warna
P2

75

P1

60

No

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22

23
24
25
26
27

28

29

30
Total




o1

2. Uji Organoleptik Aroma

P3

95

Aroma
P2

74

P1

61

No

10
11
12
13
14
15
16

17
18
19
20
21

22

23
24
25
26
27

28

29

10
Total
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3. Uji Organoleptik Tekstur

P3

103

Tekstur

P2

94

P1

62

No

10
11
12

13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

26
27

28

29

30
Total
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4. Uji Organoleptik Rasa

P3

58

Rasa
P2

88

P1

99

No

10
11
12
13
14
15

16
17
18
19
20
21

22

23
24
25
26
27

28

29

30
Total
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Lampiran 5. Dokumentasi Pembuatan Marmalade Jeruk Siam

Penimbangan buah jeruk siam
65 gr, 75 gr dan 85 gr

Bahan penambahan dalam
marmalade jeruk siam : Gula

pasir

Buah jeruk siam setelah di
blanching

Buah jeruk siam setelah
diblender
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P1

Marmalade jeruk siam :
Formula P1
Formula P2
Formula P3




Lampiran 6. Daftar Hadir Panelis

ABSENSI PANELIS
MARMALADE JERUK SIAM (C. NOBILIS MICROCARPA)
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Lampiran 7. Hasil Uji Kruskal-Waliis

Warna
Ranks
Perlakuan Mean Rank
daya terima warna  P1 30 54.75
P2 30 50.62
P3 30 31.13
Total 90
Test Statistics®?
daya terima
warna
Chi-Square 15.894
df 2
Asymp. Sig. .000
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Perlakuan
Aroma
Ranks
Perlakuan Mean Rank
daya terima aroma P1 30 44.42
P2 30 50.60
P3 30 41.48
Total 90

S7



Test StatisticsaP

daya terima
aroma
Chi-Square 2.180
df 2
Asymp. Sig. .336

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan

Tekstur
Ranks
Perlakuan Mean Rank
daya terima tekstur  P1 30 38.78
P2 30 59.02
P3 30 38.70
Total 90
Test Statisticsa®
daya terima
tekstur
Chi-Square 13.361
df 2
Asymp. Sig. .001

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan
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Rasa
Ranks
Perlakuan N Mean Rank
dayaterimarasa P1 30 57.38
P2 30 54.95
P3 30 24.17
Total 90

Test Statistics®P

daya terima rasa

Chi-Square
df

Asymp. Sig.

32.040
2
.000

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan
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GAMBARAN MUTU ORGANOLEPTIK DAN DAYA TERIMA
MARMALDE JERUK SIAM (C. nobilis microcarpa)

Rodhotul Hasanah!, Mars Khendra Kusfriyadi?
1 2Program Studi Diploma Tiga Gizi, Poltekkes Kemenkes Palangka Raya

Email: krodhotul@gmail.com

Abstract — Background: Siamese oranges are the fruit with the highest cultivation in Indonesia. Siamese oranges can
grow in lowlands to highlands. Siamese oranges are also one of the local types of oranges that are most widely
cultivated in Indonesia because they are easy to care for. Objective: To determine the description of the organoleptic
quality and acceptability of Siamese orange marmalade (C. nobilis microcarpa). Research Method: This research
was conducted using the Completely Randomized Design (CRD) method with 3 types of treatment, namely orange
fruit formulation: granulated sugar starting from P1 (65 gr: 35 gr), P2 (75 gr: 25 gr), P3 (85 gr: 15 gr). The data is
processed and analyzed descriptively in the form of a bar chart. This research used untrained panelists, namely 30
students majoring in nutrition. Results and Discussion: The results of the organoleptic test assessment showed that
formula P2 was most often chosen with an orange color, formula P1 was most chosen with a less distinctive aroma,
formula P2 was most chosen with a soft texture, formula P2 was most chosen with a sweet taste. The acceptability test
results showed that the majority of panelists liked the texture and aroma of the P2 formula, the taste and color of the
P1 formula. Conclusion: Based on the organoleptic test results, it was found that Siamese orange marmalade has a
sweet taste and orange color in formula P1 and a soft texture and distinctive aroma in formula P2. Based on the
results obtained from the acceptability test, the Siamese orange marmalade is most liked, namely for taste and color
it is P1 and for texture and aroma it is P2.

Keywords: Siamese orange, marmalade, organoleptic test, acceptability test

Abstrak — Latar Belakang : Jeruk siam merupakan buah dengan penanaman tertinggi di Indonesia. Jeruk siam dapat
tumbuh di daratan rendah hingga daratan tinggi. Jeruk siam juga termasuk jenis jeruk lokal yang paling banyak
dibudidaya di Indonesia karena perawatannya mudah. Tujuan : Mengetahui gambaran mutu organoleptik dan daya
terima marmalade jeruk siam (C. nobilis microcarpa). Metode Penelitian : Penelitian ini dilakukan menggunakan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 macam perlakuan yaitu formulasi buah jeruk : gula pasir dimulai
dari P1 (65 gr: 354gr), P2 (75gr: 25 gr), P3 (85 gr : 15 gr). Data diolah dan dianalisis secara deskriptif dalam bentuk
diagram batang. Penelitian ini menggunakan panelis tidak terlatih yaitu mahasiswa/i jurusan gizi sebanyak 30 orang.
Hasil dan Pembahasan : Hasil penilaian uji organoleptik didapat formula P2 paling banyak dipilih dengan warna
orange, formula P1 paling banyak dipilih dengan aroma kurang khas, formula P2 paling banyak dipilih dengan tekstur
lembut, formula P2 paling banyak dipilih dengan rasa manis. Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa mayoritas
panelis menyukai tekstur dan aroma pada pada formula P2, rasa dan warna pada formula P1. Kesimpulan :
Berdasarkan hasil uji organoleptik didapatkan marmalade jeruk siam memiliki rasa yang manis dan warna orange
terdapat pada formula P1 serta tekstur yang lembut dan aroma yang khas terdapat pada formula P2. Berdasarkan hasil
yang didapat dari uji daya terima yang terdapat pada marmalade jeruk siam paling banyak disukai yaitu pada rasa dan
warna adalah P1 serta untuk tekstur dan aroma adalah P2.

Kata Kunci: Jeruk siam, marmalade, uji organoleptik, uji daya terima

PENDAHULUAN

Jeruk siam merupakan buah dengan
penanaman tertinggi di Indonesia. Jeruk siam juga
dapat ditanam dan tumbuh di daratan rendah sampai
daratan tinggi. Jeruk siam juga termasuk dalam
buah lokal yang banyak dibudidaya di Indonesia
karena perawatan dan pemeliharaannya yang
mudah (Diny dan Santoso, 2021). Jeruk dan
produknya  memiliki  beberapa  kandungan

diantaranya: karotenoid, flavonoid, dan vitamin C
(Aschoff et al., 2014). Jeruk siam memiliki
kandungan gizi seperti kalori, protein, lemak,
karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin A,
vitamin B, vitamin C dan air.

Banyak manfaat yang bisa diambil dari
mengkonsumsi buah jeruk yaitu masyarakat tetap
bisa mengkonsumsi buah jeruk sebagai asupan
vitamin C alami. Kandungan yang terdapat didalam
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buah jeruk banyak sekali manfaatnya salah
satunya yaitu vitamin dan antioksidan yang dapat
dimanfaatkan salah satunya sebagai pelancar
pencernaan, dan masih banyak lagi manfaat lainnya
(Rahmawati, 2020).

Pengenalan buah jeruk pada kalangan
masyarakat bisa berpengaruh jika bisa dipakai
sebagai bahan pokok atau tambahan dalam
pembuatan makanan yaitu marmalade. Pembuatan
marmalade sendiri masih banyak dilakukan
menggunakan jeruk sunkist, jeruk bali, jeruk
pamelo (Wijayanti, 2018 dalam Jaya et al., 2023).
Pemanfaatan buah jeruk siam masih terbatas
dikonsumsi segar, sehingga perlunya inovasi
dengan memodifikasi  jeruk siam  sebagai
marmalade jeruk siam.

Marmalade adalah produk makanan semi
basah yang memiliki tekstur menyerupai atau
hampir sama dengan selai, terbuat dari campuran
sari buah jeruk, potongan kecil kulit jeruk dan gula
dengan atau tanpa tambahan makanan Yyang
diijinkan contohnya penambahan pektin dari luar
atau dengan pektin dari buah itu sendiri, untuk
membentuk kekentalan gel (Jaya et al., 2023).
Pengolahan jeruk menjadi marmalade memiliki
manfaat yang baik jika harus diolah menjadi yang
lain, karena diikut sertkan kulit jeruk yang
umumnya menjadi limbah produksi (Ismail et al.,
2018).

Penelitian yang dilakukan oleh Jaya (2023)
terkait buah jeruk siam yang dimodifikasi menjadi
marmalade dengan penambahan buah lain,
menunjukkan bahwa penambahan jumlah jeruk
yang berbeda (90%, 80%, 70%, 60%, 50%)
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan,
dimana banyak disukai pada P3 yaitu jumlah buah
jeruk sebanyak 70%. Pada penelitian lain banyak
yang menjadikan buah jeruk sebagai minuman es
jeruk. Berdasarkan uraian tersebut perlu dilakukan
penelitian mengenai marmalade jeruk siam dengan
perbandingan antara buah dengan gula yang tepat
sehingga menghasilkan  marmalade dengan
karakteristik terbaik. (Jaya et al., 2023).

METODE
Penelitian ini merupakan Ilmu Teknologi
Pangan yang berfokus pada produk marmalade.

Pembuatan marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa) dilaksanakam di Laboratorium IImu
Teknologi Pangan Jurusan Gizi Politeknik
Kesehetan Palangkaraya. Penelitian dilaksanakan
pada bulan April 2024. Penilaian mutu organoleptik
dilaksanakan di Laboratorium organoleptik jurusan
Gizi Politeknik Kesehatan Palangkaraya.

Jenis penelitian ini yaitu eksperimental
dengan melakukan percobaan pada variasi
konsentrasi buah jeruk siam dan konsentrasi gula
yang ditambahkan dalam pembuatan marmalade
dan penelitian ini dilihat bagaimana rasa, aroma,
tekstur, dan warna yang dapat disukai oleh panelis.

Penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 3 perlakuan yaitu, Formula Marmalade
Buah Jeruk Siam (C. nobilis microcarpa) Buah
Jeruk Siam dan Gula: P1=659g:35¢,P2=75¢:
2509,P3=859:15¢

Alat yang digunakan dalam pembuatan
marmalade jeruk siam ini diantaranya kompor,
wajan, sutil, timbangan, blender, kuesioner, alat
tulis, sendok, refraktrometer, kertas pH.

Bahan yang digunakan dalam penelitian
pembuatan marmalade jeruk siam ini diantaranya
gula pasir dan buah jeruk siam (C. nobilis
microcarpa).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Jeruk siam (C. nobilis microcarpa) yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu jeruk siam
yang berkulit hijau, tidak ada cacat atau busuk pada
daging buah jeruk siam. Pemilihan jeruk siam
berdasarkan tingkat kematangan jeruk dengan ciri-
ciri kulit halus, berwarna hijau dengan sedikit
kuning, bertekstur tidak keras. Adapun perbedaan
nyata dari jeruk siam dengan jeruk lainnya yaitu
pada kulit buahnya tipis (sekitar 2 mm).

Marmalade adalah bahan dengan konsisten gel
yang dibuat dari bubur buah alami dan biasanya
digunakan sebagai bahan pengisi dalam pembuatan
roti ataupun kue. Dalam pembuatan marmalade
jeruk siam menggunakan 3 formulasi dengan
konsentrasi jeruk yang berbeda.

Hasil pH dari pengukuran yang dilakukan pada
marmalade jeruk siam adalah 4. Pengukuran pH
marmalade jeruk siam menggunakan indikator
kertas pH Universal pada formula Py, P, dan Ps.
Syarat mutu marmalade yang baik atau bagus
menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-
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4467-1998 adalah marmalade memiliki kadar pH
3,2-35.

Hasil pengukuran kadar gula yang dihasilkan
dari marmalade jeruk siam ini adalah P1 76%, P2
66%, P3 62%. Pengukuran kadar gula marmalade
jeruk siam dilakukan dengan menggunakan
refraktometer pada formula P1, P2 dan P3.
Marmalade sendiri memiliki kadar gula 65-75%.
Pembuatan marmalade jeruk siam dalam penelitian
ini menggunakan buah jeruk siam sebanyak 65
gram, 75 gram, dan 85 gram. Pembuatan marmalade
jeruk siam ini menggunakan bahan gula pasir dalam
proses pembuatan marmalade/selai, (Amorini,
2022).

Produk marmalade jeruk siam yang dihasilkan
dari 3 formulasi dan diujikan dengan 30 panelis.
Hasil penilaian panelis yaitu warna marmalade
jeruk siam dari orange muda, orange hingga orange
tua, aroma dari kurang khas, khas hingga sangat
khas, tekstur dari kurang lembut, lembut hingga
sangat lembut, rasa dari tidak manis hingga sangat
manis.

Warna
47%

Ket:PI=65g:35¢g
P2=75g:25g
P3=85g:15¢g
Gambar 1 Uji Organoleptik Warna
Dihasilkan bahwa organoleptik warna
berdasarkan penilaian panelis terhadap warna
formula P, termasuk pilihan tertinggi terhadap
marmalade jeruk siam dengan hasil 47% warna
orange. Warna dari 3 formula tersebut
menghasilkan bahwa dari P1 hingga P3 warna
semakin pucat dikarenakan bahwa penambahan
gula yang berbeda. Gula mempengaruhi perubahan
warna karena adanya reaksi karamelisasi.

53%

Aroma

mTidak khas Kurang khas Khas Sangat khas

Ket:P1=65g:35g
P2=75g:25¢g
P3=85g:15¢g
Gambar 2 Uji Organoleptik Aroma
Dihasilkan bahwa uji organoleptik aroma
yang didapatkan dari penilaian panelis aroma
formula P, termasuk pilihan tertinggi terhadap
marmalade jeruk siam dengan aroma kurang khas
didapatkan hasil 53%. Pada formula P: panelis
menyatakan bahwa aroma marmalade jeruk siam
hasil penilaian uji organoleptik 47% beraroma khas
dan formula P; panelis menyatakan bahwa aroma
marmalade jeruk siam dengan hasil penilaian uji
organoleptik 43% beraroma sangat khas. Aroma
dari 3 formula tersebut menghasilkan aroma tidak
khas hingga sangat khas, aroma tersebut disebabkan
oleh jumlah buah jeruk siam yang ditambahkan dan
juga konsentrasi gula yang berbeda menghasilkan
reaksi karamelisasi, jadi semakin rendahnya
konsentrasi gula maka semakain khas aroma
marmalade jeruk siam tersebut.

Tekstur

® Tidak lembut  ®Kurang lembut Lembut Sangat lembut

Ket:Pl=65g:35¢g
P2=75g:25¢g
P3=85g:15¢g
Gambar 3 Uji Organoleptik Tekstur
Dihasilkan bahwa uji organoleptik terkstur
yang didapatkan dari hasil penilaian panelis
terhadap tekstur formula P1 dan P2 termasuk
pilihan tertinggi terhadap marmalade jeruk siam
dengan hasil kurang lembut dan lembut dengan
persentase 60%. Pada formulasi P3  panelis
menyatakan bahwa tekstur marmalade jeruk siam
bertekstur sangat lembut dari hasil penilaian uji
organoleptik 57%. Tekstur dari 3 formulasi
dihasilkan tekstur tidak lembut hingga sangat
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lembut, yang disebabkan adanya interaksi gula yang
digunakan. Menurut Widya (2015), semakin tinggi
kadar gula yang ditambahkan menyebabkan
semakin berkurangnya kadar air dalam marmalade
sehingga tekstur marmalade menjadi semakin
kental yang diakibatkan karena terjadi efek sinergis
antar hidrokoloid atau terbentuknya gel pengikat
yang meningkatkan tekstur marmalade. Kadar air
marmalade jeruk siam cenderung meningkat dengan
semakin banyaknya buah jeruk siam yang
dipergunakan. Adanya reaksi karamelisasi dari gula
dalam pembuatan marmalade jeruk  siam
menyebabkan tekstur marmalade menggumpal atau
tekstur marmalade semakin padat.

Rasa

mTidak manis Kurang manis Manis Sangat manis

Ket:Pl=65g:35¢g
P2=75g:25g

P3=85g:15g
Gambar 4 Uji Organoleptik Rasa

Dihasilkan bahwa uji organoleptik rasa yang
didapatkan dari hasil penilaian panelis terhadap rasa
formula P2 termasuk pilihan tertinggi terhadap
marmalade jeruk siam rasa manis persentase 53%.
Pada formula P1 panelis menyatakan rasa
marmalade jeruk siam dengan rasa sangat manis
dari hasil penilaian uji organoleptivb k 47% dan
pada formula P3 panelis menyatakan rasa
marmalade jeruk siam dengan rasa tidak manis dan
kurang manis dari hasil penilaian uji organoleptik
40%. Rasa dari 3 formula menghasilkan rasa tidak
manis hingga sangat manis, dalam marmalade jeruk
siam ini rasa manis dipengaruhi oleh penambahan
gula yang berbeda, ada salah satu formula yang
manisnya  kurang vyaitu  disebabkan oleh
penambahan gula yang sedikit dan buah jeruk yang
sedikit lebih banyak. Ada senyawa yang
menyebabkan rasa yang seperti itu adalah
Konsentrasi naringin dalam sari buah jeruk siam
adalah sekitar 120-130 ppm. Konsentrasi naringin
tersebut cukup besar sehingga kepahitan naringin
dapat terasa oleh lidah.

Persepsi tentang kesukaan dari produk
marmalade jeruk siam (C. nobilis microcarpa) yang
diukur menggunakan uji hedonik dengan skala
sangat tidak suka, tidak suka, netral, suka, sangat
suka. Penilaian dilakukan panelis sebanyak 30
orang.

Tidak suka Netral

® Sangat tidak suka

Suka M Sangat suka

Ket:P1=65g:35¢
P2=75g:25g
P3=85g:15¢g

Gambar 5 Uji Daya Terima Warna

Hasil tersebut menunjukkan sebagaian
besar panelis menyatakan suka dengan warna
marmalade jeruk siam (C. nobilis microcarpa) pada
perlakuan 2 dengan 18 orang panelis (60%). Hasil
uji Kruskal-Wallis untuk warna didapatkan nilai
signifikan 0,000 (< 0,05) menunjukkan bahwa
adanya perbedaan yang signifikan pada warna
marmalade jeruk siam dari ketiga perlakuan. Ketiga
perlakuan tersebut mendapatkan rata-rata rangking
dari hasil uji Kruskal-Wallis dengan tingkat
kesukaan tertinggi terdapat P1 dengan nilai 54,75
karena menghasilkan warna orange tua. Jumlah
buah jeruk siam yang digunakan untuk penentu
warna pada setiap perlakuan berbeda. Jumlah jeruk
siam yang digunakan mempengaruhi tingkat
kesukaan panelis. Penambahan gula yang berbeda
mempengaruhi warna yang dihasilkan, karena
adanya reaksi karamelisasi.

Uji Daya Terima Aroma

18 16
16 14

Pl P2 P3

m Sangat tidak suka Tidak suka Netral Suka ®Sangat suka

Ket:Pl=65g:35¢
P2=75g:25¢g
P3=85g:15¢
Gambar 6 Uji Daya Terima Aroma
Hasil tersebut menunjukkan sebagian besar
panelis menyatakan netral dengan aroma
marmalade jeruk siam (C. nobilis microcarpa) pada
perlakuan 1 dengan 16 panelis (53%). Hasil uji
Kruskal-Wallis untuk aroma didapatkan nilai
signifikan 0,336 (> 0,05) menunjukkan bahwa tidak
adanya perbedaan yang signifikan pada aroma
marmalade jeruk siam dari ketiga perlakuan yang
dimana aroma tersebut hampir sama. Ketiga
perlakuan tersebut mendapatkan rata-rata rangking
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yang dihasilkan dari hasil uji Kruskal-Wallis
dengan tingkat kesukaan tertinggi adalah P2 dengan
nilai 50,60 karena menghasilkan aroma yang khas.
Jumlah buah jeruk siam yang dimasukkan untuk
penentu khas aroma pada setiap perlakuan memiliki
jumlah yang berbeda.

Uji Daya Terima Tekstur

Gambar 7 Uji Daya Terima Tekstur

Hasil tersebut menunjukkan sebagian besar
panelis menyatakan suka dari tekstur marmalade
jeruk siam (C. nobilis microcarpa) pada perlakuan 2
dengan 17 orang panelis (57%). Hasil uji Kruskal-
Wallis untuk tekstur didapatkan nilai signifikan
0,001 (< 0,05) menunjukkan bahwa adanya
perbedaan yang signifikan pada tekstur marmalade
jeruk siam dari ketiga perlakuan. Ketiga perlakuan
mendapatkan rata-rata rangking dari hasil uji
Kruskal-Wallis dengan tingkat kesukaan tertinggi
adalah P2 dengan nilai 59,02 karena menghasilkan
tekstur yang lembut. Penambahan gula pasir
menjadi penentu tekstur memiliki jumlah yang
berbeda. Jadi, semakin tinggi kadar gula yang
ditambahkan menyebabkan semakin berkurangnya
kadar air dalam marmalade sehingga tekstur
marmalade menjadi semakin kental yang
diakibatkan karena terjadi efek sinergis antar
hidrokoloid atau terbentuknya gel pengikat yang
meningkatkan tekstur marmalade. Kadar air
marmalade jeruk siam cenderung meningkat dengan
semakin banyaknya buah jeruk siam yang
dipergunakan. Adanya reaksi karamelisasi dari gula
dalam pembuatan marmalade jeruk siam
menyebabkan tekstur marmalade menggumpal atau
tekstur marmalade semakin padat.

Uji Daya Terima Rasa
15 13 N 14
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B Sangat tidak suka Tidak suka Netral Suka M Sangat suka
Ket:Pl=65g:35¢

P2=75g:25¢

P3=85g:15¢g

Gambar 8 Uji Daya Terima Rasa

Hasil tersebut menunjukkan sebagian besar
panelis cenderung menyatakan suka dari rasa
marmalade jeruk siam (C. nobilis microcarpa) pada
perlakuan 1 dengan 13 orang panelis (43%). Hasil
uji Kruskal-Wallis untuk rasa didapatkan nilai
signifikan 0,000 (< 0,05) menunjukkan bahwa
adanya perbedaan yang signifikan pada rasa
marmalade jeruk siam dari ketiga perlakuan. Ketiga
perlakuan mendapatkan rata-rata rangking dari hasil
uji  Kruskal-Wallis dengan tingkat kesukaan
tertinggi adalah P1 dengan nilai 57,38 karena
menghasilkan rasa yang sangat manis. Jumlah buah
jeruk siam dan gula pasir menjadi untuk penentu
rasa pada semua perlakuan mempunyai perbedaan
dan jumlah bahan yang digunakan pada setiap
perlakuan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis.

KESIMPULAN

Hasil penilaian panelis terhadap mutu
organoleptik pada marmalade jeruk siam (C. nobilis
microcarpa) warna tertinggi terdapat pada formula
P> marmalade jeruk siam dengan hasil 46,7% warna
orange, pada aroma marmalade jeruk siam formula
P1 dengan hasil 53,3% aroma marmalade jeruk siam
kurang khas, pada tekstur marmalade jeruk siam
formula P; dan P, marmalade jeruk siam dengan
hasil 60% tekstur kurang lembut dan lembut, dan
pada rasa penilaian formula P, marmalade jeruk
siam dengan hasil 53,3% rasa manis.

Hasil uji daya terima produk marmalade jeruk
siam (C. nobilis microcarpa) berdasarkan rasa dan
warna panelis lebih suka pada P1, tekstur dan aroma
panelis lebih suka pada P2.
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