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Abstract. Jam is one of preserved food that consist of juice or crushed fruits,
and added with sugar, then cooked until being liquid. To take out the bitter
taste he bitter taste on the skin of grapefruit, it needs to boil and soak it. Boiling
for having the best quality and omit the bitter taste. Beside that it can improve
economic value of grapefruit.  The purpose of the research is to find out the
influence of the time heating for Albedo to The quality of Grapefruit’s Skin.
This research is using experimental method by random sampling. Analyzing
time was done objectively. such as flavor color, and texture. This research
was conducted on Food Technology faculty of Udayana University and Nutrition
Academic’s Laboratory in Mei 2013.

Based on the result , it can be concluded that heating process by different way
is not diverse to Power of Hidrogen (pH), and content of vitamin C. but it’s
different with organoleptic test such as taste, flavor, color and texture. The
average of Power of Hidrogen (pH) on grapefruit’s skin is between 2,5067-
2,7133. The average of content of vitamin C on the jam is between 7,4578
mg%-9,657 mg%. the subjective analyze produces; taste 2,80-3,72 (netral-
like), Flavor 3,23 -3,80 (like)0 Color 3.11-4,404(favorite ). Heating process
during 20 minues is the best conduct. The Organoleptic is best way and
receivable for the panelist on taste, flavor color and texture.

Keywords : Grapefruit jam. Grapefruit Albedo , Quality of Grapefruit.

Vitamin C. usefulness of Grapefruit skin.

Jeruk atau limau adalah tumbuhan
berbunga anggota marga Citrus dari suku

(suku
Anggotanya berbentuk pohon dengan

Rutaceae jeruk-jerukan).
buah berdaging rasa asam yang segar,
meskipun banyak di antara anggotanya
yang memiliki rasa manis. Rasa asam
berasal dari kandungan asam sitrat yang
memang menjadi terkandung pada semua
anggotanya (Wikipedia, 2012).

Jeruk Besar (Citrus maximus) yang
termasuk golongan jeruk besar adalah
Jeruk Bali. Rata-rata buahnya bergaris

tengah sekitar 20 cm, semuanya berkulit
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tebal dan bila sudah masak kulitnya
berwarna kuning. Warna daging buahnya
biasanya berwarna merah jambu. Rata-
rata buahnya bergaris tengah sekitar 20
cm. Semuanya berkulit tebal dan bila
sudah masak kulitnya berwarna kuning.
Warna daging buahnya biasanya
berwarna merah jambu (Anonim, 2011).
Jeruk Bali memiliki cita rasa manis, asam
dan segar karena banyak mengandung air.
Jeruk Bali mengandung vitamin B,
Provitamin A, vitamin B, B, dan asam
folat. Pada setiap 100 g Jeruk Bali

mengandung 53 Kal energi, protein 0,6
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g, lemak 0,2 g, karbohidrat 12,2 g, retinol
125 png, kalsium 23 mg, dan 27 mg fosfor.
Kandungan lain seperti flavonoid, pektin
dan /ycopene menjadikan buah ini kaya
akan zat-zat yang bermanfaat bagi
kesehatan (Anonim, 1998).

Daging Buah Jeruk Bali dapat langsung
dimakan setelah dikupas. Kulit jeruk
adalah salah satu limbah atau sampah
yang dapat diolah untuk menghasilkan
produk bernilai ekonomi tinggi. Di
Indonesia, kulit jeruk ini dikenal sangat
tebal dan empuk sehingga sayang sekali
apabila tidak dimanfaatkan. Biasanya
kulit Jeruk Bali digunakan untuk
membuat mainan oleh anak-anak, dibalik
semua itu kulit Jeruk Bali dapat diolah
Pada

dasarnya kulit Jeruk Bali memang

menjadi makanan yang lezat.

memiliki rasa yang pahit dan getir namun
dengan pengolahan yang baik dan benar
rasa pahit tersebut dapat dihilangkan
sehingga akan dihasilkan suatu produk
yang berkualitas baik dan dapat diterima
oleh konsumen. Salah satu bentuk olahan
kulit jeruk ini adalah jam. Jam ini dapat
digunakan sebagai olesan pada roti tawar,
sebagai isi roti manis, dapat
dimanfaatkan untuk pembuatan cake, kue
kering, permen, atau pemanis pada
minuman seperti yogurt dan es krim.
Dengan banyaknya produk yang
menggunakan jam mengindikasikan
bahwa peluang pasar dari produk jam
cukup luas (Widyaningsih, 2008).

Di dalam albedo jeruk besar terkandung

limonin, yaitu senyawa dengan rumus

C . H

227730
pahit. Senyawa pektin dan enzim-enzim

O, yang dapat menimbulkan rasa

yang bekerja pada pektin, enzim
oksidase, enzim peroksidase sebagian
besar terdapat pada kulit bagian dalam
2008).  Untuk
menghilangkan pahit pada kulit jeruk

(Widyaningsih,

perlu dilakukan perebusan dan
perendaman.

Selain untuk dimakan sebagai buah
segar, jeruk besar dapat dibuat menjadi
jus, sari buah dan berbagai minuman
segar. Selain daging buahnya, kulit jeruk
besar dapat dimanfaatkan sebagai bahan
dalam pembuatan manisan, jelly, jam,
gula tetes, alkohol, dan lain-lain. Proses
pembuatan jam kulit jeruk sama seperti
pembuatan jam buah. Dilakukan
perebusan untuk mendapatkan hasil jam
yang terbaik dan untuk menghilangkan
rasa pahit agar mutu dari jam kulit Jeruk
Bali tersebut dapat diterima di
masyarakat dan untuk meningkatkan nilai
ekonomis dari jam kulit Jeruk Bali.
Berdasarkan data di atas belum ada yang
meneliti sebelumnya, sehingga saya
tertarik untuk melakukan penelitian ini.
dengan tujuan untuk mengetahui
pengaruh lamanya proses pemanasan
albedo terhadap mutu jam kulit Jeruk
Bali.

Metode

Penelitian ini adalah penelitian
eksperimental. Sedangkan rancangan
penelitian yang digunakan adalah

Rancangan Acak Kelompok (RAK)
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dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan.
Jenis penelitian yang digunakan pada
penelitian ini adalah penelitian
eksperimental. Sedangkan rancangan
penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan.
Adapun perlakuannya adalah : a)
Perlakuan pertama dengan pemanasan
albedo kulit Jeruk Bali selama 10 menit;
b) Perlakuan kedua pemanasan albedo
kulit Jeruk Bali selama 20 menit; c)
Perlakuan ketiga pemanasan a/bedo kulit
Jeruk Bali selama 30 menit; d) Perlakuan
keempat pemanasan albedo kulit Jeruk
Bali selama 40 menit

Buah Jeruk Bali yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Jeruk Bali diperoleh
dari Kintamani, yang buahnya tidak
mentah, tidak juga terlalu matang dan
kulit berwarna hijau. Sampel penelitian
yang digunakan dalam penelitian ini
adalah jam kulit Jeruk Bali dengan bahan
utamanya adalah kulit (4/bedo) Jeruk
Bali kualitas baik, tidak terlalu matang,
tidak terlalu muda dan kulit warna hijau.
Pengamatan yang dilakukan terhadap jam
kulit buah Jeruk Bali ini adalah secara
obyektif terhadap mutu gizi (kadar
vitamin C dengan metode Dye
(Apriantono,1989) dan uji derajat
1999),

pengamatan secara subyektif dilakukan

keasaman (pH) (Syukri,
terhadap mutu organoleptik (rasa, aroma,

tekstur, dan warna) dan penentuan

tekstur.

146

Hasil dan Pembahasan

Analisis Obyektif
Kadar Keasaman (pH). Berdasarkan

hasil analisis sidik ragam perlakuan
pemanasan yang berbeda menunjukan
tidak berbeda nyata terhadap derajat
keasaman (pH) jam kulit Jeruk Bali F
hitung < F tabel 5%, maka tidak
dilanjutkan ke uji BNT. Nilai rata-rata
derajat keasaman (pH) dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1
Nilai Rata-Rata Derajat Keasaman (pH)
Jam Kulit Jeruk Bali

Dari Gambar 1 dapat dilihat nilai rata-
rata pH tertinggi pada perlakuan
pemanasan selama 10 menit yaitu 2,7133
dan nilai rata-rata pH terendah didapat
pada pemanasan selama 40 menit yaitu
2,5067

Kadar Vitamin C. Berdasarkan hasil
sidik

pemanasan yang berbeda menunjukan

analisis ragam perlakuan
tidak berbeda nyata terhadap kadar
Vitamin C jam kulit Jeruk Bali F hitung
<F tabel 5%, maka tidak dilanjutkan ke
uji BNT. Nilai rata-rata derajat kadar
Vitamin C dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2
Nilai Rata-Rata kadar Vitamin C Jam
Kulit Jeruk Bali
Dari Gambar 2 dapat dilihat nilai rata-
rata kadar Vitamin C tertinggi pada
perlakuan pemanasan 10 menit yaitu
9,6577 mg% dan nilai rata-rata kadar
Vitamin C terendah didapat pada

pemanasan 40 menit 7,4578 mg%.

Analisis Organoleptik

Rasa. Berdasarkan hasil analisis sidik
ragam perlakuan pemanasan yang
berbeda menunjukan ada perbedaan
nyata terhadap rasa jam kulit Jeruk Bali
F hitung > F Tabel 5%, maka dilanjutkan
ke uji BNT. Nilai rata-rata rasa jam kulit
Jeruk Bali
perlakuan dengan pemanasan yang
berbeda dapat dilihat pada Tabel 1.

pada masing-masing

Tabel 1
Nilai rata-rata rasa jam kulit jeruk bali

Perlakuan Milai Rata-rata
P, 2,80b
P, 3,96 b
Ps 3,72b
Ps 3,72b

Keterangan : huruf yang sama df belakang
niiai rata-rata menunjukkan perbedaan tifak
nyata (p=0.08)

Dari Tabel 1 dapat dilihat nilai rata-rata
rasa jam kulit Jeruk Bali berdasarkan
penilaian panelis tertinggi 3,96 yaitu pada
pemanasan 20 menit dan nilai rata-rata
jam kulit Jeruk Bali berdasarkan
penilaian panelis terendah 2,80 yaitu pada
pemanasan selama 10 menit. Angka
tersebut berada pada kisaran netral —
suka.

Aroma. Berdasarkan hasil analisis sidik
ragam perlakuan pemanasan yang
berbeda menunjukan ada perbedaan
nyata terhadap aroma jam kulit Jeruk Bali
F hitung > F Tabel 5% maka dilanjutkan
ke uji BNT. Nilai rata-rata aroma jam
kulit Jeruk Bali pada masing-masing

perlakuan dengan pemanasan yang
berbeda dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2
Nilai rata-rata aroma jam kulit jeruk
bali
Perlakuan Nilai Rata-rata
P, 3,30 b
P, 3,80 b
P 3,33 b
Py 3,23 a

Keterangan : huruf yang sama df belakang
nilai rata-rata menunjukkan perbedaan vdak
nyata (p=0.08)

Dari Tabel 2 dapat dilihat nilai rata-rata
aroma jam kulit Jeruk Bali berdasarkan
penilaian panelis tertinggi 3,80 yaitu pada
pemanasan selama 20 menit dan nilai
rata-rata jam kulit Jeruk Bali berdasarkan
penilaian panelis terendah 3,23 yaitu pada

pemanasan selama 40 menit.
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Angka tersebut berada pada kisaran netral
mendekati suka.

Warna. Berdasarkan hasil analisis sidik
ragam perlakuan pemanasan yang
berbeda menunjukan ada perbedaan
sangat nyata terhadap warna jam kulit
Jeruk Bali F hitung > F Tabel 5% maka
dilanjutkan ke uji BNT. Nilai rata-rata
warna jam kulit Jeruk Bali pada masing-
masing perlakuan dengan pemanasan

yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3
Milai rata-rata warmna jam kulit jeruk
bali
Perlakuan Nilai Rata-rata
P. 346 b
P, 393a
Ps 3,50 b
Py 31b

Keterangan : huruf yang sama of belakang
nNiiai rata-rata menunjukkan perbedaan tidak
nyata (p=0.05)

Dari Tabel 3 dapat dilihat nilai rata-rata
warna jam kulit Jeruk Bali berdasarkan
penilaian panelis tertinggi 3,93 yaitu pada
pemanasan 20 menit dan nilai rata-rata
jam kulit Jeruk Bali berdasarkan
penilaian panelis terendah 3,11 yaitu pada
pemanasan selama 40 menit. Angka
tersebut berada pada kisaran netral
mendekati suka
Konsistensi. Berdasarkan hasil analisis
sidik ragam perlakuan pemanasan yang
berbeda menunjukan ada perbedaan
sangat nyata terhadap konsistensi jam
kulit Jeruk Bali F hitung > F Tabel 5%
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maka dilanjutkan ke uji BNT. Nilai rata-
rata rasa jam kulit Jeruk Bali pada
masing-masing perlakuan dengan
pemanasan yang berbeda dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4
Nilai rata-rata tekstur jam kulit jeruk
bali
Perlakuan Nilai Rata-rata
P, 359a
P, 359b
P3 346D
Py 3,10 a

Keterangan : huruf yang sama df belakang
nilai rata-rata menunjukkan perbedaan vdak
nyata (p=0.08)

Dari Tabel 4 dapat dilihat nilai rata-rata
konsistensi jam kulit Jeruk Bali
berdasarkan penilaian panelis tertinggi
3.59 yaitu pada pemanasan 10 dan 20
menit, dan nilai rata-rata jam kulit Jeruk
Bali berdasarkan penilaian panelis
terendah 2,23 yaitu pada pemanasan
selama 40 menit. Angka tersebut berada
pada kisaran dengan konsistensi agak
kental.

Keseluruhan. Berdasarkan hasil analisis
sidik ragam perlakuan pemanasan yang
berbeda menunjukan ada perbedaan
sangat nyata terhadap penerimaan secara
keseluruhan jam kulit Jeruk Bali F hitung
> F Tabel 5%, maka dilanjutkan ke uji
BNT. Nilai rata-rata penerimaan secara
keseluruhan pada jam kulit Jeruk Bali
pada masing-masing perlakuan dengan
pemanasan yang berbeda dapat dilihat
pada Tabel 5.



AAA Rani TD, AA Nanak Antarini, I GP Sudita P (Perbedaan waktu pemanasan...)

Tabel 5

Milai rata-rata penerimaan secara
keseluruhan jam kulit jeruk bali

Ferlakuan Milai Rata-rata
P, 3,59a
P, 3,59b
Py 346D
Py 3,10 a

Keterangan - huruf yang sama df belakang
nilai rata-rata menunjukkan perbedaan tdak
nyata (p=0.05)

Dari Tabel 5 dapat dilihat nilai rata-rata
penerimaan secara keseluruhan jam kulit
Jeruk Bali berdasarkan penilaian panelis
tertinggi 4,04 yaitu pada pemanasan 20
menit dan nilai rata-rata jam kulit Jeruk
Bali berdasarkan penilaian panelis
terendah 3,13 yaitu pada pemanasan
selama 10 menit. Angka tersebut berada
pada kisaran netral sampai mendekati

suka.

Pembahasan

Derajat keasaman (pH) digunakan untuk
menyatakan tingkat keasaman suatu
bahan. Yang dimaksudkan keasaman di
sini adalah konsentrasi ion hidrogen (H")
dalam pelarut air. Pengukuran pH dapat
dilakukan dengan menggunakan alat
berupa pHmeter ataupun kertas pH. Pada
umumnya pH jam adalah berkisar antara
3,1 -3,53.

Derajat keasaman (pH) pada jam kulit
Jeruk Bali dengan perlakuan yang
berbeda menunjukan tidak adanya
perbedaan nyata terhadap derajat
keasaman (pH).

Rata-rata derajat keasaman jam kulit
Jeruk Bali berkisar antara 2,5067 —
2,7133. Derajat keasaman dipengaruhi
oleh penambahan asam sitrat pada
pembuatan jam yang bertujuan untuk
menurunkan derajat keasaman (pH) jam,
selain itu asam sitrat dapat menghindari
terjadinya pengkristalan gula. Asam sitrat
digunakan sebagai pemberi derajat
keasaman yang cukup baik (Addina,
2012).

Kadar vitamin C pada jam kulit Jeruk
Bali dengan perlakuan yang berbeda
menunjukan tidak adanya perbedaan
nyata terhadap kadar vitamin C. rata-rata
kadar vitamin C jam kulit Jeruk Bali
berkisar antara 7,4578 mg % sampai
9,6577 mg %. Kadar vitamin C yang
paling tinggi adalah pada perlakuan 10
menit yaitu 9,6577 sedangkan yang
terendah adalah pada perlakuan 40 menit
yaitu 7,4578 mg %. Pada proses
perebusan terjadi pemanasan dan
pelarutan dalam air. Vitamin C sangat
mudah rusak oleh proses pengolahan,
pemasakan, penyimpanan lama, serta
berbagai proses teknologi pangan. Hal ini
mengakibatkan terlarutnya vitamin C
karena vitamin C merupakan vitamin
yang rentan terhadap proses pemanasan
(Rahayu,E.S.,2012).

Tingkat penerimaan panelis terhadap rasa
jam kulit Jeruk Bali dengan pemanasan
yang berbeda menunjukan perbedaan
nyata. Rata-rata rasa jam kulit Jeruk Bali
berkisar 2,80 — 3,72. Angka tersebut

dengan kriteria netral sampai suka.
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Rasa jam kulit bali yang paling diterima
oleh panelis adalah jam dengan
pemanasan kulit jeruk selama 20 menit
karena rasa yang khas yaitu terasa manis
dibandingkan dengan pemanasan kulit
Jeruk Bali selama 10 menit yang masih
terasa pahitnya karena kandungan
limonin (penyebab rasa pahit) masih
tinggi.

Uji organoleptik terhadap aroma jam
kulit Jeruk Bali berkisar antara 3,23 —
3,80. Hal ini menunjukan panelis menilai
aroma jam kulit Jeruk Bali yang
dihasilkan dengan kriteria suka. Tingkat
penerimaan panelis terhadap aroma jam
kulit Jeruk Bali dengan pemanasan yang
berbeda menunjukan ada perbedaan yang
nyata. Aroma jam kulit Jeruk Bali yang
paling diterima oleh panelis adalah jam
dengan pemanasan selama 20 menit yaitu
sebanyak 3,80 (suka). Aroma pada jam
yang dihasilkan beraroma khas jeruk
karena albedo Jeruk Bali masih
mengandung minyak atsiri khususnya
pada pemanasan selama 20 menit (Warta
Pertanian, 2008).

Tingkat penerimaan panelis terhadap
warna jam kulit Jeruk Bali dengan proses
pemanasan yang berbeda menunjukan
ada perbedaan yang nyata. Rata-rata
warna dari jam kulit Jeruk Bali berkisar
antara 3,11 —3,93. Angka tersebut dengan
kriteria suka. Warna yang paling diterima
oleh panelis adalah jam dengan
pemanasan selama 20 menit karena
memiliki warna terbaik yaitu berwana

kuning cerah bila dibandingkan dengan
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perlakuan yang lainnya. Warna jam
bervariasi yaitu berwarna kuning muda,
kuning cerah, kuning, kuning kecoklatan,
hal ini disebabkan oleh pemanasan yang
berbeda. Warna kecoklatan disebabkan
oleh proses karamelisasi gula, warna
kecoklatan dapat ditimbulkan oleh reaksi
browning “non enzimatik” yaitu
disebabkan oleh reaksi Maillard. Pada
keadaan ini gugus amino dari protein
bereaksi dengan gugus aldehida atau
keton dari gula pereduksi dan
menghasilkan warna coklat (Winarno,
1980).

Tingkat penerimaan panelis terhadap
konsistensi jam kulit Jeruk Bali dengan
proses pemanasan yang berbeda
menunjukan ada perbedaan yang nyata.
Uji organoleptik pada jam berada pada
kisaran 3,10 — 3,59. Hal ini menunjukan
panelis memilih dengan kriteria agak
kental. Konsistensi jam yang paling
diterima oleh panelis adalah jam kulit
Jeruk Bali dengan pemanasan 10 menit
dan 20 menit. Kulit dari berbagai jenis
jeruk mengandung pektin dalam
konsentrasi yang tinggi. Pektin paling
banyak terdapat pada kulit buah Jeruk
Bali dibandingkan dengan kulit jeruk
lainnya, persentase kemurnian pektin
pada kulit Jeruk Bali sebesar 69,69%.
Oleh karena jam memiliki tekstur yang
baik yaitu agak kental sesuai dengan
spesifikasi jam. Sedangkan pada
perlakuan 40 menit konsistensi jam agak
cair diakibatkan oleh pada saat

pemanasan albedo yang berbentuk



AAA Rani TD, AA Nanak Antarini, I GP Sudita P (Perbedaan waktu pemanasan...)

seperti spons menyerap banyak air
sehingga teksurnya menjadi hancur dan
jam yang dihasilkan teksturnya menjadi
agak cair (Purbianti, 2006).

Penilaian panelis terhadap penerimaan
keseluruhan jam kulit Jeruk Bali berkisar
antara 3,13 — 4,04 dengan kriteria suka
sampai sangat suka. Perlakuan
pemanasan yang berbeda menunjukan
ada perbedaan nyata terhadap
penerimaan secara keseluruhan jam kulit
Jeruk Bali. perlakuan pemanasan 20
menit paling disukai oleh panelis, hal ini
disebabkan

keseluruhan panelis terhadap jam kulit

penerimaan  secara
Jeruk Bali dipengaruhi oleh uji
organoleptik sebelumnya yaitu rasa,
aroma, warna, dan konsistensi. Dari segi
rasa perlakuan pemanasan selama 20
menit sangat diterima oleh panelis karena
rasa yang khas yaitu terasa manis.
Aromanya khas jam kulit Jeruk Bali
dengan warna yang menarik yaitu
berwarna kuning cerah dan konsistensi
jam kental sesuai dengan spesifikasi jam

pada umumnya.

Kesimpulan dan Saran

Berdasarkan hasil penelitian analisis data
dan pembahasan dapat disimpulkan : 1)
Proses pemanasan dengan perlakuan
yang berbeda yaitu selam 10 menit, 20
menit, 30 menit dan 40 menit tidak
berbeda nyata terhadap derajat keasaman
(pH) dan kadar Vitamin C.

Tetapi menunjukan adanya perbedaan
nyata terhadap uji organoleptik meliputi
rasa, aroma, warna, tekstur dan
penerimaan secara keseluruhan; 2) Nilai
rata-rata derajat keasaman (pH) pada jam
kulit Jeruk Bali berkisar antara 2,5067 —
2,7133; 3) Nilai rata-rata kadar Vitamin
C pada jam kulit jeruk berkisar antara
7,4578 mg % — 9,6577 mg %; 4) Dari
hasil analisis subyektif terhadap jam kulit
Jeruk Bali yang dihasilkan: rasa 2,80 —
3,72 (netral — suka), aroma 3,23 — 3,80
(suka), warna 3,11 — 3,93 (suka),
konsistensi 3,10 — 3,59 (suka), dan
penerimaan secara keseluruhan 3,13 —
4,04 (suka-sangat suka); dan 5)
Pemanasan selama 20 menit adalah
perlakuan yang terbaik karena dari segi
organoleptik perlakuan ini yang paling
diterima oleh panelis karena dari segi
rasa, aroma, warna, konsistensi dan
penerimaan secara keseluruhan yang
paling baik.

Diharapkan nantinya produk yang
dihasilkan ini dapat menjadi acuan untuk
masyarakat agar dapat mengolah dan
memanfaatkan limbah dari kulit Jeruk
Bali sebagai bahan pangan dan

mempunyai nilai ekonomis yang tinggi
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