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SUMMARY

M. IKHWAN ABDILLAH. Effect of citrus type and extraction method on fruit
essence characteristics (Supervised by PARWIYANTI)

This study aims to determine the effect of citrus type and extraction method
on citrus fruit essence characteristics. This study used a Randomized Complete
Factorial Design (RALF) consisting of two treatments consisting of the first
treatmen of citrus type (medan, squeeze, key) and the second treatment of
squeezing method (manual and slow juiser). Each treatment combination was
repeated 3 times. Parameters observed included pH, TPT, vitamin C, yield, color.
The results showed that the type of orange had significant effect on pH, total
soluble solids, vitamin C, yield, lightness (L*), greenness (-a*) yellowness (b*); the
squeezing method had significant effect on the value of vitamin C, yield, lightness
(L*), greenness (-a*) yellowness (b*); the interaction of orange type and squeezing
method had significant effect on the value of TPT and greenness (-a*). The best

results was in the A1B1 treatment (field orange with slow juicer squeezing method).

Keywords: field orange, juice, key orange, slow juiser, squeezed orange



RINGKASAN

M. IKHWAN ABDILLAH. Pengaruh Jenis Jeruk dan cara Ekstraksi tarhadap
Karakteristik Sari Buah Jeruk (Dibimbing oleh PARWIYANTTI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis jeruk dan Cara
ekstraksi terhadap karakteristik sari buah jeruk. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) terdiri dari dua perlakuan yang terdiri
dari perlakuan pertama jenis jeruk (medan, peras, kunci) dan perlakuan kedua
metode pemerasan (manual dan slow juiser). Setiap kombinasi perlakuan diulangi
sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi pH, TPT, vitamin C, rendemen,
warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis jeruk berpengaruh nyata terhadap
pH, total padatan terlarut, vitamin C, rendemen, lightness (L*), greenness (-a*)
yellowness (b*); metode pemerasan berpengaruh nyata terhadap nilai vitamin C,
rendemen, lightness (L*), greenness (-a*) yellowness (b*); interaksi jenis jeruk dan
metode pemerasan berpengaruh nyata terhadap nilai TPT dan greenness (-a*). Hasil
terbaik ada pada perlakuan A1B1 (jeruk medan dengan metode pemerasan slow

Juiser)

Kata kuci : jeruk medan, jeruk peras, jeruk kunci, sari buah, slow juiser
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Jeruk merupakan salah satu jenis buah-buahan komoditas hortikultura yang
banyak digemari masyarakat. Selain harga jeruk yang relatif tidak mahal, manfaat
dan kandungan gizi vitamin, serat di dalam jeruk mendukung fungsi pencernaan,
membantu mengatur kadar gula darah dan insulin. Kandungan vitamin C dalam
jeruk dapat mendukung fungsi kekebalan tubuh, menghasilkan kolagen, dan
mengurangi peradangan. Jeruk juga merupakan sumber antioksidan. Jeruk yang
dikembangkan di Indonesia terdiri dari dua jenis jeruk yaitu jeruk siam (keprok)
dan jeruk besar. Berdasarkan angka tetap Ditjen Hortikultura, luas panen jeruk total
(jeruk siam dan jeruk besar) Indonesia tahun 2022 mencapai 67,31 ribu hektar
dengan produksi mencapai 2,68 juta ton Jenis jeruk yang dikembangkan di
Indonesia adalah jenis jeruk siam (keprok) dan jeruk besar. Sentra produksi jeruk
total (jeruk siam dan jeruk besar) Indonesia berasal dari Provinsi Jawa Timur yang
menyumbangkan 42,24%, diikuti oleh Sumatera Utara, Bali, Kalimantan Barat,
Sumatera Barat dan Kalimantan Selatan yang masing-masing menyumbangkan
14,84%, 5,03%, 4,44%, 4,39% dan 4,31% (Pusat Data dan Sistem Informasi
Pertanian., 2023)

Ridjal (2015) menyatakan bahwa pada saat panen raya, harga jual jeruk
cenderung  merosot. Hasil panen buah jeruk yang melimpah sering terjadi
permainan harga sehingga para petani mendapatkan keuntungan sedikit bahkan
kadang kala rugi. Banyaknya kandungan air pada jeruk menyebabkan kerusakan
fisik dan berkembangnya mikroorganisme bakteri pembusuk sehingga jeruk
tersebut mudah busuk dan tidak tahan lama selama penyimpanan. Salah
satu cara untuk mengatasi hal tersebut adalah mengolah buah jeruk segar menjadi
sari buah untuk memperpanjang masa simpan produk sari buah jeruk dan
meningkatkan nilai tambah ekonomi. Menurut Aremu dan Ogunlade (2016),
Pengembangan pengolahan sari buah jeruk selain memberikan nilai tambah,

juga bermanfaat untuk membuat produk spesifik. Produk spesifik ini sesuai
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dengan daerah sentra penghasil jeruk dalam rangka menghadapi persaingan
global dan memacu pengembangan jeruk di sentra daerah, baik dari segi rasa, dan

kemasan.

Kalangan masyarakat khususnya para pengelola usaha kecil menengah yang
mengelola jeruk sebagai bahan pokok untuk usahanya, selama ini banyak yang
masih menggunakan cara manual untuk mengolah buah jeruk utuh menjadi sari
buah jeruk. Menurut Bismala (2016), salah satu cara untuk mendukung usaha kecil
menengah dan memberikan kemudahan serta keefektifan pada pengelolaan sari
buah jeruk, maka perlu diciptakan suatu alat yang dapat memudahkan pekerjaan
manusia yakni untuk memeras buah jeruk secara otomatis sehingga para
pengelola dapat menghemat waktu dan tenaga. Perbedaan pengolahan sari buah
jeruk dengan cara manual dan otomatis terdapat pada banyaknya sari buah jeruk
yang didapat. Lathifah, (2018) melaporkan bahwa jeruk yang di peras dengan cara
manual hanya mendapat air perasan jeruk yang lebih sedikit dikarenakan proses
pemerasan yang memerlukan waktu yang lebih lama. Berdasarkan permasalahan
yang telah di uraikan maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh jenis jeruk dan
cara ekstraksi terhadap karakteristik sari buah jeruk untuk mengetahui sejauh mana
pengaruh tersebut terhadap karakteristik pada setiap jenis jeruk. Penelitian ini di
harapkan dapat memberikan kontribusi seperti menjaga mutu sari buah jeruk serta

dapat memberikan nilai tambah pada UMKM sebagai sumber penghasilan.
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1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis jeruk dan

cara ekstraksi terhadap karakteristik sari buah jeruk
1.3. Hipotesis

Jenis jeruk dan metode ekstraksi berpengaruh nyata terhadap karakteristik sari

buah jeruk

Universitas Sriwijaya
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