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Abstrak : Kajian penambahan sukrosa dan pektin terhadap karakteristik marmalade jeruk sunkist. Manfaat yang diharapkan adalah memberikan nilai tambah dari jeruk sunkist dengan dibuat marmalade. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor yaitu konsentrasi sukrosa dan  konsentrasi pektin yang terdiri dari 9 kombinasi dengan pengulangan sebanyak 3 kali. Prosedur penelitian meliputi pencucian, trimming, pemerasan, pencampuran, pemasakan, dan pengemasan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula total, kadar asam, kadar pektin, rasa, dan daya oles. Variasi konsentrasi pektin berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula total, kadar pektin dan warna. Sedangkan interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin berpengaruh terhadap kadar air, warna, rasa, dan daya oles pada marmalade jeruk sunkist. Dari uji organoleptik secara keseluruhan didapat sampel konsentrasi sukrosa 35% dan konsentrasi pektin 1% paling disukai panelis.

Kata kunci : jeruk sunkist, marmalade, sukrosa, peltin


I.  PENDAHULUAN
Buah-buahan termasuk salah satu komoditas holtikultura, dimana perannya semakin penting dalam kehidupan sehari-hari. Peranan strategis buah-buahan antara lain adalah sebagai sumber gizi, vitamin, dan sumber bahan pangan selain sayuran. Dilihat dari kandungan gizinya buah merupakan sumber zat pengatur vitamin dan mineral yang sangat diperlukan oleh manusia. Vitamin dan mineral berguna untuk kelanjutan metabolisme dalam pencernaan makanan yang sangat vital untuk menjaga kesehatan.

Pengolahan buah-buahan adalah menjadi salah satu alternatif untuk mengantisipasi hasil produksi buah-buahan yang berlimpah. Salah satu hasil produk buah-buahan diantaranya marmalade. Marmalade adalah sejenis makanan ringan yang berbentuk padat, biasanya terbuat dari sari buah-buahan yang telah dimasak dengan gula. Marmalade merupakan produk makanan semi padat terdapat irisan kulit jeruk yang dibuat dari sari buah-buahan yang banyak mengandung pektin. Bahan bakunya adalah pektin yang banyak terdapat di dalam daging buah yang masih mentah dan kulitnya. Bahan yang penting pada pembuatan marmalade adalah pektin, asam, gula yang harus terdapat dalam perbandingan yang benar untuk menghasilkan marmalade yang baik, serta terdapat irisan kulit jeruk.  Marmalade yang baik harus mempunyai warna yang cerah, jernih (transparan), mempunyai konsistensi yang baik tetapi tidak terlalu kaku atau keras dan mempunyai flavor (cita rasa) buah yang baik, Wiriano, H., [1].
Buah yang digunakan dalam pembuatan marmalade ini adalah buah jeruk manis (Citrus sinensis (L.) Osbeck). Jeruk ini biasanya diperdagangkan dengan merk Sunkist. Di Indonesia jeruk manis dilupakan orang, malahan banyak orang membedakan antara jeruk manis dan sunkist, yang sebetulnya adalah sama saja. Jenis ini merupakan jeruk peres utama, dan merupakan buah jeruk yang banyak mengandung vitamin C. Kulit buah tak dapat dikupas dari dagingnya. Bila hendak dimakan, harus dibelah dua lalu dihisap sari airnya, Sarwono, B., [2].
Jeruk sunkist mempunyai kandungan air pada kulit buah 70-80% sedangkan pada daging buah 85-90%. Buah jeruk yang semakin tua, kandungan gulanya semakin bertambah, tetapi kandungan asamnya makin berkurang. Buah jeruk manis atau sunkist yang langsung terkena sinar matahari akan mengandung gula lebih banyak, demikian juga kandungan vitamin C-nya. Kandungan asam sitrat jeruk manis atau sunkist pada waktu muda cukup banyak, tetapi setelah buah masak makin berkurang, Pracaya [3].
Pada prinsipnya hampir semua jenis buah dapat dibuat  jelly dan marmalade, terutama buah yang mengandung pektin. Pektin adalah campuran polisakarida kompleks yang terdapat pada buah-buahan.  Pektin berguna membentuk gel (bubur sangat kental) jika bereaksi dengan gula dan asam dan berasal dari perubahan protopektin selama proses pemasakan buah, Winarno [4]. Menurut, Desrosier., [5] pektin merupakan suatu koloid yang reversible, sehingga pektin dapat larut dalam air, diendapkan, dipisahkan dan dikeringkan, dan dilarutkan kembali tanpa kehilangan kapasitas pembentukan gelnya. Jumlah pektin yang diperlukan untuk pembentukan gel tergantung pada kualitas pektin. Kadar pektin kurang dari satu persen cukup untuk pembentukan struktur gel. Sukrosa yang ditambahkan dapat memengaruhi keseimbangan pektin-sari buah, pektin akan menggumpal dan membentuk suatu serabut halus. Struktur ini mampu menahan cairan. Terbentuknya gel pektin disebabkan karena kadar gula yang tinggi dan asam, selain itu kadar gula tinggi dalam marmalade menambah stabilitas terhadap mikroorganisme.
Permasalahan yang timbul adalah menentukan penambahan optimum sukrosa dan pektin pada pembuatan marmalade jeruk sunkist. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana pengaruh penambahan sukrosa dan pektin serta interaksinya terhadap karakteristik marmalade jeruk sunkist. Manfaat dari penelitian adalah untuk memberikan nilai tambah dari jeruk sunkist dengan dibuat marmalade.  

II.  BAHAN DAN METODE 

2.1. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan marmalade ini adalah jeruk sunkist (Citrus sinensis (L) osbeck) umur 7-9 bulan (masa dari bunga sampai menjadi buah masak), sukrosa, pektin, dan asam sitrat. Bahan-bahan untuk analisis adalah aquadest, larutan Luff Schoorl, KI, NaOH 0,1N, indikator Phenolptalein, Na2S2O3 0,1 N, H2SO4 6 N amilum,  alkohol 95%, HCl 9,5 N, toluene, asam oksalat,  dan NaOH 30%.

2.2. Metode Penelitian

(1)  Rancangan Perlakuan

Rancangan perlakuan yang digunakan yaitu penambahan sukrosa (S) dengan taraf konsentrasi 25% (s1), 30% (s2), dan 35% (s3) serta penambahan pektin (P) dengan taraf konsentrasi 0,50 %(p1) ; 0,75%(p2) ;dan 1% (p3). 

(2) Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah pola faktorial 3x3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan tiga kali ulangan dengan model rancangan percobaan sebagai berikut, Charley, H., [6] :

Yijk = ( + Kk + Si + Pj + (SP)ij + (ijk    
(3) Rancangan Respon

Respon respon meliputi penentuan kadar air dengan metode destilasi, Charley [7], kadar sukrosa dengan metode Luff Schoorl, Sudarmadji [8], kadar asam dengan metode titrasi asam-basa, A.O.A.C., [9], kadar pektin dengan metode gravimetri [6].
Respon organoleptik dilakukan dengan cara uji hedonik oleh 15 orang panelis terhadap warna, rasa, aroma, dan daya oles dari marmalade jeruk sunkist,  dilakukan secara acak dengan memberi kode tertentu pada setiap sampel. Daya oles marmalade jeruk sunkist diuji dengan cara mengoleskan setiap sampel marmalade jeruk sunkist menggunakan pisau roti pada lembaran roti. Roti yang digunakan untuk menguji daya oles ini bertekstur halus, remah pada pori roti berukuran kecil, dan berkualitas baik. Setiap panelis memberikan penilaian untuk masing-masing sampel berdasarkan skala mutu hedonik, Kartika [10]. Adapun skala penilaian dari uji hedonik yaitu sangat tidak suka (1), tidak suka (2), agak tidak suka (3), biasa (4), agak suka (5), suka (6), dan sangat suka (7). 
2.3. Deskripsi Percobaan

Deskripsi percobaan yang dilakukan pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 1.
































Gambar 1  
Diagram  Alir  Proses Pembuatan  Marmalade  Jeruk Sunkist
III.  HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1.  Respon kimia

3.1.1.  Kadar Air

Kadar air dan aktivitas air sangat penting dalam menentukan keawetan suatu produk pangan karena keduanya berpengaruh terhadap perubahan-perubahan kimia, enzimatis, dan aktivitas mikroorganisme.
[image: image2.emf]0

5,000

10,000

15,000

20,000

25,000

30,000

35,000

40,000

45,000

50,000

S1 = 25 % S2 = 30 % S3 = 35 %

Konsentrasi Sukrosa (S)

Kadar Air (%)

P1 = 0,50 %

P2 = 0,75 %

P3 = 1,00 %


Gambar 2.
Histogram Pengaruh Konsentrasi Sukrosa dan Konsentrasi Pektin
terhadap Kadar Air Marmalade Jeruk Sunkist.

Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar air paling tinggi 45,19% (sukrosa 25% dan pektin 0,75%), sedangkan nilai rata-rata kadar terendah sebesar 25,26% (sukrosa 30% dan pektin 0,75%) atau dapat dilihat pada Gambar 2. Jumlah tersebut mendekati syarat kadar air marmalade yang ditetapkan Standar Industri Indonesia, sehingga penambahan konsentrasi sukrosa dalam pembuatan marmalade jeruk Sunkist tidak perlu terlalu besar. Penambahan konsentrasi sukrosa yang semakin tinggi pada pembuatan marmalade jeruk akan menyebabkan kadar air marmalade jeruk yang dihasilkan menjadi semakin rendah. Hal itu disebabkan salah satu sifat dari sukrosa adalah higroskopis, yaitu mempunyai kemampuan untuk mengikat air. Semakin banyak sukrosa yang ditambahkan maka semakin banyak pula air yang diikat dan menyebabkan kadar air produk menjadi rendah [5]. Tingginya sukrosa juga akan menaikkan total padatan dari suatu bahan pangan, sehingga fraksi air dalam bahan pangan tersebut menjadi semakin kecil [12].
Penambahan konsentrasi pektin sebesar 0,50% menghasilkan kadar air marmalade jeruk  sunkist sebesar 38,42%. Jumlah tersebut mendekati syarat kadar air marmalade yang ditetapkan Standar Industri Indonesia. Hal ini disebabkan kadar pektin yang terkandung dalam buah jeruk Sunkist cukup tinggi sehingga penambahan konsentrasi pektin dalam pembuatan marmalade jeruk Sunkist tidak perlu terlalu besar. 

Dalam suatu substrat buah-buahan mengandung asam, pektin adalah koloidal yang bermuatan negatif. Penambahan gula akan mempengaruhi keseimbangan pektin dan air yang ada, dan meniadakan kemantapan pektin. Pektin akan menggumpal dan membentuk serabut halus. Struktur ini dapat menahan cairan, kontinuitas dan kepadatan serabut-serabut yang terbentuk ditentukan oleh banyaknya kadar pektin. Semakin tinggi kadar pektin, maka semakin padat struktur serabut-serabut tersebut [5] .

3.1.2. Kadar Gula Total 

Penambahan sukrosa dalam pengolahan pangan berfungsi sebagai pemanis untuk meningkatkan cita rasa produk pangan. Penambahan sukrosa dalam pengolahan pangan bertujuan untuk memperbaiki flavor bahan makanan sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkatkan kelezatan. Sebagai pengawet sukrosa mampu menurunkan nilai keseimbangan relatif dan menurunkan tekanan osmotik dengan cara mengikat air bebas sehingga tidak ada mikroba perusak [10]. Pada konsentrasi 30%, sukrosa dapat menghambat aktivitas enzim askorbat dan pada konsentrasi 50% akan menghambat aktivitas enzim katalase. Sukrosa merupakan disakarida dengan kelarutan yang tinggi dan kelarutannya dalam air meningkat dengan adanya pemanasan. 

Berdasarkan Hasil analisis variansi (ANAVA) pada taraf signifikan 5%, menunjukkan bahwa faktor konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap kadar gula total marmalade jeruk sunkist yang dihasilkan, sehingga dilakukan uji lanjutan Duncan. Sedangkan faktor konsentrasi pektin dan interaksi antara faktor konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% terhadap kadar sukrosa marmalade jeruk sunkist. Semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang ditambahkan pada pengolahan marmalade jeruk, maka semakin tinggi pula kadar gula total marmalade jeruk sukist yang dihasilkan. Perlakuan konsentrasi sukrosa 25% menghasilkan kadar gula total marmalade jeruk sunkist terendah yaitu 58,89%. Sedangkan perlakuan konsentrasi sukrosa 35% menghasilkan kadar gula total marmalade jeruk sunkist yang tertinggi sebesar 63,24%. Selama proses pemasakan sukrosa mengalami inverse menghasilkan glukosa dan fruktosa, yang diakibatkan karena adanya pemanasan. Kecepatan inverse tersebut dipengaruhi oleh suhu, waktu pemanasan dan pH larutan [5].
Tingginya  konsentrasi sukrosa menyebabkan tingginya kadar gula total, peningkatan gula total disebabkan oleh banyaknya sukrosa yang terhidrolisis menjadi gula glukosa dan fruktosa oleh adanya asam. Berubahnya gula sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa menyebabkan kadar gula meningkat. Apabila gula ditambahkan ke dalam bahan pangan dalam konsentrasi yang tinggi (paling sedikit 40% padatan terlarut) sebagian air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air (aw) dari bahan pangan berkurang. Akibatnya adanya penurunan kadar air tersebut, maka produk yang dihasilkan semakin padat sehingga kadar gula semakin tinggi [12].
Selama proses pemanasan, sukrosa terurai menjadi glukosa dan fruktosa akibat pengaruh panas dan adanya asam yang terkandung dalam bahan. Berubahnya sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa menyebabkan kadar gula meningkat. Hidrolisa sukrosa akan menghasilkan 2 mol gula reduksi yang berupa fruktosa dan glukosa yang dapat dituliskan sebagai berikut [5] :
C6H22O11 + H2        
  C6H12O6 + C6H12O6
   Sukrosa                     Fruktosa    Glukosa

Pada saat dilakukan pemanasan, akibat meningkatnya suhu, maka prosentase gula yang dapat terbentuk semakin tinggi pula [4]. Pada suhu 2000C misalnya dapat terbentuk 72% gula dan pada suhu 3000C dapat terbentuk hampir 80% gula. Banyaknya sukrosa yang ditambahkan tergantung pada kandungan pektin dan asam yang terdapat pada buah. Semakin tinggi kandungan pektin buahnya, semakin banyak gula yang harus ditambahkan. Semakin asam rasa buahnya maka semakin banyak gula yang ditambahkan. Dengan demikian semakin berkuarng asam buah maka semakin sedikit gula yang dibutuhkan. Pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin terhadap kadar gula total marmalade jeruk sunkist dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3
Histogram Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dan Konsentrasi Pektin 
terhadap Kadar Gula Total Marmalade Jeruk Sunkist.

3.1.3.  Kadar Asam

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) pada taraf signifikan 5% menunjukkan bahwa faktor konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap kadar asam marmalade jeruk sunkist yang dihasilkan.  Sedangkan faktor konsentrasi pektin dan interaksi antara faktor konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin tidak berpengaruh nyata pada  taraf 5% terhadap kadar asam marmalade jeruk sunkist. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa 35% berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi sukrosa 25% dan 30%, sedangkan perlakuan konsentrasi sukrosa  25% dan 30% tidak berbeda nyata diantara keduanya terhadap kadar asam marmalade jeruk sunkist.

Penambahan sukrosa yang tinggi dapat menyebabkan kadar asam menjadi rendah. Hal ini disebabkan penambahan kadar sukrosa yang tinggi akan menarik air, sehingga keseimbangan air dan pektin rusak. Asam berfungsi sebagai muatan negatif sehingga kadar asam pada konsentrasi sukrosa yang tinggi lebih banyak diserap untuk membentuk molekul-molekul pektin menjadi satu sehingga akan mengakibatkan jumlah kadar asam yang terdapat dari produk menjadi kurang [13].  Asam yang ditambahkan pada pembuatan marmalade, digunakan untuk mengokohkan jaringan marmalade yang terbentuk. Marmalade terbentuk pada pH 2,5-3,4, dan yang paling baik adalah dengan pH 3,2. Apabila pH marmalade yang dihasilkan di bawah 3,2 maka marmalade yang terbentuk tidak kokoh (lemah), sedangkan bila pH-nya di atas 3,5 maka marmalade atau jelly tidak akan terbentuk [14]. Pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin terhadap kadar asam marmalade jeruk sunkist dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4.
Histogram Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dan Konsentrasi Pektin
terhadap Kadar Asam Marmalade Jeruk Sunkist.

3.1.4. Kadar Pektin

Pektin merupakan turunan karbohidrat kompleks yang bersifat koloidal. Struktur khusus dari produk marmalade disebabkan karena terbentuknya kompleks gel, gula, dan asam. Pektin terdapat secara alamiah pada buah-buahan sebagai hasil degradasi protopektin selama pematangan [12]. Bisa juga ditambahkan dalam bentuk padat atau cair untuk melengkapi buah-buahan yang kekurangan pektin 

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) pada taraf signifikan 5% menunjukkan bahwa faktor konsentrasi sukrosa dan pektin berpengaruh terhadap kadar pektin marmalade jeruk sunkist yang dihasilkan, sehingga dilakukan uji Duncan. Sedangkan interaksi antara faktor konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin tidak berpengaruh nyata pada  taraf 5% terhadap kadar asam marmalade jeruk sunkist.

Dari hasil penelitian menunjukkan untuk faktor konsentrasi sukrosa perlakuan s1 menunjukkan berbeda nyata dengan s2 dan s3 terhadap kadar pektin marmalade jeruk sunkist. Nilai rata-rata kadar pektin tertinggi 1,43% terdapat pada perlakuan pada s1 (konsentrasi sukrosa 25%) sedangkan nilai rata-rata kadar pektin terendah 1,39% terdapat pada perlakuan s3 (konsentrasi sukrosa 35%). Hal ini berarti penambahan konsentrasi sukrosa yang besar pada pembuatan marmalade jeruk sunkist, tidak menjadi jaminan menghasilkan kadar pektin yang tinggi. Hidrolisis pektin dapat menghasilkan pektin larut dalam air. Dengan adanya gula dan asam, pektin akan membentuk gel atau suspensi koloidal. Penambahn pektin ke dalam campuran gula dan buah lebih baik dilakukan pada suhu 70-77 0C dari titik didih 100 0C. Hal ini disebabkan pada titik didih gula akan larut lebih banyak dan lebih cepat dari pektin, sehingga terbentuknya gumpalan yang sukar larut.

Pada suatu substrat buah-buahan mengandung asam, pektin adalah koloidal yang bermuatan negatif. Penambahan gula akan mempengaruhi keseimbangan pektin dan air yang ada, dan meniadakan kemantapan pektin. Pektin akan menggumpal dan membentuk serabut halus. Struktur ini dapat menahan cairan, sedangkan kontinuitas dan kepadatan serabut-serabut yang terbentuk ditentukan oleh banyaknya kadar pektin. Semakin tinggi kadar pektin, maka semakin padat struktur serabut-serabut tersebut. Ketegaran jaringan serabut dipengaruhi oleh kadar gula dan asiditas. Makin tinggi kadar gula, makin kurang air yang ditahan oleh struktur. Kepadatan serabut-serabut dalam struktur dikendalikan oleh asiditas substrat. Kondisi yang sangat asam menghasilkan suatu struktur gel yang padat bahkan merusak struktur karena hidrolisis pektin. Asiditas rendah menghasilkan serabut-serabut yang lemah tidak mampu menahan cairan dari gel sehingga mudah hancur dengan tiba-tiba [5]. Pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin terhadap kadar Pektin marmalade jeruk Sunkist dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5.
Histogram Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dan Konsentrasi Pektin
 terhadap Kadar Pektin Marmalade Jeruk Sunkist.

3.2. Uji Organoleptik

3.2.1. Warna

Faktor-faktor yang menentukan mutu bahan makanan diantaranya adalah warna, aroma, tekstur, kenampakan, cita rasa, dan nilai gizinya. Sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan secara visual, faktor warna lebih berpengaruh dan sangat menentukan bagi konsumen atau panelis terhadap penilaian produk makanan. Warna juga dapat dijadikan sebagai indikator baik tidaknya cara pencampuran atau cara pengolahan yang ditandai dengan adanya warna yang seragam dan merata dari produk yang dihasilkan. Suatu bahan pangan dinilai bergizi dan enak rasanya namun tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberikan kesan yang menyimpang dari warna seharusnya Dari histogram terlihat bahwa nilai rata-rata tertinggi terdapat produk marmalade jeruk sunkist pada perlakuan pektin sebesar 0,50%. Hal ini berarti produk marmalade jeruk sunkist tersebut paling disukai oleh panelis berdasarkan warnanya. Perubahan warna terjadi karena adanya gula yang dipanaskan sehingga armalade jeruk Sunkist berwana kuning kecoklatan. Jika suhu dan waktu pengeringan terlalu lama, akan menyebabkan warna marmalade menjadi kelam karena terjadi browning. Menurut [5] perubahan warna menjadi lebih coklat karena warna tua terbentuk dari pemanasan bahan pangan, sehingga terjadi reaksi Mailard yaitu reaksi antara gula pereduksi dengan asam amino terutama terjadi pada bahan pangan yang mengandung karbohidrat tinggi. Pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin terhadap warna marmalade jeruk sunkist dapat terlihat pada Gambar 6.
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Gambar 6.
Histogram Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dan Konsentrasi Pektin 
terhadap Warna Marmalade Jeruk Sunkist

3.2.2. Rasa

Perubahan yang terjadi pada cita rasa bahan pangan biasanya lebih kompleks daripada yang terjadi pada warna bahan pangan. Selain warna, rasa merupakan faktor lain yang penting dari suatu produk adalah timbulnya perasaan seseorang setelah menelan suatu makanan. Tekstur dan konsistensi suatu bahan akan dipengaruhi oleh cita rasa bahan itu sendiri [4]. 
Rasa terdiri atas empat macam rasa dasar, yaitu manis, asin, asam, dan pahit. Konsep empat macam rasa dasar tersebut sebenarnya hanya merupakan penyederhana saja. Rangsangan yang diterima otak karena rangsangan elektris yang diteruskan dari sel perasa sebenarnya sangat kompleks. Pada umumnya dikatakan bahwa rasa manis berasal dari senyawa–senyawa gula seperti sukrosa, pahit oleh quinine, asin oleh garam dapur, dan asam oleh tatrat serta asam lainnya [11].

Kualitas empat macam rasa dasar dipengaruhi oleh konsentrasinya. Rasa manis pada gula akan bertambah apabila konsentrasi gula semakin tinggi tetapi sampai konsentrasi tertentu rasa enak yang ditimbulkan akan menurun. Begitu pula pada ketiga rasa yang lain. Rasa suatu bahan pangan merupakan hasil kerjasama indera–indera yang lain. Indera penglihatan, pembauan, pendengar, dan perabaan akan berperan dalam pengamatan rasa bahan pangan [11].  
Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa sebesar 25% berbeda nyatadengan perlakuan konsentrasi sukrosa sebesar 30% dan 35%, namun antara perlakuan konsentrasi sukrosa sebesar 30% dan 35% keduanya tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap rasa marmalade jeruk sunkist yang dihasilkan. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada produk marmalade jeruk sunkist yang diberi perlakuan penambahan konsentrasi sukrosa sebesar 4,65%, hal ini berarti produk marmalade jeruk sunkist yang paling disukai oleh panelis adalah produk marmalade jeruk sunkist yang diberi perlakuan penambahan konsentrasi sukrosa sebesar 35%. Sedangkan nilai terendah 3,72% dengan perlakuan penambahan konsentrasi sukrosa sebesar 25%. Pengaruh interaksi antara faktor konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin terhadap rasa marmalade jeruk sunkist dapat dilihat pada Gambar 7. 
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Gambar 7.
Histogram Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dan Konsentrasi Pektin  
terhadap Rasa Marmalade Jeruk Sunkist.

Komponen dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung dari senyawa penyusunnya, misalnya rasa asam manis pada produk marmalade jeruk Sunkist adalah berasal dari sukrosa  dan asam sitrat yang digunakan, karena sukrosa tersebut selain sebagai pengawet, juga dapat menimbulkan rasa manis dan meningkatkan cita rasa pada makanan, sedangkan rasa asam ditimbulkan dari penambahan asam sitrat dan buah jeruk Sunkist sendiri. Menurut [4] rasa asam disebabkan oleh donor proton, misalnya asam cuka, buah-buahan, sayuran, dan garam asam. Rasa intensitas rasa tergantung pada ion H yang dihasilkan dari hidrolisis asam.rasa manis juga ditimbulkan oleh senyawa organik alifatik yang mengandung gugus  OH seperti alkohol, beberapa  asam amino, aldehid dan gliserol. 

3.2.3. Daya Oles

Tekstur marmalade berkaitan dengan viskositas atau kekentalan dari produk marmalade tersebut. Viskositas merupakan sifat penting pada produk berbentuk cairan dan gel. Tekstur produk marmalade dapat diamati dengan melihat sifat daya olesnya. 

Berdasarkan hasil analisis variansi (ANAVA) pada taraf nyata 5%, menunjukkan bahwa ketiga perlakuan konsentrasi sukrosa yaitu 25%, 30%, dan 35% saling berbeda nyata terhadap daya oles marmalade jeruk sunkist yang dihasilkan. Nilai rata tertinggi terdapat pada produk marmalade jeruk sunkist dengan perlakuan konsentrasi sukrosa sebesar 35%. Hal ini berarti produk marmalade jeruk sunkist tersebut paling disukai oleh panelis berdasarkan daya olesnya. Sedangkan nilai rata-rata terendah terdapat pada produk marmalade jeruk sunkist dengan perlakuan konsentrasi sukrosa sebesar 25%, yang berarti produk marmalade tersebut paling tidak disukai oleh panelis berdasarkan daya olesnya. Pengaruh interaksi antara faktor konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin terhadap rasa marmalade jeruk sunkist dapat dilihat pada Gambar 8. 
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Gambar 8.
Histogram Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dan Konsentrasi Pektin 
terhadap Daya Oles Marmalade Jeruk Sunkist.

Data pada Gambar 8 dapat dilihat bahwa tingkat kesukaan daya oles marmalade jeruk sunkist  yang paling disukai adalah pada perlakuan s3p2 (konsentrasi sukrosa 35% dan pektin 0,75 %) yaitu sebesar 5,44% dan nilai daya oles yang tidak disukai adalah pada perlakuan s1p3 (konsentrasi sukrosa 25% dan pektin 0,75%) yaitu sebesar 3,51%.

Ketegaran baku gel pada tekstur marmalade jeruk Sunkist ini didukung dengan keberadaan sifat-sifat khas larutan pektin dan gula. Larutan pektin berlebih atau kurang akan mengakibatkan tekstur lunak atau cair seperti sirup, sedangkan jika kadar gula terlalu banyak juga akan mengakibatkan tekstur marmalade menjadi keras. Dengan adanya perbedaan tesebut maka tekstur marmalade jeruk Sunkist dapat dijelaskan bahwa fibril dari pektin dan gula yang dihasilkan merupakan tekstur yang kurang baik. Untuk menghasilkan tekstur yang baik terhadap marmalade pada konsentrasi pektin 0,75 – 1,50% [12].

IV.  KESIMPULAN DAN SARAN

4. 1. Kesimpulan

1. Perlakuan konsentrasi sukrosa memberilkan pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar gula total, kadar asam, kadar pektin, rasa, dan daya oles pada marmalade jeruk sunkist.

2. Perlakuan konsentrasi pektin memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar gula total, kadar pektin, dan warna pada marmalade jeruk sunkist.
3. Hasil interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi pektin berpengaruh terhadap kadar air, warna, rasa, dan daya oles pada marmalade jeruk sunkist.

4. Berdasarkan hasil uji organoleptik hedonik didapatkan sampel paling disukai oleh panelis adalah pada perlakuan konsentrasi sukrosa 35% dan konsentrasi pektin 1% 

4.2. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai jenis pengental lain selain pektin yang sesuai dengan marmalade jeruk sunkist.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui umur simpan produk marmalade jeruk sunkist.
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