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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menjelaskan dan mendeskripsikan karakteristik sensori manisan kering kulit jeruk yang direndam dengan ekstrak daun jambu biji, serta untuk melakukan uji organoleptik terhadap manisan kering kulit jeruk tersebut. Metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) digunakan dengan 4 perlakuan yang melibatkan perendaman ekstrak daun jambu biji selama 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan 4 jam, dengan 4 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama proses perendaman, kadar air dalam manisan kering meningkat, karena bahan menyerap lebih banyak air. Kadar air manisan kering kulit jeruk pada semua perlakuan berkisar antara 15,15% hingga 24,19%, memenuhi standar mutu SNI (1988) yang mengharuskan kadar air maksimum 25%. Pengujian organoleptik menunjukkan adanya perbedaan signifikan dalam hal rasa, tekstur, dan kesukaan antara sampel, yang dapat dilihat dari nilai F Hitung yang lebih besar daripada F tabel 5% dan F tabel 1%. Namun, tidak terdapat perbedaan signifikan dalam pengujian organoleptik aroma. Secara keseluruhan, panelis cenderung menyukai manisan kering kulit jeruk yang direndam selama 3 jam (355) dengan skor 6,20, menunjukkan tingkat kesukaan yang tinggi.

Kata Kunci : manisan kering, jeruk, Kulit jeruk, daun jambu biji


ABSTRACT

This study aims to explain and describe the sensory characteristics of dried candied orange peel soaked in guava leaf extract, as well as to perform organoleptic tests on dried candied orange peel. The completely randomized design (CRD) method was used with 4 treatments involving soaking guava leaf extract for 1 hour, 2 hours, 3 hours and 4 hours, with 4 replications. The results showed that the longer the soaking process, the water content in dried sweets increased, because the ingredients absorbed more water. The water content of dried candied orange peel in all treatments ranged from 15.15% to 24.19%, meeting the quality standard of SNI (1988) which requires a maximum moisture content of 25%. Organoleptic testing showed significant differences in terms of taste, texture, and preferences between samples, which can be seen from the calculated F value which is greater than the F table of 5% and F table of 1%. However, there was no significant difference in the aroma organoleptic test. Overall, the panelists tended to like dried candied orange peel soaked for 3 hours (355) with a score of 6.20, indicating a high level of preference.
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PENDAHULUAN
Jeruk adalah tanaman yang termasuk dalam Genus Citrus yang terdiri dari dua Sub-Genus yaitu Eucitrus dan Papeda. Tanaman jeruk yang termasuk Eucitrus paling banyak dan paling luas dibudidayakan karena buahnya enak dimakan contohnya jeruk manis (Citrus sinensis). Tanaman jeruk yang termasuk Papeda, buahnya tidak enak dimakan karena daging buahnya terlalu banyak mengandung asam dan berbau wangi agak keras, sebagai contoh jeruk purut (Citrus hystrise) yang digunakan untuk bumbu sayur atau cuci rambut. Jeruk adalah salah satu jenis buah yang mudah diperoleh dan disukai oleh masyarakat. Biasanya jeruk dikonsumsi sebagai buah segar atau dibuat sebagai minuman segar (jus jeruk). Konsumsi jeruk tidak pernah mengalami penurunan dari masa ke masa, hal ini terbukti dengan semakin banyaknya produk-produk makanan atau minuman yang dihasilkan dari jeruk. Selain itu produksi jeruk sendiri dari tahun ketahun cenderung meningkat
Buah jeruk memiliki berbagai macam kandungan berupa senyawa kimia yang bermanfaat seperti asam amino (triptofan dan lisin), asam sitrat, minyak atsiri (limonen, linalin asetat, geranil asetat, fellandren, sitral, lemon kamfer, kadinen, aktialdehid, anildehid ), vitamin A, dan vitamin B1 . Haq dkk., 2010). Salah satu komponen terbesar dalam jeruk adalah asam organik yang terdiri dari asam sitrat, asam tartarat dan asam askorbat (Vitamin C). kandungan asam askorbat dalam jeruk yakni 27 mg per 100 gram atau 53 mg per 100 gram sari jeruk mandarin. Selain kandungan asamnya, jeruk mandarin kaya akan biflavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan seperti limonin dan limonen.
Kulit jeruk merupakan salah satu limbah yang banyak beredar di lingkungan. Limbah kulit jeruk dapat berasal dari industri minuman, ataupun dari pasar. Sejauh ini belum banyak orang yang mampu memanfaatkan limbah kulit jeruk, khususnya limbah di pasar, agar menambah nilai jualnya. Manisan kering kulit jeruk merupakan salah satu alternatif upaya optimalisasi limbah kulit jeruk yang jarang dimanfaatkan oleh masyarakat. Proses pengolahan manisan kulit jeruk sama halnya dengan proses pengolahan manisan kering pada umumnya. Namun pengolahan manisan kering kulit jeruk biasanya menumbul rasa pahit atau getir yang terdapat pada flavonoids dan limonoids. Senyawa flavoids dengan komponen utamanya pada jeruk adalah naringin. Komponen naringin lebih menekankan pada rasa sepet hingga pahit. Senyawa flavoids dengan komponen utama naringin banyak terdapat pada kulit ari. Sedangkan, senyawa limonoids komponen utamanya : limonin ini mempunyai dasar pahit rasa pahit. Limonoids yang dalam keadaan suhu kamar 25-300 oC mempunyai precursor sebagai pembangkit timbulnya limonin. 
Dalam penelitian ini peneliti ingin mengurangi rasa pahit pada manisan kering kulit jeruk dengan perendaman ekstrak daun biji jambu. Daun jambu biji mengandung senyawa tannin yang ada di dalam daun jambu biji ini cukup istimewa. Jenis tannin ini adalah Psiditanin yakni sekumpulan zat organik amorf dengan karakter asam dan mampu mengendapkan alkaloid dan juga glukosida. Hal ini yang menjadikan tannin jenis ini dipakai untuk menyemak dan untuk membuat tinta dan mengendapkan senyawa protein. Selain itu tannin juga dipakai sebagai senyawa anti-bakteri, penetral atau pengelat racun (absorbent)

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini buah tomat yang diperoleh dari pasar rakyat  ampera Pontianak, kemasan plastik, kertas label dan tisu. 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan digital, alat tulis, lemari es, dan kamera.


[bookmark: _GoBack]Tahapan Perlakukan  
Percobaan pembuatan permen jelly jeruk ini dilaksanakan melalui dua tahapan utama yaitu pembuatan ekstrak daun jambu biji dan pembuatan manisan kering, irincikan sebagai berikut :
a. Pembuatan ekstrak daun jambu biji 
Daun jambu biji dibersihkan dengan air mengalir, kemudian direbus dan diekstrak, kemudian disaring dan diukur volumenya.
b. Pembuatan manisan kering kulit jeruk
1. Kerok bagian dalam kulit jeruk untuk menghilangkan bagian putihnya.
2. Potong kulit jeruk sesuai dengan selera, umumnya berukuran persegi 1cm x 1cm atau irisan memanjang.
3. Rendam potongan kulit jeruk ke dalam larutan ekstrak daun jambu biji selama 1-4 jam sesuai perlakuan. (tujuannya untuk menghilangkan rasa pahit (sepet) yang terkandung dalam kulit jeruk) dan tiriskan.
4. Selanjutnya, masukkan potongan kulit jeruk tersebut ke dalam air mendidih selama 10 menit untuk membuat rasanya semakin tawar.
5. Tahap berikut adalah membuat larutan gula kental dengan cara merebus 500 gram gula ke dalam 800 ml air putih.
6. Jika larutan gula sudah mengental, maka masukkan potongan kulit jeruk dan aduk perlahan agar gula tidak mengkristal. Biarkan meresap selama 10-15 menit.
7. Angkat adonan kulit jeruk tersebut, lalu diletakkan (dijejerkan) pada sebuah wadah. 
8. Taburi dengan gula pasir dan biarkan hingga dingin.

Analisis Data
Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan dengan waktu perendaman ekstrak daun jambu biji selama 1 jam, 2 jam, 3 jam dan 4 jam dengan 4 ulangan. Untuk mengetahui pengaruh dari perlakuan dilakukan uji keragaman (ANAKA), dan bila terdapat beda nyata antar perlakuan, maka dilakukan Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) pada jenjang nyata 5% (Gomez and Gomez, 1984).


HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air
Tabel 1. Rerata Kadar Air Manisan Kering Kulit Jeruk dengan Perendaman Ekstrak Daun Jambu Biji (Psidium guajava. L.) 
	Perlakuan
	Ulangan
	Rata-rata

	
	I
	II
	III
	IV
	

	Lama perendaman 1 Jam
	14,48%
	14,89%
	15,90%
	15,34%
	15,15%

	Lama perendaman 2 Jam
	16,63%
	16,21%
	17,01%
	17,12%
	16,74%

	Lama perendaman 3 Jam
	21,23%
	20,90%
	21,09%
	21,29%
	21,13%

	Lama perendaman 4 Jam
	23,78%
	24,32%
	23,98%
	24,66%
	24,19%


Keterangan :	angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukan adanya beda nyata,   berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada taraf 5%.
Kadar air merupakan jumlah air di dalam suatu bahan pangan yang dinyatakan dalam persen. Kadar air dapat mempengaruhi karakteristik suatu bahan pangan,  kadar air yang relatif kecil memiliki daya simpan yang lebih lama serta dapat menghambat kerusakan bahan pangan dari mikroorganisme. Pengurangan air dalam bahan pangan bertujuan untuk mengawetkan bahan pangan (Winarno, 2004).
Pada Tabel 3 menunjukan bahwa kadar air pada manisan kering kulit jeruk mempunyai nilai yang berpengaruh nyata pada setiap perlakuan. Setiap perlakukan menghasilkan nilai yang beda nyata. Kadar air manisan kering kulit jeruk paling tinggi adalah sebesar 24,19% yang diperoleh pada perlakuan dengan lama perendaman ekstrak daun jambu biji selama 4 jam. Kadar air terendah diperoleh pada perlakuan dengan lama perendaman ekstrak daun jambu biji selama 1 jam yaitu 15,15%. Hal ini menunjukan bahwa, semakin lama proses perendaman akan menyebabkan kadar air pada manisan kering semakin tinggi, hal ini disebabkan karena semakin lama perendaman bahan maka air akan lebih banyak menyerap pada bahan, secara otomatis akan meningkatkan kadar air, pada penelitian ini saat pengolahan lama waktu pengeringan yang digunakan pada setiap perlakuan sama, sehingga air yang tertinggal jadi lebih banyak. Dari semua perlakukan pada penelitian manisan kering kulit buah jeruk kadar air berkisar 15,15% - 24,19%. Semua perlakuan memenuhi syarat mutu manisan kering SNI (1988) kadar air sebesar max 25%.

Uji Organoleptik terhadap rasa
Rasa berbeda bau dan lebih melibatkan lidah. Penginderaan cecapan dapat dibagi menjadi empat yaitu: asin, asam, pahit, dan manis. Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh kucup-kucup cecapan yang terletak pada paila yaitu bagian noda merah jingga pada lidah (Winarno, 2004). Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa yang lain.

Keterangan :	
1. Tidak terasa getir		4. Terasa getir
2. Sedikit terasa getir	5. Sangat terasa getir
3. Cukup terasa  getir

	Sumber Variasi
	F Hitung
	F Tabel

	
	
	5%
	1%

	Panelis
	4,63
	3,23
	5,18

	Sampel
	18,23
	
	



Hasil uji organoleptik terhadap rasa penilaian panelis menunjukan terdapat perbedaan nyata diantara sampel, ini dilihat dari F Hitung lebih besar  dari F tabel 5% dan F tabel 1%. Sehingga perlu dilanjutkan dengan uji LSD. Setelah diuji LSD antar perlakukan perendaman 1 Jam (131) berbeda nyata terhadap perlakuan perendaman 3 jam (335) yaitu selisih 1,70 lebih besar dari LSD sebesar 0,569, perlakukan perendaman 2 Jam (233) berbeda nyata terhadap perlakuan perendaman 3 jam (335) yaitu selisih 0,57 lebih besar dari LSD sebesar 0,569 sedangkan perlakuan lainya tidak berbeda nyata.
Hasil analisis pengujian organoleptik terhadap rasa dari manisan kering kulit buah jeruk menunjukan bahwa lama perendaman menunjukan berpengaruh nyata terhadap rasa manisan kering kulit buah jeruk. Pada perlakukan perendaman 1 Jam (131), 2 Jam (233) dan 4 jam (437) panelis menilai rata-rata yaitu 3,70-4,14 (terasa getir) sedangkan pada perlakukan perendaman 3 jam (335) panelis menilai rasa terhadap manisan kering kulit buah jeruk adalah 2,45 yaitu sedikit terasa getir. Hal ini menunjukan bahwa perendaman ekstrak daun jambi biji dapat mengurangi rasa getir pada manisan kering kulit jeruk, dari penelitian ini lama perendaman yang paling baik adalah selama 3 jam karena panelis memberi penilaian sedikit terasa getir. Namun apabila terlalu lama penilaian panelis justru terasa getir.  

Uji Organoleptik terhadap aroma

Aroma adalah reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi konsumen sebelum konsumen menikmati makanan, konsumen dapat mencium makanan tersebut. Menurut West, Wood dan Harger, Gaman dan Sherrington serta Jones dalam Margaretha dan Edwin (2012). 


Keterangan :	
1. Tidak beraroma jeruk	4. Beraroma jeruk
2. Sedikit beraroma jeruk	5. Sangat beraroma jeruk
3. Cukup beraroma jeruk

	Sumber Variasi
	F Hitung
	F Tabel

	
	
	5%
	1%

	Panelis
	7,36
	3,23
	5,18

	Sampel
	0,12
	
	



		Hasil uji organoleptik terhadap aroma penilaian panelis terhadap aroma menunjukan tidak terdapat perbedaan nyata diantara sampel, ini dilihat dari F Hitung lebih kecil dari F tabel 5% dan F tabel 1% yaitu 0,12. Hasil analisis pengujian organoleptik terhadap aroma dari manisan kering kulit buah jeruk menunjukan bahwa lama waktu perendaman tidak berpengaruh nyata terhadap aroma manisan kering kulit buah jeruk. Dilihat dari grafik uji aroma diatas lama waktu perendaman 1 jam s/d 4 jam rata-rata adalah berkisar antara 3,65-3,75 (beraroma jeruk). Bahan baku pembuatan manisan kering adalah kulit buah jeruk sehingga panelis menilai bahwa aroma pada manisan kering adalah aroma buah jeruk walaupun dalam pengolahannya perendaman menggnakan ekstrak daun jambu biji. Perendaman ekstrak daun jambu biji tidak berpengaruh terhadap aroma manisan kering kulit buah jeruk.

Uji Organoleptik terhadap tekstur
	Tekstur merupakan tingkat kelembutan dan kekasaran pada suatu benda atau pun makanan (Wiryawan, 2011). Tekstur merupakan aspek penting dalam penilaian mutu produk pangan. Setiap produk pangan memiliki jenis atau atribut tekstur yang berbeda-beda. Tekstur didefinisikan sebagai atribut dari sebuah benda yang dihasilkan oleh kombinasi dari sifat fisik dan diartikan atau diterima oleh sensasi atau rangsangan dari sentuhan, penglihatan dan pendengaran.


Keterangan :	
1. Tidak renyah		4. renyah	
2. Sedikit renyah		5. Sangat renyah	
3. Cukup renyah


	Sumber Variasi
	F Hitung
	F Tabel

	
	
	5%
	1%

	Panelis
	8,62
	3,23
	5,18

	Sampel
	7,06
	
	



Hasil uji organoleptik terhadap rasa penilaian panelis menunjukan terdapat perbedaan nyata diantara sampel, ini dilihat dari F Hitung lebih besar  dari F tabel 5% dan F tabel 1%. Sehingga perlu dilanjutkan dengan uji LSD. Setelah diuji LSD antar perlakukan perendaman 1 Jam (131) berbeda nyata terhadap perlakuan perendaman 3 jam (335) yaitu selisih 0,50 lebih besar dari LSD sebesar 0,473, perlakukan perendaman 1 Jam (131) berbeda nyata terhadap perlakuan perendaman 4 jam (437) yaitu selisih 0,90 lebih besar dari LSD sebesar 0,473 dan perlakukan perendaman 2 jam berbeda nyata terhadap perlakukan perendaman 4 jam (437) yaitu selisih 0,65 lebih besar dari LSD sebesar 0,473 sedangkan perlakuan lainya tidak berbeda nyata.
Hasil analisis pengujian organoleptik terhadap tekstur dari manisan kering kulit buah jeruk menunjukan bahwa lama perendaman menunjukan berpengaruh nyata terhadap tekstur manisan kering kulit buah jeruk. Rata-rata penilaian panelis terhadap tekstur manisan kulit buah jeruk yaitu 3,65-4,55 cukup renyah sampai renyah. Namun dari semua perlakukan perendaman eksrak daun jambu biji selama 1 jam yang memiliki tekstur memiliki skor penilaian 4,55 yaitu sangat renyah menurut penilaian panelis. Hal ini menunjukan bahwa pada perlakukan perendaman eksrak daun jambu biji selama 1 jam memiliki tekstur yang sangat renyah, karena perendaman yang singkat sehingga sedikitnya kadar air yang terserap oleh bahan.  

Uji Organoleptik terhadap kesukaan
Uji hedonik merupakan salah satu metode pengujian mutu hasil perikanan yang prinsip dan teknis pelaksanaannya sangat sederhana. Metode pengujian hedonik didasarkan atas kesukaan konsumen terhadap suatu produk. Metode penilaiannya yang mudah dan sederhana karena didasarkan atas rasa suka tidaknya panelis terhadap suatu produk yang diujikan. Ini membuat metode pengujian hedonik banyak digunakan dimasyarakat terutama ketika ingin memperkenalkan produk baru (Kartika, 1988).


1. Paling tidak disukai	5. Cukup disukai	
2. Sangat tidak disukai	6. Disukai
3.Tidak disukai			7. Sangat disukai
4. Netral
	Sumber Variasi
	F Hitung
	F Tabel

	
	
	5%
	1%

	Panelis
	9,40
	3,23
	5,18

	Sampel
	9,20
	
	



Hasil uji organoleptik terhadap uji kesukaan penilaian panelis menunjukan terdapat perbedaan nyata diantara sampel, ini dilihat dari F Hitung lebih besar  dari F tabel 5% dan F tabel 1%. Sehingga perlu dilanjutkan dengan uji LSD. Setelah diuji LSD antar perlakukan perendaman 1 Jam (131) berbeda nyata terhadap perlakuan perendaman 3 jam (335) yaitu selisih 0,90 lebih besar dari LSD sebesar 0,623 dan perlakukan perendaman 2 Jam (233) berbeda nyata terhadap perlakuan perendaman 4 jam (437) yaitu selisih 0,95 lebih besar dari LSD sebesar 0,623 sedangkan perlakuan lainya tidak berbeda nyata.
Hasil analisis pengujian organoleptik terhadap kesukaan dari manisan kering kulit buah jeruk menunjukan bahwa lama perendaman menunjukan berpengaruh nyata terhadap rasa manisan kering kulit buah jeruk. Dari semua perlakukan panelis cendrung menyukai manisan kering kulit jeruk pada perlakukan perendaman selama 3 jam (355) dengan skor 6,20 yaitu disukai. Hal ini dikarenakan pada perendaman 3 jam manisan kulit jeruk memiliki rasa yang sedikit getir, ini ditunjukan pada uji rasa bahwa perendaman ekstrak daun jambi biji pada perendaman yang paling banyak disukai panelis dan paling baik adalah selama 3 jam karena panelis memberi penilaian sedikit terasa getir.
KESIMPULAN
Semakin lama perendaman, kadar air pada manisan kering akan semakin tinggi karena bahan akan menyerap lebih banyak air. Pada penelitian mengenai manisan kering kulit buah jeruk, semua perlakuan memenuhi syarat mutu dengan kadar air antara 15,15% hingga 24,19%, sesuai dengan standar SNI (1988) yang mengharuskan kadar air maksimum 25%. Hasil pengujian organoleptik menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan dalam rasa, tekstur, dan kesukaan antara sampel, ditandai dengan nilai F Hitung yang lebih besar dari F tabel 5% dan F tabel 1%. Namun, tidak terdapat perbedaan signifikan dalam pengujian organoleptik terkait aroma. Dari semua perlakuan, panelis lebih cenderung menyukai manisan kering kulit jeruk yang direndam selama 3 jam (355), dengan skor 6,20 yang menunjukkan tingkat kesukaan yang tinggi.
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Uji Tekstur
1 jam	2 jam	3 jam	4 jam	4.55	4.3	4.05	3.65	Lama Perendaman
Tekstur

Uji Kesukaan
1 jam	2 jam	3 jam	4 jam	5.3	5.85	6.2	4.9000000000000004	Lama Perendaman
Kesukaan
Uji Rasa
1 jam	2 jam	3 jam	4 jam	4.1499999999999995	3.7	2.4499999999999997	3.8	Lama Perendaman
Rasa
Uji Aroma
1 jam	2 jam	3 jam	4 jam	3.75	3.75	3.65	3.75	Lama Perendaman
Aroma
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