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ABSTRACT

Marmalade is food product from fruit juice and is intermediate moisture food

marmalade is produced by mixing sugar, acid, pectinad fruit peel slices (albedo ).
mabnoflhbnmhwmwMthmmmofﬁﬁ::clbedo

80:20; 60:40; 40:60 ) and the second factor is the addition of sugar ( 55, 60 and 65% ).

The best treatment is the proportion of fruit - albedo ( 80:20 ) and the addition of 60%.
The product had 23,95 mg/ 100 g vitamin C content, total soluble solid 73,61 %, total sugar
65,87%, smeared strength 9,6 cm, total hedonic score of taste (131), color (197,5) and texture

(112,5)

Jeruk Bali memiliki kandungan
vitamin C yang cukup tinggi dalam 100 g
bagian yaitu terdapat vitamin C scbanyak 43
mg dan vitamin A sebanyak 20 S| (Satuan
Internasional), schingga cukup baik untuk

ges
il

cincangan kulit buah jeruk. Makanan
semipadat ini  bisa  kental karena
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Gambar 1. Diagram Pembustan Marmalade Jeruk Bali




Pada penelitian pembuatan Hn!inid‘mblbkmlwauvimlnCmudd;
marmalade jeruk Bali ini dilakukan analisis rusak karena konsentrasi gula yang tinggi.
terhadap bahan baku. Hasil analisis bahan De Man (1997), memambahkan bahwa

baku terschut dapat dilihat pada Tabel 1.  vitamin C dalam pangan paling tidak stabil
dibawsh ini. dibanding dengan zat gizi lainnya.
Tabel 1, Hasil analisis bahan baku daging Ketidakstabilan tersebut disebabkan terkena
bush jeruk Bali dan Albedo. udara, panas, tembaga atau alkali. Selain itu
Komposisi Kandungan ( dslam 100 vitamin C bersifat sangat sensitif terhadap
gram hahan ) pengaruh  luar antara  lain  adanya
Daging albedo gula(Winamo,2002).
* Vitamin C 36,7926 mg | 15,197 mg

o Kadarpektin | 0.7675% | 15,8265 % i G;Mm hasil analisis pada

o Total gula 80397% | 57635% el 2 o B
S T s, ) L - proporsi daging buah dan semakin banyak
» ader e penambahan sukrosa maka semakin tinggi

B. Hasil Analisls Vitamin C, Total Guia,  ini discbabkan sclain karena penambahan
Total Padatan Terlarut, dan Days Oles sukrosa, juga karena kadar gula yang
Hasil analisis vitamin C, fotal gula,  icrdapat pada daging buah lebih tinggi

total padatan , dan daya oles marmalade daripada albedo (Tabel 1). Menurut Susanto

jeruk Bali disajikan pada Tabel 2. dan Saneto (1994), penyerapan gula terjadi

Vitamin C dari proses osmosis yang dapat digunakan
Pada Tabel 2, menunjukkan bahwa untuk memindahkan air dari larutan encer ke

semakin tinggi proporsi daging buah dan larutan yang lebih pekat melalui dinding sel

semakin sedikit proporsi albedo dan semakin ~ YAnE bersifat semipermeabel.  Proses

banyak penambahan sukrosa maka kadar  pemindshen air ini berlangsung sampai

vitamin C makin menurun. Semakin tinggi  terjadi kescimbangan antara larutan gula

proporsi daging buah akan meningkatkan dengan bahan.

kandungan vitamin C, karena kandungan

vitamin C pada daging bush relatif tinggi

Tabel 2. mmmmmmwnmnmudmﬁ

Vitamin C, Total gula, Total Padatan Terla Daya Oles marmalade jeruk Bali
Perlakuan Penambahan Rerats v Rerata Rerata Rerata
Daging buah _: Albedo sukrosa (%) C Total gula Total daya oles
{ 100 (%) padstan (%) {cm)

80 20 S5 25,8%h 61,4% 67,80b 9,77l
80 20 60 23,958 66,704 73,61cd 9,60¢
80 20 65 22231 67 .91de 74414 943
o0 40 55 20,67¢ 61,40b 61.81a 8,70d
60 40 60 19,90cd 63,4% 70.83¢c 8,50d
60 40 65 19.57 66,45d 74,204 8,30cd
40 60 55 18,93¢ 60,378 63,13a 8,15
40 60 60 16,46b 63,53¢ 69,94¢ 7,66b
40 60 65 15,4% 67,50d .17 7,20e
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inngh-h:Albdo
=0 & [ 109,5 11 1155
80 20 60 131 197.5 12,5
80 20 65 12 1055 116
60 40 55 86 9.5 84,5
60 40 60 9.5 85 80,5
60 40 65 125,5 141 126
40 60 55 n 9 7
40 60 60 69 83,5 78
40 60 65 895 72,591 86
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KESIMPULAN
Terdapat interaksi yang nyata antara
proporsi daging buah : albedo dan
penambahan  sukrosa pada parameter
vitamin C. total gula, total padatan terlarut
«daya oles.
Perlakuan terbaik adalah  proporsi
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