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RINGKASAN SKRIPSI

Jeruk sambal dengan nama lain Citrus amblycarpa merupakan buah khas dari
Kalimantan Barat yang memiliki rasa asam. Buah ini sangat mudah dijumpai karena
produksinya yang sangat berlimpah dan memiliki harga yang murah. Salah satu
inovasi yang dapat dilakukan yaitu diolah sebagai marmalade. Marmalade merupakan
makanan semi padat yang berbentuk gel akibat dari adanya interaksi antara sari buah

sebagai bahan utama, gula atau sukrosa, asam sitrat, pektin serta potongan buah..

Komposisi pembuatan marmalade meliputi sari buah jeruk dengan
penambahan sukrosa sebagai pemanis, pektin, asam sitrat, serta potongan kulit jeruk
yang berfungsi sebagai pembentuk gel. Pektin atau karagenan diperlukan untuk
pembentukan gel pada produk marmalade. Pemanfaatan buah kundur sebagai sumber
pektin pada marmalade merupakan salah satu alternatif yang bisa dilakukan khususnya
pada bahan yang kandungan pektinnya sedikit seperti jeruk sambal. Selain pektin, gula
juga berpengaruh pada proses pembuatan marmalade. Gula ditambahkan untuk
pembentukan gel, memberikan rasa manis dan sebagai pengawet sehingga diperlukan

variasi pektin dan gula yang cocok agar menghasilkan marmalade yang disukai.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi substitusi puree
kundur dan konsentrasi gula yang tepat untuk mendapatkan marmalade jeruk sambal
dengan mutu terbaik. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 1 faktor kombinasi yaitu sari jeruk dan puree kundur dan konsentrasi
gula sehingga diperoleh 6 taraf perlakuan yaitu 60:40:70, 60:40:80, 70:30:70,
70:30:80, 80:20:70, 80:20:80.

Formulasi marmalade jeruk sambal dengan substitusi kundur dan konsentrasi
gula berbeda pada penelitian ini mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan
karakteristik sensori. Formulasi jeruk sambal 70% : kundur 30% : gula 70%
merupakan formulasi terbaik dalam pembuatan marmalade jeruk sambal. Karakteristik
fisikokimia marmalade jeruk sambal perlakuan terbaik memiliki nilai rata-rata yang
dihasilkan kadar air 17,86%, kadar vitamin C 31mg/100g, daya oles 7,73 cm, TPT
72,56°Brix. Marmalade jeruk sambal dengan perlakuan terbaik memiliki karakteristik
sensori secara hedonik adalah rasa 4,07 (lebih suka), aroma 3,70 (suka), warna 4,03

(lebih suka) tekstur 3,73 (suka), kesukaan keseluruhan 43,90 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Marmalade merupakan makanan semi padat yang berbentuk gel akibat dari
adanya interaksi antara sari buah jeruk sebagai bahan utama, gula atau sukrosa, asam
sitrat, pektin serta potongan buah. Menurut Jariyah dkk. (2010), marmalade
merupakan produk pangan yang terbuat dari sari buah dan memiliki tekstur semi padat
dengan penambahan sukrosa, asam sitrat, pektin dan potongan kulit buah (albedo).
Komposisi dari buah jeruk yang digunakan dalam pengolahan marmalade biasanya
sebanyak 20%, serta komposisi gula sebanyak 55% - 75% dengan kandungan total
padatan terlarut minimal 65% (BSN, 1998). Umumnya marmalade dibuat dengan
menggunakan bahan seperti lemon, jeruk sunkist, jeruk nipis dan sirsak. Inovasi pada
produk olahan marmalade dapat dilakukan salah satunya menggunakan jeruk sambal.

Jeruk sambal (Citrus amblycarpa) merupakan salah satu jenis jeruk dengan
ukuran kecil yang sering dikonsumsi dalam bentuk jus dan digunakan sebagai bumbu
masakan. Jeruk sambal merupakan buah khas dari Kalimantan Barat yang memiliki
rasa asam. Buah ini sangat mudah dijumpai karena produksinya yang sangat berlimpah
dan memiliki harga yang murah. Jeruk sambal dicirikan dengan buah berbentuk bulat,
berukuran kecil, buah muda berwarna hijau apabila matang kuning, daging buah jingga
dengan rasa masam. Jeruk sambal biasanya digunakan sebagai bumbu masak dan
dikonsumsi dalam bentuk jus, sedangkan kulitnya digunakan sebagai pelengkap
masakan tertentu (Wulandari, 2013). Karena rasanya yang asam membuat jeruk
sambal tidak enak untuk dikonsumsi secara langsung, sehingga diperlukan pengolahan
terlebih dahulu.

Menurut Pramana dkk. (2021) komposisi pembuatan marmalade meliputi sari
buah jeruk dengan penambahan sukrosa sebagai pemanis, pektin, asam sitrat, serta
potongan kulit jeruk yang berfungsi sebagai pembentuk gel. Venkatachalam dkk.
(2023) menyebutkan kulit jeruk sambal mengandung sekitar 7,14% pektin. Kandungan
pektin ini masih belum cukup apabila digunakan sebagai pembentuk gel pada proses
pembuatan marmalade sehingga dibutuhkan substitusi buah lain yang mengandung
pektin. Salah satu buah yang memiliki kadar pektin cukup tinggi adalah kundur.

Buah kundur (Benincasa hispida) merupakan buah yang menyerupai melon

dengan daging buah tebal yang berwarna putih dan berair. Pada umumnya buah kundur



hanya dikonsumsi dengan cara ditumis, sup, dan manisan (Hamidi dkk., 2016).
Terbatasnya pengolahan buah kundur sebagai makanan disebabkan oleh rasa yang
hambar dan aroma buah yang langu, sehingga pengolahan buah kundur memerlukan
adanya penambahan cita rasa untuk menghasilkan suatu produk yang menarik minat
masyarakat. Menurut Sun dkk., (2017), buah kundur mengandung pektin sebesar 0,18
— 0,20 g/100mL sari kundur dan sebanyak 0,37 g pektin apabila ditambahkan kulitnya.

Selain pektin, gula juga berpengaruh pada proses pembuatan marmalade.
Penambahan gula pada produk olahan pangan berfungsi memperoleh tekstur tertentu,
memperbaiki warna dan aroma, memberikan rasa manis sebagai pengawet dan
menambah nilai nutrisi pada produk (Ridhani dkk., 2021). Bahan pemanis yang
digunakan dalam proses pembuatan marmalade adalah jenis gula pasir atau sukrosa
(Novita dkk., 2017). Menurut Nurani (2020) penambahan gula akan mempengaruhi
keseimbangan pektin-air, pektin akan menggumpal dan membentuk suatu serabut
halus, struktur ini mampu menahan cairan. Gula ditambahkan untuk pembentukan gel,
memberikan rasa manis dan sebagai pengawet sehingga diperlukan variasi pektin dan
gula yang cocok agar menghasilkan marmalade yang disukai.

Kombinasi sari kundur dan gula diduga akan mempengaruhi karakteristik
marmalade, namun belum ada penelitian yang membahas pengaruh sari kundur dan
gula terhadap karakteristik marmalade jeruk sambal. Berdasarkan pernyataan tersebut,
perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh puree kundur dan gula terhadap

karakteristik kimia, dan sensori marmalade jeruk sambal.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan, permasalahan yang
dirumuskan pada penelitian ini yaitu berapa konsentrasi substitusi puree kundur dan
konsentrasi gula yang tepat untuk mendapatkan marmalade jeruk sambal dengan mutu

terbaik?

C. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi substitusi puree
kundur dan konsentrasi gula yang tepat untuk mendapatkan marmalade jeruk sambal

dengan mutu terbaik.



D. Manfaat

Manfaaat dari penelitian ini diharapkan dapat mem berikan dan menambah
informasi dan inovasi baru terkait formulasi sari jeruk sambal dan puree kundur serta
gula yang cocok dalam pembuatan marmalade jeruk sambal dengan mengetahui
karakteristik kimia dan sensorinya, sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi dari

pangan lokal khususnya jeruk sambal.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

A. Landasan Teori
1. Marmalade

Marmalade adalah makanan ringan semi padat yang membentuk gel dengan
bahan utama yaitu gula atau sukrosa, pektin serta potongan buah. Marmalade
merupakan produk olesan roti berbasis buah (Anisyah dkk., 2024). Marmalade
memiliki tekstur menyerupai selai namun perbedaannya yaitu selai menggunakan
daging buah dan tidak menggunakan kulit buah (Adityas dkk., 2017). Novita dkk.
(2017) menyebutkan bahwa marmalade merupakan makanan semi padat yang
diproduksi dengan campuran antara sari buah jeruk sebagai bahan utama, gula atau
sukrosa, asam sitrat, pektin serta potongan buah. Sedangkan menurut BSN (1998)
marmalade adalah produk makanan semi basah yang dibuat dari campuran sari buah
jeruk, cacahan kulit jeruk dan gula dengan atau tanpa bahan tambahan makanan yang
diizinkan. Jaya dan Apriyani (2017) juga menyebutkan bahwa 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
yang dibuat dari sari buah-buahan yang banyak mengandung pektin. Marmalade
adalah makanan semi padat yang dibuat dari sari buah jeruk yang ditambah cincangan
kulit buah jeruk (Desrosier, 1988)

Marmalade memiliki karakteristik seperti jelly yang dibuat dari jus buah dan
kulitnya yang ditambahkan gula. Marmalade dibuah hingga membentuk struktur gel
mirip seperti jelly namun ditambahkan irisan kulit buah didalamnya. Penambahan
irisan kulit buah pada marmalade bertujuan untuk meningkatkan nutrisi dan
mengurangi limbah buah tersebut (Inam dkk., 2013). Komposisi dari buah jeruk yang
digunakan pada saat pengolahan marmalade biasanya 20% serta komposisi gula 55%-
75%, dengan kandungan total padatan terlarut minimal 65% (BSN, 1998). Pembuatan
marmalade dilakukan pada suhu tinggi yaitu 80-100°C agar pembentukkan gel dapat
terjadi. Gel yang terbentuk dalam marmalade dikarenakan adanya interaksi antara
pektin dan gula serta proses pemanasan. Gula adalah komponen terbesar yang
ditambahkan dalam marmalade yang berfungsi sebagai pemanis, pembentuk gel, dan
pengawet (Jaya dan Apriyani, 2017). Proses pemanasan dan pengawetan

menggunakan gula berfungi untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme pada
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