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INTISARI

Jeruk siam (Citrus nobilis) merupakan komoditas tanaman melimpah yang
umumnya hanya dimanfaatkan daging buahnya, sementara kulithya menjadi
limbah. Kulit jeruk banyak mengandung flavonoid, limonin, hesperidin, serta
pektin yang berfungsi sebagai antioksidan dan pengental alami. Pemanfaatan
kulit jeruk siam yang dikombinasikan dengan sari jeruk siam Dberpotensi
menghasilkan selai yang bernilai ekonomis sekaligus meningkatkan mutu
sensoris produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi pengaruh
proporsi kulit jeruk dan sari jeruk dengan penambahan gula terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai jeruk siam, serta menentukan
formula terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial dengan dua kali ulangan. Faktor pertama berupa proporsi kulit jeruk dan
sari jeruk (10:90, 20:80, 30:70) dan faktor kedua penambahan gula (60%, 65%,
70%) dengan dua ulangan. Pengolahan data dilakukan dengan menerapkan
Analisa Ragam (ANOVA) dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Hasil penelitian
Proporsi kulit jeruk siam dan sari jeruk siam 30:70 dengan gula 65% (A3G2)
merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan selai kulit jeruk dengan
karakteristik kadar air 36,99%; pH 3,44; total padatan terlarut 64,24°Brix; gula
reduksi 20,32%; vitamin C 16,48 mg/100g; aktivitas antioksidan 52,10%; daya
oles 7,12 cm; serat kasar 0,71%; dan uji hedonik terhadap tekstur 3,16 (agak
suka); rasa 3,12 (agak suka); warna 4,16 (suka); aroma 3,40 (agak suka) dan
overall 3,24 (agak suka).

Kata kunci: Jeruk Siam, Kulit Jeruk, Sari Jeruk, Pektin, Selai
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