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Abstract

This study aims to determine the effect of the ratio of coconut pulps on the characteristics of Kintamani Siamese
Orange jam, as well as to determine the optimal ratio between coconut pulps and kintamani siamese orange to
produce jam with desirable characteristics amd preference. This study was an experimental study using a
Randomized Block Design consisting of six treatments, namely the ratio of coconut pulps and kintamani
siamese orange 0: 100, 5: 95, 10: 90, 15: 85, 20: 80, and 25: 75. Each treatment was repeated 3 times, resulting
in total of 18 experimental units. The obtained data were analyzed using Analysis Of Variance (ANOVA) and
is there were significant effects, the Duncan Multiple Range Test (DMRT) was conducted. The results of the
study showed that the ratio of coconut pulps and kintamani siamese orange in jam had a significant effect
(P<0.05) on water content, viscosity, syneresis, vitamin C content, crude fiber content, total dissolved solids,
and hedonic tests on color, aroma, taste and overall acceptance. The ratio of coconut pulp and Kintamani siam
orange 5 : 95 has the best jam characteristics with a water content 17,24 %, total dissolved solids 51,66 %,
vitamin C content 51,47 mg/g, syneresis 0%, viscosity 4.66 Pa.S, crude fiber content 1,86%, with orange color,
aroma, taste, texture, and overall acceptance preferred by the panelists
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PENDAHULUAN

Jeruk merupakan salah satu jenis
hortikultura yang sangat potensial di Bali,
terutama jeruk siam. Jeruk siam kintamani
merupakan salah satu varietas jeruk siam yang
tumbuh di Bali. Menurut Balai Penyuluhan
Pertanian Kintamani (2015-2019), produksi
jeruk siam di Kabupaten Bangli terus
meningkat dari tahun ke tahun, dengan jumlah
produksi sebesar 100.233,8 ton pada tahun
2015, 63.425,50 ton pada tahun 2016,

100.162,77 ton pada tahun 2017, 106.029,10
ton pada tahun 2018, dan 2.532.062 ton pada
tahun 2019. Nama "Jeruk Siam Kintamani"
merujuk pada asal-usul geografis tempat jeruk
tersebut pertama kali ditemukan atau
dikembangkan yaitu di Kintamani, Bali, dan
juga untuk mengidentifikasi varietas jeruk
yang tumbuh dan dikembangkan di daerah
tersebut.

Jeruk kintamani mempunyai warna

kuning cerah dan sedikit kehijauan serta
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memiliki rasa sedikit asam segar dengan
waktu simpan hingga satu pekan (Juniari,
2020). Jeruk siam Kintamani dikembangkan
dan disukai konsumen karena memiliki rasa
yang manis, aroma yang khas, dan
produktivitasnya tinggi serta mengandung
banyak air dan kulitnya mudah dikupas
(Dharmawan et al., 2008; Wulansari et al.,
2015).

Saat terjadi panen raya, petani jeruk
mungkin mengalami risiko tinggi karena
melimpahnya produksi jeruk siam dengan
harga terendah sepanjang tahun sebesar Rp.
3.000 per kilogram (Freedey, 2019). Oleh
karena itu, diperlukan upaya untuk
meningkatkan nilai ekonomi dan
memperpanjang umur simpan dari jeruk siam
Kintamani.  Salah  satu cara  untuk
memanfaatkan buah lokal sebagai solusi untuk
mengatasi masalah tersebut adalah dengan
mengolahnya menjadi selai.

Selai merupakan makanan semi basah
yang dapat dioleskan yang dibuat dari
pengolahan buah-buahan, gula atau tanpa
perbandingan bahan pangan lain dan bahan
tambahan pangan yang diizinkan (Anon,
2008). Selai memiliki tekstur yang lunak dan
plastis. Pembuatan selai merupakan salah satu
inovasi guna meningkatkan daya simpan, nilai
guna dan nilai ekonomis bahan pangan
tersebut. Pemilihan buah-buahan untuk
dijadikan bahan dalam pembuatan selai adalah

buah dengan tingkat kematangan 70-80 persen
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dengan rasa sedikit asam karena dalam
pembuatan selai yang baik harus mengandung
asam yang berguna untuk mengentalkan selai.

Proses pembuatan selai dipengaruhi oleh
beberapa faktor, diantaranya suhu, waktu,
jumlah gula yang ditambahkan, proses
pengadukan serta keseimbangan gula, dan
bahan pengental. Salah satu bahan pangan
yang berpotensi menjadi bahan pengental
adalah ampas kelapa, karena ampas kelapa
memiliki kandungan galaktomanan sebesar 61
persen (Balasubramaniam, 1976). Ampas
kelapa, sebagai hasil samping dari proses
pembuatan santan atau minyak kelapa,
seringkali diabaikan dan dibuang tanpa
penggunaan lebih lanjut. Limbah pertanian ini
tersedia dalam jumlah banyak dan belum
dimanfaatkan secara optimal (Hidayati, 2011).
Meskipun dianggap sebagai limbah, ampas
kelapa sebenarnya memiliki komponen yang
berharga dan memiliki potensi untuk
dimanfaatkan. Selain kandungan
galaktomanan yang dapat berfungsi sebagai
bahan pengental, ampas kelapa juga dapat
dimanfaatkan untuk meningkatkan kandungan
serat selai. Menurut penelitian Putri (2010),
ampas kelapa mengandung serat sebesar 15,07
persen.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh  perbandingan ampas kelapa
terhadap karakteristik selai jeruk siam
kintamani. Manfaat dari penelitian ini adalah

agar ampas kelapa dapat dimanfaatkan
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menjadi bahan pengental pada pembuatan
selai sebagai salah satu solusi untuk
meningkatkan nilai ekonomi dari ampas
kelapa dan juga untuk menghasilkan selai
jeruk kintamani dengan karakteristik terbaik

yang mengandung serat.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan adalah ampas
kelapa yang diperoleh dari Pasar Goa Gong,
jeruk siam kintamani yang sudah matang
berwarna hijau kekuningan diperoleh dari
Pasar Badung, gula pasir (Gulaku), asam sitrat
(NOX), aquadest, H»SO4 0,225 N, NaOH
0,225 N, alkohol 95 persen (Merck) , asam
sulfat 0,6 N, natrium fosfat, amonium
molibdat, dan asam askorbat.
Alat Penelitian

Alat -alat yang digunakan dalam
penelitian ini, antara lain : blender, pisau,
wajan stainless steel, sendok, pengaduk,
kompor gas, baskom, timbangan, piring,
kertas label, wadah selai plastik dengan
penutup, tabung reaksi (Iwaki), erlenmeyer
(Iwaki), cup plastic, corong, kompor listrik
(Gerhardt), hand refraktometer, dry oven
(Glotech), desikator, timbangan analitik
(Ohaus),  refrigerator, water bath (NVS
thermolog), viscometer (Brookfield), labu

takar (Iwaki), gelas ukur (Herma), beaker
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glass  (Pyrex), spektrofotometer (Libra
Biochrom), aluminium foil, pipet tetes, pipet
volume (Iwaki), pompa karet (D&N), pipet
mikro (Socorex), tip (Axygen), kertas
wattman, kertas saring.
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan 6 taraf
perlakuan perbandingan konsentrasi ampas
kelapa dan jeruk siam kintamani yang
digunakan, meliputi: 0 : 100, 5:95, 10 : 90,
15 : 85, 20 : 80, 25 : 75. Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga
diperoleh 18 unit percobaan.
Pelaksanaan Penelitian
Tahapan Pembuatan Ampas Kelapa

Proses pembuatan ampas kelapa
dimulai dengan memeras buah kelapa yang
sudah diparut. Ampas kelapa kemudian
dikering anginkan di atas nampan pada suhu
ruang selama 10 menit lalu dihaluskan
menggunakan blender selama 2 menit dengan
jeda setiap 1 menit. (Purnamasari, 2021 yang
telah dimodifikasi).
Tahapan Pembuatan Selai

Pembuatan selai jeruk kintamani
mengacu pada Fitrianto dan Yudha Lutfi
(2011) yang dimodifikasi. Pembuatan selai
jeruk kintamani dengan perbandingan ampas
kelapa ini diawali dengan jeruk disortasi,

dipilih yang baik dan tidak rusak.
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Tabel 1. Formulasi selai jeruk siam kintamani dengan perbandingan ampas kelapa.

Perlakuan

No Komposisi

PO P1 P2 P3 P4 P5
1.  Bubur Jeruk (g) 100 95 90 85 80 75
2. Ampas kelapa (g) 0 5 10 15 20 25
3. Gula (g) 122 122 122 122 122 122
4. Asam sitrat (g) 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25

Kemudian jeruk dikupas kulitnya dan (Sudarmadji et al.,1984), dan evaluasi sensoris

dipisahkan dari bijinya, selanjutnya jeruk
diblender.

kelapa dan bubur jeruk sesuai perlakuan.

Selanjutnya, ditimbang ampas
Ditambahkan gula pasir 122 g atau 55% dari
bahan baku yang digunakan, ditambahkan
pula asam sitrat pada setiap perlakuan.
Kemudian campuran bahan tersebut dimasak
dan dihitung 10 menit dari mendidih sambil
sesekali diaduk sampai mengental. Setelah
mengental selai diangkat lalu didinginkan
kemudian dimasukkan ke dalam wadah.
Formulasi selai jeruk kintamani dapat dilihat
pada Tabel 1.
Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati adalah kadar
air (AOAC, 2005), total padatan terlarut
(AOAC, 1984), viskositas (Indra, 2009), total
vitamin ¢ (Vuong et al., 2014), sineresis

(Dipowaseso et al, 2018), kadar serat kasar

(Lawless Heyman, 1998).
Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan
dianalisis secara statistik dengan sidik ragam.
Apabila perlakuan penambahan ampas kelapa
berpengaruh terhadap parameter yang diamati
maka dilanjutkan dengan Duncan Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf 5 persen
menggunakan aplikasi SPSS.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kimia Selai Jeruk Siam Kintamani

Karakteristik kimia selai jeruk siam
kintamani dengan perbandingan ampas kelapa
menunjukkan bahwa perbandingan jeruk siam
kintamani dan ampas kelapa yang berbeda
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
air, padatan terlarut, kadar vitamin C, dan serat
kasar. Karakterisik kimia selai dapat dilihat

pada Tabel 2.
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Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air, padatan terlarut, kadar vitamin C, dan serat kasar selai
dengan perbandingan ampas kelapa dan jeruk siam kitamani.

Perlakuan K(z;/(:f); 1;a)lr Padata(l}%”l;erlarut Kada(rl\zl;gnn C Serat Kasar (%)
PO 17,47£0,19, 51,46+0,30, 51,47+0,11¢ 0,88+0,11,
P1 17,24+0,33. 51,66+0,23, 50,63+0,11. 1,86+0,03;
P2 16,79+0,57. 53,13+0,23p 50,32+0,114 2,03+0,03,
P3 15,59+0,954 53,66+0,40p 49,97+0,16, 2,2240,15,
P4 14,81+0,51, 53,66+0,51b, 49,33+0,16, 2,74+0,034
P5 13,16+£0,42, 54,26+0,64. 48,45+0,16, 2,89+0,084

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan antara ampas kelapa dan jeruk
siam kintamani memiliki pengaruh yang
signifikan (P<0,05) terhadap kadar air selai.
Berdasarkan hasil analisis, kadar air dalam
selai jeruk berkisar antara 13,16% hingga
17,47%. Kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan PO yaitu sebesar 17,47%, sedangkan
kadar air terendah terdapat pada perlakuan PO,
yaitu sebesar 13,16%. Hasil uji Duncan
menunjukkan bahwa perlakuan PO tidak
berbeda nyata dengan P1 dan P2, namun
berbeda nyata dengan P3, P4, dan PS5.
Perlakuan P3 tidak berbeda nyata dengan P4,
namun berbeda nyata dengan PO, P1, P2, dan
P5. Perlakuan P5 berbeda nyata dengan semua
perlakuan lainnya.

Berdasarkan rata-rata data kadar air,
dapat diamati bahwa kadar air dalam selai

menurun seiring dengan penurunan jumlah

jeruk siam kintamani yang ditambahkan dan
peningkatan jumlah ampas kelapa yang
ditambahkan, hal ini disebabkan oleh kadar air
jeruk siam kintamani yang lebih tinggi
dibandingkan ampas kelapa. Berdasarkan
penelitian Wulandari (2018), ampas kelapa
memiliki kadar air sebesar 5,5 % sedangkan
jeruk matang memiliki kadar air sekitar 77 —
92% (Anggraini, 2015). Selain itu, hal ini juga
disebabkan oleh kandungan selulosa yang
tinggi dalam ampas kelapa. Struktur selulosa
yang berserat (fibrious) membuatnya memiliki
kemampuan menyerap air (Galanakis, 2019).
Menurut Widyatmoko (2012), sekitar 14,9%
dari total serat kasar dalam ampas kelapa
adalah selulosa. Selain selulosa, kandungan air
dalam selai juga dipengaruhi oleh kandungan
galaktomanan yang terdapat dalam ampas
kelapa. Penggunaan formulasi dengan
tambahan ampas kelapa yang lebih banyak
menyebabkan pembentukan gel yang lebih
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cepat karena galaktomanan dalam ampas
kelapa memiliki sifat yang larut dalam air,
sehingga saat pemanasan, struktur gel lebih
mudah berubah dan viskositas meningkat.
Hubungan antara kadar air dan viskositas selai
dapat dilihat dalam tabel 2 dan tabel 3, dimana
penurunan  kadar  air  menyebabkan
peningkatan viskositas selai.

Hasil kadar air untuk setiap
perbandingan ampas kelapa dalam pembuatan
selai jeruk siam kintamani memenuhi standar
mutu selai yang ditetapkan dalam SII No. 173
Tahun 1978, yaitu maksimal 35%.

Total padatan terlarut

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan antara ampas kelapa dan jeruk
siam kintamani memiliki pengaruh signifikan
(P<0,05) terhadap total padatan terlarut dalam
selai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
total padatan terlarut terendah ditemukan pada
perlakuan PO, sebesar 51,46 %, sementara
rata-rata total padatan terlarut tertinggi
ditemukan pada perlakuan P5, sebesar 54,26
%. Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa
perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan P1,
namun berbeda nyata dengan P2, P3, P4, dan
P5. Perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan
P3, namun berbeda nyata dengan PO, P1, P4,
dan P5. Perlakuan P3 tidak berbeda nyata
dengan P2, P4, dan P5, namun berbeda nyata
dengan PO dan P1.

Total padatan terlarut dalam suatu

bahan mencakup gula non reduksi, gula
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reduksi, asam organik, protein, dan pektin
(Winarno, 2008). Berdasarkan Poedjiadi
(2006), gula pereduksi termasuk dalam
kelompok gula (karbohidrat) yang dapat
mengalami reaksi reduksi dengan senyawa
penerima elektron, seperti glukosa dan
fruktosa. Gula pereduksi dan gula non
pereduksi berkaitan erat dengan total padatan
terlarut. Semakin tinggi kandungan gula
pereduksi dan non pereduksi dalam suatu
bahan pangan, semakin tinggi nilai padatan
terlarutnya. Gula pereduksi dapat
meningkatkan padatan terlarut dengan cara
mengikat air. Gula non pereduksi juga dapat
meningkatkan padatan terlarut, tetapi tidak
sebanyak gula pereduksi. Nilai padatan
terlarut yang tinggi berkontribusi pada rasa
yang lebih manis dan tekstur yang lebih kental
pada bahan pangan.

Menurut data dari USDA, total gula
dalam jeruk memiliki kandungan sebesar 8,57
g/100 g, sedangkan ampas kelapa memiliki
kandungan gula sebesar 5 g/100 g. Namun,
perbedaan tingkat kematangan jeruk Siam
Kintamani akan mempengaruhi kadar total
padatan terlarut, karena buah yang sudah
matang akan memiliki kandungan gula total
yang lebih tinggi. Hal ini mempengaruhi
keseimbangan antara pektin dan air dalam
selai, yang dapat menghasilkan gumpalan dan
membentuk serat halus. Semakin tinggi kadar
pektin dan gula, maka semakin padat produk

yang dihasilkan. (Septiani, 2013). Hasil dari
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setiap perlakuan belum memenuhi standar SNI
karena memiliki rata-rata total padatan terlarut
antara 51,46 hingga 54,26 %, sedangkan
standar total padatan terlarut dalam SNI
minimal adalah 65 %.

Kadar Vitamin C

Kadar vitamin C dalam selai jeruk
Kintamani yang dihasilkan melalui perlakuan
perbandingan ampas kelapa dengan jeruk
Siam Kintamani berkisar antara 51,47 hingga
48,45 mg/g. Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan ampas kelapa dan jeruk
Siam Kintamani memiliki pengaruh signifikan
(P<0,05) terhadap kadar vitamin C. Kadar
vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan
PO, dengan perbandingan ampas kelapa dan
jeruk Siam Kintamani 0:100, yaitu sebesar
51,47 mg/g, dan berbeda signifikan dengan
semua perlakuan lainnya. Sementara itu, kadar
vitamin C terendah terdapat pada perlakuan
PS5, yaitu sebesar 48,45 mg/g.

Dari hasil penelitian ini, dapat dilihat
bahwa kadar vitamin C dalam selai jeruk
Kintamani menurun seiring dengan penurunan
jumlah  jeruk Siam Kintamani yang
ditambahkan. Hal ini dikarenakan jeruk Siam
Kintamani memiliki kandungan vitamin C
yang lebih tinggi dibandingkan dengan ampas
kelapa yang memiliki kandungan vitamin C
sebesar 2 mg/100 g (anon., 2018). Menurut
Marti et al. (2009), jeruk siam Kintamani

merupakan salah satu buah yang kaya akan
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vitamin C, dengan kandungan antara 20
hingga 60 mg/100 ml.
Kadar Serat Kasar

Berdasarkan  hasil  sidik  ragam,
perbandingan ampas kelapa secara signifikan
berpengaruh terhadap kadar serat kasar dalam
selai jeruk. Berdasarkan hasil analisis, kadar
serat kasar dalam selai jeruk berkisar antara
0,88% hingga 2,89%. Kadar serat kasar
tertinggi terdapat pada perlakuan PS5 yaitu
sebesar 2,89%, sedangkan kadar serat kasar
terendah terdapat pada perlakuan PO, yaitu
sebesar 0,88%. Hasil uji Duncan menunjukkan
bahwa perlakuan PO berbeda nyata dengan
semua perlakuan. Sedangkan perlakuan P1
tidak berbeda nyata dengan P2 tetapi berbeda
nyata dengan PO, P3, P4, dan P5. Perlakuan P3
berbeda nyata dengan semua perlakuan.
Kadar serat kasar dalam selai jeruk juga
meningkat akibat perlakuan perbandingan
ampas kelapa. Ini menunjukkan bahwa
semakin banyak ampas kelapa yang
ditambahkan, semakin tinggi kadar serat
kasar. Sejalan dengan penelitian Dita (2021)
yang menyatakan bahwa dengan perbandingan
ampas kelapa yang semakin banyak dan
perbandingan bran yang semakin sedikit,
kadar serat pangan dalam snack bar
meningkat. Kadar serat kasar dalam selai jeruk
siam kintamani sesuai dengan SNI 3746: 2008
yaitu kadar serat bernilai positif.

Serat kasar yang terdapat dalam ampas

kelapa adalah selulosa dan hemiselulosa.
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Selulosa dan hemiselulosa adalah polisakarida
yang berpengaruh terhadap tekstur selai.
Selulosa berkontribusi pada struktur dan
ketebalan selai secara keseluruhan dengan
memberikan tingkat kekakuan tertentu dan
dapat mempengaruhi tingkat penyebaran selai.
Sementara hemiselulosa membantu menjaga
kandungan air yang penting untuk
menciptakan tekstur yang diinginkan dalam
selai. Hemiselulosa memiliki sifat penyerapan
air dan berkontribusi pada pembentukan
matriks  seperti gel saat dipanaskan.
Keseimbangan antara selulosa  dan
hemiselulosa dapat menentukan tekstur akhir

dari selai jeruk (Scheller & Ulvskov, 2010).

Analisis Fisik Selai Jeruk Siam Kintamani
Karakteristik fisik selai jeruk siam
kintamani dengan perbandingan ampas kelapa
menunjukkan bahwa perbandingan jeruk siam
kintamani dan ampas kelapa yang berbeda
berpengaruh  nyata  (P<0,05) terhadap
viskositas dan sineresis selai. Karakterisik
fisik selai dapat dilihat pada Tabel 3.
Viskositas
Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan ampas kelapa dengan
jeruk siam kintamani secara signifikan
mempengaruhi viskositas selai dengan tingkat
signifikansi  P<0,05. Berdasarkan hasil
analisis, kadar air dalam selai jeruk berkisar

antara 2 Pa-s hingga 75,3 Pa-s. Hasil analisis
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menunjukkan bahwa viskositas terendah
terdapat pada perlakuan PO dengan nilai 2
Pa-s, sedangkan viskositas rata-rata tertinggi
terdapat pada perlakuan P5 dengan nilai 75,3
Pa-s. Hasil ini berbeda secara signifikan
dengan semua perlakuan lainnya.

Ampas kelapa dengan perbandingan
yang lebih banyak akan menahan air karena
galaktomanan yang terkandung dalam ampas
kelapa membentuk suatu struktur tiga dimensi,
yakni struktur yang terbentuk dari molekul-
molekul  galaktomanan  yang  saling
berdekatan, disebabkan oleh interaksi antara
bagian hidrolifik dari molekul galaktomanan
dan molekul air. Galaktomanan adalah suatu
polimer yang terdiri dari unit mannopiranosa
dengan ikatan B-(1-4) dan unit galaktopiranosa
dengan ikatan o-(1-6), yang memiliki gugus
hidroksil (-OH) dan dapat saling berikatan
melalui ikatan hidrogen. Ketika molekul
galaktomanan membengkak dan berinteraksi
dengan air, itu akan membentuk ikatan
hidrogen dengan molekul air dan menjadi
faktor penting dalam pembentukan struktur
gel. Struktur ini akan menjadi semakin padat
dan kaku seiring dengan peningkatan
konsentrasi galaktomanan sehingga akan
meningkatkan viskositas selai (Fardiaz, 1989).
Struktur tiga dimensi yang kuat dan kaku dari
molekul-molekul galaktomanan dapat
meningkatkan viskositas larutan (Fennema,

1985 dan Kaur, 2010).
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Tabel 3. Nilai rata-rata viskositas dan sineresis selai dengan perbandingan ampas kelapa dan

jeruk siam kitamani.

Perlakuan Vl(s;f;)'ssl)tas Sineresis (%)
PO 2,00+0,00, 0,10+0,00.
P1 4,66=x1,15;, 0,04+0,004
P2 7,66+0,57. 0,01+0,00,
P3 17,00£1,004 0,00£0,00,
P4 54,00+2,00, 0,00£0,004
P5 75,33+1,15¢ 0,00+0,00,

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3).

Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang

berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05).

Sineresis

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa
perbandingan ampas kelapa dengan jeruk siam
kintamani  berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap sineresis selai. Berdasarkan hasil
analisis, sineresis selai jeruk berkisar antara
0,1% hingga 0%. Sineresis tertinggi terdapat
pada perlakuan PO yaitu sebesar 0,1%,
sedangkan sineresis terendah terdapat pada
perlakuan P3, P4, dan P5 sebesar 0%.

Sineresis yang tinggi dipengaruhi oleh
kadar air dan viskositas selai yang dihasilkan.
Jika nilai sineresis selai semakin tinggi, ini
menunjukkan bahwa gel dalam selai kurang
stabil dalam mengikat air bebas. Menurut
Prakarsa (2017), peningkatan nilai sineresis
berhubungan  dengan  kerusakan  dan
pelemahan struktur gel. Sedangkan sineresis
yang rendah menunjukkan bahwa gel yang
dihasilkan memiliki kekuatan yang lebih kuat
dan stabil. Terlihat bahwa semakin banyak
ampas kelapa yang ditambahkan, tingkat

sineresis pada selai jeruk semakin rendah. Hal
ini disebabkan oleh kemampuan
galaktomanan untuk menahan air dan
membentuk gel yang padat, sehingga air saat
proses pengolahan dapat terikat dan
membentuk gel yang kental.

Hal ini sejalan dengan pandangan Cropotova
dan Popel (2013) yang menyatakan bahwa
selai dianggap tidak mengalami sineresis atau
memiliki sineresis minimal jika tingkat
sineresisnya berada dalam rentang 0 - 5%.
Selai yang bebas dari sineresis dapat dianggap
memiliki kualitas yang baik karena dapat
menahan air dengan baik.

Evaluasi Sensoris

Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan ampas kelapa pada selai jeruk
Kintamani berpengaruh nyata (P < 0,05)
terhadap tingkat kesukaan panelis warna

panelis (Tabel 4).
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Ampas Kelapa :

Jeruk siam Warna Aroma Rasa Tekstur Penerimaan
Kintamani Keseluruhan
PO (0 : 100) 5,70+0,97b 4,50+0,94a 5,65+0,59¢  5,50+0,69¢  5,75+0,79¢
P1(5:95) 5,95+0,94bc  4,55+0,88a 6,15+0,81d  6,10+0,79d  6,10+0,79¢
P2 (10:90) 5,95+0,82bc  4,65+0,88a  5,55+0,83bc  5,35+0,67c  5,60+0,88¢
P3 (15:85) 6,40+0,68¢ 4,65+0,81a 5,05£0,69b  4,20+0,70b  4,90+0,97b
P4 (20 : 80) 5,85+0,87b 5,50+0,83b 5,05£0,89b  4,10+0,72b  4,85+0,93b
P5(25:75) 4,35+0,87ba  4,75+0,97a 3,95+£0,94a  3,10+0,64a  3,80+0,95a

Keterangan : Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05).
Kriteria uji hedonik 1 = SangatTidak suka; 2 = Tidak suka; 3 = Agak Tidak Suka; 4 = Biasa; 5 =

Agak suka; 6= Suka; 7= Sangat Suka.

Tabel 5. Nilai rata-rata uji skoring

Perlakuan Warna
PO 4,75+ 0,44f
P1 4,60+0,50de
P2 4,40+0,60d
P3 3,70+0,47¢
P4 3,15+ 0,59b
P5 2,65+0,67a

Keterangan : Nilai rata-rata + standar deviasi (n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05).
Kriteria Uji skoring 1=Kuning Muda; 2= Agak Kuning; 3= Kuning; 4= Agak Oranye;5=Oranye

Perlakuan P5 mendapat skor kesukaan
terendah, yaitu 4,35 dengan kriteria biasa.
Sementara itu, perlakuan P3 merupakan
perlakuan yang paling disukai berdasarkan
penilaian hedonik warna, dengan nilai rata-
rata sebesar 6,40 dan kriteria suka. Hasil sidik
ragam menunjukkan bahwa perbandingan
ampas kelapa pada selai jeruk Kintamani
berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap uji

skoring warna selai. Hasil pengujian skoring

warna oleh panelis rata-rata memberikan nilai
antara 2,65 hingga 4,75, dengan kriteria dari
kuning hingga oranye.

Jika dilihat secara visual, semakin
banyak proporsi jeruk maka semakin kontras
warna oranye yang dihasilkan, sebaliknya
semakin sedikit proporsi jeruk maka kontras
warna berkurang dan cenderung lebih pucat.
Secara umum, panelis lebih menyukai P3

diduga karena P3 mempunyai kenampakan
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warna oranye yang agak terang. Menurut Putri
(2010), ampas kelapa memiliki derajat putih
yang tinggi, sehingga ketika ditambahkan
dengan jeruk akan menghasilkan warna yang
semakin pucat.

Warna oranye atau kuning pada jeruk
disebabkan adanya pigmen warna karotenoid.
Menurut Ariviani (2011), sari buah jeruk
secara alami memiliki  karotenoid yang
memberikan warna khas kuning-orange.
Perbedaan warna juga diduga karena
terjadinya reaksi karamelisasi dan oksidasi
asam askorbat yang menyebabkan terjadinya
pencoklatan sehingga berpengaruh terhadap
tingkat kesukaan warna selai jeruk. Menurut
Arsa (2016), vitamin C (asam askorbat)
merupakan suatu senyawa yang bertindak
sebagai  pembentukan  warna  cokelat
nonenzimatik. Asam askorbat berada dalam
keseimbangan dengan asam dehidroaskorbat.
Dalam suasana asam, cincin lakton asam
dehidroaskorbat terurai secara irreversible
dengan  membentuk  suatu  senyawa
diketogulonati kemudian berlangsung proses
pencoklatan.

Aroma

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan ampas kelapa pada selai jeruk
Kintamani berpengaruh nyata (P < 0,05)
terhadap penilaian hedonik aroma selai. Hasil
pengujian hedonik aroma oleh panelis rata-
rata memberikan skor antara 4,5 hingga 5,5,

dengan kriteria dari agak suka hingga suka.
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Perlakuan PO mendapat tingkat kesukaan
terendah, yaitu 4,5 dengan kriteria agak suka.
Sementara itu, perlakuan P4 merupakan yang
paling disukai berdasarkan penilaian hedonik
aroma, dengan nilai rata-rata sebesar 5,5 dan
kriteria suka dan hasil ini berbeda nyata
dengan PO, P1, P2, P3, dan P5. Panelis lebih
menyukai aroma selai P4 diduga karena
memiliki aroma yang seimbang antara aroma
jeruk dan aroma ampas kelapa yang gurih.
Rasa

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa
perlakuan perbandingan ampas kelapa pada
selai jeruk siam kintamani berpengaruh nyata
P(<0,05) terhadap hedonik rasa selai jeruk
kintamani. Hasil uji hedonik terhadap aroma
selai jeruk siam kintamani menunjukkan nilai
rata-rata penerimaan panelis berkisar antara
3,95 sampai 6,15 dengan kriteria biasa sampai
dengan suka. Perlakuan P5 mendapat rata-rata
tingkat kesukaan terendah yaitu 3,95 dengan
kriteria biasa. Perlakuan 5 merupakan hedonik
rasa paling disukai dengan nilai rata-rata
sebesar 6,15 dengan kriteria suka.

Hal ini diduga karena dengan ampas
kelapa yang semakin banyak ditambahkan itu
akan membuat cita rasa dari buah jeruk itu
berkurang sehingga kurang disukai panelis.
Tekstur

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa
perlakuan perbandingan ampas kelapa pada
selai jeruk siam kintamani berpengaruh nyata

P(<0,05) terhadap hedonik tekstur selai jeruk
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kintamani. Hasil uji hedonik tekstur rata-rata
panelis memberikan nilai antara 3,1 sampai
6,1 dengan kriteria agak tidak suka sampai
dengan suka. Perlakuan P5 mendapat rata-rata
tingkat kesukaan terendah yaitu 3,1 dengan
kriteria agak tidak suka dan perlakuan P1
merupakan hedonik tekstur paling disukai
dengan nilai rata-rata sebesar 6,1 dengan
kriteria suka.

Tekstur selai yang dihasilkan dari
perlakuan ini lembut seperti tekstur selai pada
umumya. Hal ini mungkin disebabkan oleh
ampas kelapa yang ditambahkan tidak terlalu
banyak sehingga asam dari bubur jeruk
berfungsi sebagai katalisator hidrolisis gula ke
bentuk gula invert sechingga mencegah
terjadinya kristalisasi gula (Prasetya, 2018).
Selain itu, tekstur selai juga dipengaruhi oleh
kadar air (Putri dkk., 2017) dimana kadar air
yang menurun juga berpengaruh terhadap
tekstur karena ketika kadar air menurun
tekstur akan semakin kental dan padat.
Penerimaan Keseluruhan

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa
perlakuan perbandingan ampas kelapa pada
selai jeruk siam kintamani berpengaruh nyata
P(<0,05) terhadap penerimaan keseluruhan
selai jeruk kintamani. Hasil uji hedonik
penerimaan keseluruhan rata-rata panelis
memberikan nilai antara 3,8 sampai 6,1
dengan kriteria biasa sampai dengan suka.
Perlakuan P5 mendapat rata-rata tingkat

kesukaan terendah yaitu 3,8 dengan kriteria
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biasa. Perlakuan P1 memiliki tekstur paling
disukai dengan nilai rata-rata sebesar 6,1
dengan kriteria suka. Secara keseluruhan selai
Jeruk siam kintamani dengan perbandingan

ampas kelapa dapat diterima oleh panelis.

KESIMPULAN

Perbandingan ampas kelapa dan jeruk
siam kintamani berpengaruh nyata terhadap
terhadap kadar air, total padatan terlarut, kadar
vitamin C, kadar serat kasar, sineresis,
viskositas dan uji skoring (warna) dari selai
jeruk siam kintamani. Perbandingan ampas
kelapa dan jeruk siam kintamani terbaik
adalah sebesar 5 : 95 dengan karakteristik
kadar air 17,24%, total padatan terlarut 51,66
%, kadar vitamin C 50,63 mg/g, sineresis 0%,
viskositas 4,66 Pa.S, kadar serat kasar 1,86%,
dengan warna oranye disukai, aroma agak
disukai, rasa disukai, tekstur disukai, dan

dapat diterima oleh panelis.
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