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RINGKASAN 
:i·· .. 

Sari buah disukai konsumen disamping karena rasanya, juga dikenal sebagai 
minuman sehat. Daya simpannya yang rendah dan ketersediaan buah yang tergantung 
musim menyebabkan sari buah tidak dapat dikonsumsi sewaktu-waktu, sehingga 
diperlukan usaha pengawetan, antara lain dengan proses dehidrasi agar dihasilkan 
bubuk sari buah. Kendala yang dihadapi adalah kerusakan produk karena panas pe
ngeringan. Untuk itu dipilih metode pengering busa kar~:ma pembuihan bahan cair 
sebelum pengeringan akan memperluas permukaan bahan sehingga total pan~.s untuk 
mengeringkan bahan dapat diturunkan dan waktu pengeringan dipercepal 

Jeruk manis varietas valensia (Citrus sinensis) dipilih sebagai bahan baku 
karena dikenal sebagai bahan pembuat minuman yang baik. Bahan pembuih yang 
sering digunakan dalam metode pengering busa adalah gliseril monostearat dan pro
pilen glikol monostearat yang sukar larut dalam air, sedangkan isolat protein kedelai 
harganya relatif mahal. Untuk itu dicari altematif bahan pembuih lain yaitu putih telur 
yang larut dalam air dan relatif murah. Masalah yang dihadapi adalah berapa kon
sentrasi putih telur yang tepat untuk digunakan d!ilam pembuatan bubuk sari buah jeruk 
dengan metode pengering busa 

Proses pembuatan bubuk sari jeruk meliputi persiapan (sortasi, pencucian, 
pembelahan, pemerasan, penyaringan) sampai diperoleh sari jeruk yang kemudian di
pekatkan. Pekatan sari jeruk ditambahkan sambil diaduk pada putih telur yang sudah 
dibuihkan lebih dulu. Kemudian dilakukan pemerataan pada loyang dan pengeringan 
( 60-70°C), pelepasan dari loyang dan penghancuran sampai didapat bubuk sari jeruk. 

Rancangan acak kelompok yang disusun secara non faktorial dipilih sebagai 
rancangan percobaan, terdiri dari 6 tingkat perlakuan konsentrasi putih telur (1:0,3 ; 
1:0,4 ; 1:0,5 ; 1:0,6 ; 1:0,7 dan 1 :0,8) dengan pengulangan 4 kali. Parameter yang 
diukur adalah kecepatan kelarutan dan kesukaan aroma dan rasa bubuk sari jeruk 
manis. Dengan parameter pendukung : pH dan kadar air sari jeruk pekat, kadar air 
bubuk, kapasitas dan stabilitas buih. 

Hasil analisis sidik ragam menwijukkan ada beda nyata antar perlakuan yang 
berarti konsentrasi putih telur yang berbeda berpengaruh terhadap kecepatan kelarutan 
dan organoleptik (aroma dan rasa) bubuk sari jeruk manis. Makin tinggi konsentrasi 
putih telur yang digunakan, makin sukar larut dan makin tidak disukai aromanya se
dangkan rasanya tidak jauh beda Berdasarkan pembobotan, konsentrasi yang dipilih 
adalah penambahan putih telur sebesar 3,0344% (bib) atau perbandingan volume 1:0,3 
(sari jeruk pekat : putih telur) karena menghasilkan bubuk sari jeruk yang paling cepat 
larut (32,125 detik/gr/100 ml) dan paling disukai aromanya dengan nilai 3,33 (cukup 
disukai) maupun rasanya dengan nilai 4,63 (agak disukai - netral). 
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