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Adi Satria (6103015094). Pengaruh Penambahan Pektin Terhadap 

Kestabilan Sari Buah Naga-Jeruk. 

Di bawah bimbingan Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

 

ABSTRAK 

 

 Sari buah merupakan larutan/cairan yang berasal dari daging buah 

yang memiliki cita rasa dan aroma yang sama dengan buah aslinya. Sari buah 

diolah dengan penambahan gula, bahan penstabil, bahan pengawet, asam 

sitrat dan dilakukan proses pasteurisasi. Sari buah yang mudah ditemui dan 

mudah diterima oleh masyarakat adalah sari buah jeruk. Sari buah campuran 

jeruk dan buah naga adalah sari buah keruh yang memiliki manfaat sebagai 

antioksidan dan memiliki kandungan magnesium dan kalsium yang tinggi. 

Sari buah campuran jeruk dan buah naga memiliki kenampakan secara 

organoleptik yang mudah memisah atau mudah terjadi cloudloss sehingga 

dibutuhkan bahan penstabil yaitu pektin. Pektin merupakan golongan 

polisakarida yang tersusun atas rantai lurus homogalakturonat. Pektin jenis 

High Metoxyl Pectin (HMP) merupakan bahan penstabil yang optimum pada 

pH yang rendah dan total padatan terlarut yang tinggi. pH dari sari buah 

campuran buah naga dan jeruk adalah 4 dan merupakan pH optimum pektin 

untuk membentuk kestabilan. Penambahan pektin dalam sari buah campuran 

jeruk dan buah naga akan menambah nilai padatan terlarut menjadi 18oBrix.  

Penambahan HMP dapat memperbaiki kestabilan sari buah campuran jeruk 

dan buah naga secara kenampakan agar lebih disukai oleh konsumen. 

 

 

Kata kunci: sari buah keruh, sari buah jeruk, sari buah naga, high metoxyl 

pectin, cloudloss. 
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Adi Satria (6103015094). Effect of Addition of Pectin Against White 

Pitaya-Orange Fruit Juice Stability. 

Under guidance Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

 

ABSTRACT 

 

 Fruit juice is a solution / liquid containing fruit flesh that has the same 

taste and aroma as the original fruit. Fruit juice is processed using sugar, 

stabilizers, preservatives, citric acid and pasteurization process. Fruit juice 

that is easily found and easily accepted by the public is orange juice. Orange 

and white-pitaya juice mixture is an turbid fruit juice that has antioxidant 

benefits and has a high magnesium and calcium content. The mixture of 

orange juice and white-pitaya has the appearance of being easily separated or 

easily occurring cloudloss that needed a stabilizing agent such as pectin. 

Pectin is a polysaccharide group composed of homogalacturonic straight 

chains. High Metoxyl Pectin stabilizer at low pH and high total dissolved 

solids. pH of orange and white-pitaya juice mixture is 4 and it is an optimum 

pH to form stability. The addition of pectin in orange and white-pitaya juice 

mixture will increase dissolved solids to 17oBrix to 18oBrix. By additions 

High Metoxyl Pectin, it is hoped that it can improve the quality of orange and 

white-pitaya juice mix so that its appearance can be accepted by consumers. 

 

 

Keyword: turbid juice, orange juice, white-pitaya juice, high metoxyl pectin, 

cloudloss. 
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