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ABSTRACT
Processing of bottled calamansi juice is an alternative for diversification of processed calamansi fruit. One of the ingredients for making fruit juice is calamansi oranges. The use of calamansi oranges is because the fruit cannot be stored for a long time, so that at harvest time the price becomes cheap. Because of this, it is necessary to design a post-harvest handling strategy, namely that apart from being marketed in fresh form, calamansi oranges can be processed into nutraceutical preparations in the form of fruit juice. Kalamsi fruit juice is added carboxymethyl cellulose (CMC) and blanching time with the aim of forming a liquid that is stable, homogeneous and does not precipitate during storage and prolongs the shelf life of the fruit juice. The purpose of this study was to produce calamansi orange juice with physical and chemical properties that met the requirements and were liked by the panelist.
This study used a factorial Completely Randomized Design (CRD). The first treatment factor was the blanching duration, namely 5 minutes, 7 minutes, 9 minutes and the second factor was the addition of carboxymethyl cellulose (CMC) concentration, namely, 0, 0.10. 0.20. The analysis includes color test, viscosity test, turbidity test, pH level test, vitamin C test and preference level.
Based on the results of the study, the treatment was chosen with a blanching time of 7 minutes and 0.20% cmc. The physical characteristics of the color L=1.86, a= 18.37, b=18.38, h=91.65, Viscosity 3515, Vitamin C 1.63, pH 5.09 , turbidity 111.23 and the panelists liked it with a score of 3.64.
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INTISARI
Pengolahan minuman sari buah kalamansi dalam kemasan merupakan salah satu alternatif diversifikasi olahan buah kalamansi. Salah satu bahan pembuatan minuman sari buah adalah jeruk kalamansi. Penggunakan buah jeruk kalamansi dikarenakan buah tidak bisa disimpan dengan waktu yang lama, sehingga pada waktu panen harga nya menjadi murah. Oleh karena ini perlu dirancang strategi penanganan pasca panen yaitu selain di pasarkan dalam bentuk segar buah jeruk kalamansi dapat diolah menjadi sediaaan nutraseutikal berupa minuman sari buah. Sari buah kalamnsi ini dilakukan penambahan carboxymethyl cellulose (CMC) dan lama blanching dengan tujuan untuk membentuk suatu cairan yang stabil, homogen dan tidak mengendap salama penyimpanan dan memperlama umur simpan sari buah. Tujuan  penelitian ini untuk menghasilkan sari buah jeruk kalamansi dengan sifat fisik, kimia yang memenuhi syarat dan disukai panelis.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial. Faktor perlakuan pertama lamanya blanching yaitu 5 menit, 7 menit, 9 menit dan factor kedua penambahan konsentrasi carboxymethyl cellulose (CMC) yaitu, 0, 0,10. 0,20. Analisa yang dilakukan meliputi, uji warna, uji viskositas, uji kekeruhan, uji kadar pH, uji vitamin C dan tingkat kesukaan.
Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terpilih dengan lama blanching 7 menit dan cmc 0,20%. Karakteristik fisik warna L=1.86, a= 18.37, b=18.38, h=91.65, Viskositas 3515, Vitamin C 1.63, pH 5.09 , kekeruhan 111.23 dan disukai oleh panelis dengan skor 3.64.

Kata kunci : Sari buah, jeruk kalamansi, blanching, carboxymethyl cellulose.
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PENDAHULUAN

Buah jeruk kalamansi adalah salah satu produk pertanian potensial di Propinsi Bengkulu.  Jenis jeruk kalamansi berbentuk bulat, kecil berdiameter 25-35 mm. Buah Jeruk Kalamansi beraroma khas, rasanya sangat asam, dan tidak bisa dimakan langsung sehingga perlu diolah lebih lanjut. Selama ini jeruk kalamansi diolah menjadi sirup dan minuman sari buah. Minuman sari buah kalamansi adalah minuman yang dibuat dari olahan ekstrak sari buah jeruk kalamansi. Saat ini, jeruk  kalamansi baru dimanfaatkan menjadi produk sirup dan sudah ada dipasaran. Sementara di Filipina, telah banyak beredar berbagai macam olahan produk berbahan dasar jeruk kalamansi, antara lain minuman ready to drink (RTD), selai (marmalade), marshmallow dan lain-lain (Junaidi, 2011). 
Salah satu produk olahan buah yang diminati oleh konsumen adalah minuman sari buah. Menurut SNI No. 3719 (2014), minuman sari buah adalah minuman yang diperoleh dengan mencampur air minum, sari buah atau campuran sari buah yang tidak difermentasi, dengan bagian lain dari suatu jenis buah atau lebih dengan atau tanpa penambahan gula, bahan pangan lainnya, bahan tambahan pangan yang diizinkan. Minuman sari buah jeruk kalamansi telah diteliti oleh Ariestini (2016), menggunakan bahan tambahan natrium benzoat 0,5 g/L dengan pasteurisasi ganda hanya mampu mempertahankan umur simpan sampai hari ke-8. Kerusakkan pada sari buah jeruk kalamansi ini karena terjadinya perubahan warna dan rasa. Menurut hasil penelitian Yusmarini dkk. (2015), dalam pembuatan sari buah campuran nanas dan semangka perlu ditambahkannya asam sitrat, yaitu sebanyak 2 g/L sari buah. Penggunaan asam sitrat dapat menurunkan nilai pH pada produk sehingga pertumbuhan mikroba dapat dihambat. Menurut Mustafa (2010), untuk menjaga umur simpan sari buah rambutan yang cukup panjang dengan menggunakan asam sitrat sebanyak 1 g/L, yang memiliki umur simpan selama 4 bulan. Menurut penelitian Kusumawati (2008), perlu ditambahkan asam sitrat dengan perlakuan terbaik 0,5% mempertahankan umur simpan sari buah belimbing selama 27 hari dengan penyimpanan suhu ruang.
 Pada pembuatan minuman sari buah jeruk, bubur buah diikutsertakan dalam minuman sehingga sangat mudah terjadi pengendapan selama penyajian. Untuk memperlambat proses pengendapan dapat ditambahkan penstabil. Penstabil yang umum digunakan oleh industri dalam pembuatan sirup adalah Carboxymethyl cellulose (CMC).Nasar (2004) menyatakan bahwa pemberian CMC pada sirup nanas dengan konsentrasi 1,5% dapat  menstabilkan sirup.CMC sering digunakan karena mudah di dapat dengan harga yang relativ murah. Namun jika berlebih akan mempengaruhi kekentalan minuman sehinga kurang disukai. Dengan penambahan CMC, partikel padatan dari buah jeruk tetap merata ke seluruh bagian sehingga tidak mengalami pengendapan. Selain itu, CMC juga dapat memperbaiki citarasa, warna dan konsistensi sari buah Kamal (2000). Sari buah jeruk dapat mengalami pemisahan padatan setelah penyaringan maka dari itu penambahan CMC akan mencegah pemisahan bahan padatan dalam sari buah jeruk. Dilakukan penambahan CMC agar sari buah jeruk dapat stabil karena CMC berperan sebagai penstabil. CMC dapat membentuk sistem dispersi koloid dan meningkatkan viskositas sehingga partikel-partikel yang tersuspensi akan tertangkap dalam sistem tersebut dan tidak mengendap oleh pengaruh gaya gravitasi. Anggraini dkk. (2016) penambahan CMC pada minuman madu sari buah apel yang paling disukai didapatkan pada konsentrasi 0,10 % serta penambahan CMC menunjukkan perbedaan sangat nyata terhadap nilai pH minuman madu sari apel, tetapi penambahan CMC tidak menunjukkan perbedaan nyata terhadap nilai viskositasnya.
Perlakuan blanching pada bahan baku sebelum proses pengeringan dapat mempengaruhi hasil sari buah jeruk kalamansi menjadi lebih baik (Anna, 2010). Blanching bertujuan untuk menonaktifkan enzim yang tidak diinginkan yang mungkin dapat merubah warna, teksur, flavour, maupun nilai gizi dari bahan makanan. Jika tidak dilakukan enzim akan aktif yang akan mempengaruhi hasil sari buah jeruk kalamansi.
Berdasarkan uraian tersebut maka perlu dilakukan optimasi konsentrasi penambahan CMC dan lama blanching pada jeruk untuk mempertahankan warna, kadar vitamin C dan kenampakan selama penyajian minuman sari buah jeruk kalamansi yang dihasilkan serta memnuhi syarat mutu minuman sari buah.






METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah jeruk kalamansi yang sudah matang dengan ciri warna kulit buah kuning kehijauan, bulat memiliki diameter 5-6 cm dan bertangkai panjang yang dipetik langsung dari pohon, Aquades, CMC, air dan gula.
Bahan analisa yang digunakan pada penelitian ini adalah aquades,  indicator iodium.
Alat-alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah baskom, blender merk Sanex T2GN, botol 450 mL, kain saring, panci, kompor gas merk Rinnai, refrigerator, stopwatch, pengaduk, cup plastic, corong, timbangan merk Five Goats, pH meter merk Schott, tabung reaksi, rak tabung reaksi, Erlenmeyer, turbidimeter,urbidimeter, labu ukur, pipet tetes. 

Tahapan Penelitian

[bookmark: _Toc118229640][bookmark: _Toc125937617]A.Warna Minuman Sari Buah Jeruk
Uji warna sari buah dinyatakan  dengan notasi L*, a*, b*. Nilai L* menyatakan parameter kecerahan yang mempunyai nilai dari 0 (hitam) hingga 100 (putih). Nilai a* menyatakan cahaya pantulan campuran merah muda dan hijau dengan nilai a+ (positif) dari 0-100 untuk warna merah dan nilai a- (negatif) dari 0-(-80) untuk warna hijau. Nilai b* menyatakan campuran warna biru kuning dengan nilai b+ (positif) dari 0-70 untuk kuning dan nilai –b (negatif) dari 0-(-70) untuk warna biru (Budijanto, 2010). Hasil analisis warna minuman sari buah jeruk disajikan pada Tabel 3.
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Tabel  1. Tingkat kecerahan (L) minuman sari buah jeruk pada berbagai lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC
	Lama blanching (menit)
	Konsentrasi penambahan CMC (%)

	
	0
	        0,10
	0,20

	5
	  45,47a
	     45,31a
	     42,38b

	7
	44,89a
	46,24a
	38,50c

	9
	47,13a
	46,23a
	35,66d


[bookmark: _Toc118229641]Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf (a-d) menunjukkan berbeda nyata (P < 0.05)

Berdasarkan data pada Tabel 1 diketahui bahwa tingkat kecerahan (L) minuman sari buah jeruk berkisar antara 35,66 hingga 46,24 Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC berpengaruh nyata terhadap tingkat kecerahan minuman sari buah jeruk yang dihasilkan. Semakin banyak CMC yang ditambahkan maka nilai kecerahan (L) semakin meningkat. Novelina dkk. (2007), apabila gum xanthan dilarutkan ke dalam air maka akan berwarna cream sedangkan untuk jenis penstabil CMC apabila dilarutkan dalam air akan menjadi bening sehingga tingkat kejernihannya lebih tinggi daripada gum xanthan.
Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya bahwa lama blanching terhadap warna produk  tentang pengaruh suhu dan lama blanching terhadap beberapa komponen mutu tepung ubi jalar ungu didapatkan hasil menunjukkan terdapat interaksi perlakuan suhu blanching (70oC,  80oC  dan  90oC) berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar pati, kadar serat, kadar air, kadar abu, warna skoring dan aroma (Apriana dkk. 2016).


Tabel  2. Tingkat intesitas warna merah (a) minuman sari buah jeruk pada berbagai variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC
	Lama blanching (menit)
	Konsentrasi penambahan CMC (%)

	
	0
	        0,10
	0,20

	5
	1,960a
	     1,975a
	1,57b

	7
	0,730cd
	0,775a
	0,530cde

	9
	0,510de
	0,440a
	0,445e


Keterangan : angka yang diikuti huruf (a-e) yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05.
Berdasarkan data pada Tabel 2 diketahui bahwa tingkat intensitas warna merah (a) minuman sari buah jeruk berkisar antara 0,53 hingga 1,97. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC berpengaruh nyata terhadap tingkat intensitas warna merah (a)  minuman sari buah jeruk yang dihasilkan. Semakin lama blanching dan semakin sedikit penambahan CMC akan menghasil warna merah yang semakin besar. Hal ini dikarenakan lama blanching memberikan pengaruh pada warna (a). Aprillia dkk. (2014), ada beberapa hal yang menyebabkan terjadinya reaksi pencokelatan, salah satunya adalah keberadaan enzim. Reaksi pencokelatan enzimatis adalah proses kimia yang terjadi pada sayuran dan buah-buahan oleh enzim polifenol oksidase yang menghasilkan pigmen warna cokelat (melanin).

[bookmark: _Toc122712713]

Tabel  3. Intesitas warna kuning (b) minuman sari buah jeruk pada beragai variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC
	Lama blanching (menit)
	Konsentrasi penambahan CMC (%)

	
	0
	0,10
	0,20

	5
	 22.30a
	    24.65a
	      23.74b

	7
	16.44bc
	16.55bc
	18.37b

	9
	13.84cd
	   12.5950d
	    12.3750d


Keterangan : angka yang diikuti huruf (a-d) yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05.

 


Berdasarkan data pada Tabel 3 diketahui bahwa tingkat intensitas warna kuning minuman sari buah jeruk berkisar antara 12,37 hingga 24,6 Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC berpengaruh nyata terhadap tingkat intensitas warna kuning minuman sari buah jeruk yang dihasilkan. Semakin lama blanching akan menurunkan intensitas warna kuning menjadi lebih gelap. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Anggraini dkk. (2016) bahwa penambahan CMC dalam minuman madu sari apel memberikan performa warna kuning dan keruh secara nyata. Hasil penelitian tersebut juga sejalan dengan penelitian Wati (2016) pada penelitian menunjukkkan bahwa penambahan CMC berpengaruh terhadap mutu sirup belimbing meliputi warna.

[bookmark: _Toc118229642][bookmark: _Toc125937618]B.Viskositas Minuman Sari Buah Jeruk
Viskositas atau kekentalan dari suatu cairan adalah salah satu sifat cairan yang menentukan besarnya perlawanan terhadap gaya dari hasil pergeseran. Viskositas terjadi terutama karena adanya interaksi antara molekul-molekul cairan cairan. Viskositas pada sari buah jeruk dapat dilihat pada Tabel 6.
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Tabel  6. Viskositas minuman sari buah jeruk pada beragai variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC.

	Lama blanching    
       (menit)
	Konsentrasi penambhan CMC (%)
	

	
	0
	0,10
	0,20

	5 
	9,05h
	67,25g
	2565c

	7 
	29,3h
	875e
	3515b

	9 
	399f
	1215d
	3950a






Keterangan : angka yang diikuti huruf (a-f) yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05.


Berdasarkan data pada Tabel 6 diketahui bahwa viskositas minuman sari buah jeruk berkisar antara 9,05 hingga 3950. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC berpengaruh nyata terhadap viskositas sari buah jeruk. Semakin lama blanching dan semakin banyak CMC yang ditambahkan akan menambah viskositas minuman sari buah jeruk. Hal ini dikarenakan adanya tambahan CMC mampu menghasilkan kestabilan viskositas pada minuman sari buah jeruk.
	Hasil penelitian ini sejalan dengan teori Imeson (2010) bahwa CMC mampu meningkatkan viskositas, larut dalam air dingin atau panas, tidak berbau dan dapat stabil pada pH 3-7(Imeson, 2010). Andic (2013) menyatakan CMC mampu meningkatkan viskositas dan dapat mengurangi sinerisis dalam produk yogurt.  Yoghurt yang ditambah CMC sebanyak 0,5% menghasilkan kestabilan 93% pada suhu penyimpanan 4 ± 1 oC selama 15 hari. Penambahan CMC pada yoghurt akan mempengaruhi karakteristik fisik seperti viskositas dan total padatan terlarut. 

[bookmark: _Toc118229643][bookmark: _Toc125937619]C.Kekeruhan Warna Minuman Sari Buah Jeruk
Pengujian kekeruhan sari buah jeruk dianalisis dengan menggunakan turbidimeter dengan larutan aquades sebagai larutan pembanding(kalibrasi).

[bookmark: _Toc122712715]

Tabel  7. Kekeruhan minuman sari buah jeruk pada beragai variasi lama blanching dan konsentrasi 
penambahan CMC.
	Lama blanching
(menit)
	Konsentrasi penambahan CMC (%)
	

	
	0
	0,10
	0,20

	5
	665b
	669b
	690a

	7
	371c
	260e
	233f

	9
	344d
	148g
	274e






Keterangan : angka yang diikuti huruf (a-g) yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada
 tingkat signifikansi 0,05.

Berdasarkan data pada Tabel 7 diketahui bahwa tingkat kekeruhan minuman sari buah jeruk berkisar antara 148 hingga 690. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC berpengaruh nyata terhadap tingkat kekeruhan minuman sari buah jeruk yang dihasilkan Semakin banyak CMC yang ditambahkan akan memberikan peningkatan kekeruhan pada minuman sari buah, begitu juga semakin lama blanching dilakukan akan meningkatkan kekeruhan, namun semakin lama blanching kekeruhan akan semakin menurun. Hal ini dkarenakan penambahan CMC memiliki dampak pada perubahan sifat inert fasa. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya dengan judul pengaruh adiptif CMC terhadap beberapa parameter pada larutan sukrosa dalam penelitiannya menunjukkan bahwa pengaruh CMC terhadap campuran berdampak pada perubahan yang bersifah inert fasa pada larutan yaitu timbulnya kekeruhan. Makin besar CMC yang ditambahkan makin meningkat juga tingkat kekeruhannya (Kamal, 2010).

Menurut Anggraini dkk.(2016) terdapat sangat nayata perbedaan pada nilai kekeruhan minuman madu sari apel akibat penambahan CMC, hal ini dikarenakan kekeruhan sangat terkait dengan tingkat kelarutan. Semakin besar konsentrasi hidrokoloid yang ditambahkan, maka semakin besar juga tingkat kelarutannya. Hal tersebut disebabkan jumlah gugus hidroksilnya bertambah seiring dengan bertambahnya konsentrasi hidrokoloid, sehingga tingkat pengikatan airnya semakin mudah dan cepat.

[bookmark: _Toc122735225][bookmark: _Toc118229644][bookmark: _Toc125937620]D.pH Minuman Sari Buah Jeruk
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Tabel  8.Nilai pH minuman sari buah jeruk pada berbagai variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC.
	Lama blanching (menit)
	Konsentrasi penambahan CMC (%)
	

	
	0
	        0,10
	            0,20

	5 
	5.85a
	5,53c
	5,63b

	7 
	4,94g
	5,12f
	5,09f

	9 
	5,17e
	5,23d
	5,24d








Keterangan : angka yang diikuti huruf (a-g) yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05.



Berdasarkan data pada Tabel 10 diketahui bahwa  pH minuman sari buah jeruk berkisar antara 4,94 hingga 5,85. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC berpengaruh nyata terhadap pH minuman sari buah jeruk yang dihasilkan. Hasil perhitungan statistic menunjukkan signifikansi (p<0,05). Semakin lama blanching akan memberikan pengaruh pada penurunan kadar pH, begitu juga pada penambahan CMC semakin bannyak penambahan CMC akan meningkatkan kadar pH dalam minuman sari buah jeruk.
[bookmark: _Toc122735226]	Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Anggraini dkk (2016) dalam penelitiannya berjudul penambahan CMC sangat berpengaruh nyata terhadap nilai pH, didapatkan nilai pH yang berbeda masing-masing perlakuan dan terjadi peningkatan pH antar perlakuan. Apabila bahan dilarutkan dalam air maka perbandingan ion hidrogen terhadap ion hidroksil akan berubah. Jika jumlah ion hidroksil lebih besar daripada jumlah ion hidrogen, larutannya bersifat basa sehingga pH menjadi naik, begitu juga sebaliknya. Dalam keadaan keasaman rendah terjadi ketidakseimbangan antara ion H+ dan gugus karboksil bebas. Hal ini akan mempengaruhi kestabilan ikatan pektin dan air karena ion OH- akan menaikkan muatan positif dari molekul pektin, sehingga ikatan pektin dan air menjadi stabil. Akibatnya air yang teruapkan semakin sedikit dengan meningkatnya penambahan CMC (Anggraini dkk. 2016).  

[bookmark: _Toc125937621]E.Vitamin C Minuman Sari Buah Jeruk

Vitamin C merupakan vitamin larut dalam air dan sering digunakan sebagai suplemen. Fungsi vitamin C bisa meningkatkan daya tahan tubuh terhadap penyakit dan sebagai antioksidan yang menetralkan radikal bebas didalam darah maupun cairan. Hasil pengujian vitamin C pada minuman sari buah jeruk Tabel 9.



Tabel  9.  kadar vitamin C  minuman sari buah jeruk mg/100g pada berbagai variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC.

	Lama blanching 
                                                                             (menit)
	Konsentrasi penambahan CMC (%)
	

	
	0
	0,10
	0,20

	5
	1,75 cde
	1,56ef
	1,35f

	7
	1,85bcd
	1,74cde
	1,63de

	9
	1,94abc
	2,11a
	2,01ab








Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05.



	Berdasarkan data pada Tabel 9 diketahui bahwa kadar Vitamin C minuman sari buah jeruk berkisar antara 1,56 mg hingga 2,11 mg. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C minuman sari buah jeruk yang dihasilkan. Semakin lama melakukan blanching akan memberikan peningkatan kadar vitamin C karena menurut Anna (2010) menyatakan bahwa Blanching bertujuan untuk menonaktifkan enzim yang tidak diinginkan yang mungkin dapat merubah warna, teksur, flavour, maupun nilai gizi dari bahan makanan.
	Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Puteri dkk. (2015) dalam penelitiannya menunjukkan bahwa CMC memberikan pengaruh sangat nyata pada kadar vitamin C, semakin tinggi konsentrasi CMC dan semakin lama penyimpanan maka kadar vitamin C juga akan semakin meningkat. Hal ini disebebakan dengan meningkatnya CMC maka bahan'bahan akan semakin stabil dan vitamin C yang mudah larut dalam air dapat diikat oleh CMC sehingga kerusakan vitamin C akan semakin kecil Puteri dkk. (2015).

[bookmark: _Toc118229646][bookmark: _Toc125937622][bookmark: _bookmark46]F.Tingkat Kesukaan Minuman Sari Buah jeruk
Uji kesukaan terhadap sari buah jeruk kalamansi yang telah dibuat dengan semua perlakuan kepada 25 panelis untuk diminta tanggapan terhad ap produk sari buah jeruk kalamansi dengan skala kesukaan 1 sampai 5, mulai dari sangat tidak suka , tidak suka, agak suka, suka hingga sangat suka.Adapun hasil uji organoleptik sari buah jeruk kalamansi disajikan pada Table 10.
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[bookmark: _Hlk64667867]Tabel  10. Tingkat kesukaan minuman sari buah jeruk pada berbagai variasi lama blanching dan konsentrasi penambahan CMC.
	[bookmark: _Hlk61279735]Lama
blanching (menit)
	Konsentrasi (%)
	
	Parameter

	
	
	
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Keseluruhan

	5
	0 
	
	3,20d
	3,24a
	3,68a
	3,10a
	3,56a

	
	0,10
	
	3,40cd
	3,24a
	3,56a
	3,70ab
	3,24a

	
	0,20 
	
	3,56cd
	3,48a
	3,68a
	3,85ab
	3,52a

	7
	0 
	
	3,52bcd
	3,32a
	2,92b
	3,65ab
	3,20a

	
	0,10 
	
	3,36abcd
	3,52a
	2,84b
	3,95b
	3,44a

	
	0,20 
	
	3,64abcd
	3,44a
	3,84a
	3,40ab
	3,64a

	9
	0 
	
	3,92abc
	3,52a
	3,64a
	4,05b
	3,60a

	
	0,10 
	
	4,04ab
	3,56a
	3,56a
	3,80ab
	3,52a

	
	0,20 
	
	3,80a
	3,64a
	3,36ab
	3,75ab
	3,56a


Keterangan : angka yang diikuti huruf (a-f) yang sama menunjukan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05.



Berdasarkan data pada Tabel 10 diketahui bahwa tingkat kesukaan warna minuman sari buah jeruk berkisar antara 3,20 hingga 4,04. Hasil perhitungan analisis variansi menunjukkan bahwa lama blanching dan penambahan CMC memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna sari buah jeruk. Semakin lama blanching dan semakin banyak CMC memberikan peningkatan kesukaan warna pada minuman sari buah Jeruk. Produk yang paling disukai ditinjau dari aspek warna adalah pada produk 856 yaitu lama blanching 9 menit dengan tambahan CMC 0,10%.
Berdasarkan data pada Tabel 10 diketahui bahwa tingkat kesukaan terhadap aroma minuman sari buah jeruk berkisar antara 3,24 hingga 3,60. Hasil perhitungan analisis variansi menunjukkan bahwa penambahan lama blanching dan penambahan CMC tidak memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aspek aroma sari buah jeruk. Hal ini dikarenakan hasil perhitungan statistik menunjukkan (P>0,05). Semakin lama blanching dan semakin banyak penambahan CMC tidak memberikan pengaruh pada aroma minuman sari buah jeruk. Hal ini karena CMC dapat larut dalam air. Produk yang disukai pada aspek aroma adalah produk dengan  9 menit dengan 0,20 penambahan CMC yang berarti semakin lama blanching dan penamban CMC tidak memberikan mempengaruhi aroma sari buah jeruk.
Berdasarkan data pada Tabel 10 diketahui bahwa tingkat kesukaan terhadap rasa minuman sari buah jeruk berkisar antara 2,92 hingga 3,68.  Hasil perhitungan statistik menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa. Semakin lama blanching semakin menurun tingkat kesukaan terhadap rasa, semakin meningkat penambahan CMC juga semakin menurunkan tingkat kesukaan rasa. Hal ini karena dengan penambahan CMC memberikan rasa yang lebih asam. Tingkat kesukaan pada aspek rasa di minuman produk sari buah jeruk terasa pada produk kode 154 dan 392 dimana penambahan lama blanch pada 5 menit dengan konsentrasi 0,20 penambahan CMC.
Semakin lama blanching dan semakin banyak penambahan akan semakin meningkatkan tingkat kesukaan terhadap tekstur minuman sari buah jeruk. Hal ini karena penambahan CMC memberikan perubahan viskositas pada minuman sari buah jeruk. Produk dengan tingkat kesukaan tekstur yang paling diterima adalah produk dengan lama blanching 7 menit dengan konsentrasi CMC 0,20 %. 
Berdasarkan data pada Tabel 10 diketahui bahwa tingkat kesukaan keseluruhan  minuman sari buah jeruk berkisar antara 3,20 hingga 3,64. Hasil perhitungan analisis variansi menunjukkan bahwa penambahan lama blanching dan penambahan CMC tidak memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan keseluruhan sari buah jeruk. Berdasarkan parameter tingkat kesukaan terhadap warna rasa, dan tekstur maka diplih produk yang terbaik adalah pada sari buah jeruk pada produk dengan lama blanching 7 menit dan konsentrasi CMC 0,10 %.
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KESIMPULAN
1. 
2. Secara umum dapat disimpulkan bahwa minuman sari b uah jeruk dapat dihasilkan dengan lam penambahan jenis dan konsentrasi reagen ZnCl2 dan Zn Asetat dapat menghasilkan simplisia sambiloto yang memiliki kadar klorofil tinggi.
3. Semakin tinggi konsentrasi reagen pada ZnCl2 dan Zn asetat maka, kadar abu, kadar klorofil warna L*, -a*, b* dan stabilitas warna  semakin meningkat, sedangkan kadar airnya menurun. Pada jenis reagen ZnCl2 dengan konsentrasi 500 ppm diketahui kadar abu, kadar klorofil dan warna b* semakin menurun.
4. Jenis dan konsentrasi reagen yang menghasilkan bubuk simplisia sambiloto yang mempunyai kadar klorofil tertinggi adalah  ZnCl2 dengan konsentrasi 300 ppm, dengan karakteristik kadar air 7,26%bb, kadar abu 15,91 %bk, klorofil total 415,65 mg/100 g bk, intesitas warna hijau (-a) -2,50, dan  3,55
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