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PENGARUH VARIASI KONSENTRASI
ENZIM PEKTINESTERASE PADA KLARIFIKASI SARI BUAH JERUK
PONTIANAK (Citrus nobilis var. Microcarpa), SARI BUAH JERUK MANIS
(Citrus sinensis) DAN SARI BUAH JERUK LEMON (Citrus limon)

Ika Mei Narti
H 0911030

RINGKASAN

Laju berkembangnya industri sari buah tropis mencapai 20% per tahun.
Produksi buah jeruk sangat tinggi di wilayah Indonesia yakni sebesar 1.999.238
ton dapat mendukung produksi sari buah jeruk. Hal ini mendorong untuk
dilakukan penelitian terhadap tiga jenis jeruk yaitu jeruk pontianak, jeruk manis
dan jeruk lemon. Ketiga jenis jeruk tersebut mengandung pektin cukup tinggi
sehingga setelah diolah menjadi sari buah cenderung semakin keruh dan kental
selama penyimpanan.

Kendala tersebut dapat diatasi dengan proses klarifikasi menggunakan
enzim pektinesterase yang memotong ester metoksil kemudian menghasilkan
asam karboksilat dan methanol sehingga molekul pektin terdegradasi
menyebabkan transmitansi meningkat dan viskositas menurun sehingga
memudahkan proses filtrasi sari buah. Enzim pektinesterase yang digunakan
dalam penelitian ini diperoleh dari penelitian Utami dkk (2015) yaitu enzim yang
diperoleh dari isolat bakteri KK2. Enzim pektinesterase yang dihasilkan
memberikan hasil yang baik pada Klarifikasi sari buah jeruk keprok garut yaitu
meningkatkan nilai transmitansi dan menurunkan total padatan terlarut.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi
(0%; 0,25%; 0,5%; 0,75%; dan 1%) enzim pektinesterase KK2 terhadap
karakteristik sari buah jeruk pontianak, sari buah jeruk manis dan sari buah jeruk
lemon meliputi pH, total padatan terlarut, viskositas dan transmitansi. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor yaitu variasi
konsentrasi enzim. Data hasil penelitian dianalisis dengan metode one way
ANOVA pada taraf signifikansi a = 0,05 dan dilanjutkan dengan analisis DMRT
pada tingkat o yang sama. Hasil penelitian yang diperolen adalah variasi
konsentrasi enzim pektinesterase KK2 memberikan pengaruh yang signifikan
yaitu penurunan pH, penurunan total padatan terlarut serta penurunan viskositas
sari buah jeruk pontianak, sari buah jeruk manis dan sari buah jeruk lemon. Pada
parameter transmitansi, variasi konsentrasi enzim pektinesterase KK?2
memberikan efek yang signifikan terhadap kenaikan transmitansi sari buah jeruk
manis, namun tidak signifikan pada sari buah jeruk pontianak dan sari buah jeruk
lemon.

Kata kunci: enzim pektinesterase, sari buah jeruk, klarifikasi, pH, total padatan
terlarut, transmitansi, viskositas.
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THE EFFECT OF CONCENTRATION
ENZYME PECTINESTERASE VARIATION IN PONTIANAK
ORANGE JUICE (Citrus nobilis var. Microcarpa), SWEET ORANGE JUICE
(Citrus sinensis) AND LEMON JUICE (Citrus limon) CLARIFICATION

Ika Mei Narti
H 0911030

SUMMARY

The rate of development of tropical fruit juice industry reached 20 % per
year. Production of citrus fruit is very high in Indonesia which amounted to
1,999,238 tons can support the production of orange juice. It is encouraging to an
examination of the three types of oranges are pontianak orange, sweet orange and
lemon. The third type of citrus containing high pectin so that once processed into
juice tends to be cloudy and viscous during storage.

These obstacles can be handled with the clarification process using
pectinesterase enzyme that cut ester methoxyl then produce a carboxylic acid and
methanol so degraded pectin molecules cause the increase transmittance and
decrease viscosity so as to facilitate the filtration process the juice. Pectinesterase
enzyme used in this study was obtained from research Utami et al (2015) which is
an enzyme derived from bacteria KK2. Pectinesterase enzyme produced gives
good result in clarification of keprok garut orange juice namely increased
transmittance value and decreased total dissolved solids.

This study aimed to examine the effect of various concentrations (0%;
0,25%; 0,5%; 0,75% and 1%) pectinesterase KK2 enzyme on the characteristics
of pontianak orange juice, sweet orange juice and lemon juice. This study used a
completely randomized design (CRD) with one factor, namely the variation of
enzyme concentration. The result was analyzed by one way ANOVA at a
significance level of a = 0.05 and continued with DMRT analysis at the same
level of a. The result obtained are variation of pectinesterase KK2 enzyme
concentration have a significant effect is a decreased in pH, decreased in total
dissolved solids and decreased the viscosity of pontianak orange juice, sweet
orange juice and lemon juice. At parameter transmittance, variation of
pectinesterase KK2 enzyme concentration have a significant effect on the
increased in transmittance sweet orange juice, but not significant in pontianak
orange juice and lemon juice.

Keywords: clarification, enzym pectinesterase, orange juice, pH, total soluble
solid, transmittance, viscosity.
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