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KAJIAN LAMA PENGERINGAN DAN KETEBALAN IRISAN
TERHADAP KARAKTERISTIK JERUK LEMON (CITRUS LIMON)

KERING

ABSTRAK

Jeruk (Citrus sp) merupakan tanaman buah tahunan yang berasal dari Asia. Cina
dipercaya sebagai tempat pertama kali jeruk tumbuh. Pengeringan merupakan metode
pengawetan dengan cara pengurangan kadar air dari bahan pangan sehingga daya simpan
menjadi lebih panjang. Faktor yang mempengaruhi pengeringan yakni lama waktu
pengeringan dan ketebalan irisan. Tujuan penelitian ini mengetahui lama waktu
pengeringan dan ketebalan irisan terhadap karakteristik pada irisan lemon kering dan
mengetahui berapa lama waktu pengeringan dan ketebalan irisan yang paling disukai oleh
panelis terhadap irisan lemon kering. Pada penelitian ini menggunakan rancangan
percobaan blok lengkap (RBL) dengan dua faktor yaitu lama pengeringan (A1: 6 hari, A2:
7 hari dan A3: 8 hari) dan faktor B ketebalan irisan (B1: 2 mm, B2: 4mm dan B3: 6mm).
Sampel terbaik yang didapatkan yaitu sampel dengan kode A2B3 dengan lama waktu
pengeringan 7 hari dan ketebalan 6 mm yang memiliki kadar air 35,94%, kadar abu
5,10%, aktifitas antioksidan 83,14%, total flavonoid 3,85 mg/g, vitamin C 7,90 mg/100gr,
perbedaan warna (chromameter) 5,68. Pada tingkat kesukaan panelis organoleptik rasa,
aroma, tekstur dan warna didapati hasil terbaik A2B3 dengan lama waktu pengeringan 7
hari dan ketebalan 6 mm dengan rata-rata 5 (agak suka).

Kata Kunci: Jeruk (Citrus sp), Pengeringan, Lama Pengeringan, Ketebalan Irisan.
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STUDY OF DRYING TIME AND SLICE THICKNESS OF LEMON
CHARACTERISTICS(CITRUS LIMON) DRY

ABSTRAK

Orange(Citrus sp) is an annual fruit plant originating from Asia. China is believed to
be the first place to grow oranges. Drying is a preservation method by reducing the water
content of food ingredients so that the shelf life becomes longer. Factors that affect
drying are glue drying time and slice thickness. In this study using a complete block
experimental design (RBL). With two factors, namely the drying time is marked with A
and the thickness of the slice is marked with B, it is done 2 repetitions. Factor A consists
of 3 levels, namely A1: 6 days, A2: 7 days and A3: 8 days, factor B consists of 3 levels,
namely B1: 2 mm, B2: 4 mm and B3: 6 mm. The best samples obtained were samples
with code A2B3 with a drying time of 7 days and a thickness of 6 mm which had a
moisture content of 35.94%, ash content 5.10%, antioxidant activity 83.14%, total
flavonoids 3.85 mg/g, vitamin C 7.90 mg/100 , color difference (chromameter) 5.68. At
the preference level of the organoleptic panelists for taste, aroma, texture and color, the
best results were found for A2B3 with a drying time of 7 days and a thickness of 6 mm
with an average rate of 5.

Keywords: Citrus (Citrus sp), Drying, Drying Time, Slice Thickness.
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