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ABSTRACT 
 

The purpose of this study was to determine the acceptability of society to pulpy RGL  orange juice 

and value-added products of pulpy RGL orange juice. The research design used was completely 

randomized design (CRD) factorial with two treatments which were extraction methods (A) and the 

addition of dyes (B). Results of research showed that orange processing into pulpy RGL orange 

juice by the addition of dyes and using a press and extractor were not significantly different in 

organoleptic. Processing pulpy RGL orange juice from 50 kg of raw material could  produce 127 

liters juice and can increase the value-added orange RGL 16,300,-/kg with ratio 64 %. 
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ABSTRAK 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui daya terima masyarakat terhadap sari buah jeruk gerga 

berbulir dan nilai tambah sari buah jeruk gerga berbulir. Rancangan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua perlakuan yaitu metode ekstraksi (A) dan 

penambahan pewarna (B) dengan 4 kali ulangan. Penelitian terdiri atas dua variabel yaitu metode 

ekstraksi (A1 = ekstraksi menggunakan alat pengepres, A2 = ekstraksi menggunakan juice 

extractor) dan penggunaan pewarna (B1 = tanpa pewarna, B2 = pewarna alami, B3 = pewarna 

sintetis). Variabel pengamatan meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein, 

kandungan energi, kandungan vitamin, kadar jus, Total Asam Tertitrasi, Total Padatan Terlarut, dan 

uji organoleptik. Analisis nilai tambah dihitung dengan Metode Hayami. Hasil penelitian 

menunjukkan pengolahan jeruk RGL menjadi sari buah jeruk RGL berbulir dengan penambahan 

pewarna dan menggunakan alat press dan ekstraktor memperlihatkan hasil organoleptik yang tidak 

berbeda nyata.  Pengolahan sari buah jeruk RGL berbulir dari 50 kg bahan bakumenghasilkan 127 

liter dan dapat meningkatkan nilai tambah jeruk RGL sebesar 16.300,-/kg dengan rasio 64%. 

 

Kata kunci : jeruk gerga, sari buah berbulir, pewarna, ekstraksi 
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PENDAHULUAN 

Jeruk merupakan salah satu komo-

ditas hortikultura yang banyak dikembang-

kan di Indonesia. Jenis jeruk yang cukup 

banyak dikembangkan oleh petani adalah 

jeruk siam, jeruk keprok, pamelo dan jeruk 

manis. Sementara itu, produksi jeruk na-

sional pada tahun 2014 (angka sementara) 

sebesar 2.243.837 ton (Kementerian Per-

tanian, 2015). Jumlah produksi ini mening-

kat 4.13% dibandingkan produksi tahun 

2013. Namun demikian, jeruk termasuk 

komoditas yang laju pertumbuhannya di 

bawah 4.13% per tahun. 

Selain itu, terjadi peningkatan im-

por jeruk setiap tahunnya sebesar 11% se-

lama sepuluh tahun ini (Hanif dan Zam-

zami, 2012). Hal ini menunjukkan pasar 

domestik semakin dikuasai oleh jeruk im-

por. Namun demikian, kualitas jeruk lokal 

belum cukup mampu bersaing dengan 

kualitas jeruk impor terutama dari segi 

penampilan fisik sedangkan dari segi rasa, 

jeruk lokal tidak kalah dengan jeruk impor. 

Propinsi Bengkulu menghasilkan 

beberapa komoditas hortikultura lokal ung-

gulan, salah satunya jeruk Rimau Gerga 

Lebong (RGL) atau lebih dikenal dengan 

nama jeruk  RGL. Jeruk RGL dikatakan 

unggul karena mempunyai keunggulan 

kompetitif, yaitu buahnya berwarna kuning 

orange, berbuah sepanjang tahun, ukuran 

buah besar 200-350g, kadar sari buah 

tinggi dan mempunyai potensi pasar yang 

baik. Potensi pasar yang baik didukung 

dengan ketersediaan buah yang dihasilkan 

sepanjang tahun. Biasanya, dalam satu 

pohon terdapat 4-6 generasi, dalam satu 

pohon ada bunga, buah muda sampai buah 

siap panen (Rambe et al, 2012).  

Dibandingkan dengan jenis jeruk 

keprok lainnya, jeruk RGL memiliki spe-

sifikasi diantaranya ukuran daun besar dan 

kaku serta kulit buahnya tebal. Tanaman 

jeruk ini menghasilkan buah dengan berat 

perbuah 173-347g. Kulit buah jeruk RGL 

berwarna kuning orange dan daging buah 

berwarna orange yang bercitarasa manis, 

asam, segar. Buah jeruk RGL memiliki ka-

rakteristik fisik diantaranya Total Padat-an 

Terlarut (TPT) berkisar antara 12-16% 

Brix (BPSB, 2012). Sementara ditinjau dari 

karakteristik kimia, buah jeruk RGL 

mengandung 89,20% air, 0.92% asam, dan 

18.34 mg/100 g vitamin C. 

Sejak tahun 2011 jeruk RGL telah 

ditetapkan sebagai komoditas prioritas na-

sional untuk dikembangkan. Prog pengem-

bangan jeruk di kabupaten Lebong dimulai 

tahun 2010 sehingga luas tanam jeruk RGL 

sampai tahun 2013 telah mencapai 250 ha. 

Selanjutnya, program pengembangan wila-

yah komoditas jeruk pada tahun 2014 

adalah seluas 200 ha. 

Seiring dengan peningkatan luas 

areal tanam, terjadi pula peningkatan jum-

lah produksi jeruk RGL. Hal ini memun-

culkan permasalahan stok buah yang me-

limpah, sementara buah jeruk RGL memi-

liki daya simpan yang rendah dibandingkan 

dengan jenis jeruk lainnya. Oleh karena itu, 

untuk mengatasi permasalahan pengem-

bangan jeruk RGL, dilakukan pengkajian 

pengolahan buah jeruk RGL. Salah satu 

olahan jeruk yang populer di masyarakat 

adalah jus jeruk. Menurut Chumillas 

(2007), beberapa tahun yang lalu konsumsi 

jeruk di negara-negara ber-kembang telah 

berkurang. Produk olahan khususnya jus 

menjadi lebih populer di kalangan masya-

rakat karena lebih mudah untuk dikon-

sumsi dan mengandung nilai gizi yang 

tinggi. 

Lebih lanjut, terkait dengan pe-

ngembangan teknologi pengolahan jeruk 

RGL, BPTP Bengkulu pada tahun 2012 te-

lah melakukan pengkajian tentang pengo-

lahan jeruk  RGL menjadi produk sari buah 

dengan penggunaan penghilang rasa pahit. 

Ditinjau dari aspek sensorinya, warna pro-

duk sari buah jeruk RGL perlu diperbaiki. 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Mika-

sari, dkk. (2013), perlakuan perendaman 

pada penghilang rasa pahit dan penam-

bahan gula tidak berpengaruh nyata terha-
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dap warna sari buah jeruk RGL pada taraf 

kepercayaan 95%  (P < 0.05).  Nilai kesu-

kaan terhadap warna sari buah jeruk RGL 

berkisar antara 4.57-5.23 (netral sam-pai 

agak suka). Oleh karena itu, nilai kesu-

kaan terhadap warna perlu diperbaiki 

dengan penambahan pewarna. 

Terdapat dua jenis pewarna yang 

sering digunakan sebagai bahan tambahan 

pangan, yakni pewarna alami dan pewarna 

sintetis. Sejak ditemukannya zat pewarna 

sintetik penggunaan pigmen sebagai zat 

warna alami semakin menurun. Zat pewar-

na sintetis memang terbukti lebih murah 

sehingga lebih menguntungkan dari segi 

ekonomis. Namun penggunaan pewarna 

sintetik sebagai pewarna makanan atau mi-

numan dapat berdampak negatif yaitu me-

nyebabkan toksik dan karsinogenik, karena 

kandungan logam berat yang berada dalam 

pewarna sintetik tidak dapat dihancurkan 

dalam sistem pencernaan manusia dan akan 

terakumulasi di dalam tubuh. Oleh karena-

nya, penggunaan zat pewarna makanan ala-

mi khususnya untuk makanan, sangat perlu 

dianjurkan karena lebih aman dari segi 

kesehatan (Triyoko dan Paryanto, 2008) 

 Selain warna dan penampilan pro-

duk sari buah yang menjadi lebih menarik 

dengan penambahan pewarna, tren yang 

berkembang sekarang di industri pangan 

adalah munculnya produk sari buah dengan 

penambahan bulir (pulp). Penambahan 

bulir pada sari buah selain meningkatkan 

penampilan produk sari buah juga mening-

katkan fungsional sari buah. Berdasarkan 

hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Deyhim, et. al. (2007), bulir buah jeruk 

manis dapat meningkatkan status anti-

oksidan dan menekan peroksidasi lemak 

pada tikus jantan yang diperlakukan 

orsidektomi. Orsidektomi dapat menyebab-

kan stres oksidatif yakni kondisi dimana 

jumlah radikal bebas di dalam tubuh 

melebihi kapasitas tubuh untuk menetral-

kannya. Akibatnya intensitas proses oksi-

dasi sel-sel tubuh normal menjadi semakin 

tinggi dan menimbulkan kerusakan yang 

lebih banyak, termasuk munculnya osteo-

porosis.  

 Menurut Deyhim (2008), bulir 

jeruk besar merah (red grapefruit) status 

antioksidan dan meningkatkan kualitas tu-

lang pada tikus yang diperlakukan orsidek-

tomi. Lebih lanjut, manfaat mengkonsumsi 

jeruk besar merah (red grapefruit) terhadap 

kualitas tulang tikus ORX tergantung pada 

pengendapan mineral dan menurunkan per-

putaran tulang. 

Selain memanfaatkan hasil samping 

sortasi jeruk RGL yakni jeruk RGL yang 

termasuk dalam mutu ukuran kelas rendah, 

penelitian ini bertujuan meningkatkan pre-

ferensi panelis terhadap karakteristik orga-

noleptik sari buah jeruk RGL dengan pe-

nambahan pewarna dan bulir buah menjadi 

sari buah berbulir. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat yang digunakan adalah alat 

pengepres, juice extractor, dan alat analisis 

mutu sari buah jeruk RGL, refraktometer, 

neraca analitik, alat Kjehdahl, alat Soxhlet, 

dan lain-lain. Bahan baku yang digunakan 

pada pembuatan sari buah jeruk adalah 

buah jeruk  RGL yang diperoleh dari petani 

jeruk di Desa Rimbo Pengadang, Keca-

matan Rimbo Pengadang, Kabupaten Le-

bong pada kondisi segar, utuh dan 

merupakan jeruk hasil samping sortiran 

yang berdiameter <50 mm, gula pasir, 

CMC (carboxyl methyl cellulose), pewarna 

sintesis untuk makanan, pewarna alami 

(ekstrak wortel), air, bahan bakar, kemasan 

botol plastik, serta bahan-bahan kimia 

untuk analisis mutu sari buah.  

Formulasi sari buah jeruk RGL 

dilakukan secara trial dan error dengan 

tahapan meliputi sortasi bahan baku jeruk, 

ekstraksi jus buah jeruk, pencampuran, 

pasteurisasi, dan pengemasan. Sementara 

itu, bahan penunjang seperti gula pasir, 

asam sitrat, dan bahan penstabil (CMC)  

masing-masing ditambahkan sebanyak 10-
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15%, 0,1%, dan 0,1% dari total ekstrak 

jeruk yang diperoleh. 

Penelitian terdiri atas dua variabel 

yaitu cara ekstraksi (A1 = ekstraksi meng-

gunakan alat pengepres, A2 = ekstraksi 

menggunakan juice extractor) dan peng-

gunaan pewarna (B1 = tanpa pewarna, B2 

= pewarna alami, B3 = pewarna sintetis). 

Rancangan penelitian adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 

empat ulangan. Variabel pengamatan jeruk 

meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak 

dan kadar protein (AOAC, 1995), kan-

dungan energi, kandungan vitamin C 

(metode titrasi Iodium Jacobs diacu dalam 

Sudarmadji et al.,1997), kadar jus, Total 

Asam Tertitrasi yang diukur dengan 

metode titrasi (AOAC, 1995), dan Total 

Padatan Terlarut yang diukur dengan 

refractometer, uji organoleptik, dan varia-

bel komponen nilai tambah.  

Uji organoleptik melibatkan 25 

orang panelis semi terlatih. Contoh 

disajikan secara acak dan panelis diminta 

untuk menguji tingkat kesukaan panelis 

terhadap atribut sensori sari buah Jeruk 

RGL meliputi warna, aroma, rasa, tekstur 

(kerenyahan), dan keseluruhan sari buah 

jeruk RGL. Pengujian dilakukan satu 

persatu atau secara bersamaan dan tanpa 

melakukan pembandingan antar sampel 

akan tetapi merupakan respon spontan 

terhadap kesukaan sari buah jeruk RGL. 

Skor kesukaan panelis meliputi 7 kisaran 

skala yakni skala 1 (sangat tidak suka), 

skala 2 (tidak suka), skala 3 (agak tidak 

suka), skala 4 (netral), skala 5 (agak suka), 

skala 6 (suka), dan skala 7 (sangat suka). 

Analisis data organoleptik menggunakan 

Two Way Anova, apabila hasil pengujian 

menunjukkan beda nyata, maka dilanjutkan 

dengan ujilanjut Duncan pada taraf 

kepercayaan 5% untuk mengetahui perbe-

daan antar perlakuan. 

Selain itu, besarnya nilai tambah 

dihitung dengan Metode Hayami sehingga 

diperoleh nilai tambah produk jeruk RGL 

menjadi sari buah dalam setiap kali proses 

produksi (Hayami, et al., 1987) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakterisitik Bahan Baku Jeruk RGL 

1. Analisis Fisik Buah Jeruk RGL 

Jus jeruk campuran yang terdiri atas 

komponen flavor dan rasa. Komponen 

yang berkontribusi pada rasa adalah gula 

(manis) dan asam (masam). Berdasarkan 

hasil pengamatan terhadap karakter fisik 

jeruk RGL awal, diketahui bahwa jeruk 

RGL memiliki rata-rata kadar jus sebesar 

70.06%. dan rata-rata Total Padatan 

Terlarut (TPT) sebesar 13.06%.  

 

2. Analisis Kimia Buah Jeruk RGL 

  Hasil analisis kimia jeruk RGL 

mengandung Total Asam Tertitrasi (TAT) 

rata-rata sebesar 0.67%, Total Padatan 

Terlarut (TPT) sebesar 13,065 dengan rata-

rata kadar jus 70,06%. Selain itu, dalam 

100g bagian yang dapat dimakan, jeruk 

RGL mengandung energi yang cukup di-

bandingkan dengan jeruk yang lain seperti 

jeruk Siamyang hanya mengandung 28.00 

kkal energi. Komponen utama penyum-

bang energi pada buah jeruk diantaranya 

adalah karbohidrat. Penyumbang energi 

yang lain yakni berupa gula-gula sederhana 

antara lain fruktosa, glukosa, dan sukrosa, 

serta asam sitrat yang menyumbang 

sebagian kecil energi (Anonim, 2002).  

Jeruk RGL juga mengandung vita-

min C sebesar 46 mg/100 g, nilai ini setara 

dengan kandungan vitamin C pada jeruk 

manis dan jeruk Bali. Kandungan gizi ber-

bagai jeruk per 100 g bahan disajikan pada 

Tabel 1. 

 

3. Hasil Uji Organoleptik Sari Buah 

Jeruk RGL Berbulir 

Hasil analisis sidik ragam dua arah (Two 

Way Anova) menunjukkan bahwa cara 

pengepresan tidak berpengaruh nyata ter-
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hadap warna, aroma, rasa, kekentalan, dan 

keseluruhan sari buah jeruk RGL berbulir 

pada taraf kepercayaan 95% (P<0.05). Se-

mentara itu, perlakuan penggunaan pewar-

na berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, 

kekentalan, dan keseluruhan sari buah je-

ruk namun tidak berpengaruh nyata ter-

hadap aroma sari buah jeruk RGL berbulir 

pada taraf kepercayaan 95% (P<0.05). Le-

bih lanjut, interaksi antara cara pengep-

resan dan penggunaan pewarna tidak ber-

pengaruh nyata terhadap warna, aroma, 

rasa, kekentalan, dan keseluruhan sari buah 

jeruk RGL berbulir pada taraf kepercayaan 

95% (P<0.05). 

 

Tabel 1.Kandungan gizi berbagai jeruk per 100 g bahan*. 

Jenis Jeruk 
Energi 

(kkal) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

Karbohidrat 

(g) 

Vitamin 

C (mg) 

Jeruk nipis 37 0.8 0.1 12.3 27 

Jeruk manis 45 0.9 0.2 11.2 49 

Jeruk keprok 44 0.8 0.3 10.9 31 

Jeruk Bali 48 0.6 0.2 12.4 43 

Jeruk RGL** 52 1.4 0.2 11.4 46 
*   Sumber: Direktorat Gizi, Depkes (1992) 

**   Sumber : Hasil analisis proksimat 

 

Tabel 2. Hasil Uji Lanjut Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Sari Buah Jeruk RGL 

Berbulir 

Perlakuan 
Skor Kesukaan 

Warna Aroma Rasa Kekentalan Keseluruhan 

Tanpa Pewarna 4.16a 4.50a 5.18a 4.54a 4.90a 

Pewarna Alami  5.28b 4.30a 4.60b 5.10b 5.12b 

Pewarna Sintetis 5.48b 4.32a 5.64a 5.56b 5.56b 
Ket. : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda 

nyata pada taraf 5% 

 

Warna 

Winarno (2002) menyatakan bahwa 

penilaian mutu bahan makanan pada 

umumnya sangat bergantung pada bebe-

rapa faktor antara lain citarasa, warna, 

tekstur, dan nilai gizinya, tetapi sebelum 

faktor-faktor tersebut dipertimbangkan se-

cara visual, faktor warna kadang-kadang 

sangat menentukan. Kesan pertama yang 

diperoleh dari bahan pangan adalah warna. 

Warna merupakan karakteristik yang me-

nentukan penerimaan atau penolakan terha-

dap suatu produk oleh konsumen. Warna 

dalam suatu makanan umumnya di-

pengaruhi oleh bahan baku.  

Warna sari buah jeruk RGL berbulir 

dipengaruhi oleh tingkat kematangan ba-

han baku jeruk, penggunaan bahan-bahan 

pewarna seperti penambahan volume air 

untuk pengenceran sari buah jeruk, 

penambahan gula pasir, dan penambahan 

pewarna. 

 Berdasarkan Tabel 2, warna sari 

buah jeruk RGLberbulir yang paling 

disukai oleh panelis adalah sari buah yang 

ditambah dengan pewarna sintetis. Namun 

panelis menganggap warna sari buah jeruk 

RGL yang ditambah dengan pewarna sinte-

tis tidak berbeda dengan sari buah jeruk 

RGL yang ditambah dengan pewarna 

alami. Nilai kesukaan panelis terhadap 

warna sari buah jeruk RGL meningkat 

dibandingkan dengan sari buah jeruk RGL 

yang dihasilkan dari penelitian Mikasari, 

dkk. (2013). Setelah ditambah dengan 

pewarna, nilai kesukaan panelis terhadap 

warna sari buah jeruk RGL berkisar antara 

5.28-5.48 (agak suka). 
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Aroma 

Aroma sari buah jeruk RGL berbu-

lir dipengaruhi oleh tingkat kematangan 

bahan baku jeruk RGL. Namun, jeruk RGL 

memiliki aroma yang kurang tajam diban-

dingkan dengan jeruk nipis dan jeruk 

lemon. Hal ini terlihat dari hasil penilaian 

panelis terhadap aroma sari buah jeruk 

RGL berbulir yang menunjukkan tingkat 

kesukaan panelis terhdap aroma sari buah 

jeruk RGL berkisar antara 4.32 - 4.50 (net-

ral) (Tabel 2). Penggunaan pewarna tidak 

memperngaruhi aroma sari buah jeruk 

RGL berbulir.  

 

Rasa  

Kesatuan interaksi antara sifat-sifat 

aroma, rasa, dan tekstur merupakan keselu-

ruhan rasa makanan yang dinilai. Rasa 

merupakan faktor yang paling penting 

dalam keputusan terakhir konsumen untuk 

menerima atau menolak suatu makanan. 

Walaupun warna, aroma, tekstur baik, na-

mun jika rasanya tidak enak maka kon-

sumen menolak makanan tersebut (Wi-

narno, 2002). Setiap produk memiliki rasa 

spesifik yang berbeda-beda tergantung dari 

bahan penyusunnya dan proses pengo-

lahannya (Nurlaila, dkk, 2013). 

Uji organoleptik terhadap rasa sari 

buah jeruk RGL yang diekstrak meng-

gunakan ekstraktor menunjukkan skor ke-

sukaan panelis yang berkisar 4,60-5,64 

(agak suka hingga suka). Diantara perla-

kuan penambahan pewarna tersebut, pane-

lis lebih menyukai sari buah jeruk RGL 

yang ditambah dengan pewarna sintetis. 

Rasa sari buah jeruk yang dihasilkan dari 

perlakuan ini dianggap sama dengan sari 

buah jeruk yang tidak ditambah dengan 

pewarna. Sementara, rasa sari buah jeruk 

yang diberi pewarna alami menurut panelis 

tidak lebih enak dari perlakuan yang lain. 

Hal ini kemungkinan karena rasa wortel 

mempengaruhi rasa sari buah jeruk RGL. 

Diduga hal ini juga disebabkan wortel 

sebagai pewarna alami menimbulkan rasa 

khas yang menutupi rasa sari buah jeruk 

RGL. 

Menurut Anonim (2006), warna 

juga mempunyai pengaruh terhadap rasa, 

misalnya penambahan pewarna merah pada 

minuman dapat menaikkan skor kemanisan 

sebanyak 5-10%, sedangkan penambahan 

warna biru dapat mengurangi rasa asam 

sebanyak 20%. Penggunaan pewarna sin-

tetis tidak akan mempengaruhi rasa dari 

produk aslinya. Sedangkan untuk pewarna 

alami seringkali memberikan rasa khas 

yang tidak dinginkan. Wortel yang digu-

nakan sebagai pewarna alami dalam sari 

buah jeruk RGL cenderung memberikan 

rasa langu jika ditambahkan dalam jumlah 

banyak. 

 

Kekentalan 

Sementara itu, penilaian terhadap 

parameter kekentalan sari buah jeruk RGL 

adalah persepsi panelis terhadap penam-

pakan fisik berupa ada tidaknya endapan 

dan bulir-bulir jeruk pada sari buah jeruk 

RGL. Berdasarkan hasil analisis terhadap 

penampilan sari buah jeruk RGL menun-

jukkan bahwa skor kesukaan panelis ter-

hadap kekentalan sari buah jeruk berkisar 

antara 4,54 - 5,56 (agak suka hingga suka). 

Hasil analisis menunjukkan bahwa penam-

bahan pewarna berpengaruh nyata terhadap 

kekentalan produk. Sari buah jeruk RGL 

dengan penambahan pewarna sintetis lebih 

disukai panelis dibandingkan dengan perla-

kuan yang lain. Kekentalan sari buah 

tersebut oleh panelis dinilai sama dengan 

sari buah yang diberi pewarna alami. 

Penggunaan pewarna pada sari 

buah jeruk RGL pada dasarnya tidak 

berpengaruh pada kekentalan sari buah 

jeruk yang dihasilkan. Namun, hal tersebut 

berpengaruh terhadap penilaian penam-

pilan produk sari buah jeruk oleh panelis. 

Penampilan (endapan dan bulir) sari buah 

jeruk dipengaruhi oleh cara ekstraksi. Bulir 

dan endapan banyak dihasilkan dari proses 

ekstraksi menggunakan alat pengepres. Di-

bandingkan dengan ekstraktor, bulir yang 
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dihasilkan lebih banyak yang utuh (tidak 

pecah). 

 

Keseluruhan 

Penilaian terhadap keseluruhan pro-

duk sari buah jeruk RGL yang diekstrak 

menggunakan ekstraktor menunjukkan ha-

sil penilaian panelis yang berkisar antara 

4.90 - 5.56 (netral-suka). Hasil analisis me-

nunjukkan terdapat perbedaan untuk setiap 

perlakuan. Skor kesukaan tertinggi dipero-

leh dari perlakuan penambahan pewarna 

sintetis, sedangkan skor terendah diperoleh 

dari perlakuan tanpa penambahan pewarna. 

Penilaian ini tidak berbeda nyata dengan 

penilaian panelis terhadap sari buah yang 

diberi pewarna alami.Hal ini dikarenakan 

penggunaan pewarna sintetis memberikan 

warna yang lebih cerah dan stabil serta 

tidak memberikan rasa dan flavour tertentu 

pada bahan makanan yang ditambahkan. 

 

4. Hasil Analisis Nilai Tambah Sari 

Buah Jeruk RGL 

Hasil perhitungan menunjukkan 

bahwa dengan melibatkan jumlah tenaga 

kerja sebanyak 3 orang, pengolahan jeruk 

RGL sebanyak 50 kg dapat menghasilkan 

127 liter sari buah jeruk. Berdasarkan ana-

lisis nilai tambah, pengolahan jeruk RGL 

menjadi sari buahdapat menghasilkan nilai 

tambah jeruk RGL sebesar Rp. 16.300,- 

dengan rasio sebesar 0.64. Asumsi yang di-

tetapkan pada analisis nilai tambah tersebut 

antara lain, hasil sari buah jeruk dalam sa-

tuan liter diasumsikan sama dengan satuan 

kg. Selain itu, harga bahan baku jeruk RGL 

diasumsikan sebesar Rp. 5.000,- karena 

menggunakan bahan baku afkir hasil sor-

tiran dengan diameter buah < 50 mm atau 

buah dari hasil kebun sendiri. Hasil analisis 

nilai tambah sari buah jeruk RGL berbulir 

disajikan pada Tabel 3. 

Tenaga kerja yang dihitung dalam 

penelitian ini adalah semua tenaga kerja 

yang berperan dalam proses pengolahan jus 

jeruk selama periode analisis adalah 3 

HOK. Usaha pengolahan sari buah jeruk 

RGL di Desa Rimbo Pengadang sebagian 

besar menggunakan tenaga kerja wanita 

yang tergabung dalam kelompok Wanita 

Tani Maju Besamo.  

Faktor konversi merupakan hasil 

bagi antara hasil produksi/output dengan 

jumlah bahan baku/input yang digunakan. 

Besarnya faktor konversi pada perhitungan 

diatas sebesar 2.54 yang berarti 1 kg bahan 

baku dapat dihasilkan 2.54 liter sari buah 

jeruk RGL berbulir pada industri rumah 

tangga Desa Rimbo Pengadang. 

Koefisien tenaga kerja untuk 

mengolah jeruk menjadi jus adalah 0.06 

HOK atau 0.16 jam kerja yang berarti 1 kg 

bahan baku/input dibutuhkan tenaga kerja 

sebanyak 0.06 dengan demikian jika 

industri runah tangga mengolah 50 kg 

bahan baku/input dibutuhkan tenaga kerja 

sebanyak 3 orang. Nilai output saribuah 

jeruk RGL pada penelitian ini adalah Rp. 

25.400,- per liter. Bahan baku/input yang 

digunakan adalah jeruk sortiran dengan 

harga sebesar Rp 5.000,-/kg. Sumbangan 

input lain yang digunakan dalam satu kali 

proses produksi per kg bahan baku adalah 

sebesar Rp 4.100,-. Perhitungan total harga 

input lain pada industri rumah tangga 

meliputi bahan penolong, bahan bakar, dan 

bahan pengemas. Bahan adalah gula pasir, 

bahan penstabil, pewarna, gas LPG dan 

kemasan botol plastik. 

Nilai produk/output merupakan ha-

sil kali dari faktor konversi dengan harga 

output rata-rata. Besarnya nilai produk/ 

output pada perhitungan nilai tambah ada-

lah Rp 25.400,-/kg. Hasil nilai tambah di-

peroleh dengan pengurangan nilai produk 

dengan harga bahan baku dan sumbangan 

input lain per kg. Nilai tambah dari proses 

pengolahan jeruk RGL menjadi saribuah 

jeruk adalah sebesar Rp 16.300,-/kg. Apa-

bila nilai tambah tersebut dibagi dengan 

nilai produk maka akan diperoleh rasio 

nilai tambah sebesar 64,17%. 

 



W. Mikasari, T. Hidayat dan L. Ivanti 
 

82 | Jurnal Agroindustri, Vol. 5 No. 2, November 2015 : 75 – 84  

 

Tabel 3.Hasil Analisis Sari Buah Jeruk RGL* 

No. Variabel Nilai 

I. Output, Input dan Harga   
1. Hasil/Produksi (kg/proses) 127 
2. Bahan baku (kg/proses) 50 
3. Tenaga kerja (orang/proses) 3 
4. Faktor konversi  2.54 
5. Koefisien tenaga kerja (HOK/Kg) 0.06 
6. Harga produk rata-rata (Rp/liter) 10.000 
7. Upah rata-rata (Rp/kg) 30.000 

II. Penerimaan dan Keuntungan  
8. Harga bahan baku (Rp/kg) 5.000 
9. Sumbangan input lain (Rp/kg) 4.100 

10. Nilai produk (Rp/kg) 25.400 
11. a. Nilai tambah (Rp/liter) 16.300 

 b.Rasio nilai tambah (%) 64,17 

12. a. Pendapatan tenaga kerja (Rp/kg) 1.800 
 b. Pangsa tenaga kerja (%) 11,04 

13. a. Keuntungan (Rp/kg) 14.500 
 b. Tingkat keuntungan (%) 88,96 

III. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi  
14. Marjin (Rp/kg) 20.000 

 a. Pendapatan tenaga kerja (%) 9 

 b. Sumbangan input lain (%) 20,5 

 c. Keuntungan pengusaha (%) 72,50 

 

Imbalan tenaga kerja merupakan 

hasil perkalian antar koefisien tenaga kerja 

dengan upah rata-rata. Perhitungan nilai 

tambah pada Tabel 3, imbalan tenaga kerja 

yang diberikan dari setiap kg bahan baku 

jeruk yang diolah menjadi saribuah adalah 

Rp 1.800,- dengan demikian bagian tenaga 

kerja dalam pengolahan saribuah jeruk 

RGL sebesar 11,04%, persentase ini diper-

oleh dari bagian tenaga kerja dibagi dengan 

nilai tambah. Besarnya keuntungan yang 

diperoleh dari proses pengolahan saribuah 

jeruk RGL ini adalah Rp 14.500/kg dengan 

tingkat keuntungan sebesar 88,96% dari ni-

lai produk/output. Nilai keuntungan terse-

but merupakan selisih antara nilai tambah 

dengan imbalan tenaga kerja. Dengan 

demikian keuntungan yang diterima oleh 

pengolah saribuah merupakan keuntungan 

bersih karena sudah dikurangi imbalan 

tenaga kerja. 

Hasil analisis nilai tambah ini juga 

dapat menunjukkan marjin dari bahan baku 

jeruk menjadi sari buah yang didistribu-

sikan kepada imbalan tenaga kerja, sum-

bangan input lain, dan keuntungan industri. 

Marjin ini merupakan selisih antara nilai 

produk dengan harga bahan baku jeruk per 

kg, tiap pengolahan 1 kg jeruk menjadi ke-

ripik saribuah diperoleh marjin sebesar Rp 

20.000,- yang didistribusikan untuk ma-

sing-masing faktor yaitu pendapatan tena-

ga kerja 9%, sumbangan input lain 20,5% 

dan keuntungan industri 72,50%. Margin 

yang didistribusikan untuk keuntungan 

industri merupakan bagian terbesar bila 

dibandingkan dengan pendapatan tenaga 

kerja dan sumbangan input lain. 

 

KESIMPULAN 

Pengolahan jeruk RGL menjadi 

sari buah jeruk RGL berbulir dengan 

penambahan pewarna dan menggunakan 

alat press dan ekstraktor memperlihatkan 

hasil organoleptik yang berbeda nyata 

terhadap warna, rasa, kekentalan dan pe-
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nampilan secara keseluruhan tetapi tidak 

berbeda nyata terhadap aroma sari buah. 

Sari buah dengan pemberian pewarna sin-

tetis lebih disukai oleh konsumen. 

Pengolahan sari buah jeruk RGL 

ber-bulir dari 50 kg bahan baku mengha-

silkan 127 liter dan dapat meningkat-kan 

nilai tambah jeruk RGL sebesar 16.300,-

/kg dengan rasio nilai tambah 64,17 %. 
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