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RINGKASAN 

Firma Yesdika, Pengaruh Penambahan Kullit Jeruk Sunkist dan Siam Terhadap 

Mutu Marmalade Puree Labu Kuning Juai, dibimbing oleh Rini Hustiany  

Marmalade merupakan produk pangan semi padat yang dibuat dari sari 

buah, gula, pektin, dan irisan kulit jeruk. Salah satu bahan yang berpotensi 

dikembangkan menjadi marmalade adalah labu kuning Juai (Cucurbita moschata) 

yang kaya akan serat, vitamin, dan β-karoten serta memiliki nilai ekonomi tinggi 

apabila diolah menjadi produk pangan fungsional. Tujuan penelitian ini adalah 

menganalisis pengaruh penambahan kulit jeruk Sunkist dan jeruk Siam terhadap 

sifat kimia dan organoleptik marmalade puree labu kuning Juai serta menentukan 

formulasi terbaik yang menghasilkan mutu produk terbaik. 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial 

dengan dua faktor, yaitu jenis kulit jeruk (Sunkist dan Siam) dan konsentrasi kulit 

jeruk (2,5%; 5%; 7,5%; dan 10%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, total 

padatan terlarut, pH, total asam tertitrasi, gula pereduksi, serat kasar serta uji 

organoleptik (skoring dan hedonik). Analisis data dilakukan menggunakan 

ANOVA yang dilanjutkan dengan DMRT, sedangkan data organoleptik dianalisis 

menggunakan Kruskal-Wallis. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi terbaik adalah marmalade 

puree labu kuning Juai dengan penambahan kulit jeruk Sunkist 7,5%. Formulasi ini 

memiliki karakteristik organoleptik berupa rasa khas labu terasa (2,38), rasa manis 

mendekati manis (2,60), aroma labu mendekati kuat (2,68), tekstur mendekati 

lembut (2,56), warna kuning (3,06), kekentalan mendekati kental (2,50), dan daya 

oles mendekati mudah dioles (2,52). Karakteristik kimianya meliputi kadar air 

50,6%, total padatan terlarut 49°Brix, pH 6,13, total asam tertitrasi 0,27%, gula 

pereduksi 20,55%, dan serat kasar 2,71%.  

Kata Kunci: Marmalade, Labu Kuning Juai, Kulit Jeruk Sunkist, Kulit Jeruk Siam 
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