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Abstract

Gerga orange is yellow-orange, produces fruit all year round, has a relatively large size of 200-350 grams,
contains high fruit juice and, has good potential in the market. So the gerga orange is said to be superior. The
market potential is quite good and is supported by the availability of fruit produced throughout the year. Citrus
fruit which is rich in benefits has the potential to be processed into various products, one of which is fruit juice.
The development of fruit-based preparations is quite promising because it can increase economic value
compared to selling it unprocessed. The purpose of this study was to determine the pH value of gerga orange
juice and can be used as a reference for further research. The maturity level based on the color of the gerga
orange peel has a significant effect on the pH value of the gerga orange juice.

Keywords: gerga oranges, juice, pH, maturity

Abstrak

Buah jeruk gerga berwarna kuning jingga, menghasilkan buah sepanjang tahun, mempunyai ukuran yang relatif
besar 200-350gram, kandungan sari buah tinggi dan berpotensi baik dalam pasar. Sehingga jeruk gerga
dikatakan unggul. Potensi pasar yang cukup baik serta didukung dengan tersedianya buah yang dihasilkan
sepanjang tahun. Buah jeruk yang kaya akan manfaat memiliki potensi untuk diolah menjadi bermacam-macam
produk, salah satunya yaitu sari buah. Pengembangan olahan yang berbahan dasar buah cukup menjanjikan
karena dapat meningkatkan nilai ekonomis dibandingkan dengan menjualnya tanpa diolah. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahi nilai pH dari sari buah jeruk gerga dan dapat dijadikan acuan untuk penelitian lebih
lanjut. Tingkat kematangan berdasarkan warna kulit jeruk gerga berpengaruh nyata terhadap nilai pH sari buah
jeruk gerga

Kata kunci: jeruk gerga, sari buah, pH, kematangan.
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1. Pendahuluan

Jeruk gerga atau yang dikenal dengan istilah
jeruk RGL adalah salah satu tanaman potensial di
Kota Pagaralam. Namun, belum banyak masyarakat
mengetahui kandungan dari jeruk gerga. Sehingga
jeruk gerga dikonsumsi dalam bentuk buah utuh.

Buah jeruk gerga berwarna kuning jingga,
menghasilkan buah sepanjang tahun, mempunyai
ukuran yang relatif besar 200-350gram, kandungan
sari buah tinggi dan berpotensi baik dalam pasar.
Sehingga jeruk gerga dikatakan unggul. Potensi
pasar yang cukup baik serta didukung dengan
tersedianya buah yang dihasilkan sepanjang tahun.
Sebatang buah pohon memiliku 4-6 generasi, ada

yang sudah berbunga dan berbuah hingga buah siap
untuk dipanen [1].

Jeruk gerga memiliki ukuran daun besar dan
kaku serta kulit yang tebal, apaabila dibandingkan
dengan vaeritas jeruk mandarin lainnya. Tanaman
jeruk gerga memiliki buah dengan berat 173-
347gram perbuah. Kulit dari buah jeruk gerga
berwarna kuning jingga dan daging buah berwarna
jingga tua yang memiliki rasa manis, asam, serta
segar. Berdasarkan sifat kimianya jeruk gerga
mengandung 89,20% air, 0.92% asam, dan 18.34
mg/100 gram vitamin C [2].

Buah jeruk yang kaya akan manfaat memiliki
potensi untuk diolah menjadi bermacam-macam
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produk, salah satunya yaitu sari buah. [3].
Pengembangan olahan yang berbahan dasar buah
cukup menjanjikan karena dapat meningkatkan nilai
ekonomis dibandingkan dengan menjualnya tanpa
diolah. [4].

Menurut SNI 3719 pada 2014, sari buah adalah
minuman yang dibuat dengan mencampur air
minum, sari buah atau campuran sari buah yang
tanpa dilakukan fermentasi, menggunakan bahan
lain atau lebih dari satu jenis buah, dengan atau
tanpa tambahan gula, bahan makanan lain, bahan
makanan yang diizinkan [5].

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahi nilai
pH dari sari buah jeruk gerga dan dapat dijadikan
acuan untuk penelitian lebih lanjut.

2. Metode Penelitian

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian
kuantitatif. menggunakan Rancangan penelitian
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 1 faktor
dengan tiga ulangan. Penelitian terdiri atas satu
variabel yaitu tingkat kematangan berdasarkan
warna kulit. Analisis uji nilai pH dilakukan dengan 3
perlakuan yaitu G1 (warna kulit hijau kekuningan),
G2 (warna kulit kuning kehijauan), G3 (warna kulit
kuning).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Maret 2023 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya, Palembang.

2.1 Pengumpulan Data.

Data nilai pH diperoleh dari hasil pengujian
dengan pH meter. pH meter dicelupkan pada sari
buah, Kemudian layar pH akan menunjukkan
besarnya nilai pH sari buah [6].

2.2 Teknik Analisis Data

Data hasil pengamatan dianalisis dengan
menggunakanan analisis ANOVA, bila pengaruh
nyata maka dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan
Multiple Range Test. Data hasil penelitian analisis
data menggunakan software SAS for windows 20.0
[7].

3. Hasil dan Pembahasan

Persiapan bahan dan preparasi sampel dilakukan
di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Program
Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.

Hasil pengukuran nilai pH pada sari buah jeruk
gerga yaitu berkisar 3,61 sampai 3,89. Nilai tertinggi
terdapat pada perlakuan G3(warna kulit kuning) dan
nialai terendah terdapat pada perlakuan G1 (warna
kulit hijau kekuningan).

Tabel 1. Hasil Analisa Nilai pH Sari Buah Jeruk
Gerga

Perlakuan Nilai pH
Rerata
Nilai
pH

G1 U1
G1U2
G1U3

3,64
3,59 3,61
3,61

G2 U1
G2U2
G2U3

3,66
3,70 3,68
3,68

G3U1
G3U2
G3U3

3,90
3,86 3,89
3,91

Hasil analisa kergaman menunjukkan bahwa
perlakuan G (tingkat kematangan ) berpengatuh
nyata terhadap nilai pH sari buah jeruk gerga. Sari
buah jeruk dengan perlakuan G1(warna kulit hijau
kekuningan) semakin menurun.Hal ini dikarenakan
adanya hidrolisis asam yang terjadi saat proses
pematangan buah. Semakin matang buah maka nilai
pH akan semakin menurun karena total gula dalam
buah akan semakin meningkat [8].

Nilai pH berhubungan dengan Total Asam (TA).
Nilai pH yang tinggi diperoleh dari buah yang
matang (kulit kuning), dan pH terendah diperoleh
dari buah mentah (kulit hijau kenkuningan).
Berdasarkan dejarat keasaman sari buah
menunjukkan total asam yang rendah, peningkatan
gula dan peningkatan gula [9]. Meningkatnya pH
akan menigakat pula kandungan asam askorbat pada
sari buah [10].

Rasa asam pada buah berubah menjadi manis
dikarenakan adanya perubahan tingkat kematangan
pada buah. Rasa manis pada buah disebabkan oleh
adanyapemcehan pati menjadi glukosa sedangkan
rasa asam pada buah yang masih mentah disebabkan
oleh adanya asam organik.[11].

4. Kesimpulan

Berdasarkan analisa nilai pH sari buah jeruk
gerga dapat disimpulkan bahwa tingkat kematangan
berdasarkan warna kulit jeruk gerga berpengaruh
nyata terhadap nilai pH sari buah jeruk gerga.

Beberapa saran yang dapat disampaikan untuk
mendukung penelitian ini adalah perlunya analisa
secara fisikokimia dan sensoris pada sari buah jeruk
gerga.

Pada penelitian ini perlu dilakukan penelitian
lanjutan, disarankan untuk penambahan bahan
pengawet pada pembuatan sari buah jeruk gerga
untuk memperpanjang umur simpan.
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