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RINGKASAN 

 

Sorbet jeruk keprok merupakan salah satu varian frozen dessert yang tidak 
menggunakan susu maupun krim dalam proses pembuatannya. Hal tersebut 
menyebabkan sorbet dapat dikonsumsi oleh lebih banyak kalangan, terutama penderita 
lactose intolerant. Meskipun begitu, ketidakberadaan lemak menyebabkan sorbet 
memerlukan penambahan stabilizer seperti pektin untuk meningkatkan kualitas 
fisiknya. Kinerja dari pektin sendiri dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti 
konsentrasi pektin dan konsentrasi padatan terlarut yang terdapat pada sorbet tersebut. 
Salah satu faktor yang dapat mempengaruhi konsentrasi padatan terlarut pada sorbet 
adalah konsentrasi jus buah yang ditambahkan. Faktor lain seperti freezing time juga 
dapat mempengaruhi kualitas fisik dari sorbet. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi pektin, konsentrasi buah dan freezing time terhadap 
kualitas fisik sorbet jeruk keprok. Konsentrasi pektin yang ditambahkan dalam sorbet 
pada penelitian ini sebanyak 0,5 %; 1 % dan 1,5 %. Konsentrasi jeruk keprok yang 
digunakan adalah sebanyak 20 %, 30 % dan 40 %. Sedangkan lama freezing time yang 
dilakukan adalah 1,5 jam, 3 jam, 4 jam, 4,5 jam, 5 jam, 5,5 jam, dan 6 jam. Sorbet yang 
dihasilkan diuji secara fisik yang meliputi uji tekstur, time to melt dan viskositas. 
Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh nilai hardness tertinggi pada perlakuan 
konsentrasi buah 20 % dan konsentrasi pektin 0 % yaitu 9819,41 ± 140,57 gf, 
sedangkan nilai hardness terendah diperoleh pada perlakuan konsentrasi buah 40 % dan 
konsentrasi pektin 1,5 % yaitu 4891,60 ± 258,14 gf. Nilai time to melt dan viskositas 
tertinggi diperoleh pada perlakuan konsentrasi buah 40 % dan konsentrasi pektin 1,5 % 
yaitu 37,56 ± 1,36 menit dan 3,11 ± 0,07 dpas,sedangkan nilai time to melt dan 
viskositas terendah diperoleh pada perlakuan konsentrasi buah 20 % dan konsentrasi 
pektin 0 % yaitu 25,05 ± 1,20 menit dan 0,36 ± 0,08 dpas. Selain itu juga diketahui 
bahwa lama freezing time yang diperlukan sorbet untuk mencapai nilai hardness 
optimal akan meningkat dengan semakin tingginya konsentrasi buah dan pektin yang 
digunakan. 
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SUMMARY 

 

Tangerine sorbet is a variety of frozen dessert that does not use milk or cream on the 
processing. Therefore, sorbet can be consumed by people, especially the one who suffer 
lactose intolerant. However with the absence of fat, sorbet requiresthe addition of 
stabilizer like pectin to enhance its physical quality. The performance of pectin as 
stabilizer is affected by some factors such as pectin concentration and soluble solid 
concentration in sorbet. One of the factors that can affect the soluble solid concentration 
in sorbet is fruit juice concentration. Other factor like freezing time can also affect the 
physical quality of sorbet. The objective of this research was to determine the effect of 
pectin concentration, fruit concentration, and freezing time on physical quality of 
tangerine sorbet. Concentrations of pectin that added to sorbet were 0.5 %, 1 %, and 1.5 
%. Tangerine juice concentrations that used in this research were 20 %, 30 %, and 40 %. 
All sorbet samples were freezed and after 1.5 hours, 3 hours, 4 hours, 4.5 hours, 5 
hours, 5.5 hours, and 6 hours, the hardness of samples were analyzed. Physical qualities 
of all samples were evaluated, which included texture, time to melt and viscosity. The 
result showed after samples were freezed for 6 hours, sorbet with 20 % fruit juice and 0 
% pectin had the highest hardness (9819,41 ± 140,57 gf), whereassorbet with 40 % fruit 
juice and 1,5 % pectin had the lowest hardness (4891,60 ± 258,14 gf). Sorbet with 40 % 
fruit juice and 1,5 % pectin had the highest time to melt and viscosity value (37,56 ± 
1,36 minute and 3,11 ± 0,07 dpas), whereas sorbet with 20 % fruit and 0 % pectin had 
the lowest time to melt and viscosity value (25,05 ± 1,20 minute and 0,36 ± 0,08 dpas). 
Moreover, it was also known that freezing time was needed by sorbet to acquire its 
optimal hardness value. The longer freezing time was needed with the increase of pectin 
and fruit concentration. 
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