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INTISARI

Masalah penting dalamm pembuatan mamsan albedo jeruk besar adalah
membutuhkan waktu perendaman vang cukup lama vaitu 2 x 12 yam. Penelitian
i bertujuan untuk memperpendek waktu perendaman dengan cara mengevaluasi
kmetika ditusi sukrosa ke dalam dan air ke huar albedo.

Penehitian dilakukan dengan merendam albedo jeruk besar yang sudah
dihilangkan rasa pahitnya dalam larutan gula secara bertahap vaitu di dalam
larutan gula 35% dan 50%. Adapun sulm perendaman diator pada 40, 50, dan
60°C. Orde reaksi difusi gula dan air ditentukan dengan mengevaluasi
kecenderungan perubahan kadar gula dan air vs waktu. Energi aktivast (E,) dan
Qo ditentukan berdasarkan teor1 Arrhenius.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa difust sukrosa dan air ke dalam dan
ke luar albedo mengikuti pola reaksi orde nol. Adapun E, difusi sukrosa ke dalam
albedo pada konsentrasi gula 35% dan 50% adalah 363 Kal/mol dan 152
Kal/mol. Sementara ttu, E, difusi gula ke lnar albedo pada konsentrasi gula 35%
dan 50% adalah 5,02 Kal/mel dan 3,16 Kal/mol. Q;, pada difusi sukrosa ke dalam
albedo pada konsentrasi gula 35% dan 50% adalah 1,2 dan 1,08. Sedangkan Qg
difus1 air ke luar albedo pada konsentrasi gula 35% dan 50% adalah 128 dan
0,86.

Kata kunci : albedo jeruk besar, kinetika difusi sukrosa dan air.
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ABSTRACT

A potensial problem m Citrus maxima albedo dned fruits processme 1s a
long soakmg time periode m sugar solution 1.e. 2 x 12 hours. The aum of this
research was to shorten soaking tmme through a study of sucrose and water
diffusion during soaking.

Bitter free albedo of Citrus maxima was soaked i two steps of sugar
solution 1.e. 35 % and 50%. Temperature of sngar solution were ajusted at 443, 50,
and 60° C. Reaction order of sucrose and water diffusion were determined by
evaluating sucrose and water changes trend versus time. Activation energy {Ea)
and Qo was determined based on Arrhenius theory.

The result shows that sucrose and water diffusion m Citrus maxima
albedo follows reaction pattern of zero order. E; of sucrose diffusion imnto Citrus
maxima albedo at 35% and 50% sugar consentrations were 3,63 Kal/mole and
1,52 Kal/mole. Meanwhile E, of water diftfusion ont of Citrus maxima albedo at
35% and 50% sugar consentrations were 5,02 Kal/mole and 3,16 Kal/mole. Qg of
sucrose diffusion mto Crirus maxima albedo at 35% and 50% sugar consentrations
were 1,2 and 1,08, And the Qyp of water diffusion out of Citrus maxima albedo at
35% and 50% sugar consentrations were 1.28 and 0.86.
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