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SUMMARY

RANI RAHMI FADHILAH. The effects of sugar and citrus juice addition 

physical, Chemical and sensory properti es of syrup of kunci citrus (Citrus HystixAbc) 

(Supervised by Agus Wijaya and Budi Santoso).

The objective of this research was to study the effects of sugar and citrus juice 

addition on physical, Chemical and sensory properties of citrus syrup of kunci citrus. 

This research was conducted at the Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Indralaya, from May to July 2012. Factorially Randomized Block 

Design was used and two factors were investigated, namely sugar (A factor. 62.5, 

65) and 67.5%) and citrus juice addition (B factor: 25.27 and 30%). Ali samples 

were determined in triplicates. Observed parameters included physical (color), 

Chemical (total solid content, pH values, total acid content, vitamin C content, 

reducer sugar content and antioxydant activities) and sensory characteristics 

(hedonic test, including color, taste and flavor).

on

The results showed that sugar addition had significant effect only on total solid 

content, whereas citrus juice addition showed significant effects on color (including 

chroma and hue), total solid content, total acid content, vitamin C content and 

antioxydant activities. However, no significant effects were found on the treatment 

interactioa The best treatment was A3B3 sample (sugar 67.5% dan citrus juice 30%) 

with the following properties: lightness 24.87%, chroma 2.46%, hue 116.53°, pH 

2,61, total acid content 5.37%, vitamin C content 3125.77 mg/L, antioxydant



activities 31.18%, reduced sugar content 7.33%, total soluble solid content 69.48 

°brix and hedonic average scores as follows: color 3.8, taste 2.56, and flavour 2,68.



RINGKASAN

RANI RAHMI FADHILAH. Perbandingan Sari Jeruk dan Gula Pasir serta 

Pengaruhnya terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Sirup Jeruk 

Kunci (Citrus HystixAbc) (Dibimbing oleh Agus Wijaya dan Budi Santoso)

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi gula pasir dan sari 

buah jeruk kunci yang tepat untuk menghasilkan karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris sirup jeruk kunci yang disukai konsumen. Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Maret 2012 

sampai dengan Juli 2012.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan yaitu persen gula (Ai = 62,5 % , A2 = 65% dan A3 = 

67,5 %), jumlah sari buah (Bi = 25%, B2 = 27%, B3 = 30%). Masing-masing 

perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada 

penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar padatan 

terlarut, pH, total asam, kadar vitamin C, kadar gula resuksi dan aktivitas antioksidan 

dan uji sensoris (rasa dan warna).

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gula 

berpengaruh nyata terhadap kadar total padatan terlarut dan berpengaruh tidak nyata 

terhadap parameter yang lain, sedangkan penambahan sirup berpengaruh nyata 

terhadap croma, hue, pH, kadar total asam, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, 

total padatan terlarut, kadar gula reduksi dan berpengaruh tidak nyata terhadap



parameter lainnya Kelompok dan Interaksi kedua perlakukan berpengaruh tidak

nyata terhadap seluruh parameter. Berdasarkan uji sensoris, secara umum panelis

menyukai sirup jeruk kunci yang meliputi parameter warna, rasa dan aroma

Perlakuan terbaik adalah A3B3 (sirup yang ditambahkan gula 67,5% dan sari buah 

sebanyak 30%), dengan karakteristik: lightness 24,87%, croma2,46%, hue 116,53 °, 

pH 2,61, kadar total asam 5,37%, kadar vitamin C 3125,77 mg/L, aktivitas 

antioksidan 31,18%, kadar gula reduksi 7,3% dan total padatan terlarut 69,48 °brix. 

Dimana secara umum sirup jeruk kunci yang dihasilkan pada penelitian ini sudah 

memenuhi standar mutu sirup, kecuali sirup yang ditambahkan gula sebanyak 62,5 

%, karena kadar total padatan terlarutnya masih dibawah 65 °brix.
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I. PENDAHULUAN

v i.

A. Latar Belakang

Menurut SNI 1994, sirup didefinisikan sebagai larutan gula pekat (sakarosa : 

High Fructose Syrup dan atau gula inversi lainnya) dengan atau tanpa penambahan 

bahan tambahan makanan yang diizinkan. Sirup jeruk menurut SNI 1998 

didefinisikan sebagai larutan gula pekat (sakarosa dan produk inversinya), yang 

mempunyai cita rasa khas jeruk (baik alami maupun sintetis) dengan atau tanpa 

penambahan bahan tambahan makanan yang diijinkan (BSN, 1998). Menurut Satuhu 

(2004) sirup merupakan sejenis minuman ringan berupa larutan kental dengan 

ci tar as a beraneka ragam, biasanya mempunyai kandungan gula minimal 65 %.

Bahan dasar pembuatan sirup terdiri atas gula, buah, asam sitrat, asam 

askorbat, air, pengental dan bahan pengawet yang diizinkan seperti natrium benzoat 

dan natrium sorbat (BSN, 2006). Sedangkan sirup jeruk yang ada dipasaran dapat 

terbuat dari aneka macam jeruk seperti; jeruk keprok (Citrus reticulata/nobilis L.), 

jeruk siem (C. microcarpa L. dan C. sinensis. L) yang terdiri atas siem pontianak, 

siem garut, siem lumajang, jeruk manis (C. auranticum L dan C.sinensis L.), jeruk 

sitrun/lemon (C. medica), jeruk besar (C .maxima Herr.) yang terdiri atas jeruk 

nambangan-madium dan bali. Jeruk untuk bumbu masakan yang terdiri atas jeruk 

nipis (C. aurantifolia), jeruk purut(C.hystrix) dan jeruk sambal/jeruk kunci (C. hystix 

ABC) (Marta et al., 2007).

Sirup jeruk kunci memiliki beberapa keunggulan jika dibandingkan dengan 

sirup jeruk yang lain, ditinjau dari segi ekonomis maupun kimia Ditinjau dari segi 

ekonomis, pembuatan sirup jeruk kunci akan meningkatkan nilai jualnya menjadi 3-4 

kali lipat dari harga jeruknya, harga jeruk kunci berkisar antara Rp 3.000,00 sampai

1



2

Rp 6.000,00/kg, sedangkan harga sirup jeruk kunci Rp 12.000,00 sampai Rp 

1 kg jeruk kunci dapat menghasilkan 2 liter sirup jeruk. Secara 

agronomis, jeruk kunci dapat berbuah sepanjang tahun dengan masa pembuahan 

sampai panen 3 bulan, sehingga kontinyuitas bahan baku dapat teijamin. Sedangkan 

varietas jeruk lain akan berbuah 2 kali dalam 1 tahun dan hanya 1 kali panen raya 

(Samhu, 2004).

15.000,00/L.

Secara kimia, sirup jeruk kunci memiliki beberapa keunggulan, antara lain 

kandungan gizi, flavor dan senyawa fungsionalnya. Menurut Anonim (2007) 100 

mL jeruk kunci mengandung 20 mg fosfor, 22 mg kalsium, 0,02 mg zat besi, 1 mg 

sodium, 160 mg potassium, 200 IU vitamin A, 100 mg vitamin C, dan sejumlah 

vitamin B-kompleks. Kandungan vitamin C pada jeruk kunci lebih tinggi dan lebih 

stabil pada pH yang lebih rendah, aktivitas antioksidanya lebih tinggi dibandingkan 

dengan jeruk keprok, kandungan pektin dan limoninnya dapat digunakan sebagai 

penurun kolesterol, dan dapat digunakan untuk terapi penurunan berat badan apabila 

dikonsumsi secara rutin. Sedangkan kandungan flavonoidnya telah terbukti memiliki 

aktifi tas antiinflamasi dan imunomodulator, untuk meningkatkan daya tahan tubuh 

(Schmidl dan Labuza, 2003; Huang et al., 2005)

Titik kritis dalam pembuatan sirup jeruk adalah perbandingan antara sari 

jeruk dengan gula yang pas, sehingga sirup yang dihasilkan tidak terlalu asam dan 

tidak terlalu manis Buckle et al., (1997). Apabila sari jeruk yang ditambahkan 

terlalu banyak, maka sirup akan mempunyai flavor jeruk yang kuat, tetapi rasanya 

lebih asam, tetapi apabila sari jeruk yang ditambahkan terlalu sedikit, maka citarasa 

jeruknya akan lemah. Sirup yang tidak ditambahkan penguat flavor sintetik, citarasa 

jeruknya hanya berasal dari sari buah saja Sari buah jeruk mengandung asam sitrat, 

limonin, naringin, sedikit fruktosa, pectin dan beberapa senyawa gizi seperti vitamin,
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mineral dan asam-asam organic dalam jumlah yang kecil (Arthey dan Ashurst,

2004).

Gula yang biasa ditambahkan dalam pembuatan sirup adalah gula pasir atau 

gula tebu. Gula ini mudah ditemukan dipasaran, cenderung berupa kristal putih 

kekuningan dan memberikan rasa yang manis. Secara kimia, gula pasir merupakan 

kristal sukrosa (merupakan disakarida yang tersusun atas glukosa dan fruktosa). 

Tujuan utama penambahan sukrosa pada pembuatan sirup adalah memberikan rasa 

manis dan meningkatkan umur simpan sirup (Kainuma et al., 2007). 

merupakan pengawet alami, karena sebagian besar bakteri tidak dapat hidup pada 

bahan pangan yang memiliki kadar gula yang tinggi. Selain itu, gula juga berfungsi

Gula

sebagai pengental sirup dan pembentuk citarasa (Salunkhe, Bolin dan Reddy, 2007).

Pada saat dipanaskan, sebagian gula akan terinversi membentuk glukosa dan

fruktosa dan selanjutnya akan terkarameiisasi, sehingga cita rasa sirup menjadi lebih 

enak. Proses inversi ini juga dibantu oleh adanya asam yang berasal dari jus jeruk 

(Mangunwidjiya, 1993). Jumlah gula yang ditambahkan tidak boleh terlalu sedikit, 

minimal 65 °Brix (BSN, 1998), apabila gula yang ditambahkan terlalu sedikit, maka 

sirup akan terlalu encer dan tidak dapat memenuhi standar SNI, tetapi tidak boleh 

terlalu banyak, karena gula yang terlalu tinggi, akan mengkristal dan mengendap bila 

sirup disimpan pada suhu rendah (dibawah 15 °C). Dengan demikian perlu dilakukan 

penelitian tentang perbandingan antara jumlah sari jeruk dan gula, untuk 

menghasilkan sirup yang memiliki sifat fisik, kimia, dan organoleptik yang disukai 

oleh panelis.
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B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi gula pasir 

dan sari buah jeruk kunci yang tepat untuk menghasilkan karakteristik fisik, kimia

dan sensoris sirup jeruk kunci yang disukai konsumen.

C. Hipotesis

Penambahan sari buah dan gula pasir diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan sensoris sirup jeruk kunci.
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