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SUMMARY

CITRA OKTARINI. The effect of Packaging Methods Kunci Lime Liquid Syrup 

(Citnis hystix ABC.) For The Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics 

(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and BUDI SANTOSO).

The objective of the research was to determine the effect of packaging 

method on physical characteristics, Chemical and organoleptic kunci lime liquid 

syrup. It was carried out at Agricultural Product Chemistry and Agricultural Product 

Microbiology Laboratory of Agricultural Technology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya from July 2012 to April 2013.

The research was used a factorial randomized block design (FRBD) with two 

factors was studied, namely the method of packaging method of packaging (Aj: 

packaging with UV irradiation (1 hour), A2: packaging without UV irradiation) and 

substance preservatives (Br. without preservatives, B2: Potassium Sorbate 

(0.1%/lOOmL), B3: Sodium Benzoate (0.1%/lOOmL). AU treatments were repeated 

three times. Observed parameters were physical characteristics (the level of 

dissolved solids, pH, and color), Chemical characteristics (reducing sugar, total acid, 

vitamin C, total antioxidant activity, and microbial) and sensory analysis (flavor, 

color, and taste) with hedonic preference and hedonic quality test.

The results showed that the method of packaging and the addition of 

preservatives significant effect on lightness, total dissolved solids, pH, reducing 

sugar, total acid, vitamin C and antioxidants. Interaction methods of packaging and 

the addition of preservatives significantly affect lightness and total dissolved solids.



The packaging method of kunci Iime liquid syrup with UV irradiation (1 hour) and 

the addition of sodium benzoate was the most preferred treatment from the sensory 

test. This shown by aroma and flavor values, with a characteristic color (lightness 

27.27%, chrome 1.37%, and hue 76.37°), 27.80°Brix total dissolved solids, pH 3.22,

reducing sugar 4.80 mg/mL, 3.82% total acid, vitamin C 11.52 mg/lOOmL,

antioxidant 21.04 mg/mL IC50. The best product of kunci lime liquid syrup was

treated the treatment A1B3 (1 hour packaging with UV irradiation and the addition of

sodium benzoate) with high levels of vitamin C and a good antioxidant activity found

based on the level of consumer preferences.



RINGKASAN

Citra Oktarini. Pengaruh Metode Pengemasan Sirup Jeruk Kunci (Citrus hystix 

ABC.) Cair Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik (Dibimbing oleh

RINDIT PAMBAYUN dan BUDI SANTOSO)

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh metode pengemasan 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sirup jeruk kunci cair. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Mikrobiologi Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya 

pada bulan Juli 2012 sampai dengan April 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan tersebut adalah 

metode pengemasan (Ai: Pengemasan dengan penyinaran UV (l jam), A2: 

Pengemasan tanpa penyinaran UV) dan Zat Pengawet (Bi : Tanpa Bahan Pengawet, 

B2 : Kalium Sorbat (0,l%/100mL), B3 : Natrium Benzoat (0,l%/100mL). Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik (kadar padatan terlarut, pH dan warna), 

karakteristik kimia (gula reduksi, total asam, vitamin C, aktivitas antioksidan dan 

total mikroba) dan analisa sensoris (aroma, warna dan rasa) dengan uji hedonik 

kesukaan dan uji mutu hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode pengemasan dan penambahan 

pengawet berpengaruh nyata terhadap lightoess, total padatan terlarut, pH, gula 

reduksi, total asam, vitamin C dan antioksidan. Interaksi metode pengemasan dan 

penambahan pengawet berpengaruh nyata terhadap lightness dan total padatan



terlarut. Sirup jeruk kunci cair metode pengemasan dengan penyinaran UV (1 jam) 

dan penambahan natrium benzoat merupakan perlakuan yang paling disukai panelis 

berdasarkan sifat sensoris (aroma dan rasa), dengan karakteristik warna (Jightness 

27,27%, chroma 1,37% dan hue 76,37°), total padatan terlarut 27,80°Brix, pH 3,22,

gula reduksi 4,80 mg/mL, total asam 3,82%, vitamin C 11,52 mg/lOOmL,

antioksidan 21,04 mg/mL IC50. Sirup dengan kadar vitamin C dan aktifitas

antioksidan yang baik terdapat pada perlakuan A1B3 (pengemasan dengan penyinaran

UV ljam dan penambahan natrium benzoat) berdasarkan tingkat kesukaan

konsumen.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sari buah adalah minuman ringan berupa larutan dengan cita rasa beraneka 

dapat langsung diminum tanpa harus diencerkan terlebih dahulu. 

Berdasarkan tingkat kekeruhan maka dikenal dua jenis sari buah, yaitu sari buah 

jernih dan sari buah keruh, sari buah jeruk kunci termasuk golongan sari buah keruh 

karena mengandung kadar pektin yang tinggi (Astawan, 1991).

Buah jeruk pada umumnya merupakan salah satu buah yang berperan dalam 

memenuhi sumber vitamin C yang berguna untuk kesehatan manusia. Sari buah jeruk 

mengandung 40 sampai 70 mg vitamin C per 100 g bahan. Makin tua buah jeruk, 

biasanya makin berkurang kandungan vitamin C. Vitamin C terdapat dalam sari 

buah, daging dan kulit, terutama pada lapisan terluar kulit buah (Pracaya, 2003).

Buah jeruk kunci mempunyai ukuran lebih kecil, keasaman yang lebih tinggi, 

aroma yang khas, rasa yang unik dan kulit lebih tipis dibandingkan dengan jeruk lain.

ragam yang

Buah jeruk kunci lebih dikenal dan lebih banyak digunakan sebagai bahan penyedap 

makanan dan masih sangat jarang dimanfaatkan sebagai bahan baku sari buah jeruk 

kunci siap minum (Anonim, 2012). Secara kimia, sari buah jeruk kunci memiliki 

beberapa keunggulan, antara lain kandungan gizi, flavor dan senyawa fungsional. 

Sari buah jeruk kunci juga mengandung asam sitrat, limonin, naringin, fruktosa,

pektin dan beberapa senyawa gizi lainnya, seperti vitamin C, mineral dan asam-asia 

organik dalam jumlah yang kecil (Arthey dan Ashurst, 2004). W'>.

t.
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Menurut Huang dan Priror (2005) kandungan vitamin C sari jeruk kunci lebih 

stabil pada pH rendah. Stabilitas vitamin C dalam pengolahan dan penyimpanan 

buah serta hasil pengolahannya merupakan masalah yang paling penting 

diperhatikan. Dalam pengolahan dan penyimpanan sering terjadi kehilangan 

kandungan vitamin C, faktor-faktor yang menyebabkan hilangnya vitamin C antara 

lain pengaruh panas dan pengaruh oksidasi oleh udara. Kerusakan oksidasi 

lain disebabkan oleh oksigen dan cahaya, oleh karena itu untuk memperpanjang 

masa simpan sirup jeruk kunci cair kemasan yang digunakan harus dapat 

menghindari kontak produk dengan oksigen dan cahaya (Winarno, 1992).

Kemasan merupakan alat yang digunakan untuk melindungi produk pangan 

dari faktor perusak selama penyimpanan. Pemilihan bahan untuk kemasan tergantung 

dari sifat produk, penyimpanan dan penanganan kondisi (suhu dan kelembaban) 

(Daramola et al2010). sirup jeruk kunci cair dalam kemasan juga dapat mengalami 

kerusakan yang disebabkan oleh kontaminasi mikroorganisme, untuk mencegah 

kontaminasi oleh mikroorganisme tersebut antara lain dengan menggunakan 

beberapa metode pengemasan (metode pengemasan dengan penyinaran UV selama 1 

jam dan metode pengemasan tanpa penyinaran UV) dan dengan penambahan bahan 

pengawet (natrium benzoat dan kalium sorbat).

antara

Metode pengemasan dengan penyinaran UV (ljam), produk dan kemasan 

disterilkan secara terpisah. Sterilisasi pengemasan dilakukan dengan menggunakan 

autoclave selama 121°C selama 15 menit kemudian botol tersebut disinari UV 

selama 1 jam di dalam laminarflow. Metode 

produk dan kemasan disterilkan

pengemasan tanpa penyinaran UV, 

secara terpisah dimana kemasan disterilkan dengan
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direbus pada air panas selama 10 menit dan tidak disinari dengan UV. Proses 

produksi sirup jeruk kunci cair ini dapat dilakukan dengan metode pengemasan tanpa 

UV dan bisa juga dengan penyinaran UV (1 jam), kedua metode ini 

memiliki tujuan yang sama yaitu untuk meperoleh produk dalam kondisi steril 

sehingga aman untuk dikonsumsi.

Bahan pengawet makanan adalah bahan yang ditambahkan pada makanan 

untuk mencegah atau menghambat menjadi rusak atau busuknya makanan. Pengawet 

yang diizinkan (Permenkes No.722/1988) salah satunya adalah kalium sorbat dan 

natrium benzoat. Penggunaan kalium sorbat dan garamnya untuk makanan bervariasi 

bergantung pada jenis makanannya. Penggunaan kalium sorbat yang diizinkan 0,1 

sampai 0,2% (Tfouni dan Toledo, 2002). Jumlah maksimum natrium benzoat yang

penyinaran

boleh digunakan adalah 1000 ppm (permenkes No 722/Menkes/per/lX/1988).

Umur simpan dipengaruhi oleh kondisi lingkungan seperti suhu, sinar matahari 

(UV), jenis kemasan dan cara penyimpanan (Pujihastuti, 2007). Umur simpan 

produk pangan adalah selang waktu antara saat produksi hingga saat konsumsi, 

sedang kondisi produk masih memuaskan pada sifat-sifat penampakan, rasa, 

dan nilai gizi. Produk pangan sudah mengalami kerusakan dan kerusakan tersebut 

dapat terjadi pada saat proses produksi dan penyimpanan. Masa simpan sirup jeruk 

kunci cair biasanya ditentukan dari kandungan vitamin C di dalam produk, selain itu 

ditentukan juga oleh perubahan cita rasa dan warna, tetapi perubahan-perubahan 

tersebut biasanya berhubungan dengan kandungan vitamin C di dalamnya.

aroma
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B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah :

Untuk mengetahui pengaruh metode pengemasan terhadap karakteristik fisik,

kimia dan organoleptik sirup jeruk kunci cair.

C. Hipotesis

Perbedaan metode pengemasan diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik srup jeruk kunci cair.
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