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SUMMARY

ARI INDRA WAN. The Effect of Temperature and Healing Time on Characteristics 

of Kunci Lime Syrup. (Supervised by SUGITO and TRI WARDANI 

WIDOWATI).

The objective of this research was to determined the effect of temperature and 

heating time on physical, Chemical and organoleptic characteristics of kunci lime 

syrup. This research was done in the Chemical Laboratory of Agricultural, 

Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University 

Indralaya, from July 2012 to March 2013.

This research used a Factorial Completely Randomized Block Design with 

two treatments and three replications for each treatment. The factors be researched 

were heating temperature (Ai; 80°C, A2; 90°C and A3; 100°C) and B factors were 

heating time (Bi; 10 minutes, B2; 12.5 minutes and B3; 15 minutes). The observed 

parameters were physical (color), Chemicals (antioxidant activity, reducing sugar, 

pH, total acid, total dissolve solid and vitamin C) and sensory characteristics by 

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

The results showed that the temperature had significant effect on the 

antioxidant activity, reducing sugar, pH, total acid, total dissolve solid, vitamin C and 

chroma of kunci lime syrup. The heating time had significant effect on the 

antioxidant activity, reducing sugar, pH and chroma of kunci lime syrup. Interaction 

temperature and heating time had significant effect on the antioxidant activity of 

kunci lime syrup.



A|B| trealment (heating temperature 80°C and heating time 10 minutes) was 

the best treatment based on the vitamin C consist of 26.01 mg/100 mL kunci lime 

syrup. A3B3 treatment (heating temperature 100°C and heating time 15 minutes) was

the best treatment based on syrup sensory test (color, flavor and viscosity) and syrup 

dilulion sensory test (color, flavor and taste), with physic characteristics (lightness

26.57%, chroma 4.70% and hue 76.33°), Chemical (pH 2.97, total acid 8.70%, total

dissolve solid 72.37°Brix, antioxidant activity 8.67 mg/mL ICso, vitamin C 22.36 

mg/100 mL and reduction sugar 47.56 mg/mL).



RINGKASAN

ARI INDRA WAN. Pengaruh Suhu dan Waktu Pemanasan terhadap Karakteristik 

Sirup Jeruk Kunci (Dibimbing oleh SUGITO dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

pemanasan terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sirup jeruk kunci. 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Juli 2012

sampai dengan Maret 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF)

dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan yang diamati adalah 

suhu pemanasan (Aj; 80°C, A2; 90°C dan A3; 100°C) dan waktu pemanasan (Bj ; 10 

menit, B2; 12,5 menit dan B3; 15 menit). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (warna), kimia (aktifitas antioksidan, gula reduksi, pH, total asam, 

total padatan terlarut dan vitamin C) dan sensoris dengan uji hedonik (warna, rasa, 

kekentalan dan aroma).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pemanasan berpengaruh nyata 

terhadap aktifitas antioksidan, gula reduksi, pH, total asam, total padatan terlarut, 

vitamin C dan chroma sirup jeruk kunci. Waktu pemanasan berpengaruh nyata 

terhadap aktifitas antioksidan, gula reduksi, pH dan chroma sirup jeruk kunci. 

Interaksi suhu dan waktu 

antioksidan sirup jeruk kunci.

pemanasan berpengaruh nyata terhadap aktifitas



Perlakuan AjB| (suhu pemanasan 80°C dan waktu pemanasan 10 menit)

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan kandungan vitamin C sebesar 26,01

mg/100 mL sirup jeruk kunci. Perlakuan A3B3 (suhu pemanasan 100°C dan waktu

pemanasan 15 menit) merupakan perlakuan yang disukai panelis berdasarkan uji

sensoris sirup (warna, aroma dan kekentalan) serta uji sensoris sirup yang diencerkan 

(warna, aroma dan rasa), dengan karakteristik fisik (lightness 26,57%, chroma 4,70% 

dan hue 76,33°), kimia (pH 2,97, total asam 8,70%, total padatan terlarut 72,37°Brix, 

aktifi tas antioksidan 8,67 mg/mL IC50, vitamin C 22,36 mg/100 mL dan gula reduksi

47,56 mg/mL).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Jeruk merupakan buah-buahan yang memiliki kandungan gizi yang cukup 

banyak. Kandungan gizi jeruk per 100 gram berat buah mengandung energi 44 

kalori, protein 0,8 g, lemak 0,3 g, karbohidrat 10,9 g, kalsium 0,33 g, fosfor 0,25 g, 

besi 0,004 g, vitamin A 420 IU, vitamin BI 0,0007 g dan vitamin C 0,31 g (Sulistiyo, 

2008). Salah satu jenis jeruk lokal yang dibudidayakan di Indonesia adalah jeruk 

sambal (Citrus hystix ABC) (Pusat Pembelajaran Masyarakat Produktif, 2006).

Jeruk sambal atau jeruk kunci mempunyai cita rasa dan aroma yang khas,

sehingga baik untuk diolah menjadi sirup. Sirup merupakan produk yang dibuat dari 

larutan gula kental dengan rasa dan aroma yang ditentukan oleh buah segarnya 

(Satuhu, 1994). Berdasarkan SNI 01-3544-1994, sirup adalah produk dengan kadar 

gula yang tinggi yaitu antara 55 % - 65 %. Sirup merupakan larutan gula pekat 

dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Menurut 

Menegristek (2000d), sirup jeruk dapat disimpan lama tanpa penambahan bahan 

pengawet dan tanpa proses sterilisasi dalam pengemasannya karena tingginya kadar 

gula (67,5%) dan rendahnya pH (dibawah 4,0).

1



2

Secara kimia sirup jeruk kunci memiliki beberapa keunggulan, antara lain 

kandungan gizi, flavor dan senyawa fungsional. Senyawa fungsional yang terdapat 

dalam jeruk diantaranya flavonoid dan limonoid. Senyawa flavonoid yang utama 

adalah naringin dan untuk limonoid adalah limonin (Warta Penelitian dan 

Pengembangan Pertanian, 2009).

Jeruk pada umumnya merupakan salah satu buah yang berperan dalam 

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

mengandung 40-70 mg vitamin C per 100 g bahan, tergantung jenisnya. Makin tua 

buah jeruk, biasanya makin berkurang kandungan vitamin C-nya. Vitamin C terdapat 

dalam sari buah, daging dan kulit (Pracaya, 2003).

Menurut Direktorat Gizi Depkes RI (1996), 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, 

aktifitas antioksidannya lebih tinggi, kandungan pektin dan limoninnya dapat 

digunakan sebagai penurun kolesterol dan dapat digunakan untuk terapi penurunan 

berat badan apabila dikonsumsi secara rutin. Sedangkan kandungan flavanoidnya 

telah terbukti memiliki aktivitas antiinflamasi dan immunomodulator untuk 

meningkatkan daya tahan tubuh (Huang et al., 2005).

Secara kimia, jeruk kunci juga memiliki kelemahan apabila diolah menjadi 

sirup, yaitu terletak pada komponen penyusun sirup jeruk kunci tersebut. Pada saat

pemanasan, gula akan terhidrolisis membentuk glukosa dan fruktosa dan selanjutnya 

terjadi pencoklatan, sehingga mempengaruhi cita rasa sirup. Proses inversi ini juga 

dibantu dengan adanya asam yang berasal dari jeruk (Mangunwidjaja, 1993). Rasa

,
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pada jeruk salah satunya disebabkan oleh kandungan vitamin C. Vitamin C 

merupakan vitamin yang paling labil, karena tingkat stabilitasnya demikian rendah 

terhadap lingkungan. Vitamin C tidak stabil pada pengaruh pH netral, alkalis, udara 

atau oksigen, cahaya dan pemanasan (Muchtadi, 1989). Dengan demikian kandungan 

gizi sirup jeruk kunci akan mengalami penurunan akibat proses pemanasan dan 

terjadi penurunan mutu dari sirup jeruk kunci.

Menurut Marta et al. (2007), proses pembuatan sirup buah terdiri atas dua

asam

tahap, yaitu pembuatan sari buah dan pembuatan sirup gula. Setelah itu dilakukan 

pencampuran dengan cara memasukkan sari buah ke dalam sirup gula panas. 

Pengadukan pada saat pencampuran perlu dilakukan untuk memperoleh sirup yang 

homogen. Setelah tercampur, sirup mengalami perlakuan pemanasan (pasteurisasi) 

dengan suhu 65°C yang berfungsi untuk menguapkan sebagian air hingga diperoleh 

kekentalan dan total padatan terlarut sesuai dengan standar. Pemanasan dilakukan 

hingga total padatan terlarut mencapai 65°Brix (Satuhu, 1994). Proses pemanasan 

memerlukan pengontrolan yang baik. Dengan demikian perlu dilakukan penelitian 

tentang suhu dan waktu pemanasan sirup jeruk kunci yang optimum agar dihasilkan 

sirup jeruk kunci yang memiliki karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

optimal dan disukai oleh panelis.

yang
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B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah :

1. Untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pemanasan terhadap karakteristik

fisik, kimia dan organoleptik sirup jeruk kunci.

2. Untuk menentukan suhu dan waktu pemanasan sirup jeruk kunci yang tepat.

C. Hipotesis

Perbedaan suhu dan waktu pemanasan diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sirup jeruk kunci.
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