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SUMMARY  

 
 

M. IKHWAN ABDILLAH. Effect of citrus type and extraction method on fruit 

essence characteristics (Supervised by PARWIYANTI) 

This study aims to determine the effect of citrus type and extraction method 

on citrus fruit essence characteristics. This study used a Randomized Complete 

Factorial Design (RALF) consisting of two treatments consisting of the first 

treatmen  of citrus type (medan, squeeze, key) and the second treatment of 

squeezing method (manual and slow juiser). Each treatment combination was 

repeated 3 times. Parameters observed included pH, TPT, vitamin C, yield, color. 

The results showed that the type of orange had  significant effect on pH, total 

soluble solids, vitamin C, yield, lightness (L*), greenness (-a*) yellowness (b*); the 

squeezing method had  significant effect on the value of vitamin C, yield, lightness 

(L*), greenness (-a*) yellowness (b*); the interaction of orange type and squeezing 

method had significant effect on the value of TPT and greenness (-a*). The best 

results was in the A1B1 treatment (field orange with slow juicer squeezing method).  

 

 

Keywords: field orange, juice, key orange, slow juiser, squeezed orange 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

RINGKASAN  

M. IKHWAN ABDILLAH.  Pengaruh Jenis Jeruk dan cara Ekstraksi tarhadap 

Karakteristik Sari Buah Jeruk (Dibimbing oleh PARWIYANTI) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis jeruk dan Cara 

ekstraksi terhadap karakteristik sari buah jeruk. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) terdiri dari dua perlakuan yang terdiri 

dari perlakuan pertama jenis jeruk (medan, peras, kunci) dan perlakuan kedua 

metode pemerasan (manual dan slow juiser). Setiap kombinasi  perlakuan diulangi 

sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi pH, TPT, vitamin C, rendemen, 

warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis jeruk berpengaruh nyata terhadap 

pH, total padatan terlarut, vitamin C, rendemen, lightness (L*), greenness (-a*) 

yellowness (b*); metode pemerasan berpengaruh nyata terhadap nilai vitamin C, 

rendemen, lightness (L*), greenness (-a*) yellowness (b*); interaksi jenis jeruk dan 

metode pemerasan berpengaruh nyata terhadap nilai TPT dan greenness (-a*). Hasil 

terbaik ada pada perlakuan A1B1 (jeruk medan dengan metode pemerasan slow 

juiser)  

 

 

Kata kuci : jeruk medan, jeruk peras, jeruk kunci, sari buah, slow juiser 

 

  

 

 

 

 

 









  

RIWAYAT HIDUP 

 

M. Ikhwan Abdillah lahir di Kota Palembang pada 30 Maret 2003. Penulis 

merupakan anak ke tiga dari pasangan bapak Kamidi dan Ibu Nadiro. 

Riwayat pendidikan yang pernah ditempuh penulis yaitu pendidikan 

Sekolah Dasar Negeri 02 Indralaya utara selama 6 tahun dan dinyatakan lulus pada 

tahun 2015. Pendidikan menengah pertama di Sekolah SMP Negeri 1 Indralaya 

Utara selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2018. Kemudian melanjutkan 

pendidikan sekolah menengah atas di SMA Budi Utomo Gading Mangu Jombang 

selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2021. 

Pada bulan Agustus 2021 tercatat sebagai mahasiswa Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya 

melalui jalur USM (Mandiri). Selama Perkuliahan Penulis juga aktif dalam 

Organisasi Kemahasiswaan di Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian 

(HIMATETA) Universitas Sriwijaya sebagai Anggota Department Dana dan Usaha 

serta aktif sebagai Wakil Ketua Divisi Informasi dan Komunikasi di Himpunan 

Peduli Pangan Indonesia. Penulis telah mengikuti kegiatan Kuliah Kerja Nyata 

(KKN) Tematik Universitas Sriwijaya, angkatan ke-99 tahun 2023 yang 

dilaksanakan di Desa Ulak Lebar, Kecamatan Tanjung Sakti Pumi, Kabupaten 

Lahat, Sumatera Selatan. Penulis telah melaksanakan Magang di Balai Besar 

Pengawasan Obat dan Makanan (BBPOM) di Palembang, Sumatera Selatan pada 3 

Juni sampai 28 Juni 2024 dengan judul “Identifikasi Cemaran Salmonella Sp. Pada 

Produk Nata De Coco di Laboratorium Mikrobiologi BBPOM Palembang”  

 

 

 



 i Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis haturkan atas ke hadirat Allah SWT. karena atas 

rahmat dan ridho-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan skripsi dengan judul 

“Pengaruh Jenis Jenis Jeruk dan cara Ekstraksi terhadap Karakteristik Sari 

Buah Jeruk”. Shalawat serta salam penulis haturkan kepada Nabi Muhammad 

Shallallahualaihi wa sallam beserta umat hingga akhir zaman. Selama 

melaksanakan penelitihan sampai terselesainya skripsi ini, penulis mendapatkan 

banyak bantuan, dukungan dan doa dari berbagai pihak. Pada kesempatan ini, 

penulis sampaikan ucapan terima kasih kepada : 

1. Dekan fakultas pertanian universitas sriwijaya. 

2. Ketua dan Sekertaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

4. Ibu Dr. Ir. Parwiyanti, M.P.  selaku dosen pembimbing, pembimbing magang 

dan pembimbing skripsi yang telah banyak membimbing penulis, meluangkan 

waktu, memberikan arahan, nasihat, saran, motivasi, bantuan, kepercayaan, 

semangat dan doa kepada penulis 

5. Bapak Prof. Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si selaku penguji skripsi yang telah 

meluangkan waktu serta memberi arahan, nasihat, saran, solusi, motivasi, 

bimbingan, bantuan, serta doa kepada penulis. 

6. Staff Administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian dan Staf 

Laboratorium atas semua bantuan dan arahan kepada penulis. 

7. Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya yang telah memberikan motivasi, mendidik serta 

membagi ilmu kepada penulis. 

8. Orang tuaku, Ibunda tercinta Nadiro serta Ayahanda Kamidi dan juga saudara 

dan saudari terkasih saya Nurani Azmillah dan saya M. Mushdiq Asadillah 

serta keluarga, terimakasih atas semangat dan doa serta dukungannya 



 iii Universitas Sriwijaya 

9. Teman-teman karib saya, yang telah banyak membantu dan menemani saya 

selama perkuliahan. 

10. Keluarga THP 2021  

11. Seluruh pihak yang tidak dapat saya tuliskan satu persatu atas semua bantuan 

dan masukkannya. 

 

 

 

 

 

                                                                        Indralaya,  Juli 2025 

                                                                                        M. Ikhwan Abdillah  

 

 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                            iv                                    Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI     
Halaman 

KATA PENGANTAR ...................................................................................     i 

DAFTAR ISI ..................................................................................................    iii 

DAFTAR TABEL..........................................................................................    v 

DAFTAR GAMBAR .....................................................................................    vi 

DAFTAR LAMPIRAN .................................................................................    vii 

BAB 1. PENDAHULUAN ............................................................................     1  

   1.1. Latar Belakang ......................................................................................     1 

   1.2. Tujuan ...................................................................................................     3 

   1.3. Hipotesis ................................................................................................     3 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...................................................................     4  

   2.1. Karakteristik Buah Jeruk .......................................................................     4 

      2.1.1. Jeruk Peras (Citrus Sinensis L) .......................................................     4 

      2.2.2. Jeruk Medan (Citrus Medica L) ......................................................     4 

      2.2.3. Jeruk Kunci (Citrofortunella macrocarpa). ....................................     5 

  2.2. Ekstraksi Buah Jeruk ..............................................................................     5 

     2.2.1. Pemerasan Modern dengan Slow Juiser ...........................................     6 

     2.2.2. Pemerasan Tradisional .....................................................................     6 

  2.3. Sari Buah Jeruk ......................................................................................     7 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN ...................................................     8  

   3.1.Waktu dan Tempat .................................................................................     8 

   3.2. Alat dan Bahan ......................................................................................     8 

   3.3. Metode Penelitian..................................................................................     8 

   3.4. Analisa Data  .........................................................................................     9 

   3.5. Analisa Statistik Parametrik ..................................................................     9 

   3.6. Prosedur Kerja .......................................................................................     12 

      3.6.1. Pemerasan dengan Slowjuiser .........................................................     12 

      3.6.2. Pemerasan dengan Manual ..............................................................     12 

   3.7. Parameter ...............................................................................................     13 

      3.7.1. Karakteristik Kimia .........................................................................     13 

         3.7.1.1. pH ..............................................................................................     13 

         3.7.1.2. TPT ............................................................................................     13 

         3.7.1.3.Vitamin C ...................................................................................     13 

     3.8.1. Karakteristik Fisik ............................................................................     14 

        3.8.1.1. Rendemen ...................................................................................     14 



                                            iv                                    Universitas Sriwijaya 

      3.8.1.2. Warna ...........................................................................................     14 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ........................................................     15  

   4.1.Karakteristik Kimia ................................................................................     15 

      4.1.1. pH ....................................................................................................     15 

      4.1.2. TPT ..................................................................................................     17 

      4.1.3. Vitamin C ........................................................................................     19 

   4.2. Karakteristik Fisik .................................................................................     22 

      4.2.1. Rendemen ........................................................................................     22 

      4.2.2. Warna ..............................................................................................     24 

         4.2.2.1. Lightness ...................................................................................     24 

         4.2.2.2. Grenness ....................................................................................     26 

         4.2.2.3. Yellownes...................................................................................     29 

   4.3. Pemilihan Perlakan Terbaik ..................................................................     31 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ........................................................     32  

    5.1. Kesimpulan ..........................................................................................     32 

    5.2. Saran  ....................................................................................................     32 

DAFTAR PUSTAKA ....................................................................................     33 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 vi Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

 

 
Tabel 3.1.    Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap faktorial      

(RAL)  .........................................................................................     10 

Tabel 4.1.    Uji lanjut Tukey 5% pengaruh jenis jeruk terhadap pH sari           

buah jeruk ...................................................................................     16 

Tabel 4.2.    Uji lanjut Tukey 5% pengaruh jenis jeruk terhadap TPT sari        

buah jeruk  ..................................................................................     18 

Tabel 4.3.    Uji lanjut Tukey 5% interaksi jenis jeruk dan metode           

pemerasan terhadap nilai TPT buah jeruk ..................................     18 

Tabel 4.4.    Uji lanjut Tukey 5% pengaruh jenis jeruk terhadap nilai 

                    Vitamin C sari buah jeruk ...........................................................     20 

Tabel 4.5.    Uji lanjut Tukey 5% pengaruh metode pemerasan terhadap  

                    nilai Vitamin C sari buah jeruk. ..................................................     20 

Tabel 4.6.    Uji lanjut Tukey 5% pengaruh metode pemerasan terhadap 

                     nilai Vitamin C sari buah jeruk. .................................................     22 

Tabel 4.7.    Uji lanjut Tukey 5% pengaruh metode pemerasan terhadap nilai   

                    Rendemen. ...................................................................................     24 

Tabel 4.8.    Uji lanjut Tukey 5% pengaruh jenis jeruk terhadap nilai       

Lightness (L*)  sari buah jeruk ...................................................     24 

Tabel 4.9.    Uji lanjut Tukey 5% pengaruh metode pemerasan terhadap  

                    nilai Lightness (L*) sari buah jeruk .............................................     26 

Tabel 4.10.  Uji lanjut Tukey 5% pengaruh metode pemerasan terhadap nilai 

Greenness  (-a*) sari buah jeruk. ................................................     27 

Tabel 4.11.  Uji lanjut Tukey 5% interaksi jenis jeruk dan metode pemerasan 

terhadap nilai Greenness  (-a*) sari buah jeruk ..........................     29 

Tabel 4.12.   Uji lanjut Tukey 5% pengaruh jenis jenis jeruk terhadap  nilai 

Yellownes (b*) sari buah jeruk. ...................................................     29 

Tabel 4.13.   Uji lanjut Tukey 5% pengaruh jenis metode pemerasan terhadap    

nilai Yellownes (b*) sari buah jeruk ............................................     30 

Tabel 4.14.   Rangkuman seluruh parameter penelitian ..................................     30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                            iv                                    Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR GAMBAR 
 

 

 

Gambar 2.1. Jenis buah jeruk ..........................................................................    5 

Gambar 2.2. Pemerasan Slow Juiser ...............................................................    6 

Gambar 2.3. Pemerasan Manual .....................................................................    7 

Gambar 4.1. pH sari buah jeruk ......................................................................    15 

Gambar 4.2. TPT sari buah jeruk ....................................................................    17 

Gambar 4.3. Vitamin C sari buah jeruk ..........................................................    19 

Gambar 4.4. Rendemen sari buah jeruk ..........................................................    22 

Gambar 4.5. Jenis pemerasan ..........................................................................    23 

Gambar 4.6. Lightness (L*) sari buah jeruk ....................................................    24 

Gambar 4.7. Jenis jeruk ...................................................................................    26 

Gambar 4.8. Greenness  (-a*) sari buah jeruk ................................................    26 

Gambar 4.9. Yellownes (b*)sari buah jeruk ....................................................    29 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                            iv                                    Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 
 

 

Lampiran 1. Diagram alir pembuatan sari buah jeruk dengan dua metode            

pemerasan slow juiser dan manual  ............................................    39 

Lampiran 2. Data perhitunagn pH sari buah jeruk ..........................................    40 

Lampiran 3. Data perhitunagn TPT sari buah jeruk ........................................    42 

Lampiran 4. Data perhitunagn vitamin C sari buah jeruk ...............................    45 

Lampiran 5. Data perhitunagn rendemen sari buah jeruk ...............................    49 

Lampiran 6. Data perhitunagn lightness (L*) sari buah jeruk .........................    51 

Lampiran 7. Data perhitunagn grenness (-a*) sari buah jeruk ........................    53 

Lampiran 8. Data perhitunagn yellownes (b*) sari buah jeruk .......................    57 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 1 Universitas Sriwijaya 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang  

Jeruk merupakan salah satu jenis buah-buahan komoditas hortikultura yang 

banyak digemari masyarakat. Selain harga jeruk yang relatif tidak mahal, manfaat 

dan kandungan gizi vitamin, serat di dalam jeruk mendukung fungsi pencernaan, 

membantu mengatur kadar gula darah dan insulin. Kandungan vitamin C dalam 

jeruk dapat mendukung fungsi kekebalan tubuh, menghasilkan kolagen, dan 

mengurangi peradangan. Jeruk juga merupakan sumber antioksidan. Jeruk yang 

dikembangkan di Indonesia terdiri dari dua jenis jeruk yaitu jeruk siam (keprok) 

dan jeruk besar. Berdasarkan angka tetap Ditjen Hortikultura, luas panen jeruk total 

(jeruk siam dan jeruk besar) Indonesia tahun 2022 mencapai 67,31 ribu hektar 

dengan produksi mencapai 2,68 juta ton Jenis jeruk yang dikembangkan di 

Indonesia adalah jenis jeruk siam (keprok) dan jeruk besar. Sentra produksi jeruk 

total (jeruk siam dan jeruk besar) Indonesia berasal dari Provinsi Jawa Timur yang 

menyumbangkan 42,24%, diikuti oleh Sumatera Utara, Bali, Kalimantan Barat, 

Sumatera Barat dan Kalimantan Selatan yang masing-masing menyumbangkan 

14,84%, 5,03%, 4,44%, 4,39% dan 4,31% (Pusat Data dan Sistem Informasi 

Pertanian., 2023) 

Ridjal (2015) menyatakan bahwa pada  saat  panen   raya,  harga  jual  jeruk 

cenderung   merosot. Hasil panen buah jeruk yang melimpah sering  terjadi  

permainan  harga sehingga para petani mendapatkan keuntungan   sedikit   bahkan   

kadang kala rugi. Banyaknya kandungan air pada jeruk menyebabkan kerusakan 

fisik dan berkembangnya   mikroorganisme   bakteri pembusuk  sehingga  jeruk  

tersebut  mudah busuk  dan    tidak    tahan    lama    selama penyimpanan. Salah    

satu    cara    untuk mengatasi hal tersebut adalah mengolah buah jeruk segar menjadi 

sari buah untuk memperpanjang  masa  simpan  produk sari buah jeruk dan 

meningkatkan nilai tambah ekonomi. Menurut Aremu dan Ogunlade (2016), 

Pengembangan pengolahan   sari buah  jeruk   selain  memberikan  nilai tambah,  

juga  bermanfaat  untuk  membuat produk  spesifik.  Produk  spesifik  ini sesuai 
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dengan   daerah   sentra   penghasil jeruk dalam   rangka menghadapi persaingan 

global dan memacu pengembangan jeruk di sentra daerah, baik  dari  segi  rasa, dan 

kemasan.  

 Kalangan masyarakat khususnya para pengelola usaha kecil menengah yang 

mengelola jeruk sebagai bahan pokok untuk usahanya, selama ini banyak yang 

masih menggunakan cara manual untuk mengolah buah jeruk utuh menjadi sari 

buah jeruk. Menurut Bismala (2016), salah satu cara untuk mendukung  usaha  kecil  

menengah  dan  memberikan  kemudahan  serta keefektifan pada pengelolaan sari 

buah jeruk, maka perlu  diciptakan  suatu  alat  yang  dapat  memudahkan  pekerjaan  

manusia  yakni  untuk memeras  buah jeruk secara  otomatis sehingga para  

pengelola  dapat menghemat waktu dan tenaga. Perbedaan pengolahan sari buah 

jeruk dengan cara manual dan otomatis terdapat pada banyaknya sari buah jeruk 

yang didapat. Lathifah, (2018) melaporkan  bahwa jeruk yang di peras dengan cara 

manual hanya mendapat air perasan jeruk yang lebih sedikit dikarenakan proses 

pemerasan yang memerlukan waktu yang lebih lama. Berdasarkan permasalahan 

yang telah di uraikan maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh jenis jeruk dan 

cara ekstraksi terhadap karakteristik sari buah jeruk untuk mengetahui sejauh mana 

pengaruh tersebut terhadap karakteristik pada setiap jenis jeruk. Penelitian ini di 

harapkan dapat memberikan kontribusi seperti menjaga mutu sari buah jeruk serta 

dapat memberikan nilai tambah pada UMKM sebagai sumber penghasilan.  
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis jeruk dan 

cara ekstraksi terhadap karakteristik sari buah jeruk 

 

1.3. Hipotesis 

Jenis jeruk dan metode ekstraksi berpengaruh nyata terhadap karakteristik sari 

buah jeruk 
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