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RINGKASAN 

Debora Aritonang, Pengaruh Konsentrasi Larutan Sari Limau Kuit (Citrus Sp.) 

Terhadap Karakteristik Organoleptik Dan Stabilitas Produk Emulsi Sari Jeruk Siam 

Minyak Sawit Merah, dibimbing oleh Agung Nugroho  dan Alan Dwi Wibowo. 

 

Minuman emulsi atau sirup emulsi merupakan produk emulsi kental 

berwarna dengan berbagai rasa. Ada rasa asam dan manis bercitarasa buah jeruk, 

buah naga, mangga, sari labu, salak dan buah lainnya. Minuman emulsi terbuat dari 

2 bahan yang tidak dapat menyatu, yaitu air dan minyak. Sehingga dibutuh emulsi 

untuk menyatukan kedua bahan tersebut. Pada penelitian kali ini menggunakan 

bahan minyak sawit merah, sari buah jeruk dan xanthan gum sebagai pengemulsi 

dan limau sebagai pengawet. Pada dasarnya emulsi minuman merupakan campuran 

stabil antara air dan minyak dengan tipe o/w (oil in water).  

Berdasarkan identifikasi masalah penelitian di atas maka tujuan dari penelitian 

ini antara lain untuk mendapatkan produk minuman emulsi dari fraksi olein minyak 

sawit merah dan sari jeruk dengan variasi kosentrasi sari limau kuit, serta variasi 

kosentrasi sari jeruk dan fraksi olein minyak sawit merah yang memiliki penilaian 

organoleptik dan stabilitas. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan percobaan dan terdiri 

dari 2 faktor. Analisis data yang digunakan pada penelitian ini adalah Analisys Of 

Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test 

(DMRT) jika data yang didapatkan berpengaruh signifikan terhadap pH, total 

asam tertitrasi, FFA, kadar beta karoten, vitamin C dan stabilitas. Adapun analisis 

sensori (uji skoring dan uji hedonik) menggunakan uji Kruskal Wallis dan 

dilanjutkan dengan uji Multiple Comparison (Post Hoc Test) apabila data yang 

didapatkan berpengaruh untuk warna, aroma, kekentalan dan rasa. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa minuman emulsi minyak sawit merah 

terbaik adalah formulasi (50 : 10 : 0,2) dengan konsentrasi limau kuit 2 ml. 

Minuman emulsi minyak sawit terbaik memiliki karakteristik oganoleptik yang rasa 

agak manis (2,80), berwarna kuning (1,21), kurang beraroma jeruk (2,05) dan 



 

 

 

kurang kental (1,98). Sedangkan karakteristik kimia pada minuman emulsi minyak 

sawit merah yaitu memiliki pH 5,13, Total Asam 1,81%, FFA 1,56, Kadar 

kaorotenoid 18,33, dan vitamin C 56,53. Stabilitas fisik pada minuman minyak 

sawit adalah sebesar  97%. 
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