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ABSTRAK 

 

Abdul Hamid Rusdi. 2021. Pengaruh Pemanis Dan Lama Masa Fermentasi Terhadap 

Kadar Alkohol dan Organoleptik MinumanJeruk Siam(Citrus nobilis)  terfermentasi. 

Dibawah Bimbingan Khoirin Maghfiroh, S.Pd., M.Si.

 

 Minuman jeruk siam (Citrus nobilis) terfermentasi merupakan minuman berbahan 

dasar dari sari buah jeruk siam madu yang mengandung alkohol. minuman jeruk siam 

(Citrus nobilis) terfermentasi menggunakan 2 jenis bahan pemanis yaitu pemanis  gula 

pasir dan pemanis sari buah nanas. Pada penelitian tersebut penggunaan 2 jenis bahan 

pemanis tersebut bertujuan untuk mengetahui perbedaan hasil kadar alkohol dari 

minuman jeruk siam (Citrus nobilis) terfermentasi dan hasil organoleptik terbaik pada 

minuman jeruk siam (Citrus nobilis) terfermentasi 

 Metode yang digunakan dalam penelitian minuman jeruk siam (Citrus nobilis) 

terfermentasi yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial yang teridiri dari 2 faktor 

perlakuan  yaitu jenis pemanis ( gula pasir dan sari buah nanas ) dan lama masa 

fermentasi ( 3, 5 dan 7 hari )  Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga 

diperoleh 18 kali percobaan. Analisa yang dilakukan meliputi analisa kimia yaitu 

pengukuran kadar alkohol dan organoleptik meliputi rasa, aroma dan warna. Analisa data 

kandungan kimia dan fisik dilakukan dengan menggunakan ANOVA (Analysis of 

Variance) dan untuk menentukan notasi menggunakan Uji Duncan. Sedangkan uji 

organoleptik menggunakan metode Friedman dan untuk mencari perlakuan terbaik 

menggunakan metode Indeks Efektifitas.  

 Hasil penelitian fisikokimia minuman jeruk siam (Citrus nobilis) terfermentasi 

antara lain kadar alkohol 10,5 – 22,2%. Perlakuan terbaik minuman jeruk siam (Citrus 

nobilis) terfermentasi terhadap organoleptik terdapat pada perlakuan P1N (sari nanas dan 

lama fermentasi 3 hari). 

Kata Kunci : Sari Nanas, Citrus nobilis, Lama Fermentasi 
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ABSTRACT 

  

Abdul Hamid Rusdi. 2021. Effect of Sweetener and Length of Fermentation Period 

on Alcohol and Organoleptic Levels of Fermented Siamese Orange(Citrus nobilis) 

Drink. Under the guidance of Khoirin Maghfiroh, S.Pd., M.Sc. 

 

         Fermented Siamese orange (Citrus nobilis) is a drink made from honey Siamese 

orange juice which contains alcohol. Siamese fermented orange drink uses 2 types of 

sweeteners, namely sugar sweetener and pineapple juice sweetener. In this study, the 

use of 2 types of sweeteners aimed to determine the difference in the results of the 

alcohol content of fermented Siamese orange(Citrus nobilis) drinks and the best 

organoleptic results in fermented Siamese orange drinks. 

         The method used in the study of fermented siam orange(Citrus nobilis)  drink was 

a factorial randomized block design (RAK) which consisted of 2 treatment factors, namely 

the type of sweetener (sugar and pineapple juice) and the length of the fermentation 

period (3, 5 and 7 days). repeated 3 times so that 18 trials were obtained. The analysis 

carried out includes chemical analysis, namely the measurement of alcohol content and 

organoleptic including taste, aroma and color. Analysis of chemical and physical content 

data was carried out using ANOVA (Analysis of Variance) and to determine notation using 

Duncan's test. Meanwhile, the organoleptic test used the Friedman method and to find the 

best treatment using the Effectiveness Index method. 

The results of the physicochemical study of fermented Siamese orange(Citrus 

nobilis)  drink included alcohol content of 10.5 – 22.2%. The best treatment of fermented 

Siamese orange(Citrus nobilis) drink on organoleptic was in the P1N treatment (pineapple 

juice and 3 days of fermentation). 

 Keywords : Pineapple Juice, Citrus nobilis,Fermentation Time 
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