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RINGKASAN 

 
Tanaman jeruk purut dapat dimanfaatkan sebagai 

sumber minyak atsiri. Minyak jeruk purut dari masing-masing 
bagian tanaman termasuk komponen utama penyusunnya 
mengandung antioksidan. Antioksidan dapat menunda atau 
mencegah reaksi oksidasi sehingga tidak terbentuk radikal bebas 
pada minyak kelapa. Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui 
pengaruh penambahan jenis bahan minyak jeruk purut dalam 
menghambat ransiditas dan kualitas organoleptik minyak kelapa. 

Penelitian ini menggunkan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang disusun dengan satu faktor yaitu penambahan jenis 
bahan minyak atsiri jeruk purut terhadap minyak kelapa. Minyak 
atsiri jeruk purut yang ditambahkan terdiri dari 3 jenis, yaitu 
minyak atsiri jeruk purut jenis kulit buah, jenis ranting, dan jenis 
daun, sehingga didapatkan 3 perlakuan dengan 3 kali ulangan. 
Masing-masing perlakuan dilakukan pengamatan pada hari 1, 
hari ke 5 dan hari ke 10. Hasil perlakuan terbaik dihitung 
berdasarkan data parameter fisikokimia pada hari ke 10 dengan 
menggunakan Multiple Attribute.  

Perlakuan terbaik pada hari ke 10 didapat penghambatan 
ransiditas minyak kelapa dengan penambahan minyak atsiri jeruk 
purut jenis kulit buah, dengan karakteristik fisiko - kimia dari 
perlakuan terbaik yaitu kadar air 2,15%, berat jenis 0,98 g/cm3, 
bilangan peroksida 603,33 meq/g, dan asam lemak bebas 1,57%. 
Hasil analisis nilai organoleptik aroma, penambahan minyak atsiri 
jeruk purut  dengan jenis daun memiliki nilai kesukaan tertinggi. 
Nilai organoleptik warna, penambahan minyak atsiri jeruk purut 
dengan jenis bahan ranting memiliki nilai kesukaan tertinggi. 
 
Kata kunci : antioksidan, ketengikan, minyak jeruk purut, 
oksidasi 



ii 
 

Aditya Pramana Putra. 115101007111007. Pengaruh 

Penambahan Minyak Jeruk Purut (Citrus Hystrix DC) 

Terhadap Proses Penghambatan Ransiditas Pada Minyak 

Kelapa TA. Pembimbing : Dr. Sucipto, STP,MP. Dr. Warsito, 

MS. Arie Febrianto, STP,MP. 

 

SUMMARY 

 

Lime plant can be used as a source of essential oils. 
Lime oil from each part of the plant including the main constituent 
component contains antioxidants. Antioxidants can delay or 
prevent oxidation reactions that do not form free radicals in 
coconut oil. This study is expected to determine the effect of the 
type of material lime oil in inhibiting rancidity and organoleptic 
qualities of coconut oil. 

The study design used was Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) which is arranged with one factor, namely the addition of 
material types lime essential oil to coconut oil. Essential oils are 
added lime consists of three types, that is essential oil of lime rind 
types, types of twigs, and leaf type, so we get 3 treatments with 3 
replications. Each treatment was observed on day 1, day 5 and 
day 10. The Results of best treatment physicochemical 
parameters are calculated based on data on day 10 using 
Multiple Attribute.  

The best treatment on day 10 of coconut oil obtained with 
the addition of essential oil of lime rind types, with physico – 
chemistry characteristic of the best treatment the water content of 
2.15%, a specific gravity of 0.98 g / cm3, peroxide 603.33 meq / 
g, and 1.57% free fatty acids. The analysis of flavor organoleptic, 
the addition of lime essential oil with leaf types had the highest 
value of preferences. Organoleptic value of color, the addition of 
lime essential oil with material from twig type has a preferences 
highest value. 

 
Keywords : antioxidant, rancidity, lime essential oil, oxidation 
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