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                                                             ABSTRAK 

EKSTRAKSI  ZAT WARNA  ALAMI  DARI  KULIT  BUAH  JERUK 

(CITRUS SINTESIS ) UNTUK AGAR-AGAR 
FERDIANSYAH  

Jeruk adalah buahan yang banyak mengandung vitamin , zat gizi dan mineral . 

menurut beberapa penelitian jeruk dapat mencegah berbagai penyakit .Buah ini 

mempunyai banyak keunggulan dari buah lainya, salah satu bagian buah jeruk 

yang dapat dimanfaatkan  adalah kulit buah nya , yaitu sebagai hasil zat 

pembuatan warna alami kulit buah jeruk bisa dipakai  sebagai pewarna makanan 

karena menghasilkan warna kuning yang di hasilkan oleh pigmen yang bernama 

anthosianin. Pada penelitian ini  ditekankan pada pencarian suhu yang tepat untuk 

mengekstraksi pigmen kulit jeruk dengan solven air  dan untuk mengetahui 

stablitas pigmen tersebut pada berbagai kondisi .  penelitian ini tediri dari dua 

tahap. Tahap 1 untuk mengekstrak pigmen kulit buah jeruk pada suhu ( 30, 45, 60, 

75, 90). Tahap II adalah menguji stablitas pigmen yang telah dihasilkan pada 

berbagai kondisi. Hasil penelitian menunjukan bahwa ekstrak zat warna dari kulit 

buah jeruk menghasilkan warna stabil pada temperatur 30
0
C , dan pH sebelum dan 

sesudah penyimpanan 3,79 dan 3,39 serta pada absorbansi  3.5906 dan 3.7473 

dengan panjang gelombang 419 nm. 
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MOTTO : 
 

“Iringilah langkah kakimu dengan do’a, harapan, cinta, kasih 
sayang, 
        dan restu orang tua niscaya hidupmu akan lebih bermakna dan 
jangan 
        lupa bersyukur atas karunia yang dilimpahkan Allah kepadamu 
niscaya 
        Allah akan selalu menambahkan karunia untukmu.” (Muhammad 
SAW) 
 
“Pengetahuan adalah satu-satunya kekayaan yang tidak dapat 
dirampas, 
        hanya kematian yang bisa mematikan lampu pengetahuan yang 
ada 
        dalam dirimu” (Kahlil Gibran) 
 
“Dalam hidup, jika kamu tak mampu menjadi yang terbaik maka 
jadilah 
        yang paling bersinar” 
 
 
                                                                          Ku Persembahan untuk : 

 

Agamaku Islam “rahmatan lil 
                   allamin” 

 

Ayah dan Mamak ku yang selalu 
                                                                   mendoakan 


Sahabat Seperjuangan Ku 


Kedua pembimbingku yang 
                                                                    selalu membantu 
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KATA PENGANTAR 

Alhamdulilah puji syukur panjatkan kehadirat Allah SWT karena berkat 

rahmat dan karunia – Nya penulis dapat menyelesaikan Laporan Akhir dengan 

judul Ekstraksi Zat pewarna alami dari Kulit buah jeruk( Citrus sintesis) dan 

menyelesaikan laporan tepat pada waktunya. Laporan Akhir ini dibuat sebagai 

persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan Diploma III di jurusan teknik kimia 

Politehnik Negri Sriwijaya. Untuk . penulis telah memenuhui maksud tersebut.  

penulis  telah melakukan percobaan di Labotorium Politehnik Negri Sriwijaya. 

Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terimakaish yang sebesa-

besarnya kepada semua pihak yang telah memberikan bantuan baik materil 

maupun spirtural dalam menyelesaikan Laporan Akhir ini terutama kepada: 

1. Bpk Rd.Kusmanto,S.T,M.M, Direktur Politehnik Negri Sriwijaya 

2. Ir.Robert Junaidi,M,T,Ketua Jurusan Tehnik Kimia Politehnik Negri 

sriwijaya 

3. Zulkarnain,S.T,M,T, Sekertaris Jurusan Tehnik Kimia Poitehnik Negri 

Sriwijaya. 

4. Ir,Hj. Erlina Margaretty,M,Si,Selakudosen Pembimping dan Penulisan 

Kerja Praktek yang Senantiasa Memberikan bimbingan,arahan,dan 

bantuanya dalam penyelesaian Laporan kerja praktek ini 

5. Bpk Ir.Abu hasan, M.Si, selaku Dosen pembimbing II yang telah 

memberikan arahan dan bimbingan kepada saya 

6. Seluruh Dosen Jurusan Teknik kimia beserta Staff jurusan Teknik kimia  

7. Staff pekerja di Labotorium Politehnik Negri Sriwijay Terima kasih atas 

semua bantuanya dalam menyelesaikan Laporan Akhir 

8.  Kedua Orang tuaku , Tak  hentinya selalu mendoakan dan selalu 

memberikan dorongan dan semangat kepada penulis sehingga penulis 

dapat menyelesaikan Laporan Akhir ini 

9. Sahabat Seperjuangan  ( Rifaldi dan Arief) terimaksih banyak atas bantuan 

semangat motivasi dan pengertian selama ini 
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10. Temen-Temen Mahasi Jurusan Teknik kimia yang tidak dapat disebutkan 

satu persatu 

Penyusun Menyadari bahwa laporan  ini masih jauh dari Sempurna. Oleh 

karena itu Penyusun Menhgarapkan Kritik dan Saran yang bersifat membagun , 

guna Kesempurnan Laporan Akhir  ini 

Semoga Laporan Akhir ini dapat bermanfaat bagi semua pihak . terimaksih 

 

 

  Palembang, juni 2015 

 

 

        Penulis 
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