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ABSTRAK 

Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) Sebagai Gum Base Coagulant Pada 

Pembuatan Permen Karet 

(Vega Aulia Pratiwi, 2017, 43 Halaman, 15 Tabel, 32 Gambar, 4 Lampiran ) 

Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) digunakan sebagai penggumpal lateks 

dikarenakan ekstrak jeruk nipis banyak mengandung air, memiliki rasa sangat 

asam yang   kuat, mengandung vitamin C , zat besi, kalium, gula dan asam sitrat. 

Lateks yang telah dikoagulasi kemudian diolah menjadi gum base pada 

pembuatan permen karet. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui penambahan 

koagulan yang optimum untuk mendapatkan produk permen karet yang sesuai 

dengan standar. Sebanyak 25 ml lateks diberikan penambahan  ekstrak jeruk nipis 

dengan variasi konsentrasi 20%, 40% 60%, 80%, dan 100%. Gum base tersebut 

kemudian diolah hingga menjadi permen karet. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kadar air dan kadar abu terendah diperoleh pada konsentrasi 20% dengan 

nilai 5,2363% dan 1,2453%. Kadar gula reduksi terendah diperoleh pada 

konsentrasi 60% dengan nilai 5,72%. Kandungan logam pada masing-masing 

konsentrasi tidak terdeteksi. Uji organoleptik permen karet diperoleh bahwa 

tingkat kesukaan panelis terhadap sampel 3 yaitu pada bau 67%; rasa 50%; dan 

tekstur 58%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk permen karet yang 

dihasilkan telah sesuai dengan Standarisasi Nasional Indonesia (SNI 3547-2, 

2008). 

 

Kata kunci: Jeruk Nipis, Lateks, Gum Base, Permen Karet 
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ABSTRACT 

Lime (Citrus Aurantifolia) As a Gum Base Coagulant at Chewing Gum 

Manufacture 

(Vega Aulia Pratiwi, 2017, Page 44, Table 12, Picture 32, Appendix 4) 

Lime (Citrus aurantifolia) is used for latex coagulant because lime has a 

sour flavor that consist of vitamin C, iron, potassium, sugar and citric acid. The 

coagulated latex is processed into gum base. The purpose of this research is to the 

optimum concentration of coagulant addition to obtain chewing gum product 

according to national standard. Lime extract with the variation of concentration 

20%, 40% 60%, 80%, and 100%  is added in 25 ml of latex. The gum base will be 

procced to become chewing gum.  The result showed that  the minimum water 

content and ash content are obtained at the first sample (concentration 20%) with 

the values 5,2363% and 1,2453%.  the minimum result of reducing sugar yield are 

obtained at the third sample (concentration 60%) with the value 5,72%. Cu and 

Pb content in all off the sample is not detected. From organoleptic analyzing the 

respons of panelist showed that the maximum of smell, taste and texture are 

obtained from the third sample with value 67%; 50%; and 58%. The research 

shows that the chewing gum product has conformed to the National 

Standarization Agency of Indonesia (SNI 3547-2,2008). 

 

Keywords: Lime, Latex,Gum Base, Chewing Gum 
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