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INTISARI
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana pengaruh jumlah sukrosa dan lama penyimpanan terhadap karakteristik mix juice daun katuk dengan jeruk lemon.
Rancangan Percobaan yang digunakan pada penelitian utama adalah pola factorial 3x4 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua kali ulangan. Variabel yang digunakan adalah jumlah sukrosa (10%, 15% dan 20%) dan lama penyimpanan (1 minggu, 2 minggu, 3 minggu, 4 minggu).
Hasil penelitian menunjukan bahwa sampel yang terpilih adalah s3p1 (jumlah sukrosa 20% dan lama penyimpanan 1 minggu), dengan kadar protein 0,760%, kadar gula total 52,86%, kadar polifenol 0,0220% dan total mikroba 36,5 sel/ml.

















ABSTRACT
The purpose of this study was to determine the influence of the amount of sucrose amount and storage time for character cinnamon leaf juice mixed with lemon juice.
The research was used completely randomized experimental design with 3x4 factorial by two replicated. Variabels were conducted sucrose amount (10%, 15%, and 20%) and strorage time (1 week, 2 week, 3 week and 4 week). 
The results showed that the selected sample is s3p1 (sucrose 20% and the amount of storage duration 1 week). This product the protein content 0.760%, total sugar 52.86%, polyphenol content 0.0220% and microorganism total 36,5 cells/ml.
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