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ABSTRAK

Buabh sirsak memiliki karakterisik yang manis dan asam, sehingga penulis memilih
buah sirsak untuk dijadikan sebagai eksperimen untuk pembuatan ligueur berbahan
dasar buah sirsak dengan metode destilasi. Penulis memilih buah sirsak ini untuk
memanfaatkan buah sirsak yang bisa dijadikan suatu produk minuman ligueur.
Metode penelitian yang digunakan penulis adalah metode penilaian dari panelis
terlatih, tidak terlatih, dan panelis konsumen.

Penulis memilih membuat ligueur sirsak untuk mengetahui kadar alkohol yang
didapat, rasa, warna, aroma dan juga keseluruhan. Dan memiliki penilaian yang
sangat baik dari masyarakat bahwa produk ligueur sirsak tersebut memiliki inovasi

yang baik.
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