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ABSTRACT 

 Bengkuang was rich in nutrition, but so far the utilization of bengkuang 

was still less. Syrup was a way of product diversification of bengkuang. The 

purpose of this research was to get the best ratio of  bengkuang extract and 

pandanus leaf exctract in making syrup based on National Standard of Indonesian. 

This research used a Completed Randomized Design with five treatments and four 

replications. The treatments were ratio of bengkuang extract and pandanus leaf 

extract BP1 (100:0), BP2 (95:5), BP3 (90:10), BP4 (85:15), and BP5 (80:20). The value of 

observation were analyzed using Analysis of Varians followed by Duncan’s New 

Multiple Range Test on 5% level. The result of this research showed that ratio of  

bengkuang extract and pandanus leaf extract given significantly effect on sucrose 

concentration, viscosity, colour, smell and overall hedonic assessment, but not 

significants on visibility and flavour. The best treatment was BP5 (80:20bengkuang 

extract and pandanus leaf extract) with sucrose concentration 71.63%, viscosity 

451.46 cP, colourgreen, visibility not muddy, flavourfull pandanus, taste sweet and 

overallassesment favored by panelists. 

 

Keywords: Syrup, bengkuang extrac, pandanus leaf extract. 

 

PENDAHULUAN 

 Sirup adalah sejenis minuman 

berupa larutan kental dengan citarasa 

beranekaragam yang mengandung  

gula tinggi yaitu antara 55-65%. 

Bengkuang merupakan salah satu 

bahan yang dapat diolah menjadi 

sirup.Sirup bengkuang memiliki 

beberapa kelemahan yaitu warna 

yang kurang menarik dan aroma 

sirup yang kurang diminati oleh 

konsumen, sehingga perlu dilakukan 

penambahan bahan tambahan agar 

warna dan aroma sirup bengkuang 

lebih menarik dan disukai oleh 

konsumen.Salah satu bahan 

tambahan yang dapat digunakan 

adalah daun pandan.Kandungan 

pewarna alami, pewangi alami dan 

senyawa antioksidan pada daun 

pandan ini diharapkan dapat 

meningkatkan daya tarik konsumen 

terhadap sirup bengkuang yang 

dihasilkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan rasio terbaik 

penambahan sari daun pandan dan 

sari bengkuang dalam pembuatan 
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sirup yang memenuhi standar mutu 

No. 01-3544:2013 dan disukai oleh 

panelis. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan-bahan yang digunakan 

dalam pembuatan sirupadalah umbi 

bengkuang yang diperoleh dari Desa 

Bukit Payung, Kecamatan 

Bangkinang Seberang, Kabupaten 

Kampar dan daun pandan yang 

diperoleh dari lingkungan kampus 

Fakultas Pertanian, air, CMC serta 

gula pasir. Bahan kimia yang 

digunakan adalah HCl, NaOH, KI, 

H2SO4, natrium thiosulfat 0,1 N, 

akuades, Luff Schoorl,  dan NaCl.  

Alat-alat yang digunakan 

untuk pembuatan produk adalah 

pisau, blender, corong, baskom, kain 

saring, kompor, panci, aluminium 

foil, botol kaca, penutup botol, 

sendok, nampan, timbangan, wadah 

plastik, kamera, serta alat tulis. Alat 

yang digunakan untuk analisis yaitu 

pH meter, stopwatch, pipet tetes, 

gelas ukur, kertas saring, labu takar, 

penangas air, hand refraktometer, hot 

plate,erlenmeyer, buret, timbangan 

analitik, viskometer, magnetik stirrer 

dan booth. 

Penelitian dilaksanakan 

secara eksperimen dengan 

menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 

lima perlakuan dan empat kali 

ulangan sehingga diperoleh 20 unit 

percobaan. Perlakuan dalam 

penelitian ini adalah rasio sari 

umbibengkuang (B) dan sari daun 

pandan (P) dengan susunan sebagai 

berikut: 

BP1= Sari bengkuang dan sari daun 

pandan (100% : 0%)  

BP2= Sari bengkuang dan sari daun 

pandan (95% : 5%)  

BP3=Sari bengkuang dan sari daun 

pandan (90% : 10%) 

BP4=Sari bengkuang dan sari daun 

pandan (85% : 15%) 

BP5= Sari bengkuang dan sari daun 

pandan (80% : 20%) 

 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Sari Bengkuang 

 Pembuatan sari bengkuang 

mengacu pada pembuatan sari nanas 

menurut Fitriani dan Sribudiani 

(2009). Bengkuang yang digunakan 

adalah bengkuang berdiameter antara 

5-10 cm, kulit berwarna cokelat 

muda dan tidak terdapat cacat pada 

buah. Bengkuang dikupas kulitnya 

lalu dicuci bersih. Selanjutnya 

dipotong-potong agar memudahkan 

dalam proses penghancuran. Umbi 

bengkuang yang telah dipotong-

potong dihancurkan dengan blender 

dengan penambahan air 2:1 (umbi 

bengkuang:air) hingga menjadi 

bubur umbibengkuang. Bubur umbi 

bengkuang kemudian disaring 

menggunakan kain saring dan 

diperoleh sari bengkuang.  

Pembuatan Sari Daun Pandan 

 Pembuatan sari daun pandan 

mengacu kepada Tarigan 

(2016).Daun pandan yang digunakan 

adalah daun pandan yang berwarna 

hijau tua. Daun pandan  dibersihkan 

dengan air mengalir, lalu diblansing 

selama 3 menit pada suhu ±85°C. 

Selanjutnya dihancurkan dengan 

blender dengan perbandingan daun 

pandan dan air 1:3 hingga halus. 

Larutan daun pandan disaring 

menggunakan kain saring sehingga 

diperoleh sari daun pandan. 
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Pembuatan Sirup 

 Pembuatan sirup bengkuang 

mengacu kepada Hadiwijaya (2013). 

Sari bengkuang dan sari daun pandan 

yang telah didapat sebelumnya 

dicampurkan sesuai dengan 

perlakuan. Campuran sari bengkuang 

dan sari daun pandandimasak dengan 

suhu ±100°C sambil ditambahkan 

gula cair70% dan CMC 0,2%. 

Pembuatan gula cair dilakukan 

dengan cara mencampurkan gula dan 

air dengan perbandingan 1:1. 

Campuran tersebut diaduk selama 10 

menit agar larut dan mengental 

Pembotolan  

 Setelah proses pemasakan 

dilakukan pengisian ke dalam wadah 

atau botol.Botol dan tutup yang akan 

digunakan harus disterilisasi terlebih 

dahulu dengan merebus botol 

didalam air selama ± 1 jam 

(Andriani, 2015). Proses pengisian 

sirup ke dalam botol harus dilakukan 

pada waktu sirupmasih panas (hot 

filling). Ruang antara (head 

space)diberikan sebesar 4 cm. 

 

 Pasteurisasi 

 Setelah dilakukan pengisian, 

maka botol harus cepat ditutup, 

kemudian dilakukan 

pasteurisasi.Pasteurisasi sirup 

mengacu pada Andriani (2015) 

dilakukan pada suhu 80ºC selama 30 

menit.Saat pasteurisasi tutup botol 

agak sedikit dilonggarkan agar 

proses deaerasi berjalan sempurna. 

Proses deaerasi bertujuan untuk 

menghilangkan udara dari dalam 

bahan dan mencegah adanya 

gelembung-gelembung udara pada 

sirup yang telah dibotolkan. 

 

Analisis Data 

Parameter yang diuji dalam 

penelitian ini adalah  kadar sukrosa, 

viskositas  

tingkat pengendapan dan uji sensori 

(Warna, tingkat kejernihan, aroma 

dan rasa).  Data yang diperoleh dari 

hasil pengamatan akan dianalisis 

secara statistik dengan 

menggunakananalisis sidik ragam 

(ANOVA). Jika F hitung ≥ F tabel 

maka analisis akan dilanjutkan 

dengan uji Duncan New Multiple 

Range Test (DNMRT) pada taraf 5%. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Sukrosa 

Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perbandingan 

sari bengkuang dan sari daun pandan 

berpengaruh nyata terhadap kadar 

sukrosa sirup yang dihasilkan. Rata-

rata kadar sukrosa sirup bengkuang 

setelah diuji lanjut dengan DNMRT 

pada taraf 5% dapat dilihat pada 

Tabel 1.

 

Tabel 1. Rata-rata kadar sukrosa sirup bengkuang 

Perlakuan Kadar sukrosa (%) 

BP1 = Rasio bengkuang dan daun pandan (100:0) 75,02a 
BP2 = Rasio bengkuang dan daun pandan (95:5) 73,62b 

BP3 = Rasio bengkuang dan  daun pandan (90:10) 73,41b 

BP4= Rasio bengkuang dan daun pandan (85:15) 73,02b 
BP5 = Rasio bengkuang dan daun pandan (80:20) 71,63c 

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang  

nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 

  

BerdasarkanTabel 1terlihat bahwa kadar sukrosa sirup bengkuang berkisar 
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antara 71,63-75,02%. Kadar 

sukrosa tertinggi terdapat pada 

perlakuan BP1 yaitu rasio sari 

bengkuang dan sari daun pandan 

(100:0) dengan kadar sukrosa 

75,02% dan kadar sukrosa terendah 

terdapat pada perlakuan BP5yaitu 

rasio bengkuang dan daun pandan 

(80:20) dengan kadar sukrosa 

71,63%. Tabel 1 menunjukkan 

bahwa perlakuan BP1berbeda nyata 

dengan perlakuan BP2, BP3, BP4 dan 

BP5. Perlakuan BP2berbeda tidak nyata 

dengan perlakuan BP3 dan BP4 namun 

berbeda nyata dengan perlakuan BP1 

dan BP5.  Kadar sukrosa sirup 

semakin menurun seiring dengan 

semakin rendah konsentrasi sari 

bengkuang dan semakin tinggi 

konsentrasi sari daun pandan.Hal ini 

disebabkan karena bahan dasar 

pembuatan sirup yaitu bengkuang 

mengandung sukrosa. Menurut 

Kamsina (2014) bengkuang 

mengandung gula 2,17% dan gula 

non-pereduksi 3,03%. Kandungan 

gula pada bengkuang ini  

menyebabkan peningkatan kadar 

sukrosa sirup bengkuang yang 

dihasilkan. 

Selain dari bahan baku, penambahan 

gula saat proses pembuatan sirup 

juga menyebabkan peningkatan 

kadar sukrosa sirup 

bengkuang.Menurut Badan 

Standarisasi Nasional (2013) gula 

pasir  terdiri dari sebagian besar 

sukrosa yaitu 99% dan beberapa 

komponen non sukrosa, sehingga 

dengan penambahan gula dari luar 

maka dengan sendirinya akan 

bertambah kadar sukrosanya, 

sehingga kadar sukrosa pada sirup 

bengkuang semakin tinggi. 

 Hal ini sesuai dengan 

penelitian Hadiwijaya (2013) yang 

melakukan penambahan gula pada 

pembuatan sirup buah naga merah 

dengan penambahan gula 55-65% 

menghasilkan sirup dengan kadar 

gula berkisar antara 65,78-

71,35%Menurut Standar Nasional 

Indonesia (SNI) kadar sukrosa 

minimal sirup adalah 65%, sirup 

bengkuang semua perlakuan telah 

memenuhi SNI karena kadar 

sukrosanya telah mencapai 65%. 

 

Viskositas 

Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perbandingan  

sari bengkuang dan sari daun pandan 

berpengaruh nyataterhadap viskositas 

sirup yang dihasilkan. Rata-rata 

tingkat viskositas sirup bengkuang 

setelah diuji lanjut dengan DNMRT 

pada taraf 5% dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

 

Tabel 2. Rata-rata viskositas sirup bengkuang 
Perlakuan Viskositas (cP) 

BP1 = Rasio bengkuang dan daun pandan (100:0) 550,75b 
BP2 = Rasio bengkuang dan daun pandan (95:5) 543,99b 

BP3 = Rasio bengkuang dan  daun pandan (90:10) 510,87ab 

BP4= Rasio bengkuang dan daun pandan (85:15) 498,17ab 

BP5 = Rasio bengkuang dan daun pandan (80:20) 451,46a 
Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang  
nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 

 

 

Berdasarkan Tabel 10terlihat bahwa 

viskositas sirup bengkuang berkisar 

antara 451,46-550,75 cP. Viskositas 

tertinggi terdapat pada perlakuan BP1 

yaitu rasio sari bengkuang dan sari 

daun pandan (100:0) dengan nilai 
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viskositas 550,75 cP dan nilai 

viskositas terendah terdapat pada 

perlakuan BP5yaitu rasio sari 

bengkuang dan sari daun pandan 

(80:20) dengan nilai viskositas 

451,46 cP.Tabel 10 menunjukkan 

bahwa perlakuan BP1berbeda tidak 

nyata dengan perlakuan BP2,BP3 

danBP4, BP5 berbeda tidak nyata 

dengan BP3 danBP4, namunBP5 

berbeda nyata dengan BP1dan BP2. 

 Viskositas sirup menurun 

seiring dengan semakin 

sedikitnyaasari bengkuang dan 

semakin banyaknyasari daun pandan 

yang ditambahkan. Hal ini berkaitan 

dengan kadar sukrosa sirup yang 

diperoleh. Semakin tinggi kadar 

sukrosa maka viskositas sirup 

semakin meningkat. Kadar sukrosa 

dipengaruhi oleh banyaknya gula 

yang terkandung didalam 

sirupPeningkatan kadar viskositas ini 

sejalan dengan hasil penelitian 

Pratama dkk.(2013) yang 

menyatakan bahwa viskositas sirup 

tomarillo semakin meningkat dengan 

semakin tingginya konsentrasi gula 

yang ditambahkan.Viskositas sirup 

tomarillo perlakuan terbaik adalah 

1869 cP ini lebih tinggi 

dibandingkan viskositas sirup 

bengkuang yang dihasilkan dalam 

penelitian ini. Perbedaan viskositas 

sirup yang dihasilkan disebabkan 

perbedaan bahan baku yang 

digunakan dalam pembuatan sirup. 

 

Tingkat Pengendapan  
 Pengamatan tingkat 

pengendapan sirup bengkuang 

dilakukan sebanyak tiga kali yaitu 

hari ke-0, hari ke-7 dan hari ke-14. 

Hasil pengamatan tingkat 

pengendapan sirup bengkuang 

disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Tingkat pengendapan sirup bengkuang hari ke-0 hingga ke-14 

Perlakuan 
Hari 
ke-0 

Hari 
ke-7 

Hari 
ke-14 

BP1 = Rasio bengkuang dan daun pandan (100:0) - - - 

BP2 = Rasio bengkuang dan daun pandan (95:5) - - - 
BP3 = Rasio bengkuang dan  daun pandan (90:10) - - - 

BP4= Rasio bengkuang dan daun pandan (85:15) - - - 

BP5 = Rasio bengkuang dan daun pandan (80:20) - - - 
Ket: - tidak ada endapan  
 

Berdasarkan  pengamatan secara 

visual yang dilakukan selama 14 

hari, mulai dari hari ke-0, hari ke-7 

hingga hari ke-14 tidak ditemukan 

adanya endapan. Hal ini diduga 

karena penambahan CMC pada 

proses pembuatan sirup bengkuang.  

Arfini (2011) menyatakan bahwa 

salah satu upaya yang dilakukan 

untuk mengurangi endapan selama 

penyimpanan adalah penggunaan 

bahan penstabil. Penggunaan 

CMCdapat mempertahankan 

konsistensi larutan. Carboxymethyl 

celluloseakan mengurangi atau 

menghilangkan kecenderungan 

penggabungan partikel dan 

pengendapan pada Produk. Kamal 

(2010) telah melakukan penelitian 

tentang pengaruh penambahan CMC 

pada larutan sukrosa yang 

menyatakan keberadaan CMC dalam 

larutan cenderung membentuk ikatan 

silang dalam molekul polimer yang 

menyebabkan molekul pelarut akan 

terperangkap didalamnya sehingga 

terjadi immobilisasai molekul pelarut 

yang dapat membentuk struktur 

molekul yang kaku. 
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Uji Sensori Secara Deskriptif 

Warna 

 Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perbandingan  

sari bengkuang dan sari daun pandan 

berpengaruh nyata terhadap atribut 

warna sirup yang dihasilkan. Rata-

rata uji sensori warna bengkuang 

setelah diuji lanjut dengan DNMRT 

pada taraf 5% dapat dilihat pada 

Tabel 4. 

 

Tabel 4. Rata-rata skor penilaian warna sirup bengkuang 

Perlakuan 

Skor warna 

Sebelum 

pengenceran 

Sesudah 

pengenceran 

BP1 = Rasio bengkuang dan daun pandan (100:0) 1,40a 1,60a 

BP2 = Rasio bengkuang dan daun pandan (95:5) 1,80b 1,87a 

BP3 = Rasio bengkuang dan  daun pandan (90:10) 3,20c 3,43b 

BP4= Rasio bengkuang dan daun pandan (85:15) 3,70d 3,80c 
BP5 = Rasio bengkuang dan daun pandan (80:20) 3,87d 3,97c 

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang  

nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 

Ket. Warna sebelum pengenceran : 1: Kuning, 2: Kuning kehijauan, 3: Hijau muda, 4: Hijau, 5: 

Sangat hijau.Warna sesudah pengenceran : 1: Kuning, 2: Agak kuning kehijauan, 3: Kuning 

kehijauan, 4: Hijau muda, 5: Hijau. 
 

Berdasarkan Tabel 4 terlihat bahwa 

rata-rata skor penilaian warna secara 

deskriptif terhadap warna sirup 

bengkuang sebelum pengenceran 

adalah berkisar antara 1,40-3,87 

(kuning hingga hijau).. Semakin 

rendah konsentrasi sari bengkuang 

dan semakin tinggikonsentrasi sari 

daun pandan maka warna sirup 

bengkuang yang dihasilkan akan 

semakin hijau.Peningkatan intensitas 

warna hijau pada sirup bengkuang 

disebabkan karena peningkatan 

konsentrasi sari daun pandan yang 

banyak mengandung klorofil. Hal ini 

sejalan dengan pendapat Palupi dkk. 

(2009) bahwa daun pandan memiliki 

pigmen warna hijau yang disebut 

dengan klorofil.Pigmen klorofil 

merupakan pigmen yang 

menyumbangkan warna hijau pada 

daun pandan.Raismawati dkk. (2012) 

melakukan penelitian sirup terapan 

(tebu rasa pandan) dengan perlakuan 

penambahan sari daun pandan 

sebagai penambah aroma dan 

pewarna alami sirup tebu. 

 Skor penilaian secara 

deskriptif terhadap warna sirup 

bengkuang sesudah pengenceran 

adalah berkisar antara 1,60-3,97 

(agak kuning kehijauan hingga hijau 

muda). Terjadinya peningkatan 

intensitas warna hijau sirup 

bengkuang setelah dilakukan 

pengenceran (agak kuning kehijauan 

hingga hijau muda) namun tidak 

sebesar peningkatan intensitas warna 

sirup bengkuang sebelum 

pengenceran (kuning hingga hijau). 

Hal ini disebabkan karena adanya 

penambahan air saat sirup 

diencerkan, sehingga intensitas 

warna hijau semakin berkurang.   

 

Tingkat Kejernihan 

 Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perbandingan 

sari bengkuang dan sari daun pandan 

berpengaruh tidak nyata terhadap 

kejernihan sirup yang dihasilkan. 

Rata-rata skor tingkat kejernihan 

sirup bengkuang dapat dilihat pada 

Tabel 5. 
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Tabel 5. Rata-rata skor tingkah kejernihan sirup bengkuang 
Perlakuan Skor tingkat kejernihan 

BP1 = Rasio bengkuang dan daun pandan (100:0) 3,17 

BP2 = Rasio bengkuang dan daun pandan (95:5) 3,30 

BP3 = Rasio bengkuang dan  daun pandan (90:10) 3,50 

BP4 = Rasio bengkuang dan daun pandan (85:15) 3,57 

BP5 = Rasio bengkuang dan daun pandan (80:20) 3,60 

Ket : 1: Sangat keruh, 2: Keruh, 3: Sedikit keruh, 4: Tidak keruh, 5: Sangat tidak keruh. 

  

Berdasarkan Tabel 5terlihat 

rata-rata skor tingkat kejernihan sirup 

bengkuang berkisar antara 3,17-3,60 

(sedikit keruh-tidak keruh). Semua 

perlakuan pada penelitian ini 

menggunakan CMC dengan 

konsentrasi yang sama yaitu 0,2%. 

Penggunaan konsentrasi CMC yang 

sama ini menyebabkan skor tingkat 

kejernihan sirup relatif sama. 

Menurut Arfini (2011) penampakan 

keruh pada sirup buah dipengaruhi 

oleh kestabilan suspensinya. 

Kekeruhan dapat disebabkan bahan-

bahan tersupensi yang bervariasi 

dariukuran koloidal sampai dispersi 

kasar. Penggunaan CMC dapat 

meminimalisir tingkat kekeruhan 

sirup karena CMC berfungsi sebagai 

stabilizer, pengental, dan pengemulsi 

(Kamal, 2010). Sirup bengkuang 

yang dihasilkan pada penelitian ini 

menunjukkan tingkat kekeruhan 

yang rendah. Menurut Juansah 

(2009) beberapa penentukualitas 

sirup adalah kekentalan, kekeruhan, 

dan kadar padatan terlarutnya. 

Kekeruhan merupakan banyaknya 

partikel bahan yang tersuspensi pada 

suatu larutan 

 

 Aroma 

Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perbandingan 

sari bengkuang dan sari daun pandan 

berpengaruh nyata terhadap atribut 

aroma sirup yang dihasilkan. Rata-

rata skor penilaian aroma sirup 

setelah diuji lanjut dengan DNMRT 

pada taraf 5%  dapat dilihat pada 

Tabel 6. 

 

Tabel 6. Rata-rata skor penilaian aroma sirup bengkuang 

Perlakuan 

Skor aroma 

Sebelum 

pengenceran 

Sesudah 

pengenceran 

BP1 = Rasio bengkuang dan daun pandan (100:0) 2,40a 2,30a 

BP2 = Rasio bengkuang dan daun pandan (95:5) 4,10b 3,75a 

BP3 = Rasio bengkuang dan  daun pandan (90:10) 4,20b 3,97b 

BP4 = Rasio bengkuang dan daun pandan (85:15) 4,60c 4,67c 

BP5 = Rasio bengkuang dan daun pandan (80:20) 4,63c 4,70c 

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang  

nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 

  

Berdasarkan Tabel 6terlihat 

bahwar rata-rata skor penilaian 

aroma sirup bengkuang sebelum 

pengenceran berkisar antara 2,40-

4,63 (beraroma bengkuang hingga 

sangat beraroma pandan). Penilaian 

tertinggi aroma sirup bengkuang 

adalah pada perlakuan BP5 rasio sari 

bengkuang dan sari daun pandan 

(80:20) dengan skor 4,63 (sangat 

beraroma pandan) sedangkan yang 

terendah pada perlakuan BP1 rasio 

bengkuang dan daun pandan (100:0) 

dengan skor 2,40 (beraroma 

bengkuang). Perlakuan BP1 berbeda 

nyata dengan semua perlakuan, 
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sementara perlakuan BP2 berbeda 

tidak nyata dengan BP3 namun 

berbeda nyata dengan perlakuan BP1, 

BP4 dan BP5.Perlakuan BP4 berbeda 

tidak nyata dengan perlakuan BP5 

namun berbeda nyata dengan 

perlakuan BP1, BP2 dan BP3. Terjadi 

peningkatan skor aroma sirup 

bengkuang seiring dengan 

peningkatan konsentrasi sari daun 

pandandan penurunan konsentrasi 

sari  bengkuang.  Hal ini disebabkan 

karena pada daun pandan terdapat 

senyawa aromatik.Semakin tinggi 

konsentrasi sari daun pandan 

menyebabkan semakin tinggi 

konsentasi senyawa 

volatilnya.Ningrum (2013) 

menyatakan bahwa selain 

mempunyai kandungan klorofil (zat 

warna hijau), pandan juga 

mengandung senyawaalkaloid, 

saponin, flavoida, tannin, 

polifenoldan aroma harum dari daun 

pandan berasal dari molekul 2-

Acetyl-1-pyrroline. 

 Hasil penelitian Sukandar 

(2007) menunjukkan pandan wangi 

merupakan spesies tumbuhan dari 

genus Pandanaceae penghasil 

minyak atsiri. Minyak atsiri dari 

distilat daun pandan wangi ini 

mengandung senyawa 3-metil 2 (5H) 

furanon, 3-alil-6-metoksifenol, dietil 

ester 1,2- benzenadikarbosilat, dan 

1,2,3-propanetril ester asam 

dodekanoat. Senyawa-senyawa 

tersebut yang menyebabkan aroma 

daun pandan wangi menjadi wangi 

ketika dipanaskan. 

 Penilaian secara deskriptif 

terhadap aroma sirup bengkuang 

sesudah pengenceran adalah berkisar 

antara 2,30-4,70 (agak beraroma 

bengkuang hingga beraroma 

pandan). Penilaian tertinggi aroma 

sirup bengkuang adalah pada 

perlakuan BP5 rasio sari bengkuang 

dan sari daun pandan (80:20) dengan 

skor 4,70 (beraroma pandan) 

sedangkan yang terendah pada 

perlakuan BP1 rasio bengkuang dan 

daun pandan (100:0) dengan skor 

1,40 (agak beraroma pandan). 

Perlakuan BP1 berbeda tidak nyata 

dengan perlakuan BP2  namun 

berbeda nyata dengan perlakuan BP3, 

BP4 danBP5.  Perlakuan BP4 berbeda 

tidak nyata dengan perlakuan BP5 

namun berbeda nyata dengan 

perlakuan BP1, BP2 dan BP3.Terjadi 

penurunan intesitas aroma sirup 

sebelum pengenceran (beraroma 

bengkuang hingga sangat beraroma 

pandan) dan sesudah pengenceran 

(agak beraroma bengkuang hingga 

beraroma pandan).Hal ini disebabkan 

karena adanya penambahan air saat 

pengenceran sirup. Air akan 

menurunkan konsentrasi aroma sirup 

bengkuang yang dihasilkan, sehigga 

penilaian panelis terhadap aroma 

sirup bengkuang yang dihasilkan 

juga ikut berubah. 

 

Rasa 

Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perbandingan 

sari bengkuang dan sari daun pandan 

berpengaruh tidak nyata terhadap 

atribut rasa sirup yang dihasilkan. 

Rata-rata skor penilaian rasa sirup 

bengkuang setelah diuji lanjut 

dengan DNMRT pada taraf 5% dapat 

dilihat pada Tabel 7. 
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Tabel 7. Rata-rata rasa sirup bengkuang 

Perlakuan Skor rasa 

BP1 = Rasio bengkuang dan daun pandan (100:0) 4,17 

BP2 = Rasio bengkuang dan daun pandan (95:5) 4,23 

BP3 = Rasio bengkuang dan  daun pandan (90:10) 4,27 

BP4= Rasio bengkuang dan daun pandan (85:15) 4,33 
BP5 = Rasio bengkuang dan daun pandan (80:20) 4,40 

Ket: 1: Tidak manis, 2: Sedikit manis, 3: Agak manis, 4: Manis, 5: Sangat manis. 

 

Berdasarkan  Tabel 7 terlihat bahwa skor penilaian rasa sirup bengkuang 

berkisar antara 4,17-4,40 

(manis). Hasil penilaian panelis 

terhadap rasa sirup bengkuang setiap 

perlakuan relatif sama. Rasa manis 

pada sirup bengkung dipengaruhi 

oleh rasa manis yang dimiliki 

bengkuang yang berasal dari 

oligosakarida yang disebut inulin. 

Kamsina (2014) menyatakan bahwa 

inulin merupakan polimer dari unit-

unit fruktosa. Selain adanya inulin, 

penambahan gula pada saat 

pembuatan sirup juga 

menyumbangkan rasa manis pada 

sirup bengkuang yang dihasilkan. 

Rasa manis dari bengkuang tidak 

semanis rasa gula yang ditambahkan 

sehingga menyebabkan rasa manis 

dari gula yang ditambahkan lebih 

dominan dari pada rasa manis dari 

bengkuang. Penambahan konsentrasi 

gula yang sama pada saat pembuatan 

sirup inilah yang menyebabkan 

penilaian rasa sirup bengkuang yang 

dirasa panelis relatif sama. Gula 

memegang peranan dan fungsi yang 

sangat besar dalam industri 

minuman. Luthony (1990) 

menyebutkan bahwa gula berfungsi 

sebagai pemanis, menyempurnakan 

rasa asam, citarasa lain dan juga 

memberikan rasa berisi karena 

memperbaiki kekentalan.  

 

Penilaian Keseluruhan Secara 

Hedonik 

Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perbandingan 

sari bengkuang dan sari daun pandan 

berpengaruh nyata terhadap penilaian 

panelis secara keseluruhan terhadap 

sirup yang dihasilkan. Rata-rata skor 

penilaian keseluruhan sirup 

bengkuang setelah diuji lanjut 

dengan DNMRT pada taraf 5% dapat 

dilihat pada Tabel 8. 

 

Tabel 8. Rata-rata penilaian keseluruhan (uji hedonik) sirup bengkuang 
Perlakuan Skor hedonik 

BP1 = Rasio bengkuang dan daun pandan (100:0) 3,38a 
BP2 = Rasio bengkuang dan daun pandan (95:5) 3,56ab 

BP3 = Rasio bengkuang dan  daun pandan (90:10) 3,61bc 

BP4= Rasio bengkuang dan daun pandan (85:15) 3,79c 
BP5 = Rasio bengkuang dan daun pandan (80:20) 3,83c 

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang  

nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 

Ket: 1: Sangat tidak suka, 2: Tidak suka, 3: Antara suka dan tidak suka, 4: Suka, 5: Sangat suka 

 

Berdasarkan Tabel 

8terlihatskor penilaian panelis secara 

keseluruhan (hedonik) terhadap sirup 

bengkuang berkisar antara 3,38-3,83 

(antara suka dan tidak suka hingga 

sangat suka). Penilaian tertinggi 

sirup secara keseluruhan didapat 

pada perlakuan BP5 rasio sari 

bengkuang dan sari daun pandan 

(80:20) dengan skor 3,83 (sangat 
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suka) sedangkan yang terendah pada 

perlakuan BP1 rasio sari bengkuang 

dan sari daun pandan (100:0) dengan 

skor 3,38 (antara suka dan tidak 

suka). Semakin tinggi konsentrasi 

sari daun pandan dan semakin rendah 

konsentrasi sari bengkuang 

menyebabkan semakin tinggi tingkat 

kesukaan panelis. Hasil uji hedonik 

menunjukkan perlakuan 

BP5mempunyai perpaduan warna, 

tingkat kejernihan, aroma dan rasa 

yang seimbang sehingga dihasilkan 

sirup dengan karakteristik yang dapat 

diterima oleh panelis. Sirup 

perlakuan BP5berwarna hijau, 

penampakan sirup tidak keruh, 

sangat beraroma pandan dan berasa 

manis sehingga secara keseluruhan 

disukai oleh panelis. 

 

Pemilihan Sirup Perlakuan 

Terpilih 

Produk pangan diharapkan dapat 

memenuhi syarat mutu yang telah 

ditetapkan.Salah satu syarat mutu 

yang menjadi acuan produk makanan 

dan minuman di Indonesia adalah 

SNI serta uji sensori yang mampu 

diterima oleh konsumen.Produk 

pangan yang baik adalah yang 

memiliki nilai gizi yang baik, tidak 

berbahaya bagi tubuh dan dapat 

diterima secara keseluruhan oleh 

panelis melalui uji sensori. Hasil 

rekapitulasi semua data analisis 

kimia maupun uji sensori sirup 

bengkuang dapat dilihat pada Tabel 

9.

 

Tabel 9. Rekapitulasi data penilaian sirupperlakuan terpilih 

Parameter uji SNI 
Perlakuan 

BP1 

(100:0) 
BP2 

(95:5) 
BP3 

(90: 10) 
BP4 

(85: 15) 
BP5 

(80: 20) 

1 

Analisis 

kimia 

      

 

Kadar 

sukrosa (%) Min.65 
75,02

a
 73,62

b
 73,41

b
 73,41

b
 71,63

c
 

 

Viskositas - 451,46a 498,17ab 510,87ab 543,99b 550,75
b
 

 
Tingkat 

pengendapan  - - - - - - 

2 Uji deskriptif 
 

     

 Warna       

 

- Sebelum 

pengenceran 
Normal 1,40a 1,80b 3,20c 3,70

d
 3,87

d
 

 

- Setelah 

pengenceran 
Normal 1,60a 1,87a 3,43b 3,80

c
 3,97

c
 

 
Tingkat 

kejernihan 
- 3,17 3,30 3,50 3,55 3,60 

 
Aroma       

 
- Sebelum 
pengenceran 

Normal 2,40a 4,10b 4,20b 4,60
c
 4,63

c
 

 

- Setelah 

pengenceran 
Normal 2,30a 3,75a 3,97b 4,67

c
 4,70

c
 

 
Rasa Normal 4,17 4,23 4,27 4,33 4,40 

3 Uji hedonik - 3,38a 3,56
ab

 3,61
ab

 3,79
c
 3,83

c
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Berdasarkan tabel 9 

terlihatbahwa viskositas, tingkat 

pengendapan, tingkat kejernihan dan 

uji hedonik tidak memiliki standar 

dalam Standar Nasional Indonesia 

(SNI). Kadar sukrosa kelima 

perlakuan telah memenuhi standar 

SNI yaitu minimal 65%. Berdasarkan 

analisis kimia dan uji sensorisecara 

deskriptif yang meliputi warna, 

tingkat kejernihan, aroma, rasa dan 

penilaian keseluruhan sirup 

perlakuan BP4dan BP5sama-sama 

memiliki potensi untuk dijadikan 

sebagai sirup perlakuan terpilihtetapi 

sirup perlakuan BP5rasio sari 

bengkuang dan sari daun pandan 

(80:20) dipilih sebagai perlakuan 

terpilih. Hal ini dikarenakan sirup 

perlakuan BP5mendapatkan nilai 

viskositas dan skor uji sensori 

(warna, kejernihan, aroma, rasa dan 

penilaian keseluruhan) lebih tinggi 

dibanding BP4. 

 Sirup bengkuangperlakuan 

BP5memiliki kadar sukrosa 71,63%, 

viskositas 550,75 cP, berwarna hijau 

sebelum pengenceran dan berwarna 

hijau muda setelah pengenceran, 

penampakan sirup tidak keruh, 

sangat beraroma pandan sebelum 

pengenceran dan beraroma pandan 

setelah pengenceran, berasa manis 

dan disukai panelis secara 

keseluruhan. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian 

yang telah dilakukan dapat 

disimpulkan bahwa : 

1. Rasio sari bengkuang dan sari 

daun pandan berpengaruh 

nyata terhadap kadar sukrosa, 

viskositas, warna sirup 

sebelum dan sesudah 

pengenceran, aroma sirup 

sebelum dan sesudah 

pengenceran dan penilaian 

keseluruhan secara hedonik, 

tetapimemberikan pengaruh 

tidak nyata terhadap tingkat 

kejernihan dan rasa sirup yang 

dihasilkan. 

2. Perlakuan BP5rasio sari 

bengkuang dan sari daun 

pandan (80:20) dipilih sebagai 

perlakuan terpilih. Perlakuan 

BP5memiliki kadar sukrosa 

71,63%, viskositas 451,46 cP, 

berwarna hijau sebelum 

pengenceran dan berwarna 

hijau muda setelah 

pengenceran, penampakan 

sirup tidak keruh, sangat 

beraroma pandan sebelum 

pengenceran dan beraroma 

pandan setelah pengenceran, 

berasa manis dan disukai 

panelis secara keseluruhan. 

 

Saran 

Perlu dilakukan penelitian 

lanjutan mengenai daya simpan sirup 

bengkuang dan analisis finansialnya. 
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