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ABSTRACT

Syrup is one of the liguid processed products consumed by some people
as a thirst releasing drink. The purpose of this research was to get the best
formulation of padang sidimpuan salacca syrup with the addition of rosella flower
petal extract that meet the SNI 01-3455-2013. Study was conducted
experimentally using Completely Randomized Design with five treatments and
four replications thus obtained 20 experimental units. The treatments in this study
Ko (salacca extract 100% : rosella flower petal extact 0%), K; (salacca extract
95% : rosella flower petal extact 5%), K2 (salacca extract 90% : rosella flower
petal extact 10%), Kz (salacca extract 85% : rosella flower petal extact 15%), and
K (salacca extract 80% : rosella flower petal extact 20%). The data obtained were
analyzed by statistic using Analysis of Variance (ANOVA) followed by Duncan’s
New Multiple Range Test (DNMRT) on 5% level. The result showed that ratio of
salacca extract test rosella flower petal extract to making syrup significantly
affected the degree of acidity (pH), sucrose, viscosity, total dissolved solid and
sensory. The best treatment was K> with pH 4.55, sucrose 69.75%, viscosity
346.64cP, total dissolved solid 69.90°brix. Syrup characteristic of treatment Kz in
descriptive test had a purplish red color, scented salacca flavor, sweet little acid
taste, viscous consistency, and overall assessment were liked by the panelists.
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PENDAHULUAN

Salak (Salacca sumatrana)
termasuk  dalam suku palmae
(Araceae) yang tumbuh berumpun
yang memiliki keunggulan baik dari
segi rasa dan buahnya. Pemilihan
buah salak sebagai bahan utama

membuat produk sirup dikarenakan
buah salak merupakan buah tropis
asli Indonesia yang dapat diperoleh
sepanjang tahun, umur simpan yang
rendah, produksinya melimpah, dan
pengolahan yang masih terbatas.
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Kabupaten Tapanuli Selatan sendiri
sudah sejak lama dikenal sebagai
penghasil buah salak di Sumatera
Utara. Menurut data Badan Pusat
Statistik (2015) produksi buah salak
di kota Padang Sidimpuan pada
tahun 2014 mencapai 10.150.000
ton. Tingginya produksi buah salak
padang sidimpuan mengakibatkan
harga buah salak menjadi rendah.
Buah salak padang sidimpuan
memiliki rasa dan warna yang
berbeda dengan jenis salak lain
seperti salak pondoh yang berasa
manis dan hanya berwarna putih.
Salak padang sidimpuan umumnya
berasa sepat manis, berwarna putih,
putih  merah, dan merah serta
memiliki aroma yang lebih kuat dari
salak pondoh. Buah salak padang
sidimpuan umumnya dikonsumsi
masyarakat dalam bentuk segar,
dijadikan sebagai oleh-oleh, dan
sudah diolah menjadi beberapa
produk seperti manisan, Kkeripik,
selai, dodol, kurma, sirup, dan
minuman. Menurut Mahmud dkk.
(2008), dalam 100 g buah salak
terdapat karbohidrat sebesar 12,8 g,
energi 55 kkal, dan protein sebesar
0,4 g. Buah salak juga mengandung
mineral seperti kalium, besi, fosfor,
natrium, tiamin, dan vitamin yang
baik bagi tubuh. Kandungan nutrisi
yang terdapat pada buah salak segar
maupun salak olahan bermanfaat
untuk  menurunkan kolesterol,
memperkuat struktur tulang, dan
meningkatkan daya tahan tubuh
terhadap serangan penyakit (Siregar,
2009).

Melihat kandungan yang
terdapat pada salak terutama sebagai
sumber karbohidrat, energi dan
mengandung mineral serta fosfor,
maka salak dapat diolah sebagai
produk alternatif salah satunya

menjadi  olahan  sirup.  Sirup
merupakan salah satu produk olahan
cair yang dikonsumsi sebagian besar
orang sebagai minuman pelepas
dahaga dan mengandung paling
sedikit 65% sukrosa. Menurut
Uzlifah (2014), sirup adalah larutan
yang mengandung sukrosa atau gula
lain dengan kadar gula yang tinggi.
Sirup umumnya berbentuk
larutan pekat atau kental sehingga
dalam  mengkonsumsinya  tidak
langsung  diminum tetapi perlu
dilarutkan terlebih dahulu. Sirup juga
dikenal sebagai minuman dengan
rasa manis, sedikit asam, dan
memiliki  warna yang menarik,
sedangkan pada sirup salak memiliki
warna yang kurang menarik, dengan
demikian perlu dilakukan
penambahan bahan pewarna
tambahan pada pembuatan sirup
salak. Salah satu hasil pertanian yang
dapat digunakan sebagai pewarna
alami adalah kelopak bunga rosella.
Kelopak  bunga  rosella
terdapat senyawa-senyawa kimia
yang dapat memberikan banyak
manfaat bagi  tubuh  manusia.
Kandungan penting yang terdapat
pada kelopak bunga rosella adalah
pigmen antosianin yang merupakan
senyawa flavonoid yang berperan
sebagai antioksidan. Pigmen
antosianin ini  yang membentuk
warna alami pada kelopak bunga
rosella. Selain itu kelopak bunga
rosella mengandung 1,6% protein,
11,1% karbohidrat, dan vitamin C
214,68 mg (Maryani dan Kristiana,
2005). Pemanfaatan kelopak bunga
rosella sebagai bahan tambahan
pembuatan sirup dikarenakan di
dalam  kelopak bunga rosella
terkandung senyawa antosianin yang
merupakan antioksidan serta yang
menyebabkan warna merah dan ungu
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pada kelopak bunga rosella yang
diharapkan sirup yang dihasilkan
memiliki warna yang lebih menarik
dan tentunya aman dikonsumsi.
Penggunaan buah salak dan kelopak
bunga rosella sebagai bahan baku
pembuatan sirup diharapkan dapat
meningkatkan mutu sirup  yang
dihasilkan baik segi warna, rasa,
aroma, kekentalan, dan kandungan
gizinya. Pemilihan produk sirup
dikarenakan minuman ini merupakan
salah satu minuman yang banyak
digemari oleh masyarakat Indonesia.
Kelebihannya adalah mudah
dilarutkan dalam air, memiliki daya
simpan yang relatif lama, praktis
dalam penyajian sehingga
mempermudah mengkonsumsinya.
Beberapa penelitian tentang
sirup sebelumnya telah dilakukan
antara lain : Rahmaningtyas dkk.
(2016) meneliti tentang pengaruh
penambahan CMC terhadap
karakteristik sirup salak bali selama
penyimpanan, hasil penelitian
menunjukkan bahwa sirup salak bali
terbaik diperoleh CMC 1,25% dan
lama penyimpanan 4 minggu, dengan
viskositas 2250,00 cP, vitamin C
12,56 mg/100g, total gula 64,98%,
total padatan terlarut 38,00°Brix, pH
3,70, dan secara sensori rasa 5,13
(agak suka), aroma 5,60 (suka),
warna 5,13 (agak suka), serta
penerimaan keseluruhan 5,13 (agak
suka). Hartiati dkk. (2009) meneliti
tentang pengaruh preparasi bahan
baku rosella dan waktu pemasakan
terhadap aktivitas antioksidan sirup
bunga rosella, dari hasil penelitian
yang dilakukan didapatkan pengaruh
perlakuan preparasi bahan baku dan
waktu pemasakan berpengaruh nyata
terhadap warna, sedangkan terhadap
aroma, rasa, dan penerimaan
keseluruhan berpengaruh tidak nyata.

Hamidi (2016) meneliti tentang
penambahan sari jeruk nipis terhadap
mutu sirup buah kundur, dari
penelitian  didapatkan  perlakuan
terbaik dengan rasio buah kundur
dan jeruk nipis 85 : 15, pH 3,96,
kadar sukrosa 65%, viskositas 295,82
cP, dan total padatan terlarut
70,63°brix.  Potensi  pemanfaatan
kelopak  bunga rosella  dalam
pengolahan sirup salak masih perlu
dikembangkan. Saat ini belum
banyak diketahui apakah ekstrak
kelopak bunga rosella berpengaruh
terhadap  mutu  sirup  salak.
Berdasarkan latar belakang ini telah
dilaksanakan penelitian dengan judul
pembuatan sirup salak  padang
sidimpuan  dengan  penambahan
ekstrak kelopak bunga rosella.
Tujuan penelitian ini adalah untuk
mendapatkan formulasi terbaik dari
sirup salak padang sidimpuan dengan
penambahan ekstrak kelopak bunga
rosella mengaju pada SNI 01-3544-
2013.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah salak padang
sidimpuan yang diperoleh dari Pasar
Pagi Panam Pekanbaru, kelopak
bunga rosella yang diperoleh dari
Pasar Kodim Pekanbaru, air, dan
gula pasir (Gulaku). Bahan kimia
yang digunakan adalah CMC
(Koepoe-koepoe), indikator phenol
phtalein 1%, Hcl 2N, larutan Iluff
schoorl, KI 10%, H2SOs 25%,
natrium tiosulfit 0,1 N indikator
amilum 1% dan akuades.

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah pisau stainless
stell,  blender,  baskom, kain
saring/saringan, timbangan analitik,
pH meter, hand refraktometer, gelas
ukur, kertas label, erlenmeyer,
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pendingin balik, viskometer,
stopwatch, kompor, panci, botol
kaca, penutup botol, gelas ukur,
sendok, nampan, alat tulis serta
booth untuk uji sensori.

Metode Penelitian

Penelitian  dilaksanakan  secara
eksperimen menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL).
Pembuatan sirup salak dilakukan
dengan lima perlakuan dan empat
kali ulangan sehingga diperoleh 20
unit percobaan dengan susunan
perlakuan sebagai berikut:

Ko = ekstrak salak : ekstrak kelopak
rosella (100:0)

K1 = ekstrak salak : ekstrak kelopak
rosella ( 95:5)

K> = ekstrak salak : ekstrak kelopak
rosella (90:10)

Ks = ekstrak salak : ekstrak kelopak
rosella (85:15)

Ks = ekstrak salak : ekstrak kelopak
rosella (80:20)

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Ekstrak Salak
Pembuatan  ekstrak  salak
mengacu pada Lailatul (2013). Buah
salak yang telah disortir kemudian
dikupas dan dicuci dengan air bersih.
Daging buah salak dipisahkan
dengan biji dan daging buah
dipotong  kecil-kecil,  kemudian
dihaluskan menggunakan blender
dan penghalusan ditambah air
dengan perbandingan 2:1. Buah salak
yang sudah halus disaring, kemudian
dihasilkan ekstrak buah salak.
Pembuatan  Ekstrak
Bunga Rosella
Pembuatan ekstrak kelopak
bunga rosella mengacu pada Hartiati
dkk. (2009). Kelopak bunga rosella
yang telah disortir  kemudian

Kelopak

dipisahkan  dari  bijinya  serta
dipotong kecil-kecil, ditimbang
sebanyak 250 g, dicuci dengan air
mengalir, dihaluskan menggunakan
blender dengan ditambah air matang
dengan perbandingan (1:1). Kelopak
bunga rosella yang telah dihaluskan
disaring hingga menghasilkan larutan
kelopak bunga rosella jernih (ekstrak
kelopak bunga rosella).

Pembuatan Sirup Salak

Pembuatan  sirup  salak
mengacu pada Hamidi (2016).
Ekstrak salak dan ekstrak kelopak
bunga rosella ditimbang sesuali
perlakuan. Kemudian ekstrak salak
dan ekstrak kelopak bunga rosella
dicampur sesuai perlakuan dan
direbus dengan suhu £100°C selama
+10 menit dengan menambahkan
gula sebanyak 65% dan CMC 0,4%
serta diaduk agar gula larut dan
tercampur rata dengan ekstrak salak
dan rosella hingga mengental.

Pembotolan dan Pasteurisasi
Proses pengisian sirup ke
dalam botol harus dilakukan dengan
cara hot filling yaitu pada waktu
sirup masih panas. Ruang antara
(head space) diberikan sebesar 4 cm.
Kemudian ditutup  cepat dengan
penutup botol, tetapi tidak ditutup
rapat. Setelah dilakukan pembotolan
dilanjutkan pasteurisasi. Pasteurisasi
dilakukan dengan cara memanaskan
botol dan sirup dalam wadah yang
berisi air pada suhu 70°C selama 10
menit. Wadah pemanas diisi air
setengah dari tinggi botol sirup.
Selama pasteurisasi tutup botol agak
sedikit dilonggarkan agar proses
deaerasi berjalan sempurna. Proses
deaerasi bertujuan untuk
menghilangkan wudara dari dalam
bahan dan mencegah adanya
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gelembung-gelembung udara pada
sirup yang telah dibotolkan.

Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan
pada sirup salak meliputi derajat
keasaman (pH), viskositas
(kekentalan), kadar sukrosa, total
padatan terlarut, dan sifat sensori
yang meliputi warna, aroma, rasa,
dan tingkat kekentalan.

Analisis Data
Data yang diperoleh dari
pengamatan derajat keasaaman (pH),

viskositas, kadar sukrosa, total
padatan terlarut dan penilaian sensori
dianalisis secara statistik
menggunakan analisis sidik ragam
Jika Fhitung > Fravel maka dilakukan uji
lanjut menggunakan uji DNMRT
(Duncan’s New Multiple Range Test)
pada taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil sidik ragam derajat
keasaman (pH), viskositas, kadar
sukrosa dan total padatan terlarut.
Data dan analisis analisis kimia sirup
salak dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Data analisis kimia dan penilaian sensori sirup salak

Penilaian SNI* Perlakuan
KO Kl KZ K3 K4
1. Analisis Kimia
- pH 4699  465% 455 4,29 4,18
- Viskositas (cP) 44358 432,61% 346,64° 291,93° 167,85°
- Kadar Sukrosa (%) Min65%  70,26° 70,16° 69,75° 67,81°  66,65°
- Total padatan 70,68° 70,60 69,90° 67,85° 66,98
terlarut (°Brix)
2. Uji Deskriptif
- Warna Normal 1,00 3,00° 3,93° 4,00¢ 4,43¢
- Aroma Normal 2,03 2,07 2,13 2,23 2,27
- Rasa Normal 1,70° 2,03 2,83° 3,23¢ 3,33¢
- Kekentalan 4,23° 4,17  3,83° 2,90° 2,807
3. Uji Hedonik
- Warna 3,38° 3,51  355° 3,61° 3,83°
- Aroma 3,48 3,63° 3,85¢ 3,38 3,28%
- Rasa 3,342 3,59P 3,81° 3,63 3,392
- Kekentalan 3,68 3,71  3,85° 3,59% 3,46%
- Penilaian 3,442 3,49° 3,90° 3,65° 3,68°

Keseluruhan

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut uji

DNMRT pada taraf 5%.

Derajat Keasaman (pH)
Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan bahwa rata-rata derajat
keasaman sirup berkisar antara 4,18-
4,69. Derajat keasaman sirup salak
yang dihasilkan semakin menurun
seiring dengan meningkatnya jumlah

menurunnya jumlah ekstrak salak.
Hal ini dikarenakan ekstrak kelopak
bunga rosella memiliki pH yang
lebih rendah dibandingkan ekstrak
salak. Berdasarkan data analisis
bahwa ekstrak kelopak bunga rosella
memiliki pH 2,10 sedangkan ekstrak

salak 4,30 (Lampiran 21). Menurut

ekstrak kelopak bunga rosella dan
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Zubaidah (2010) yang menyatakan
bahwa ekstrak salak memiliki pH
4,46 dan Mukaromah (2010) ekstrak
kelopak bunga rosella memiliki pH
2.

Menurunnya derajat
keasaman (pH) sirup seiring dengan
meningkatnya penambahan jumlah
ekstrak kelopak bunga rosella dan
menurunnya ekstrak salak juga
berkaitan dengan kandungan asam
yang terkandung didalam masing-
masing bahan. Menurut Fardiaz
(1992) yang menyatakan bahwa pH
makanan dan minuman dipengaruhi
oleh kandungan asam yang terdapat
pada suatu bahan pangan secara
alami. Kelopak bunga rosella bersifat
asam karena memiliki kandungan
asam sitrat dan asam malat sebesar
13% (Maryani dan Kristiana 2005).
Menurut Fardiaz (1992), bahan
pangan dapat digolongkan atas
beberapa kelompok berdasarkan pH
nya yaitu bahan pangan berasam
rendah (pH >5,3), sedang (pH 4,5-
5,3), asam (pH 3,7-4,5), tinggi (pH
<3,7). Hasil pengamatan derajat
keasaman dari sirup salak yang

dihasilkan dapat digolongkan
kelompok sedang-asam.
Viskositas

Berdasarkan Tabel 1

menunjukkan bahwa rata-rata
viskositas sirup  berkisar antara
167,85-443,58 cP. Viskositas sirup
semakin meningkat seiring dengan
meningkatnya jumlah ekstrak salak
dan menurunnya ekstrak kelopak
bunga rosella yang ditambahkan. Hal
ini  disebabkan karena semakin
meningkatnya kandungan asam yang
terdapat dalam  ekstrak  salak
sehingga selama pemasakan
kelarutan gula akan  semakin
meningkat dan juga meningkatkan
viskositas larutan.

Peningkatan viskositas juga
berkaitan dengan kadar sukrosa dan
total padatan terlarut sirup. Semakin
meningkat kadar sukrosa maka
semakin meningkat pula viskositas
sirup yang dihasilkan (Tabel 7).
Selain  berkaitan dengan kadar
sukrosa viskositas juga berkaitan
dengan total padatan terlarut sirup.
Semakin tinggi total padatan terlarut
maka semakin meningkat viskositas
sirup yang dihasilkan (Tabel 8).
Menurut Setyowati (2004),
komponen padatan terlarut yang
semakin besar dalam suatu larutan
akan meningkatkan viskositas bahan.
Selanjutnya Susanto (2011) yang
menyatakan ~ bahwa  komponen
padatan yang terekstrak dan sukrosa
yang ditambahkan menyebabkan
terjadinya peningkatan kekentalan.

Viskositas sirup buah salak
yang dihasilkan pada perlakuan K
dengan penambahan ekstrak salak
dan ekstrak kelopak bunga rosella
90:10 hampir sama dengan viskositas
sirup  komersial yang beredar
dipasaran  yaitu sirup  Marjan
Boudoin rasa melon dan Marjan
Boudoin rasa fruitpunch (stroberi,
jeruk, dan mangga). Sirup salak
perlakuan Kz menghasilkan
viskositas  sebesar 346,64 cp,
sedangkan viskositas sirup komersial
yang beredar di pasaran Yyaitu
viskositas sirup Marjan Boudoin rasa
melon memiliki viskositas 345,70 cp,
dan sirup Marjan Boudoin rasa
fruitpunch ~ memiliki  viskositas
281,81 cp.  Viskositas  atau
kekentalan produk sirup tidak
terdapat pada SNI sehingga tidak ada
batas viskositas atau kekentalan yang
ditetapkan pada produk sirup.

Kadar Sukrosa
Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan bahwa rata-rata
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sukrosa sirup salak berkisar antara
66,65-70,26%. Kadar sukrosa sirup
mengalami penurunan seiring
bertambahnya ekstrak kelopak bunga
rosella dan berkurangnya jumlah
ekstrak salak yang ditambahkan. Hal
ini  disebabkan karena ekstrak
kelopak bunga rosella lebih sedikit
mengandung sukrosa dibandingkan
dengan ekstrak salak. Berdasarkan
hasil analisis (Lampiran 21), kadar
sukrosa ekstrak salak sebesar 6,5%
sedangkan ekstrak kelopak bunga
rosella sebesar 5% sehingga dengan
demikian terjadi penurunan kadar
sukrosa seiring dengan berkurangnya
jumlah ekstrak salak dan
bertambahnya ekstrak kelopak bunga
rosella yang ditambahkan ke dalam
sirup.

Gula (sukrosa) merupakan
fakor penting untuk sebuah produk
pangan, dimana kandungan gula
pada produk pangan dapat memberi
kesan yang baik terhadap penilaian
konsumen. Bahan pangan memiliki
kandungan atau komposisi sukrosa
yang berbeda-beda tergantung dari
jenis dan asal bahan tersebut. Kadar
sukrosa sirup salak berkisar antara
66,65-70,26%. Sirup salak pada
setiap perlakuan telah memenubhi
Standar Nasional Indonesia (SNI 01-
3544-2013) pada sirup yaitu minimal
65%.

Total Padatan Terlarut

Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan bahwa nilai rata-rata
total padatan terlarut sirup berkisar
antara  66,98-70,68°Brix.  Terjadi
peningkatan nilai total padatan
terlarut seiring dengan meningkatnya
jumlah ekstrak salak dan
menurunnya jumlah ekstrak kelopak
bunga rosella yang ditambahkan.
Kenaikan total padatan terlarut

disebabkan karena ekstrak salak
memiliki total padatan terlarut lebih
tinggi dibandingkan ekstrak kelopak
bunga rosella. Data analisis bahan
baku didapatkan total padatan
terlarut  ekstrak  salak  sebesar
30,10°Brix  sedangkan  ekstrak
kelopak bunga rosella sebesar
20°Brix. Kenaikan total padatan
terlarut juga disebabkan karena
adanya senyawa-senyawa sederhana
seperti karbohidrat yang terdapat
pada salak. Hal ini disebabkan
karena kandungan karbohidrat pada
salak lebih besar dari kelopak bunga
rosella yaitu sebesar 12,8% dan
11,1%, sehingga semakin banyak
penambahan ekstrak salak maka
semakin tinggi jumlah total padatan
terlarut dan semakin sedikit jumlah
penambahan ekstrak kelopak bunga
rosella maka semakin rendah jumlah
total padatan terlarut. Hal ini sejalan
dengan pendapat Trisnawati (2005)
yang menyatakan bahwa peningkatan
total padatan terlarut disebabkan
karena komponen-komponen
kompleks seperti karbohidrat terurai
menjadi  senyawa yang lebih
sederhana sehingga terjadi kenaikan
total padatan terlarut.

Besarnya  total  padatan
terlarut berbanding lurus dengan
kandungan gula yang terkandung
pada suatu bahan. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi
kadar sukrosa sirup maka semakin
tinggi pula total padatan terlarutnya.
Hal ini sejalan dengan Setyowati
(2004) yang menyatakan bahwa
komponen padatan terlarut yang
semakin besar dalam suatu larutan
akan meningkatkan viskositas bahan.
Selanjutnya Buckle dkk. (2007)
menyatakan bahwa kandungan total
padatan terlarut suatu bahan meliputi
gula reduksi, gula non pereduksi,
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asam organik, pektin, dan protein.
Oleh sebab itu semakin tinggi
penambahan sukrosa dapat
menghasilkan total padatan terlarut
yang lebih tinggi karena sukrosa
merupakan komponen penyusun dari
total padatan terlarut.

Warna

Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan bahwa uji  sensori
warna dengan penilaian secara
deskriptif sirup memiliki warna 1,00-
4,43 (kuning-merah keunguan) dan
didukung dengan hasil uji hedonik
yang dilakukan  panelis yang
memberikan  penilaian  3,38-3,83
(agak suka sampai suka) terhadap
atribut warna sirup. Penilaian secara
deskriptif ~ menunjukkan  bahwa
perlakuan Ks merupakan penilaian
tertinggi dengan skor 4,43 dan
berwarna merah keunguan
sedangkan penilaian terendah
terdapat pada perlakuan Ko yang
memiliki skor 1,00 dan berwarna
kuning. Uji deskriptif merupakan
salah satu cara untuk mengetahui
nilai dari karakteristik sirup yang
dihasilkan seperti penilaian warna.
Sirup yang lebih banyak
menggunakan ekstrak kelopak bunga
rosella lebih mengarah ke warna
merah keunguan sedangkan tanpa
penambahan ekstrak kelopak bunga
rosella dan murni ekstrak salak
berwarna kuning. Hal ini disebabkan
karena ekstrak salak memiliki warna
kuning sedangkan warna ekstrak
kelopak bunga rosella berwarna
merah, sehingga perpaduan warna
dari kedua bahan baku membuat
sirup mengalami perubahan warna.

Penilaian secara  hedonik
perlakuan K4 dengan sirup berwarna
merah keunguan lebih disukai oleh
panelis ditunjukkan dengan skor
tertinggi 3,83 dan secara statistik

berbeda nyata dengan lainnya.
Penilaian terendah terdapat pada
perlakuan Ko yang berwarna kuning
dengan skor 3,38 dan secara statistik
berbeda  tidak nyata  dengan
perlakuan Ki dengan skor 3,51 (agak
suka). Hal ini disebabkan karena
penambahan ekstrak kelopak bunga
rosella mempengaruhi warna dari
ekstrak salak yang semula berwarna
kuning menjadi merah keunguan.
Warna merah pada sirup berasal dari
pigmen antosianin, Antosianin lebih
stabil dalam larutan asam dibanding
dalam larutan alkali atau netral.
Semakin asam sifat larutannya, maka
antosianin semakin stabil. Hal ini
sejalan dengan Deman (1997) yang
menyatakan antosianin akan
mengalami perubahan warna seiring
dengan perubahan nilai pH. Warna
ungu berasal dari pigmen betasianin
yang terdapat pada kelopak bunga
rosella. Rebecca dkk. (2010)
menyatakan bahwa  betasianin
merupakan salah satu kelompok yang
dapat dimanfaatkan sebagai pewarna
makanan dan minuman serta juga
berfungsi  sebagai  antioksidan.
Penggunaan ekstrak kelopak bunga
rosella  dalam  penelitian  ini
dimaksudkan untuk memperbaiki
warna sirup salak yang dihasilkan.

Aroma

Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan bahwa secara hasil uji
deskriptif ~aroma  sirup  yang
dihasilkan berpengaruh tidak nyata
pada setiap perlakuan. Rata-rata skor
aroma berkisar antara 2,03-2,27
(beraroma salak). Semakin banyak
penambahan ekstrak kelopak bunga
rosella yang ditambahkan pada sirup
salak maka sirup yang dihasilkan
tetap berorama salak. Hal ini
disebabkan karena buah salak
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memiliki aroma yang khas vyaitu
aroma asam yang unik sedangkan
pada kelopak bunga rosella tidak
memiliki aroma khas. Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan
ekstrak kelopak bunga rosella dengan
penambahan ekstrak salak tidak
mempengaruhi aroma sirup salak
yang dihasilkan.

Penilaian secara  hedonik
menunjukkan bahwa penambahan
ekstrak salak 90% dan ekstrak
kelopak  bunga rosella  10%
menghasilkan penilaian tertinggi dari
panelis dengan skor 3,85 yang secara
statistik berbeda nyata pada setiap
perlakuan. Rata-rata skor penilaian
hedonik berkisar 3,28-3,85 (agak
suka hingga suka). Penilaian secara
hedonik menunjukkan bahwa panelis
menyukai perlakuan K> dengan skor
(3,85) dari perlakuan lainnya.

Rasa

Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan ~ bahwa  penilaian
terhadap rasa sirup salak yang
dilakukan panelis yaitu berasa manis
hingga berasa manis sedikit asam
dengan skor rata-rata penilaian 1,70-
3,33. Secara skor penilaian, skor
terendah didapatkan pada perlakuan
Ko dengan skor 1,70 yang berbeda
nyata pada setiap perlakuan.

Penambahan ekstrak kelopak
bunga rosella pada pembuatan sirup
salak yang dilakukan cenderung
meningkatkan rasa asam pada sirup.
Hal ini disebabkan karena ekstrak
kelopak bunga rosella merupakan
bahan tambahan yang memiliki sifat
berasa asam, sehingga semakin
banyak penambahan ekstrak kelopak
bunga rosella yang ditambahkan
pada pembuatan sirup salak, maka
rasa yang dihasilkan pada sirup salak
berasa manis sedikit asam. Rasa

manis yang dihasilkan sirup salak
dikarenakan adanya penambahan
gula, dimana persentase gula yang
ditambahkan sama pada setiap
perlakuan perlakuan. Gula dalam
pembuatan sirup berfungsi sebagai
pembentuk citarasa dan juga sebagai
bahan pengawet (Winarno, 2008).
Selain penambahan gula, rasa manis
yang dihasilkan pada pembuatan
sirup juga berasal dari bahan baku
yang digunakan yaitu buah salak,
dimana salak memiliki rasa yang
agak manis.

Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan panelis lebih menyukai
perlakuan K, (ekstrak salak dan
ekstrak kelopak bunga rosella 90:10)
dengan skor 3,81. Hal ini disebabkan
karena rasa pada perlakuan K3
memiliki rasa perpaduan antara
manis sedikit asam, dan secara
statistik perlakuan K> (ekstrak salak
dan ekstrak kelopak bunga rosella
90:10) berbeda nyata pada perlakuan
lainnya.

Tingkat Kekentalan

Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan ~ bahwa  penilaian
tingkat  kekentalan sirup salak
(deskriptif) yang tertinggi terdapat
pada perlakuan Ko dengar skor
penilaian 4,23 yang berbeda nyata
pada perlakuan Kz dan K, tetapi
berbeda tidak nyata pada perlakuan
K: dan K. Hasil penilaian tersebut
menunjukkan  bahwa pembuatan
sirup salak tanpa penambahan
ekstrak  kelopak bunga rosella
menghasilkan sirup yang kental
dengan skor 4,23, tetapi pada
pembuatan sirup salak dengan
penambahan ekstrak kelopak bunga
rosella yang berbeda kekentalan
sirup yang dihasilkan semakin
berkurang, semakin banyak
penambahan ekstrak kelopak bunga

JOM Faperta VVolume 5 No 1 April 2018



rosella maka kekentalan sirup yang
dihasilkan agak kental. Hal ini
disebabkan karena ekstrak salak
lebih banyak memiliki kandungan
sukrosa dibandingan ekstrak kelopak
bunga rosella, kandungan sukrosa
pada ekstrak salak sebesar 6,5% dan
ekstrak  kelopak bunga rosella
sebesar 5% pada analisis bahan baku.

Penilaian hedonik terhadap
tingkat kekentalan secara statistik
perlakuan K berbeda nyata dengan
perlakuan Ks dan K, tetapi berbeda
tidak nyata terhadap perlakuan Ko
dan Ki. Penilaian hedonik terhadap
tingkat kekentalan sirup salak
berkisar antara 3,46-3,85 (agak suka
hingga suka). Hasil ini menunjukkan
semakin tinggi konsentrasi ekstrak
kelopak  bunga rosella  yang
ditambahkan maka tingkat kesukaan
panelis semakin menurun.

Penilaian Keseluruhan

Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan ~ bahwa  penilaian
keseluruhan panelis terhadap sirup
salak berkisar antara 3,44-3,90 (agak
suka  hingga  suka). Secara
keseluruhan panelis lebih menyukai
sirup perlakuan Kz (ekstrak salak dan
ekstrak kelopak bunga rosella 90:10)
dengan skor penilaian 3,90, dimana
secara statistik berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan
ekstrak salak 90% dan penambahan
ekstrak kelopak bunga rosella 10%
meningkatkan penilaian kesukaan
panelis. Meilgaard dkk. (1999) yang
menyatakan bahwa perbedaan rasa
suka atau tidak suka oleh panelis
tergantung kesukaan panelis terhadap
suatu produk. Penilaian secara
keseluruhan merupakan penilaian
tingkat kesukaan dari seluruh atribut

warna, aroma, rasa, dan tingkat
kekentalan.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Rasio ekstrak salak dan
ekstrak  kelopak bunga rosella
berpengaruh nyata terhadap derajat
keasaman (pH), viskositas, kadar
sukrosa, total padatan terlarut dan
penilain warna, rasa, kekentalan,
serta  penilaian  sirup  secara
keseluruhan, akan tetapi memberi
pengaruh tidak nyata terhadap aroma
secara deskriptif.

Perlakuan terbaik dan telah
memenuhi SNI 01-3544-2013 sirup
yaitu perlakuan K. dengan rasio
ekstrak salak dan ekstrak kelopak
bunga rosella 90:10. Sirup yang
dihasilkan mengandung pH 4,55,
viskositas 346,64 cP, kadar sukrosa
69,75%, total padatan terlarut
69,90°Brix, serta disukai oleh panelis
dengan memiliki deskripsi warna
merah, beraroma salak berasa manis
sedikit asam, dan memiliki tingkat
kekentalan yaitu kental.

Saran

Perlu dilakukan penelitian
lanjutan mengenai masa simpan dan
bahan  pengawet vyang  perlu
ditambahkan ke dalam  sirup
sehingga sirup yang dihasilkan dapat
bertahan lama dan dapat dikonsumsi
dalam jangka panjang terhadap sirup
salak yang dihasilkan.
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