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SUMMARY

GILANG DAFFA WARDANA. The Effect of Glucose and Fructose
Concentrations on the Physical, Chemical and Sensory Characteristics of
Senduduk Fruit Syrup (Melastoma malabathricum L.) (Supervised by FILLI
PRATAMA).

This study aims to determine the effect of glucose and fructose
concentrations on the physical, chemical and sensory characteristics of senduduk
fruit syrup (Melastoma malabathricum L.). This research was conducted in
January 2023 until completion at the Laboratory of Chemistry, Processing and
Sensory of Agricultural Products, Department of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a Non Factorial
Completely Randomised Design with six treatments and each treatment was
repeated three times. The treatment was the ratio of glucose and fructose
(50%:10%) ; (45%:15%) ; (40%:20%) ; (35%:25%) ; (30%:30%) and (25%:35%).
The parameters observed included physical characteristics (viscosity and colour),
chemical characteristics (pH level, antioxidant activity and sugar content), and
sensory characteristics (aroma, colour and taste). The results showed that the ratio
of glucose and fructose had a significant effect on sensory characteristics (taste)
and physical characteristics (viscosity). Senduduk fruit syrup with a ratio of 25%
glucose and 35% fructose was the best treatment based on sensory characteristics
(hedonic test) with a score of 3.44, chemical characteristics for pH 3.39, sugar
content 51.13%, and antioxidant activity 69.76 ppm, as well as physical
characteristics for viscosity 307 cP and colour (lightness (L*) 31.117, blueness
(b*) -0.99 and redness (a*) 5.98).



RINGKASAN

GILANG DAFFA WARDANA. Pengaruh Konsentrasi Glukosa dan Fruktosa
Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Sirup Buah Senduduk
(Melastoma Malabathricum L.) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi glukosa dan
fruktosa terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris sirup buah senduduk
(Melastoma malabathricum L.). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari
2023 sampai dengan selesai di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non
Faktorial dengan enam taraf perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga
kali. Faktor perlakuan yaitu perbandingan glukosa dan fruktosa (50%:10%) ;
(45%:15%) ; (40%:20%) ; (35%:25%) ; (30%:30%) dan (25%:35%). Parameter
yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas dan warna), karakteristik
kimia (kadar pH, aktivitas antioksidan dan kadar gula), dan karakteristik sensoris
(aroma, warna dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan
glukosa dan fruktosa berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris (rasa) dan
karakteristik fisik (viskositas). sirup buah senduduk dengan perbandingan 25%
glukosa dan 35% fruktosa merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik
sensoris (uji hedonik) terhadap rasa dengan skor 3,44, karakteristik kimia terhadap
kadar pH 3,39, kadar gula 51,13%, dan aktivitas antioksidan 69,76 ppm, serta
karakteristik fisik terhadap viskositas 307 cP dan warna (lightness (L*) 31,117 ,
blueness (b*) -0,99 dan redness (a*) 5,98).
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sirup merupakan jenis minuman yang kebanyakan disukai oleh masyarakat
di Indonesia. Sirup biasanya dikonsumsi dengan ditambahkan air dingin atau es
batu sebagai penambah kesegaran ketika diminum. Sirup adalah cairan manis
yang cukup kental dan memiliki beragam rasa. Viskositas sirup tergantung
dengan gula yang ditambahkan. Sirup buah merupakan produk berbahan dasar
ekstrak buah-buahan yang disaring, baik alami maupun sintetis, dengan tambahan
pemanis yaitu gula. Pada umumnya sirup buah memiliki total padatan terlarut
minimal 65% Brix, sehingga tidak boleh diminum langsung melainkan harus
diencerkan terlebih dahulu. Larutan gula dalam sirup dapat dipanaskan untuk
memberikan kekentalan sirup (Lumbantoruan, 2017). Bahan perasa dalam
kandungan sirup selain gula sebagai pemanis, juga dapat ditambahkan rasa dari
buah. Kandungan gizi pada sirup dapat berasal dari buah-buahan yang
ditambahkan. Buah yang dipakai yang diubah menjadi sirup adalah buah-buahan
yang mempunyai rasa asam dan kadar air yang cukup tinggi. Umumnya, rasa
buah di dalam sirup berasal dari buah segar maupun perisa sintetis. Selain perisa,
sirup dapat ditambahkan pewarna. Pewarna sirup dapat berasal dari buah maupun
pewarna sintetis (Karseno et al., 2020).

Penelitian ini mengkaji sirup dari buah senduduk. Buah senduduk memiliki
antioksidan yang cukup tinggi dan warna yang menarik (Camila et al., 2020).
Nama buah senduduk berbeda-beda disetiap daerah, khusus daerah sumatera
menyebutnya senduduk dan orang jawa menyebutnya kluruk atau senggani.
Tanaman senduduk tumbuh baik pada lingkungan yang banyak mendapat sinar
matahari seperti semak, lereng, padang rumput, dan lain-lain (Silalahi, 2020).
Buah senduduk mengandung beberapa senyawa antara lain flavonoid, saponin,
tanin, glikosida dan steroid atau triterpenoid (Ramadhani dan Octarya, 2017).
Buah senduduk berpotensi menjadi bahan alami pembuatan sirup. Pasalnya
kandungan senyawa dan pigmen warna pada buah senduduk bermanfaat bagi

tubuh. Hasil penelitian Meilianti (2018) menunjukkan bahwa buah senduduk
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mengandung senyawa bioaktif yaitu antosianin. Antosianin merupakan suatu
pigmen golongan flavonoida yang banyak akan antioksidan, antialergi dan juga
antiinflamasi. Pewarna alami yang ada di dalam kandungan buah senduduk ialah
antosianin. Kestabilan antosianin diantaranya temperature, oksigen, pH, sinar dan
faktor lainnya berupa enzim dan logam. Dalam larutan asam, antosianin lebih
seimbang daripada pada larutan netral atau alkali (Tazar ef al., 2017).

Gula berperan penting dalam pembentukan konsentrasi sirup sebagai sumber
nutrisi, tekstur dan rasa melalui reaksi pencoklatan (Fitri et al., 2017). Penelitian
sirup buah senduduk telah dilakukan pada penelitian Yanuarto (2022) dengan
melakukan penambahan Saccharum album sebagai pemanis. Oleh karena itu
penelitian kali ini, sirup buah senduduk akan dilakukan wvariasi dengan
penambahan gula yaitu glukosa dan fruktosa. Fruktosa memiliki tingkat pada
kemanisan 2,5 kali lebih dari glukosa sehingga fruktosa dapat meningkatkan
kualitas rasa produk akhir (meningkatkan rasa manis) (Ratnayani et al., 2008).

Fruktosa juga memiliki manfaat memperbaiki tekstur sirup dan aman
dikonsumsi oleh penderita diabetes. Namun konsumsi fruktosa yang terlalu
banyak akan menimbulkan efek negatif seperti obesitas dan resistensi insulin
(Karseno et al., 2020). Penelitian sirup buah dengan tambahan glukosa dan
fruktosa dilakukan pada penelitian Arlinda dan Risma (2022) dengan
menggunakan sirup kelapa sebagai produk utamanya. Penelitian ini mengkaji
pengaruh perbandingan glukosa dan fruktosa pada sirup buah senduduk pada

karakteristik kimia, fisik dan sensoris.

1.1. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruhi konsentrasi
glukosa dan fruktosa terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris sirup buah

senduduk (Melastoma malabathricum L.).

1.2. Hipotesis
Diduga konsentrasi glukosa dan frruktosa berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik, kimia dan sensoris sirup buah senduduk (Melastoma

malabathricum L.).
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