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Abstract. The addition of stabilizing agents in the process of making salak fruit syrup aims to provide a variety of attractive 

processed salak fruit products and to further innovate salak fruit utilization. This study aims to evaluate the impact of 

adding stabilizers (CMC, Gum Arabic, and Carrageenan) and fructose concentration on salak syrup. The research 

used a two-factor randomized block design with fructose concentrations of 65%, 70%, and 75%. The parameters 

analyzed included antioxidant activity, reducing sugar content, viscosity, total dissolved solids, color index, hedonic 

values of color, aroma, taste, and texture. The collected data were analyzed using analysis of variance (ANOVA). 

Based on the results, it can be concluded that the interaction between fructose concentration and type of stabilizer 

significantly (α<0.05) affected total dissolved solids, viscosity, color profile L*, color a*, color b*, reducing sugar 

(fructose), antioxidant activity, color organoleptic, taste, texture, and aroma. However, fructose concentration did 

not significantly affect color a* (redness), nor did stabilizer concentration significantly affect reducing sugar content. 

The salak syrup with the best treatment was found in P2F3 (Gum Arabic : Fructose 75%) 
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Abstrak. Penambahan bahan penstabil dalam proses pembuatan sirup sari salak bertujuan untuk Memberikan variasi produk 

olahan buah salak yang menarik dan lebih menginovasi buah salak. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

dampak dari penambahan bahan penstabil (CMC, Gum Arab, dan Karagenan) dan Konsentrasi fruktosa terhadap 

sirup salak. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok 2 faktor dengan konsentrasi fruktosa 65%, 70% 

dan 75%. Parameter yang dianalisa meliputi nilai Aktivitas Antioksidan, Gula Reduksi, Viskositas, Total Padatan 

Terlarut indeks warna, nilai hedonik warna, aroma, rasa dan tekstur. Data yang terkumpul dianalisis dengan 

menggunakan metode analisis varian (ANOVA). Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa interaksi 

konsentrasi gula fruktosa dan jenis bahan penstabil berpengaruh nyata (α<0,05) terhadap nilai TPT, Viskositas, 

profil warna L*, warna a* penstabil, warna b*, Gula Reduksi (Fruktosa), Aktivitas Antioksidan, Orlap Warna, Rasa, 

Tekstur dan Aroma. Namun, Tidak berpengaruh nyata pada konsentrasi fruktosa terhadap warna a* (Redness) dan 

pada konsentrasi penstabil gula reduksi. Sirup sari salak yang memiliki nilai perlakuan terbaik terdapat pada 

perlakuan P2F3 (Gum Arab : Fruktosa 75%). 

Kata Kunci - bahan penstabil; fruktosa; salak; sirup buah  salak

I. PENDAHULUAN  

      Salak merupakan salah satu tanaman pekarangan Indonesia. Ciri morfologi dari daging buah salak yaitu berwarna 

putih dan kulitnya bersisik. Salak merupakan buah yang kaya nutrisi dan mengandung fitokimia, merupakan senyawa 

yang berperan sebagai antioksidan guna melindungi tubuh dari kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas. 

Fitokimia ini mencakup vitamin C, likopen, beta-karoten, senyawa fenolik, dan asam organik[1]. Komoditi salak yaitu 

jenis Buah Tropis yang berasal asli Indonesia dan menjadi Komoditas Unggulan untuk dikembangkan [2]. Salak yang 

adalah salah satu Buah-buahan, khususnya yang memiliki kandungan vitamin C dan memiliki serat, Peran dari vitamin 

C adalah melindungi kesehatan tubuh manuasia, seperti pembentukan kolagen [3].  Inovasi Buah Salak yang belum 

ada berupa Sirup sehingga pengolahan buah Salak menjadi Estetika yang tinggi [4].  

Sirup berbentuk larutan, formulasi sirup tidak hanya mudah digunakan, tetapi juga mengandung pemanis dan 

pewarna sehingga memberikan rasa manis dan  warna yang indah. Viskositas sirup yang tepat memiliki sifat mudah 

mengalir, sehingga mempermudah dalam penggunaannya. [5]. Sirup buah umumnya mengandung kadar gula dan 

padatan terlarut yang tinggi, sehingga perlu diencerkan terlebih dahulu sebelum digunakan atau di tambahkan Air [6]. 

Bahan baku Pembuatan Sirup juga harus memiliki serat yang tinggi termasuk salak [7].  
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Fruktosa adalah gula tebu atau gula bit yang ditemukan terutama pada sayuran dan buah-buahan. Dengan 

berkembangnya teknologi, fruktosa diproduksi dalam bentuk sirup.Pemanis fruktosa ini sering ditemukan pada 

makanan olahan seperti minuman beraroma, kue kering, dan yogurt [8]. Jika diubah ke dalam bentuk asupan fruktosa, 

jumlah ini melampaui 85 gram fruktosa. Kelebihan Fruktosa juga berdampak Diabetes, Obesitas serta komplikasi 

lainnya [9]. Fruktosa sering disebut dengan gula buah yang merupakan gula rantai pendek golongan monosakarida 

(tersusun dari satu monomer sakarida) yang penyerapannya lebih lambat yang memiliki tekstur cair dan memiliki rasa 

lebih manis dibandingkan glukosa dan sukrosa atau gula tebu [10] 

Penstabil seperti CMC, Gum Arab dan Karagenan Umumnya dimanfaatkan sebagai bahan pengental, penstabil 

emulsi, serta agen pengikat. Kekentalan untuk pembuatan sirup bukan hanya disebabkan oleh kadar gula yang tinggi, 

namun perlu adanya tambahan bahan penstabil agar Material utama yang digunakan terperangkap dalam jaringan gel, 

mencegah pengendapan dan menghasilkan kekentalan yang sesuai [11]. Untuk membuat sirup dari salak di perlukan 

penstabil dan Gula Fruktosa. Kualitas pengental yang dihasilkan dari CMC dipengaruhi oleh tahapan proses alkalisasi 

dan karboksimetilasi yang dilakukan[12]. Dalam industri makanan dan minuman untuk bahan tambahan pangan dari 

golongan bahan penstabil atau pengental yang wajib diizinkan oleh BPOM (Badan Pengawas Obat dan Makanan) 

yaitu karbokisimetil selulosa (CMC), karagenan, gum arab [10].  

 

Rumusan Masalah 

1. Apakah interaksi antara konsentrasi fruktosa dan jenis bahan  penstabil berpengaruh terhadap karakteristik 

sirup sari salak? 

2. Apakah konsentrasi Fruktosa berpengaruh terhadap karakteristik sirup sari salak? 

3. Apakah Jenis Bahan Penstabil berpengaruh terhadap karakteristik sirup sari salak? 

4. Perlakuan mana dari perlakuan terbaik terhadap berbedaan konsentrasi fruktosa dan jenis penstabil terhadap 

karakteristik sirup sari salak? 

II. METODE 

A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Penelitian ini dimulai pada bulan Oktober 2024 sampai bulan Februari 2025. Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Analisis Pangan, Laboratorium Pengembangan Produk dan Laboratorium Uji Sensoris di Teknologi 

Pangan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. 

B. Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan sirup sari salak antara lain pisau, gelas ukur, sendok, baskom, wadah 

plastik, timbangan analitik, spatula pengaduk, panci, botol kaca, dan kompor. Alat analisis yang digunakan dalam 

meliputi berbagai instrumen seperti timbangan analitik, pembaca warna, viskometer, refraktometer tangan, pipet 

ukuran 1 mL, pipet ukuran 10 mL, bola hisap, tabung reaksi, gelas arloji, spatula besi, pipet volume, vorteks, penjepit 

tabung reaksi, rak tabung reaksi, gelas kimia, kompor listrik, labu takar, botol aquades, dan pipet tetes. 

Bahan-bahan yang diperlukan untuk membuat sirup salak yaitu salak (Salacca Zalacca) yang didapat dari Pasar 

Kejapanan, Gempol, Pasuruan, Jawa Timur. Selain itu juga diperlukan CMC merek Koepoe-Koepoe dan Karagenan 

yang diperoleh dari ToBaKu Stasiun Telur Kejapanan, Gempol, Pasuruan Jawa Timur. Gum Arab, merk Xanthan 

Gum yang diperoleh dari toko online. Selanjutnya fruktosa tanpa merek yang didapatkan di toko bahan kue Berkis, 

Sidokare, Sidoarjo, Jawa Timur. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis meliputi aquades merk AQUA DM PT. 

BRATACO, bubuk DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl) merk Sigma Aldrich, metanol pro-analis merk RCI 

Labscan, reagen DNS (Dinitrosalicylate) merk Sigma Aldrich, larutan NaOH 2 M merk Kanto, K Na Tartrate merk 

Pudak Scientific, dan glukosa. 

C. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini juga menggunakan metode eksperimen dengan desain dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor yang diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama adalah jenis bahan 

penstabil (P), P1 = CMC 0,4 % (b/v), P2 = Gum Arab 0,4 % (b/v), P3 = Karagenan 0,4 % (b/v) dan faktor kedua 

adalah konsentrasi fruktosa (F), F1 = Fruktosa 65 % (v/v), F2 = Fruktosa 70 % (v/v), F3 = Fruktosa 75 % (v/v). 
Berdasarkan SNI 01-29851992 Fruktosa, sirup fruktosa merupakan produk cairan kental yang mengandung kadar 

fruktosa tinggi yang diperoleh melalui proses hidrolisis dan isomerisasi pati, dengan standar mutu tertentu yang harus 

dipenuhi agar sesuai untuk penggunaan industri pangan. Persentase kadar penstabil dan konsentrasi fruktosa diperoleh 

dari volume salak. Dari dua faktor tersebut diperoleh 9 perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali sehingga didapatkan 

27 satuan percobaan. 

 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 

P1F2 (CMC : Fruktosa 70%) 

P1F3 (CMC : Fruktosa 75%) 
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P2F1 (Gum Arab : Fruktosa 65%) 

P2F2 (Gum Arab : Fruktosa 70%) 

P2F3 (Gum Arab : Fruktosa 75%) 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 70%) 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 75%) 

 

D. Variabel Pengamatan  

Pengamatan yang dibutuhkan pada penelitian ini meliputi analisis kimia, analisis fisik, serta analisis organoleptik. 

Analisis fisik mencakup Viskositas [13], Warna menggunakan Colour Reader [14], Total Padatan Terlarut (TPT) [15]. 

Analisis kimia mencakup Gula Reduksi metode DNS [16] dan aktivitas antioksidan metode 1,1-Difenil-2-

Pikrilhidrazil (DPPH) [17] dan menganalisis kadar Vitamin C menggunakan percobaan laboratorium dengan metode 

iodometri[18]. Serta Analisis Organoleptik [19] yang mencakup warna, rasa, aroma, dan tekstur [20].  

E. Analisis Data  

Data yang terkumpul dianalisis  menggunakan metode analisis varians (ANOVA). Apabila hasil penelitian 

menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata atau terdapat perbedaan yang signifikan  maka akan dilakukan uji BNJ 

(beda signifikan jujur) pada taraf signifikansi 5%. Pengujian sensorik dievaluasi menggunakan uji Friedman, dan 

pengobatan optimal ditentukan  menggunakan metode indeks efikasi DeGarmo [20]. 

Dalam proses pembuatan sirup buah salak, buah disortir dan dikupas untuk memisahkan daging buah dari kulit 

dan bijinya. Kemudian, daging  buah salak dicuci  hingga bersih, lalu di blander dengan kecepatan 265.000rpm selama 

2 menit. Kemudian  disaring menggunakan saringan ukuran 200 mesh, dan di ambil sari salaknya. Setelah itu sari 

salak di timbang dan direbus pada  suhu  75ºC    selama  20  menit dan di tambahkan fruktosa 65%, 70%, dan 75% 

dan penstabil CMC, Gum Arab, dan Karagenan masing-masing sebanyak 0,4%. Proses pembuatan sirup salak meliputi  

pemberian perlakuan, pengadukan sari buah hingga homogen, pemanasan pada 75°C selama 10 menit hingga 

mengental. Terakhir, sirup salak dikemas dalam botol kaca yang telah dicuci dan disterilisasi. 

Diagram alir proses pembuatan sari salak dapat dilihat pada Gambar 1 dan diagram alir proses pembuatan sirup sari 

salak dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

1. Proses Pembuatan Sari Salak  
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2. Proses Pembuatan Sirup Sari Salak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

A. Total Padatan Terlarut 

Total Padatan Terlarut (TPT) menunjukkan banyaknya kandungan bahan-bahan yang terlarut pada suatu sampel. 

Pada dasarnya total padatan terlarut suatu bahan merupakan karbohidrat, protein, lemak, dan serat [21]. TPT dapat 

diukur menggunakan alat yang bernama hand refractometer [15] yang dinyatakan sebagai °brix [22]. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penstabil dengan konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata (α 

= 0,05) terhadap total padatan terlarut sirup salak.  

Tabel 1. Rerata Nilai Total Padatan Terlarut Sirup Salak Akibat Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi 

Fruktosa. 

Perlakuan TPT (°brix) 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 59,43𝑎𝑏  ± 5,58 

P1F2 (CMC : Fruktosa 70%) 66,0𝑏 ± 0 

P1F3 (CMC : Fruktosa 75%) 65,0𝑏 ± 0 

P2F1 (Gum Arab : Fruktosa 65%) 62,67𝑎𝑏  ± 1,52 

P2F2 (Gum Arab : Fruktosa 70%) 63,67𝑏  ± 0,57 

P2F3 (Gum Arab : Fruktosa 75%) 58,50𝑎𝑏  ± 6,06 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 53,0𝑎 ± 0 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 70%) 54,33𝑎𝑏  ± 4,93 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 75%) 60,0𝑎𝑏  ± 0 

BNJ 5% 9,81 

 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 

5% 

• Fruktosa (65%, 

70%, dan 75%) 

(v/v) 

• Penstabil (CMC 

0,4%, Pektin 0,4%, 

Karagenan 0,4%) 

(b/v) 

Botol Kaca  
Disterilisasi air mendidih 

(T=75, t=10 menit) 

Sari Salak 

Ditimbang 500 ml 

Direbus (T=75°, t=20 menit) 

(salak ; air + 1 :2) 

 

Diaduk Hingga Larut 

Dimasukkan ke botol kaca dalam kondisi panas 

(T=±70°C) 

 

Ditutup 

Sirup Salak 

Analisis Fisik : 

1. Total Padatan 

Terlarut 

2. Viskositas 

3. Warna Fisik 

Analisis Kimia : 

1. Aktivitas 

Antioksidan 

2. Gula Reduksi 

Analisis Organoleptik : 

1. Warna 

2. Rasa 

3. Aroma 

4. Tekstur 
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Dari Tabel 1. diperoleh nilai TPT sirup salak berkisar antara 55,78 °brix hingga 63,48 °brix. Nilai TPT tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P3 sebesar 63,48°brix, sedangkan nilai TPT terendah diperoleh pada perlakuan P1sebesar 

55,78°brix. Dari tabel tersebut diketahui pula bahwa Semakin besar konsentrasi fruktosa yang ditambahkan, semakin 

tinggi pula total padatan terlarut yang terkandung dalam sirup salak. Nilai TPT tertinggi terdapat pada perlakuan CMC 

dapat disebabkan oleh kombinasi pati dengan serat selulosa pada CMC yang dapat meningkatkan resistensi air karena 

CMC memiliki sifat hidrofilik [23]. Ikatan CMC dengan air, gula, asam organik, dan komponen lain membuat padatan 

terlarut menjadi lebih tinggi [24]. Kandungan fruktosa yang lebih tinggi dalam bahan makanan berkorelasi positif 

dengan meningkatnya total padatan terlarut (TPT) dalam produk akhir. [25]. 

Penambahan bahan penstabil pada sirup sari salak dapat meningkatkan kadar total padatan terlarut (TPT), karena 

bahan tersebut mampu mengikat air bebas serta menyuspensi atau menahan partikel-partikel seperti gula, air, asam 

organik, dan komponen lainnya [26]. Sehingga kadar air pada sirup berkurang, konsentrasi bahan meningkat dan 

bahan menjadi lebih stabil [27] Meningkatnya total padatan terlarut berpengaruh terhadap viskositas sirup  [28].  

 

B. Viskositas 
Viskositas mengindikasikan Tingkat kekentalan sebuah cairan (viskositas) diukur dengan angka tertentu [29] 

Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH meter untuk mengetahui tingkat kekentalan [30]. Viskositas dapat diukur 

menggunakan alat yang bernama viskometer. Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) interaksi antara jenis 

bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa memiliki pengaruh signifikan (α = 0,05) terhadap total padatan terlarut dalam 

sirup salak.  
Tabel 2. Rerata Nilai Viskositas Sirup Sari Salak Akibat Perlakuan Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi 

Fruktosa. 

Perlakuan Viskositas (mPa.s) 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 280,6𝑏 ± 11,55 

P1F2 (CMC : Fruktosa 70%) 371𝑐 ± 21,93 

P1F3 (CMC : Fruktosa 75%) 377𝑐 ± 7 

P2F1 (Gum Arab : Fruktosa 65%) 366,6𝑐 ± 8,33 

P2F2 (Gum Arab : Fruktosa 70%) 790,6𝑑 ± 26,10 

P2F3 (Gum Arab : Fruktosa 75%) 296𝑏 ± 18,33 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 162,6𝑎 ± 30,29 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 70%) 286𝑏 ± 6  

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 75%) 310,6𝑏 ± 5,03 

BNJ 5% 53,15 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 

5%. 

 

Dari Tabel 2. diperoleh bahwa viskositas sirup salak akibat pengaruh bahan penstabil berkisar antara 162,6 mPa.s 

hingga 790,6 mPa.s. Viskositas dengan nilai tertinggi diperoleh oleh P2F2 (Gum Arab : Fruktosa 70%) sebesar 790,6 

mPas sedangkan viskositas dengan nilai terendah diperoleh oleh perlakuan P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) sebesar 

162,6 mPa.s. Fruktosa memiliki sifat higroskopis yang menurunkan mobilitas air dan menambah kontribusi terhadap 

viskositas. Lama perebusan juga mempengaruhi Viskositas pada sirup, jadi semakin lama sirup direbus viskositasnya 

cenderung meningkat karena pemanasan yang lebih lama menyebabkan gula lebih banyak larut dan air lebih banyak 

terikat oleh gula, sehingga sirup menjadi lebih kental. [31]. Penambahan konsentrasi padatan terlarut yang lebih tinggi 

akan menghasilkan sirup dengan kekentalan yang lebih tinggi [32]. Dari hasil analisa pemanfaatan penambahan bahan 

penstabil akan mempengaruhi dengan cara memperlambat pergerakan partikel, sehingga mencegah pengendapan dan 

meningkatkan stabilitas. 

 

C. Warna 
 

Tabel 3. Rerata Nilai Warna L* (Lightness) Sirup Sari Salak Akibat Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan 

Konsentrasi Fruktosa 

Perlakuan Warna L* (lightness)  

P1 (CMC) 65,07𝑏  ± 5,16 

P2 (Gum Arab) 56,25𝑎 ± 12,5 

P3 (Karagenan) 57,02𝑎 ± 14,6 

BNJ 5% 4,33 
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F1 (Fruktosa 65%) 59,98𝑎𝑏  ± 14,8 

F2 (Fruktosa 70%) 56,30𝑎 ± 20,1 

F3 (Fruktosa 75%) 62,06𝑏  ± 13,7 

BNJ 5% 4,33 

Keterangan: 

  • Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5% 

 

Dari Tabel 3. dapat diketahui rerata nilai L* sirup salak berkisar antara 56,25 hingga 65,07. Sirup salak yang 

memiliki nilai warna L* tertinggi diperoleh oleh perlakuan p1 (CMC)  yaitu 65,07, sedangkan sirup salak yang 

memiliki nilai warna L* terendah diperoleh oleh perlakuan P2 (Gum Arab) yaitu 56,25. Karamelisasi akibat 

pemanasan suhu tinggi menghasilkan aroma dan warna karamel yang karakteristik [33]. Perubahan warna selama 

penyimpanan juga disebabkan karena selama proses penyimpanan terjadi oksidasi pigmen warna sirup[34].  

 

Tabel 4. Rerata Nilai Warna a* (Redness) Sirup Sari Salak Akibat Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan 

Konsentrasi Fruktosa 

Perlakuan Warna a* (Redness)  

P1 (CMC) 3,40𝑎 ± 0,76 

P2 (Gum Arab) 4,83𝑏 ± 1,16 

P3 (Karagenan) 5,33𝑐 ± 0,80 

BNJ 5% 0,45 

F1 (Fruktosa 65%) 4,70  ± 3,56 

F2 (Fruktosa 70%) 4,59  ± 2,4 

F3 (Fruktosa 75%) 4,26  ± 3,13 

BNJ 5% tn 

Keterangan: 

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5% 

• tn (tidak nyata) 

 

Dari Tabel 4. Berdasarkan hasil analisis ragam dapat diketahui bahwa penambahan bahan penstabil berpengaruh 

nyata namun pada konsentrasi fruktosa tidak berpengaruh nyata terhadap warna a* (Redness) sirup salak. Dapat 

diketahui rerata nilai a* sirup salak berkisar antara 3,40 hingga 5,33. Sirup salak yang memiliki nilai warna a* tertinggi 

diperoleh oleh perlakuan p3 (Karagenan)  yaitu 5,33, sedangkan sirup salak yang memiliki nilai warna a* terendah 

diperoleh oleh perlakuan P1 (CMC) yaitu 3,40. Penstabil mempengaruhi nilai a* pada warna fisik sirup sari salak 

karena berperan dalam menjaga kestabilan suspensi dan distribusi partikel pigmen warna dalam larutan. Pengaruh 

fruktosa terhadap warna sirup tidak signifikan karena fruktosa tidak secara langsung menyebabkan perubahan warna 

yang nyata pada sirup selama proses pembuatan dan penyimpanan. Sirup sari salak juga mengalami reaksi Maillard, 

menghasilkan pigmen coklat kemerahan yang memengaruhi nilai warna [6]. 

 

Tabel 5. Rerata Nilai Warna b* (Yellowness) Sirup Sari Salak Akibat Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan 

Konsentrasi Fruktosa 

Perlakuan Warna b* (Yellowness)  

P1 (CMC) 15,95𝑎 ± 6,48 

P2 (Gum Arab) 16,51𝑎 ± 4,59 

P3 (Karagenan) 18,84𝑏  ± 10,52 

BNJ 5% 2,28 

F1 (Fruktosa 65%) 18,15𝑏  ± 10 

F2 (Fruktosa 70%) 18,52𝑏  ± 2,9 

F3 (Fruktosa 75%) 14,62𝑎 ± 1,45 

BNJ 5%   2,28 

Keterangan: 

 • Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5% 

 

Dari Tabel 5. Berdasarkan hasil analisis ragam dapat diketahui bahwa interaksi antara jenis bahan penstabil 

dengan konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata terhadap warna b* (yellowess) sirup salak dapat diketahui rerata nilai 

b* sirup salak berkisar antara 14,62 hingga 18,84. Sirup salak yang memiliki nilai warna b* tertinggi diperoleh oleh 

perlakuan p3 (Karagenan)  yaitu 18,84 sedangkan sirup salak yang memiliki nilai warna b* terendah diperoleh oleh 
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perlakuan F3 (Fruktosa) yaitu 14,62. Tanin dalam buah salak menyebabkan rasa sepat dan asam, serta memicu 

perubahan warna menjadi cokelat saat terpapar udara [35]. Warna coklat pada gula juga disebabkan karena adanya 

reaksi karamelisasi dan maillard, jadi semakin banyak gula yang digunakan warnanya semakin cokelat [36]. 

 

D. Gula Reduksi 
  

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) Tidak ditemukan adanya pengaruh nyata dari interaksi 

antara jenis bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa terhadap kadar gula reduksi sirup sari salak, namun pada 

perlakuan konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata (α = 0,05), sedangkan perlakuan jenis penstabil tidak berpengaruh 

nyata terhadap kadar gula reduksi sirup sari salak. Rerata nilai kadar gula reduksi sirup sari salak dapat dilihat pada 

Tabel 6. 

 

Tabel 6. Rerata Nilai Gula Reduksi Sirup Sari Salak Akibat Perlakuan Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi 

Fruktosa. 

Perlakuan Gula Reduksi (%) 

P1 (CMC) 66,98  ± 9,67 

P2 (Gum Arab) 69,16  ± 8,8 

P3 (Karagenan) 82,15  ± 9,06 

BNJ 5% tn 

F1 (Fruktosa 65%) 64,21𝑎 ± 9,29 

F2 (Fruktosa 70%) 82,64𝑏  ± 7,58 

F3 (Fruktosa 75%) 72,24𝑎𝑏  ± 13,7 

BNJ 5%   16,92 

Keterangan:  

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5% 

• tn (tidak nyata) 

 

Dari Tabel 6. menunjukkan perlakuan dengan penambahan fruktosa 70% (F2) menghasilkan kadar gula 
reduksi tertinggi yaitu sebesar 82,64% Sementara itu, kadar gula reduksi paling rendah ditemukan pada perlakuan 

yang diberi tambahan fruktosa 65% (F1) yakni sebesar 64,21%. Perlakuan bahan penstabil tidak  signifikan karena 

bahan penstabil berperan meningkatkan kestabilan fisik sirup sedangkan Perlakuan fruktosa 65% (F1), fruktosa 75% 

(F2), dan fruktosa 85% (F3) berbeda nyata terhadap kadar gula reduksi sirup salak. Pernyataan tersebut sejalan dengan 

penelitian terdahulu yang menyatakan bahwa semakin meningkatnya penambahan HFS-55 (High Fructose Syrup-55) 

maka terjadi peningkatan nilai total gula reduksi [37]. Hal ini dapat terjadi karena fruktosa merupakan salah satu gula 

pereduksi dari golongan monosakarida [38]. Fruktosa disebut sebagai gula reduksi karena pada ujungnya terdapat 

gugus aldehid atau keton bebas yang dapat mereduksi senyawa-senyawa penerima electron. 

 

E. Aktivitas Antioksidan 
Berdasarkan hasil analisis ragam dapat diketahui bahwa interaksi antara jenis bahan penstabil dengan 

konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap aktivitas antioksidan sirup sari salak.  

Tabel 7. Rerata Nilai Aktivitas Antioksidan Sirup Sari Salak Akibat Perlakuan Jenis Bahan Penstabil dan 

Konsentrasi Fruktosa. 

Perlakuan Antioksidan (mg TE/100g) 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 95,00𝑐  ± 6,22 

P1F2 (CMC : Fruktosa 70%) 44,01𝑎 ± 2,95 

P1F3 (CMC : Fruktosa 75%) 73,62𝑏± 5,27 

P2F1 (Gum Arab : Fruktosa 65%) 129,1𝑒 ± 8,66 

P2F2 (Gum Arab : Fruktosa 70%) 114,9𝑑 ± 2,03 

P2F3 (Gum Arab : Fruktosa 75%) 145,3𝑓± 2,95 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 152,8𝑓 ± 1,48 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 70%) 105,1𝑐𝑑 ± 5,00 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 75%) 75,78𝑏  ± 1,79 

BNJ 5% 13,10 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 

5%. 
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Senyawa dengan aktivitas antioksidan dinilai berdasarkan nilai IC50-nya. Jika IC50 kurang dari 10 mg 

TE/100g, senyawa tersebut tergolong sangat kuat. Nilai IC50 antara 10-50 mg TE/100g menunjukkan aktivitas kuat, 

sedangkan kisaran 50-100 mg TE/100g dikategorikan sebagai sedang. Jika IC50 berada dalam rentang 100-250 mg 

TE/100g, aktivitasnya dianggap lemah. Sementara itu, senyawa dengan IC50 lebih dari 250 mg TE/100g dianggap 

tidak aktif [39].  

Dari Tabel 7. diperoleh nilai aktivitas antioksidan (IC50) sirup salak berkisar antara 31,93 mg TE/100g hingga 

47,85 mg TE/100g dan diperoleh perlakuan terbaik dengan aktivitas antioksidan tertinggi yakni pada perlakuan 

penstabil CMC (P2) dan konsentrasi fruktosa 70% (F2) dengan nilai rerata aktivitas antioksidan 31,93 mg TE/100g. 

 

Penambahan fruktosa sebagai pemanis tidak secara signifikan mengubah kandungan fenolik yang menentukan 

kapasitas antioksidan sirup. Jadi peningkatan kadar fruktosa tidak menurunkan sifat antioksidan. Meningkatnya kadar 

gula juga menyebabkan penurunan aktivitas antioksidan yang semakin rendah karena semakin tinggi penambahan 

gula apada sirup menyebabkan aktivitas antioksidan semakin rendah[40]. Aktivitas antioksidan juga dipengaruhi oleh 

kandungan vitamin C dan E yang berfungsi sebagai pemecah rantai radikal bebas, serta senyawa fenolik yang berperan 

sebagai penghambat oksidasi lipid. 

 

F. Organoleptik Hedonik  
 

Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa 

berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap roma, warna, rasa dan tekstur sirup sari salak. 

Rerata nilai kesukaan panelis terhadap sirup sari salak dapat dilihat pada Tabel 8. 

 

Perlakuan 

Parameter 

Aroma Warna Tekstur Rasa 

Rata-

rata 

Total 

Rangking 

Rata-

rata 

Total 

Rangking 

Rata-

rata 

Total 

Rangking 

Rata-

rata 

Total 

Rangking 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 3,73 166,00bc 3,67 149,00ab 3,93 180,00bc 3,83 153,50bc 

P1F2 (CMC : Fruktosa 70%) 3,83 177,00bc 3,77 154,50ab 4,20 200,00bc 3,77 156,00bc 

P1F3 (CMC : Fruktosa 75%) 3,67 166,50bc 3,70 148,00ab 4,03 183,00bc 3,93 175,50c 

P2F1 (Gum Arab : Fruktosa 

65%) 

3,57 155,00b 3,43 126,50a 3,73 166,50bc 4,07 178,50cd 

P2F2 (Gum Arab : Fruktosa 

70%) 

3,67 167,50bc 3,50 130,50a 3,83 170,00bc 4,10 189,50cd 

P2F3 (Gum Arab : Fruktosa 

75%) 

3,43 147,00ab 3,80 153,00ab 3,,73 165,50b 3,70 156,50bc 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 

65%) 

3,07 116,00a 4,00 172,50b 2,60 91,50a 2,77 91,00a 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 

70%) 

3,17 130,00ab 3,80 158,50ab 2,50 94,00a 3,27 121,00ab 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 

75%) 

3,17 125,00ab 3,87 157,50ab 2,70 99,50a 3,37 128,50b 

Titik Kritis 34,90 34,90 34,90 34,90 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata berdasarkan 

uji Friedman (α = 0,05) 

 

A. Warna 

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna sirup salak berkisar antara 3,43 hingga 4,00. Perlakuan yang paling 

disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) sebesar 4,00. Perlakuan 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) yang mengandung warna L* 59,15; a* 5,71; b* 21,62 menjadi perlakuan yang 

paling disukai karena memiliki warna coklat yang cenderung cerah  dan terdapat warna kecoklatan (yang mengandung 

warna merah dan kuning paling tinggi) serta kecerahannya yang paling tinggi daripada perlakuan lainnya. Warna 

merupakan indikator visual yang krusial dalam produk pangan [41]. Warna makanan menjadi salah satu faktor utama 

yang memengaruhi keputusan konsumen dalam memilih produk, karena warna adalah atribut pertama yang menarik 

perhatian konsumen [42] 

 
B. Rasa 

Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa sirup sari salakg berkisar antara 3,27 hingga 4,10. Perlakuan yang paling 

disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan P2F2 (Gum Arab : Fruktosa 70%) sebesar 4,10. Berdasarkan 
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data, hasil uji organoleptik menunjukan bahwa rasa berpengaruh nyata terhadap sirup salak hal ini terkait dengan hasil 

pengujian gula reduksi yang menunjukkan rasa merupakan faktor utama dalam penerimaan konsumen. Rasa adalah 

salah satu faktor kunci yang memengaruhi penerimaan konsumen terhadap makanan. variasi bahan baku dan 

komposisi mempengaruhi keseimbangan rasa manis khas salak yang mencerminkan kualitas produk [43]. 

 

C. Tekstur 

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur sirup salak berkisar antara 2,50 hingga 420. Perlakuan yang paling 

disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan P1F2 (CMC : Fruktosa 70%) sebesar 4,20, dan memiliki 

nilai viskositas perlakuan P1F2 (CMC : Fruktosa 70%) berada pada tingkat ketiga yang paling besar, yakni 200,00 

mPas, Perlakuan P1F3 (CMC : Fruktosa 70%) menjadi perlakuan yang paling diminati karena kekentalan yang cukup 

baik, tidak terlalu kental atau terlalu encer sehingga menghasilkan sirup salak yang bisa diterima oleh panelis. Jenis 

bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa memiliki pengaruh signifikan terhadap tekstur sirup sari salak. Tekstur dari 

suatu produk makanan yang berbentuk cairan yaitu kekentalan atau viskositas [44]. Bahan penstabil berperan dalam 

mengikat air, sehingga meningkatkan kekentalan sirup, sementara kadar gula yang digunakan dalam proses pembuatan 

sirup memengaruhi tekstur, tampilan, dan cita rasa yang dihasilkan [45].  

Pada perlakuan P3 (karagenan) menghasilkan tekstur sirup sari salak yang cenderung tidak disukai oleh panelis 

karena sirup sari salak yang dihasilkan tidak stabil atau terdapat gel dan partikel-partikel yang terpisah yang 

menyebabkan larutan tidak homogen. 

 
D. Aroma 

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma sirup salak barberkisar antara 3,07 hingga 3,83 (netral-suka). Perlakuan 

Aroma yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan P1F2 (CMC : Fruktosa 70%). Semakin  

banyak  penambahan buah salak, maka sirup yang dihasilkan aromanya semakin kuat [46]. Pemanasan yang dilakukan 

juga dapat menyebabkan reaksi karamelisasi yang menimbulkan aroma karamel yang khas [47]. 

 

G. Perlakuan Terbaik 
Perlakuan terbaik sirup sari salak dapat ditentukan berdasarkan perhitungan nilai efektifitas melalui prosedur 

pembobotan, yang berlandaskan pada analsis urutan kepentingan. Hasil yang didapatkan dikalikan dengan nilai rerata 

hasil analisis fisik yaitu (total padatan terlarut, viskositas, warna), kemudian kimia (antioksidan dan gula reduksi), dan 

organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) pada setiap perlakuan. 

Nilai pembobotan tiap parameter yang diperoleh dari rerata nilai yang diberikan oleh panelis, yakni TPT (0,9), 

viskositas (0,9), warna L* (0,8), warna a* (0,7), warna b* (0,9), antioksidan (0,9), gula reduksi (0,9), organoleptik 

warna (0,9), organoleptik rasa (0,9), organoleptik aroma (0,9), dan organoleptik tekstur (0,9) yang telah disesuaikan 

dengan fungsi dari masing-masing variabel pada kualitas sirup sari salak yang diinginkan. Rerata nilai masing-masing 

perlakuan berdasarkan hasil perhitungan untuk mencari perlakuan terbaik sirup sari salak disajikan pada Tabel 12. 

 

Tabel 12. Rerata Nilai Masing-masing Perlakuan Berdasarkan Hasil Perhitungan untuk Mencari Perlakuan 

Terbaik Sirup Salak 

Parameter     Perlakuan Terbaik    

 P1F1 P1F2 P1F3 P2F1 P2F2 P2F3 P3F1 P3F2 P3F3 

Warna L* 0,81 0,80 1,00 0,18 0,10 7,21 0,63 0,00 0,42 
Warna a* 0,00 0,14 -0,09 0,81 0,75 0,47 1,00 0,81 0,87 
Warna b* 0,17 0,54 0,00 0,39 0,46 0,09 1,00 0,70 0,12 

TPT 0,49 1,00 0,92 0,75 0,82 0,42 0,00 0,10 0,54 

Viskositas 0,19 0,33 0,34 0,32 1,00 0,21 0,00 0,20 0,24 

Gula Reduksi 0,00 0,97 0,66 0,44 0,81 0,57 0,99 1,00 0,81 

AktivitasAntioksidan 0,08 0,00 0,62 0,22 1,00 0,65 0,72 0,79 0,36 

Organoleptik Warna 0,42 0,60 0,47 0,00 0,12 0,65 1,00 0,65 0,77 

Organoleptik Aroma 0,87 1,00 0,79 0,66 0,79 0,47 0,00 0,13 0,13 

OrganoleptikTekstur 0,84 1,00 0,90 0,72 0,78 0,72 0,06 0,00 0,12 

Organoleptik Rasa 0,80 0,75 0,87 0,97 1,00 0,70 0,00 0,37 0,45 

Total 0,43 0,65 0,60 0,50 0,70 1,05** 0,48 0,43 0,43 

Keterangan: ** perlakuan terbaik 

 
Dari Tabel 12 dapat diperoleh sirup salak dengan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan bahan penstabil 

Gum Arab dan konsentrasi fruktosa 75% (P2F3) yang menunjukkan Warna L* (Lightness) 7,2; warna a* (redness) 
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0,47; warna b* (yellowness) 0,09; TPT  0,42 obrix; viskositas 0,21 mPas; antioksidan 0,65 mg TE/100g; gula reduksi 

0,57%; organoleptik warna 0,65; organoleptik rasa 0,70; organoleptik aroma 0,47; dan organoleptik tekstur 0,72. 

 
 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa interaksi konsentrasi gula fruktosa dan jenis bahan 

penstabil berpengaruh nyata (α<0,05) terhadap nilai TPT, Viskositas, profil warna L*, warna a* penstabil, warna b*, 

Gula Reduksi (Fruktosa), Aktivitas Antioksidan, Organoleptik Warna, Rasa, Tekstur dan Aroma. Namun, Tidak 

berpengaruh nyata pada konsentrasi fruktosa terhadap warna a* (Redness) dan pada konsentrasi penstabil gula reduksi. 

Sirup sari salak yang memiliki nilai perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan P2F3 (Gum Arab : Fruktosa 75%). 
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