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ABSTRACT

This research was to determine the effect of ratio of beet and pineapple juice and concentration of sugar on the quality of
syrup. This research was conducted in September 2014 in Food Techonology Laboratory, Agriculture Faculty, North
Sumatera, Medan. This research was using factorial Completely Randomized Design (CRD) with two factors, i.e :ratio of
beet and pineapple juice (S)(70:30%, 60:40%, 50:50%, 40:60%, 30:70%) and concentration of sugar (G) (55%, 60%,
65%). The analyzed parameters were vitamin C content (mg/100 g sample), total soluble solid (°Brix), total acid (%), pH,
viscosity (mpas), and organoleptic values (colour, aroma, and taste). The results showed that ratio beet and pineapple
juice had highly significant effect on vitamin C content (mg/100 g sample), total soluble solid (°Brix), total acid (%),
viscosity (mpas), and organoleptic values (colour, aroma, and taste). The concentration of sugar had highly significant
effect on vitamin C content (mg/100 g sample),total soluble solid (°Brix), total acid (%), viscosity (mpas), and organoleptic
value of taste. The interaction of the two factors had highly significant effect on organoleptic value of taste. The best
treatment which gave the best effect on juice was 30:70% of beet and pineapple juice and 65% sugar.

Keyword : concentration of sugar, juice, ratio of beet and pineapple juice

PENDAHULUAN buah bit (Beta vulgaris L) telah diketahui memiliki
efek antiradikal dan aktivitas antioksidan yang
Bahan pangan hasil per[anian Seperti tlnggl (Mastuti dan Retno, 2010) Aktivitas
buah-buahan, umbi-umbian dan juga sayuran antioksidan yang tinggi inilah yang menyebabkan
memiliki sifat yang mudah mengalami kerusakan bit sangat baik untuk kesehatan tubuh. Namun
setelah dilakukan pemanenan karena bahan pengolahan bit masih sangat jarang di Indonesia
pangan tersebut masih mengalami proses karena rasa yang kurang enak dan bau tanah
metabolisme setelah dipanen. Bahan pangan yang kuat saat dikonsumsi.
tidak hanya dikonsumsi dalam bentuk segar, Buah nenas merupakan salah satu
tetapi juga dapat diolah menjadi berbagai bentuk komoditas hortikultura provinsi Sumatera Utara
dan jenis pangan yang lain. Hal itu dilakukan dengan produktivitas sebesar 262.089 ton pada
untuk memperpanjang umur Simpan dalam tahun 2012 (BPS, 2013) Nenas adalah jenis
bentuk lain yang lebih bergizi dan mengurangi tanaman yang berumur pendek dan sangat
persentase kerusakan pada bahan pangan. mudah mengalami kerusakan. Buah nenas
Bit termasuk dalam kategori umbi-umbian, merupakan buah yang berdaging tebal,
berbentuk bulat seperti kentang dengan warna mengandung air, zat gula, asam, beberapa jenis
merah bercampur ungu gelap. Warna ungu aroma dan enzim yang khas vyaitu bromealin
ataupun merah keunguan yang dihasilkan (Puspitasari, dkk., 2008). Buah nenas memiliki
oleh bit sangat bagus digunakan aroma yang sangat khas dan tajam dengan rasa
sebagai perwarna makanan ataupun minuman campuran asam dan manis (Wirakusumah,
secara alami. Bit merupakan sumber vitamin C. 2007). Nenas kaya akan vitamin A dan B yang
Selain itu, bit juga banyak mengandung vitamin B bersifat antioksidan. Selain itu nenas juga
dan sedikit vitamin A sehingga baik untuk mengandung  kalsium, fosfor, ~magnesium,
kesehatan tubuh (Dewi, 2009). mangan, zat besi, thiamin, natrium, gula buah,
Bit mengandung pigmen betasianin yang serta enzim bromealin yaitu enzim protease yang
merupakan pewarna alami yang sering bekerja sebagai pemecah protein. Nenas juga
digunakan dalam sistem pangan. Betasianin dari mengandung banyak serat. Khasiat nenas
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diantaranya vyaitu dapat mengatasi masalah
kekurangan darah, mengatasi masalah radang
sendi, mengobati pembekuan atau
penggumpalan pada darah yang sering
menyebabkan penyumbatan darah yang akan
menyebabkan hipertensi dan gangguan pada
jantung (Sitkes, 2014).

Sirup merupakan salah satu jenis
pengolahan pangan yang memang sudah disukai
oleh sebagian besar masyarakat. Sirup ini tidak
dapat langsung diminum, tetapi harus diencerkan
dulu dengan air. Pengenceran diperlukan karena
kadar gula dalam sirup yang tinggi yaitu antara
55 % - 65% (Satuhu, 2004).

Penambahan gula pada produk bukan saja
untuk menghasilkan rasa manis meskipun sifat
ini sangat penting. Gula dapat menyempurnakan
rasa asam, cita rasa dan juga memberikan
kekentalan. Daya larut yang tinggi dari gula
memiliki kemampuan mengurangi kelembaban
relatif (ERH). Sifat inilah yang menyebabkan gula
sering dipakai dalam pengawetan pangan
(Buckle, dkk., 2010).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kombinasi perlakuan terbaik antara perbandingan
konsentrasi sari bit dengan sari nenas, dan
konsentrasi gula yang menghasilkan sirup
dengan sifat fisikdan organoleptik yang terbaik
dan disukai konsumen.

BAHAN DAN METODA

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah gula, umbi bit dengan
ukuran sedang (umur panen 2-3 bulan setelah
ditanam), dan nenas yang diperoleh dari pasar
tradisional Medan dan xanthan gum. Bahan kimia
yang digunakan dalam penelitian ini adalah
NaOH 0,1 N, larutan phenolptahlein 1%, larutan
lodin, pati 1% dan akuades.

Pembuatan sari bit

Bit disortasi, dibersihkan, dan diblansing
pada suhu 80 °C selama 5 menit. Bit dikupas dan
dipotong kecil-kecil. Potongan bit dihancurkan
dengan blender dengan perbandingan bit dan air
1:2 hingga halus. Campuran disaring dan diambil
sarinya.

Pembuatan sari nenas

Nenas dipilih dengan mutu yang baik dan
masih segar. Nenas dibersihkan dari kulit dan
matanya. Bagian buah dipotong kecil-kecil.
Potongan buah dihancurkan dengan blender
dengan perbandingan nenas dan air 1:2 hingga
halus. Campuran disaring dan diambil sarinya.

Pembuatan sirup

Sari bit dan sari nenas dibagi menjadi 5
bagian yaitu perbandingan sari bit dengan sari
nenas masing-masing 70%:30%, 60%:40%,
50%:50%, 40%:60%, dan 30%:70% sebanyak
400 g. ditimbang gula sesuai perlakuan (55%,
60%, 65%). Selanjutnya campuran sari dan gula
ditambahkan dan diaduk. Sambil diaduk
ditambahkan xanthan gum 0,2% kemudian
dipanaskan hingga suhu 100°C selama 12 menit
atau hingga mengental. Sirup dimasukkan ke
dalam botol steril, ditutup, didinginkan dalam air
mengalir. Disimpan selama 3 hari kemudian
dilakukan penguijian terhadap kadar vitamin C
(Sudarmadiji, dkk., 1997), total padatan terlarut
dengan Hand refractometer (Muchtadi dan
Sugiyono, 1992), total asam (Raganna, 1997),
viskositas dengan alat viskosimeter (Mochtar,
2007), nilai pH (Apriyantono, dkk., 1989), uiji
organoleptik hedonik warna (skala 1 : sangat
tidak suka, skala 2 : tidak suka, skala 3 : agak
suka, skala 4 : suka, dan skala 5 : sangat suka),
uji organoleptik hedonik aroma (skala 1 : sangat
tidak suka, skala 2 : tidak suka, skala 3 : agak
suka, skala 4 : suka, dan skala 5 : sangat suka)
dan uji organoleptik hedonik rasa (1 : sangat
tidak manis, 2 : tidak manis, 3 :agak manis,
4 : manis, dan 5 : sangat manis) (Soekarto,
2008).

Analisis Data

Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL),
yang terdiri dari dua faktor, yaitu perbandingan
sari bit dengan sari nenas yang dilambangkan
dengan S sebagai faktor | dengan 5 ftaraf
perlakuan yaitu S = 70%:30%,
S2 = 60%:40%, Ss = 50%:50%, Ss = 40%:60%,
dan Ss = 30%:70%. Faktor Il adalah konsentrasi
gula yang dilambangkan dengan G dengan 3
taraf perlakuan yaitu G1 = 55%, Gz = 60%, dan
D3 = 65%, Setiap perlakuan dibuat dalam 2
ulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan
uji ragam (Analysis of Variance) untuk melihat
adanya perbedaan nyata dalam data. Jlka dalam
data tersebut terdapat perbedaan nyata, maka
dilanjutkan dengan uji LSR (Least Significant
Range).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbandingan sari bit dengan sari nenas dan
konsentrasi gula memberikan pengaruh terhadap
parameter yang diamati seperti yang terlihat
pada Tabel 1 dan Tabel 2.
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Tabel 1. Pengaruh perbandingan sari bit dengan sari nenas terhadap parameter yang diamati

Sari bit : sari nenas (%)

Parameter 70:30 60:40 50:50 40:60 30:70
(S1) (S2) (Ss) (Saq) (Ss)
Kadar vitamin C (mg/100g) 37,022¢c  37,685¢¢ 39,9228 4129780 46,254Aa
Total padatan terlarut (°Brix) 51,306c¢  53,9008d 54,8908 57,6294  58,9414a
Total asam (%) 0,226¢4 0,2838¢ 0,2978¢ 0,33940 0,396
Viskositas (MPa.s) 25,0000d  30,500¢¢ 32,5008Cc  34,667A8b 36,6674
Nilai pH 4,467ha 4,387Ra 4,335% 4,313ha 4,252ha
Nilai hedonik warna (numerik) 3,8114 3,933heb 4,033k 3,4338c 3,4228¢
Nilai hedonik aroma (numerik) 2,5560d 2,944Cc 3,5448b 3,9674a 4,0674a
Nilai hedonik rasa (numerik) 2,9330e 3,644¢d 3,9568¢ 4,06780 4,2004a

Keterangan: Angka di dalam Tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat

nyata pada taraf 1%

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi gula terhadap parameter yang diamati

Parameter

Konsentrasi gula (%)

55 (G1) 60 (Go) 65 (Gs)
Kadar vitamin C (mg/100g) 38,61680 40,914A80 41,778ha
Total padatan terlarut ("Brix) 54,32580 55,345A80 56,329Aa
Total asam (%) 0,331A2 0,314ABa 0,28080
Viskositas (MPa.s) 28,80080 32,3004Ba 34,5004a
Nilai pH 4,416me 4,340r2 4,620r2
Nilai hedonic warna (numerik) 3,773 3,787ha 3,6204a
Nilai hedonik aroma(numerik) 3,3074a 3,4074a 3,533ha
Nilai hedonik rasa (numerik) 3,6278b 3,7804ABa 3,873k

Keterangan: Angka di dalam Tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf pada taraf 5% dan berbeda

sangat nyata pada taraf 1%

Kadar vitamin C

Dari Tabel 1 dapat dilhat bahwa
perbandingan sari bit dengan sari nenas
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar vitamin C sirup yang
dihasilkan. Peningkatan jumlah sari nenas yang
digunakan maka kadar vitamin C vyang
terkandung dalam sirup Bitnas tersebut akan
semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena nenas
memiliki kadar vitamin C yang lebih tinggi dari
pada bit. Kandungan vitamin C pada nenas
adalah sekitar 47,8 mg/100 g bahan (USDA,
20142) sedangkan kandungan vitamin C pada bit
hanya sebesar 4,8 mg/100 g bahan (USDA,
2014b) dan dari hasil uji bahan baku pada sari bit
dan nenas juga diperoleh bahwa kandungan
vitamin C pada nenas lebih tinggi yaitu sebesar
67,49 mg/100 g bahan dibandingkan dengan sari
bit yaitu sebesar 48,22 mg/100 g bahan (hasil
penelitian). Kadar vitamin C tertinggi diperoleh
pada perlakuan Ss (30%:70%) vyaitu sebesar
46,254 mg/100 g bahan dan terendah pada
perlakuan S1 (70%:30%) vyaitu sebesar 37,022
mg/100 g bahan.

Dari Tabel 2 dapat dilhat bahwa
konsentrasi gula memberikan pengaruh berbeda

sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar vitamin C
sirup yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi
gula maka kadar vitamin C semakin meningkat.
Hal ini disebabkan karena kelarutan gula yang
sangat tinggi dalam air. Semakin banyak
konsentrasi gula yang digunakan maka akan
semakin kuat daya ikatnya, baik terhadap air
maupun vitamin larut air seperti vitamin C. Daya
larut yang tinggi dari gula, memiliki kemampuan
mengurangi kelembaban relatif (ERH) dan daya
mengikat air (Buckle, et al., 2009). Menurut
Bangun (2009) yang mengatakan bahwa
kelarutan gula vyang tinggi di dalam air
menyebabkan semakin tingginya kelarutan
vitamin C yang tercampur secara homogen
dengan gula semakin tinggi seiring dengan
penambahan konsentrasi gula. Kadar vitamin C
tertinggi diperoleh pada perlakuan Gs (gula 65%)
yaitu sebesar 41,778 mg/100 g bahan dan
terendah pada perlakuan Gi (gula 55%) yaitu
sebesar 38,616 mg/100 g bahan.

Total padatan terlarut

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa
perbandingan sari bit dengan sari nenas
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
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(P<0,01) terhadap total padatan terlarut sirup
yang dihasilkan. Semakin banyak sari nenas
yang digunakan maka semakin meningkat pula
total padatan terlarut sirup Bitnas. Peningkatan
total padatan terlarut ini disebabkan karena
nenas memiliki total padatan terlarut yang lebih
besar dibandingkan dengan bit. Total padatan
terlarut pada bit sebesar 4, 49 °Brix dan pada
nenas sebesar 9,25 °Brix (hasil penelitian). Hal
ini sesuai dengan pernyataan Fitriani dan
Sribudiani (2009) bahwa total padatan terlarut
yang dihasilkan oleh suatu produk sangat
bergantung dari bahan baku yang digunakan
untuk pembuatannya. Total padatan terlarut
tertinggi diperoleh pada perlakuan Ss (30%:70%)
yaitu sebesar 58,941 °Brix dan terendah pada
perlakuan St (70%:30%) yaitu sebesar 51,306
oBrix.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa
konsentrasi gula memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap total padatan
terlarut sirup yang dihasilkan. Semakin tinggi
konsentrasi gula yang ditambahkan maka total
padatan terlarut yang dihasilkan semakin
meningkat. Peningkatan total gula yang terlarut
disebabkan karena gula yang larut dalam air,
sehingga semakin banyak konsentrasi gula yang
ditambahkan maka semakin meningkatkan total
padatan terlarut dari sirup Bitnas yang dihasilkan.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno
(1995) yang menyatakan bahwa jika sukrosa
dilarutkan dalam air dan dipanaskan, sebagian
besar sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan
fruktosa yang larut. Total padatan terlarut
tertinggi diperoleh pada perlakuan Gs (gula 65%)
yaitu sebesar 56, 329 °Brix dan terendah pada
perlakuan G1 (gula 55%) yaitu sebesar 54,325
oBrix.

Total Asam

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa
perbandingan sari bit dengan sari nenas
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap total asam sirup yang
dihasilkan. Semakin banyak jumlah sari nenas
yang digunakan maka total asam yang dihasilkan
semakin meningkat. Bit dan nenas merupakan
bahan dasar dalam pembuatan sirup Bitnas,
dimana dari kedua bahan tersebut nenas
merupakan bahan yang mengandung asam sitrat
yang tinggi sebagai asam dominan yang terdapat
pada sirup Bitnas. Pada uji bahan baku diperoleh
data total asam pada nenas sebesar 1,09% dan
pada bit tidak ada. Peningkatan konsentrasi sari
buah nenas akan meningkatkan kandungan
asam sitrat sebagai asam organik yang dominan
sehingga menambah total asam pada sirup
Bitnas tersebut. Total asam tertinggi diperoleh

pada perlakuan Ss (30%:70%) yaitu 0,386% dan
terendah pada perlakuan S1 (70%:30%) yaitu
sebesar 0,226%.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa
konsentrasi gula memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap total asam sirup
yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi gula
yang ditambahkan maka total asam yang
dihasilkan semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena sifat sukrosa yang mengikat air, dan air
juga memiliki sifat yang dapat mengikat asam-
asam organik (Winarno, 1993), sehingga
semakin banyak asam organik yang diikat oleh
air, jumlah asam organik bebas yang terdapat di
dalam bahan akan semakin sedikit, karena
sebagian besar asam organik sudah terikat
dengan air, maka akan semakin sedikit nilai total
asam yang dihasilkan dari sirup. Total asam
tertinggi diperoleh pada perlakuan G+ (gula 55%)
yaitu sebesar 0,331% dan terendah pada
perlakuan Gs (gula 65%) yaitu sebesar 0,280%.

Viskositas

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa
perbandingan sari bit dengan sari nenas
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap viskositas sirup yang
dihasilkan. Semakin tinggi jumlah sari nenas
yang digunakan maka viskositas yang dihasilkan
semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena
nenas memiliki kandungan pektin yang dapat
mempengaruhi viskositas atau kekentalan sirup
Bitnas. Hal ini sesuai literatur Marta, dkk (2007)
yang menyatakan bahwa pada pembuatan sirup
dari buah dengan kandungan pektin tinggi, pektin
dalam buah memberikan kontribusi yang besar
pada pembentukan kekentalan sirup Bitnas.
Penambahan konsentrasi sari buah yang
semakin besar akan menyebabkan kandungan
pektin dalam sirup menjadi semakin tinggi,
sehingga kekentalan sirup akan semakin
meningkat. Viskositas tertinggi diperoleh pada
perlakuan Ss (30%:70%) yaitu 36,667 mPa.s dan
terendah pada perlakuan S1 (70%:30%) yaitu
sebesar 25,00 mPa.s.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa
konsentrasi gula memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap viskositas sirup
yang dihasilkan. Semakin banyak konsentrasi
gula yang ditambahkan maka viskositas sirup
yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini
disebabkan karena gula atau sukrosa selain
sebagai pemanis, juga sebagai sumber padatan
(Ramadhan, 2012) sehingga penambahan gula
saat pemanasan mengakibatkan gula akan
mengikat air bebas dan terlarut dalam air
membentuk larutan kental. Gula yang terlarut di
dalam air akan menjadi padatan terlarut.
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Semakin banyak gula yang ditambahkan maka
total padatan terlarut juga akan semakin
meningkat. Peningkatan total padatan yang
terlarut  akan  menyebabkan  peningkatan
viskositas sirup yang dihasilkan. Menurut Marta
(2007), komponen padatan terlarut yang semakin
besar dalam suatu larutan akan meningkatkan
viskositas bahan. Viskositas tertinggi diperoleh
pada perlakuan Gs yaitu sebesar 34,5 mPa.s dan
terendah diperoleh pada perlakuan G1 vyaitu
sebesar 28,8 mPa.s.

Nilai hedonik warna

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa
perbandingan sari bit dengan sari nenas
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap nilai hedonik warna sirup yang
dihasilkan. Panelis lebih menyukai warna sirup
Bitnas dengan perlakuan Ss yaitu menggunakan
50% sari bit dan 50% sari nenas. Namun tingkat
kesukaannya tidak berbeda nyata dengan
perlakuan S1 dan Sz yaitu yang lebih banyak
menggunakan sari bit. Hal ini karena bit
mengandung pigmen betasianin yang merupakan
pewarna alami yang digunakan dalam sistem
pangan (Mastuti dan Retno, 2010). Pigmen
betasianin ini merupakan kelompok warna merah
keunguan yang sangat cocok digunakan sebagai
pewarna alami pada makanan ataupun minuman.
Nilai hedonik warna tertinggi diperoleh pada
perlakuan Sz (65%) yaitu sebesar 4,033.

Nilai hedonik aroma

Dari Tabel 1 dapat dilhat bahwa
perbandingan sari bit dengan sari nenas
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap nilai hedonik aroma sirup yang
dihasilkan. Panelis lebih menyukai aroma sirup

Bitnas pada perlakuan Ss yaitu perlakuan dengan
perbandingan sari nenas yang lebih tinggi. Hal ini
disebabkan karena aroma buah nenas yang kuat
(Wirakusumah, 2007) dan disukai oleh panelis
dibandingkan dengan bit yang memiliki bau
langau dan bau tanah (Deptan, 2012). Hal ini
juga didukung oleh Marta, dkk (2007) yang
menyatakan bahwa jenis sari buah yang
digunakan dalam pembuatan sirup bitnas
berperan dalam pembentukan karakteristik sirup
Bitnas yaitu warna, aroma, dan rasa. Nilai
hedonik aroma tertinggi diperoleh pada
perlakuan Ss (30%:70%) yaitu sebesar 4,067
(suka) dan terendah pada perlakuan Sq
(70%:30%) yaitu sebesar 2,556 (tidak suka).

Nilai hedonik rasa

Hubungan interaksi perbandingan sari bit
dengan sari nenas dan konsentrasi gula terhadap
nilai hedonik rasa sirup Bitnas yaitu semakin
banyak sari nenas dan konsentrasi gula yang
digunakan pada perlakuan maka penelis semakin
menyukai perlakuan tersebut (Gambar 1). Hal ini
disebabkan karena rasa yang khas pada nenas
sudah disukai oleh panelis dan ditambah dengan
gula maka akan meningkatkan rasa manis pada
sirup Bitnas dan mempertahankan rasa dari
nenas sehingga sirup Bitnas akan semakin
disukai oleh panelis. Menurut Buckle, dkk (2010)
penambahan gula pada produk bukan hanya
untuk menghasilkan rasa manis namun dapat
menyempurnakan rasa asam dan cita rasa dari
bahan. Perlakuan terbaik diperoleh pada
perlakuan SsGs yaitu perbandingan sari bit
dengan sari nenas 30%: 70% dan konsentrasi
gula 65%.

457 S;§=06G+384 r=1
w %X 8,§=07G+3,6467
o 47 A—— = 0,9932
& / Sy 9= G+3,3567
=35 - r=0,0494
S S, = 34G +1,6033
2 3 - ] r = 0,8369
T /S1y= 6,7G - 1,0867
2,5 r =0,9999 St %
o S2 0%
2 . , , , S3 %:50%
50%  55%  60%  65%  70%  Samvh0%
X $5:30%:70%

Konsentrasi gula (G)

Gambar 1. Hubungan interaksi perbandingan sari bit dengan sari nenas dan konsentrasi gula dengan nilai

hedonik rasa sirup Bitnas

KESIMPULAN
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1. Perbandingan sari bit dengan sari nenas
memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar vitamin C,
total padatan terlarut, total asam,
viskositas, tingkat keasaman (pH), nilai
hedonik warna, aroma, dan rasa.

2. Konsentrasi gula memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar vitamin C, total padatan terlarut, total
asam, viskositas, dan nilai hedonik aroma.

3. Interaksi antara perbandingan sari bit
dengan nenas dengan konsentrasi gula
memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap nilai hedonik rasa
dan berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
kadar vitamin C, total padatan terlarut, total
asam, viskositas, tingkat keasaman (pH),
serta nilai hedonik warna, aroma, dan rasa.

4. Dari hasil peneliian yang dilakukan, sirup
Bitnas dengan perlakuan terbaik disarankan
menggunakan perbandingan sari bit dengan
nenas sebesar 30%:70% (Ss) atau
konsentrasi gula terbaik sebesar 65% (Gs).
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