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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima sirup terung belanda berdasarkan 

perbedaan penambahan jenis penstabil dan lama pemanasan. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari 2 (dua) faktor. Faktor pertama adalah penambahan jenis penstabil (P) 

yang terdiri dari 2 taraf, yaitu P1= CMC dan P2= gum xanthan. Faktor kedua adalah lama pemanasan (L) yang 

terdiri dari 3 taraf, yaitu L1= 5 menit, L2= 10 menit dan L3= 15 menit. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga 

kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa daya terima panelis untuk atribut warna 3.59 (suka), rasa 3.36 (netral) 

dan aroma 3.68 (suka).  

 

Kata kunci: Sirup, Terung belanda, Daya terima, CMC, Gum xanthan 

 

Abstract. This study aims to determine the acceptability of tamarillo syrup based on differences in the 

addition of stabilizers and heating time. This research method uses a factorial Completely Randomized Design 

(CRD) consisting of 2 (two) factors. The first factor is the addition of stabilizer (P) which consists of 2 levels, 

namely P1 = CMC and P2 = xanthan gum. The second factor is the heating time (L) which consists of 3 levels, 

namely L1 = 5 minutes, L2 = 10 minutes and L3 = 15 minutes. Each treatment was repeated three times. The 

results showed that the panelists' acceptance for color attributes was 3.59 (like), taste was 3.36 (neutral) and aroma 

was 3.68 (liked).  

Keywords: Syrup, Tamarillo, Receptivity, CMC, Xanthan gum  

 

 

PENDAHULUAN 

 

Terung belandaa(Solanum betaceum Cav.) atau sering dikenal dengannnama Tamarillo 

merupakan salahhsatu buah yang hidup di dataranntinggi pada ketinggian 1 km di atas 

permukaannlaut bahkan lebih. Terung belanda memilikibbanyak khasiat yaitu sebagai 

antikanker, menurunkan kolestrol, baikkuntuk kesehatan kulit dannmata, mengatasi asam urat 

dan sariawan. Selain itu terung belandaajuga dapat menurunkan berat badan,ggula darah, 

memperlancar metabolisme,mmeningkatkan imunitas, kesegaran tubuhsserta bermanfaat 

sebagai antioksidannkarenaamengandung banyak nutrisi dan senyawaakimia yanggdibutuhkan 

oleh tubuhsseperti vitamin (A, B1, B2,bB6, C dan E), flavonoid, serat dan karoten 

(Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006).  

Terung belanda dapat dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan sirup. Hal 

tersebut dikarenakan terung belanda memiliki kandungan gizi yang baik. Masyarakat tidak suka 

mengkonsumsi buah terung belanda secara langsung dalam keadaan segar dikarenakan rasanya 

yang sangat asam. Maka karena itu perlu adanya upaya untuk mengolah buah terung belanda 

menjadi produk salah satunya yaitu produk sirup (Tamrin et al., 2018). Sirup merupakan larutan 

yang mengandung banyak gula minimal 50 % dan biasanya 60-65%. Sirup dikonsumsi tidak 

hanyaauntuk memenuhi kebutuhanncairan dalam tubuh dan menghilangkan rasa haus, tetapi 

beberapa jenis sirup dapat memberikan manfaat antioksidan dalam tubuh yang dibutuhkan 

untuk menangkal radikal bebas (Syamsuni, 2007).  

Pada umumnya sirup mengalami pengendapan ketika disimpan yang mengakibatkan 

larutan berubah menjadi tidak stabil sehingga dapat terjadi penurunan mutu. Adapun upaya 
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yang dilakukan untuk mencegah terjadi pengendapan yaitu dengan menambahkan bahan 

penstabil yang berguna untuk menstabilkan sirup. Berdasarkan penelitian Ramadhiana (2013) 

pada pembuataan sirup asam jawa yang ditambahkan Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) 

(0,25%, 0,50% dan 0,75%), menghasilkan kestabilan terbaik pada konsentrasi 0,75%. Pada 

sirup asam jawa menggunakan bahan penstabil gum xanthan (0,025%, 0,050%, dan 0,075%) 

menghasilkan kestabilan terbaik pada konsentrasi 0,075% (Christina, 2005). Bahan penstabil 

yang umum digunakan yaitu dengan konsentrasi kurang dari 1%, karena pada konsentrasi 

tersebut menghasilkan kekentalan yang cukup tinggi. Konsentrasi bahan penstabil lebih dari 

1% akan menyebabkan produk dapat berubah menjadi gel (Rahmaningtyas et al., 2013).  

Salah satu faktor yang dapattmempengaruhi mutu sirup yaitu prosesspemanasan. Proses 

pemanasan yang terlalu lamaadapat merusak senyawa gizi maupun non gizi pada buah, seperti 

senyawa antioksidanndan vitamin C yang sensitif terhadappproses pemanasan.  (Satuhu, 2004). 

Pada penelitian Hartiati et al., (2009) menyebutkan bahwa siruppbunga rosella yang 

dipanaskannpada waktu perebusan 20 menit dengannsuhu 70-80 oC mendapatkan hasiltterbaik. 

Deviarni dan Warastuti (2017) dalam penelitiannsirup mangrove pidada mendapatkan 

hasiltterbaik pada pemanasann15 menit dengannsuhu 70 oC.  

 

 METODE PENELITIAN  

Penelitian iniidilaksanakanndi Laboratorium Uji SensoriiJurusan Teknologi Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian, UniversitassSyiah Kuala.  

 

Alat dan Bahan  

Adapun alat-alatyyang digunakan pada penelitian ini yaituubaskom, pisau, sendok, 

blender, kompor, wajan, saringan, panci, pengaduk, timbangan, autoklaf, mistar, spatula, botol 

kaca dan timbangan analitik. Adapun bahan-bahannyang digunakan pada penelitian ini yaitu 

buah terung belanda dengan kematangan buah 80-100% yang diperoleh dari Takengon, gula, 

natrium benzoat, air, CMC, gum xanthan dan aquades. 

  

Rancangan Penelitian   

Penelitian ini menggunakan Rancangan AcakkLengkap (RAL) dengan polaafaktorial 

yang terdiri atas 2 (dua)ffaktor. Faktor pertamaaadalah penambahan jenisspenstabil (P) yang 

terdiri dari 2 taraffyaitu P1 = CMC, P2 = gum xanthan.  Faktor keduaaadalah lama pemanasan 

(L) yang terdiriddari 3 taraf yaitu L1 = 5 menit, L2 = 10 menit dan L3 = 15 menit. Kombinasi 

perlakuan dalam penelitian ini yaitu 2 x 3 = 6 dan diulanggsebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 

18 satuannpercobaan. 

 

Prosedur Penelitian  

1. Pembuatan bubur buah 

Terunggbelanda dicuci terlebih dahulu sebanyak 6.5 kg. Kemudian buahnya dibelah dua 

lalu diambil daging buah dan dibuang kulitnya. Ditambahkan air dengan perbandingan air: buah 

yaitu (1:1). Kemudian daging buah diblender sampai halus, lalu disaring dan dibuang ampas 

bijinya.  

2. Pembuatan Sirup Terung Belanda  

Bubur buah sebanyak 300 g dimasukkan kedalam wajan. Kemudian ditambahkan gula 

sebanyak 70% (210 g) dan natrium benzoat 0,2% (0,6 g). Ditambahkan bahan penstabil sesuai 

perlakuan yaitu CMC 0,1% (0,3 g) atau gum xanthan 0,025% (0,075 g). Kemudian bubur buah 
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dipanaskan pada suhu 70-80 oC dengan lama pemanasan sesuai perlakuan yaitu 5, 10 dan 15 

menit. Setelah masak sirup dimasukkan dalam botol kaca yang sudah disterilkan menggunakan 

autoklaf dengan metode hot filling (dalam keadaan panas).  

 

Analisis Sirup Terung Belanda 

Adapun analisis sirup terung belanda dilakukan terhadap nilai kesukaan (hedonik) 

berdasarkan atribut warna, aroma dan rasa oleh panelisssebanyak 25 orang. 

 

  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Analisis Organoleptik (Hedonik) 

Warna 

Warna merupakannsalah satu unsurryang menentukan tingkat daya terima konsumen 

dari suatu produk. Warna juga menjadi salah satuukomponen terpentinggbagi suatuuproduk 

pangan. Selain itu warna juga dapat memberiirangsangan yanggkuat terhadap tingkat 

kesukaannpanelis dan juga menarik dari segi visual. Semakinnmenarik warna darissuatu produk 

pangan makaakonsumen akan lebih tertarik pada produk tersebut (Trissanthi dan Susanto, 

2016). Berdasarkan hasilppenelitian, panelis memberikan nilai kesukaan terhadap warna sirup 

terung belandaapada berbagai perlakuan yaitu berkisaraantara 3.47 (netral) - 3.69 (suka) 

dengannrata-rata 3.55 (suka).  

 

       
 

Gambar 1. Nilai kesukaan warna sirup terung belanda 

 

Gambar 1 menunjukkannbahwa nilai kesukaan tertinggi terhadap warna sirup terung 

belanda yaitu pada perlakuannpenambahan jenis penstabilggum xanthan dengan lama 

pemanasan 15 menit, sedangkan nilai kesukaan terendah diperoleh padaapenambahan jenis 

penstabil CMC dengan lamaapemanasan 15 menit. Pada jenis penstabil CMC dan gum xanthan 

dengannlama pemanasan 5 menit dan 10 menit tidak memberikannperbedaan yang signifikan 

terhadap warnaasirup terung belanda. Oleh karena itu nilai kesukaan terhadap warna tidak 

berbedaajauh karena warna yang dihasilkan hampir sama yaitu berwarnaamerah keunguan. 

Warna tersebuttdiperoleh dari bahan baku terung belanda yang digunakannpada 

pembuatannsirup. 

3,49
3,55

3,47

3,59

3,52

3,69

3,35
3,40
3,45
3,50
3,55
3,60
3,65
3,70
3,75

L1 (5 menit) L2 (10 menit) L3 (15 menit)

Lama Pemanasan 

Warna

P1 (CMC)

P2 (Gum Xanthan)

http://www.jim.unsyiah.ac.id/JFP


JURNAL ILMIAH MAHASISWA PERTANIAN 
E-ISSN: 2614-6053 P-ISSN: 2615-2878  

Volume 7, Nomor 1, Februari 2022 
www.jim.unsyiah.ac.id/JFP 

 

 

 

Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian, Volume 7, Nomor 1, Februari 2022  353 
 

 

Aroma 

Aroma merupakanssalah satu sifat sensori yang menentukannpenerimaan konsumen 

terhadap suatuuproduk. Setelah mengalami proses pengolahan, aroma dari suatu produk 

seharusnya sesuaiddengan aroma dari bahan baku utamaayang digunakan (Winarmo, 2004). 

Selain itu aroma jugaadapat menjadi penentu kerusakannpada suatu produk. Komponen 

penyusun aroma mudahmmenguap sehingga mudah rusakddalam proses pengolahan 

(Suharyono, 2006). Berdasarkan hasilppenelitian, panelis memberikan nilai kesukaannaroma 

sirup terung belanda pada berbagai perlakuannyaitu berkisaraantara 3.27 (netral) - 3.40 (netral) 

dengannrata-rata 3.33 (netral). Dari data diperoleh bahwa aromaasirup terung belanda telah 

memenuhi standar SNI sirup yaituudengan aroma normal yaitu khassterung belanda.  

 

 
 

Gambar 2. Nilai kesukaan aroma sirup terung belanda 

 

Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai kesukaan tertinggitterhadap aroma sirup terung 

belanda yaituupada perlakuan penambahan jenis penstabillCMC dengan lama pemanasann5 

menit, sedangkan nilai kesukaannterendah diperoleh pada penambahan jenis penstabil CMC 

dan gum xanthan dengan lama pemanasan 15 menit. Semakinnlama waktu pemanasan nilai 

kesukaan aromaasirup terung belanda semakinnrendah. Hal tersebut dikarenakan proses 

pemanasan yang semakin lama dapat menghilangkan senyawaavolatil pada terung belanda 

sehingga aroma yanggdihasilkan akan semakinnberkurang.  

  

Rasa 

Rasa merupakan faktor terpenting pada suatu produk karena berkaitan dengan selera 

konsumen. Produk dapat diterima dengannbaik jika memiliki rasa yanggsesuai dengan 

keinginan konsumen. Rasa dari produkkyang telah mengalami prosesspengolahan seharusnya 

sesuai dengan rasaabahan baku utama yanggdigunakan (Winarmo, 2008). Menurut Satuhu 

(2004), salah satu faktor yanggmempengaruhi citaarasa suatu produk yaitu tingkattkemanisan. 

Selain sebagaippemansi, gula juga dapat meningkatkanndaya terima suatu produk pangan 

karena dapat menutupiicita rasa yang tidak mengenakkan daripproduk tersebut. Berdasarkan 

hasil penelitian, panelissmemberikan nilai kesukaan rasa siruppterung belanda pada berbagai 

perlakuan yaitu berkisaraantara 3.56 (suka) - 3.77 (suka) dengannrata-rata 3.64 (suka). Dari 

data diperoleh bahwa rasaasirup terung belanda telah memenuhisstandar SNI sirup yaitu dengan 

rasa normal yaitu khassterung belanda.  
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Gambar 3. Nilai kesukaan rasa sirup terung belanda 

 

Gambar 3 menunjukkannbahwa nilai kesukaan tertinggi terhadapprasa sirup terung 

belanda yaitu padaaperlakuan penambahan jenisspenstabil CMC dengan lama pemanasan 10 

menit, sedangkannnilai kesukaan terendah diperoleh pada penambahannjenis penstabil gum 

xanthan dengannlama pemanasan 10 menit. Nilai kesukaan sirup terung belanda pada perlakuan 

penambahannjenis penstabil CMC dan gummxanthan dengan lama pemanasan 5 dan 15 menit 

tidak memberikan perbedaannyang signifikan antar perlakuan sehingga skor penilaian yang 

diberikannoleh panelis tidak berbeda jauh.  

Rasa sirup terung belanda yanggmanis disebabkan karenaabuah terung belanda yang 

digunakan yaitu terung belanda matang berwarnaamerah. Buah terung belanda matang 

memiliki kandunganngula lebih tinggiddibandingkan dengan buah terung belada yang mentah 

atau belum matang karena pada proses pemasakan/pematangan buah terjadippemecahan 

karbohidratmmenjadi glukosa. Selain itu penambahanngula pada proses pembuatannsirup juga 

dapat menambahkannrasa manis pada sirup terung belanda yanggdihasilkan.  

 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Kesimpulan 

Berdasarkan hasilppenelitian yang telah dilakukan dapatddisimpulkan bahwa sirup 

terung belanda yanggdihasilkan pada penambahan jenisspenstabil dan lama waktu pemanasan 

yanggberbeda dapat diterimaadengan baik oleh konsumen. Hasil terbaikkyaitu pada perlakuan 

dengan penambahannjenis penstabil gum xanthan pada lamaapemanasan 5 menit diperoleh 

nilaioorganoleptik warna 3.59 (suka), rasa 3.36 (netral) danaaroma 3.68 (suka).  

 

Saran  

Berdasarkan hasilppenelitian, sebaiknya dilakukan penelitiannlanjutan mengenai 

analisis masa simpannuntuk mengetahui berapa lamaaproduk tersebut dapat disimpanuuntuk 

digunakan.  
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