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Strawberry Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Sirup 
Rosela-Strawberry. 
Di bawah bimbingan: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputo, MS. 
 2. Erni Setijawati, STP., MM. 
 
 

ABSTRAK 
 

Sirup merupakan larutan gula pekat dengan atau tanpa penambahan 
bahan tambahan makanan yang diijinkan (SNI,1994). Berdasarkan kadar 
gulanya, sirup dibedakan menjadi dua, sirup mutu I (65%) dan mutu II 
(55%) yang dihitung sebagai total padatan terlarut (TPT). Sirup dengan 
bahan baku rosela dan dipadukan dengan ekstrak strawberry merupakan 
salah satu diversifikasi olahan sirup. Tujuan diversifikasi untuk memberi 
aroma dan cita rasa yang khas (flavor) buah serta meningkatkan kadar 
vitamin C produk sirup, sebab strawberry merupakan salah satu buah yang 
kaya akan vitamin C. Rosela dan strawberry memiliki beberapa 
karakteristik yang cocok untuk dipadukan.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK dengan faktor 
tunggal, yaitu proporsi ekstrak rosela dan strawberry pada sirup yang 
dihasilkan. Pengujian terdiri dari 5 level perlakuan ekstrak rosela:  
strawberry, yaitu 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 dan 5:5 (S1, S2, S3, S4 dan S5). Parameter 
yang diuji meliputi pH, total padatan terlarut (TPT), viskositas, kadar 
vitamin C, warna, dan organoleptik (warna dan aroma sirup yang belum 
diencerkan serta rasa sirup yang telah diencerkan) dengan menggunakan uji 
hedonik. Data yang diperoleh kemudian dianalisa secara statistik 
menggunakan uji ANAVA (Analisis Varians) pada α = 5%, untuk 
mengetahui apakah ada pengaruh antar perlakuan dan dilanjutkan dengan 
uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) jika faktor perlakuan 
berpengaruh untuk mengetahui apakah ada beda nyata antar taraf 
perlaskuan. Pemilihan perlakuan terbaik didasarkan pada uji pembobotan. 

Hasil ANAVA menunjukkan bahwa perlakuan (proporsi 
rosela:strawberry) berpengaruh terhadap pH, TPT, viskositas,kadar vitamin 
C dan warna. Hasil perlakuan terbaik yang diperoleh adalah proporsi 
rosella: strawberry 7:3 (S3). Sirup dengan perlakuan S3 memiliki skor uji 
pembobotan 0,8545, dengan karakteristik uji organoleptik (warna 5,55; 
aroma 5,20; rasa 5,26), kadar vitamin C 17,17 mg/100g

 
dan TPT 

58,99%Brix.  
 
Kata kunci: sirup, rosela, strawberry, TPT, vitamin C 
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Elvana, NRP 6103007037 The Influence of Roselle Extract and 
Strawberry Extract Proportion on The Physicochemical and Sensory 
Characteristics of  Roselle-Strawberry Syrup. 
Advisory Commitee: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputo, MS. 
 2. Erni Setijawati, STP., MM. 
 
 

ABSTRACT 
 

Syrup is a concentrated sugar solution with or without the addition 
of a permitted food additive (SNI, 1994). Based on the sugar contain, syrup 
is divided into two categories, syrup quality I (65%) and quality II (55%) is 
calculated as total soluble solids (TSS). Syrup with roselle as a raw 
materials and combined with strawberry extracts is one of the 
diversification of syrup product. The purpose of diversification to give 
aroma and distinctive taste (flavor) of fruit and increasing vitamin C 
contain in syrup products, because the strawberry is one fruit that is rich in 
vitamin C. Roselle and strawberries have several characteristics that are 
suitable for combined.  

The experimental design used to this research was completely 
Randomized Block Design (RBD) with a single factor, i.e. proportion of 
roselle extract and strawberry extract. This research consist of 5 levels 
roselle extract: strawberry extract,which: 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 dan 5:5 (S1, S2, 
S3, S4 dan S5).. The parameters tested to syrup are pH, Total Soluble Solid 
(TSS), viscocity, vitamin C content, colour, and organoleptic (colour and 
flavor of concentrated syrup and the taste of diluted syrup) using hedonic 
scale test . The data were analyzed statistically with ANAVA (Analysis of 
Variance) at α= 5%, to determine difference between treatment , and then it 
is continued by DMRT (Duncan's Multiple Range Test) to determine if there 
is a significant difference between the treatment. The best treatment is 
chosen by the weighted test. 

ANOVA results indicate that each treatment (the proportion of 
rosella: strawberry) affects on pH, TPT, viscosity, vitamin C content and 
color of syrup. The best treatment is the proportion of rosella: strawberry 
7:3 (S3). S3 syrup experimental has a weighted test score 0,8545, with 
characteristic organoleptic test (color 5.55; aroma 5.20; taste 5.26), 
vitamin C content 17.17 mg/100g and  TPT 58.99% Brix. 

 
 

Keywords: syrup, roselle, strawberry, TSS,  vitamin C 
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