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RINGKASAN 
 
SAFA NABILAH RAMADHANI. PENGARUH PENAMBAHAN 
KONSENTRASI GULA PADA PEMBUATAN SIRUP MANGROVE 
ROSELLA TERHADAP KADAR GULA TOTAL DAN TINGKAT 
KESUKAAN. DOSEN PEMBIMBING Dr. Eng. SAPTO ANDRIYONO, 
S.Pi., M.T DAN EKA SAPUTRA S.Pi., M.Si 
 

Hutan mangrove adalah salah satu ekosistem hutan yang unik dan khas 
pada daerah pasang surut di wilayah pesisir, pantai, dan merupakan sumber daya 
alam yang sangat potensial. Salah satu jenis tumbuhan yang banyak tumbuh di 
perairan mangrove adalah Sonneratia caseolaris atau yang dikenal sebagai 
pedada. Tumbuhan ini menghasilkan buah yaitu buah pedada yang dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber pangan. Buah pedada (Sonneratia caseolaris) telah 
banyak diolah untuk dijadikan beberapa produk pangan seperti jenang, dodol, 
selai dan sirup. Produk sirup lebih banyak disukai mengingat iklim tropis negara 
Indonesia yang memungkinkan orang lebih memilih minuman segar daripada 
makanan manis. Rosella mengandung senyawa kimia termasuk gossypetin, 
antosianin dan glukosida. Senyawa ini merupakan senyawa yang paling aktif 
dalam bunga rosella. Antosianin dalam bunga rosella termasuk dalam senyawa 
flavonoid. Gula dapat digunakan sebagai sumber nutrisi, untuk membentuk 
tekstur dan pembentuk rasa melalui reaksi pencoklatan. Menambahkan gula 
diperlukan untuk mendapatkan tekstur dan penampakan yang ideal. Bahan utama 
yang biasa digunakan dalam pembuatan sirup antara lain sari buah, gula sebagai 
pemanis, dan zat penstabil (stabilizer). Pemanis yang biasa digunakan dalam 
pembuatan sirup adalah jenis gula sukrosa. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan 
konsentrasi gula pada pembuatan sirup mangrove rosella terhadap kadar gula 
total. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) sebagai 
rancangan percobaan. Perlakuan yang digunakan yaitu penambahan konsentrasi 
gula diantaranya G1 (1kg), G2(1,5kg), dan G3(2kg) dengan pengulangan setiap 
perlakuan sebanyak 3 kali. Parameter utama yang diamati yaitu gula sukrosa, 
viskositas, dan aktivitas antioksidan. Parameter pendukung yang diamati yaitu 
hedonik/nilai kesukaan. Analisis data menggunakan uji sidik ragam (ANOVA) 1 
faktor untuk mengetahui perlakuan terbaik dilakukan uji lanjut Beda Nyata 
Terkecil (BNT) 95%. 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan gula memberikan 
perbedaan nyata serta pengaruh (p<0,05) terhadap nilai kandungan sukrosa dan 
viskositas, namun tidak memberikan perbedaan yang nyata pada aktivitas 
antioksidan dan nilai hedonik. 
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SUMMARY 
 
SAFA NABILAH RAMADHANI. THE EFFECT OF ADDED 
CONCENTRATION OF SUGAR ON THE MAKING OF MANGROVE 
ROSELLA SYRUP ON TOTAL SUGAR CONTENT AND PREFERENCE 
LEVEL. ADVISOR Dr. Eng. SAPTO ANDRIYONO, S.Pi., M.T DAN EKA 
SAPUTRA S.Pi., M.Si 
 

Mangrove forest is one of the unique and distinctive forest ecosystems in 
tidal areas in coastal areas, beaches, and is a very potential natural resource. One 
type of plant that grows in mangrove waters is Sonneratia caseolaris or known as 
pedada. This plant produces fruit, namely pedada fruit which can be used as a 
food source. Pedada fruit (Sonneratia caseolaris) has been widely processed to be 
made into several food products such as jenang, lunkhead, jam and syrup. Syrup 
products are preferred considering the tropical climate of Indonesia, which allows 
people to prefer fresh drinks over sweet foods. Rosella contains chemical 
compounds including gossypetin, anthocyanins and glucosides. This compound is 
the most active compound in rosella flowers. Anthocyanins in rosella flowers are 
included in flavonoid compounds. Sugar can be used as a source of nutrients, to 
form texture and flavor through the browning reaction. Adding sugar is necessary 
to get the ideal texture and appearance. The main ingredients commonly used in 
making syrup include fruit juice, sugar as a sweetener, and a stabilizer. The 
sweetener commonly used in making syrup is sucrose. 

 
The purpose of this study was to determine the effect of adding sugar 

concentration in the manufacture of rosella mangrove syrup on total sugar content. 
This research method uses a completely randomized design (CRD) as the 
experimental design. The treatments used were the addition of sugar concentration 
including G1 (1kg), G2(1.5kg), and G3(2kg) with each treatment repeated 3 
times. The main parameters observed were sucrose sugar, viscosity, and 
antioxidant activity. The supporting parameter observed is hedonic/favorite value. 
Analysis of the data using the variance test (ANOVA) 1 factor to determine the 
best treatment, further test was carried out with the Least Significant Difference 
(BNT) 95%.  

 
The results of variance showed that the addition of sugar gave a significant 

difference and effect (p<0.05) on the value of sucrose content and viscosity, but 
did not give a significant difference in antioxidant activity and hedonic value. 
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