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Abstrak

Buah melodi merupakan buah import yang mulai dikembangkan dan
dibudidayakan di Indonesia. Banyak orang yang mengatakan rasa buah melodi
menyerupai rasa buah melon. Mengetahui perbedaan daya terima dan komposisi
zat gizi pada sirup buah melodi yang dibandingkan sirup buah melon. Metode:
Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen murni dengan metode Visual
Analog Scale (VAS) dengan 3 variasi konsentrasi buah yang berbeda yaitu 0,5kg;
2kg; dan 3kg. Analisis statistik yang digunakan adalah One way Anova dan t-test.
Analisa komposisi zat gizi meliputi kadar karbohidrat, gula (total padatan terlarut),
vitamin C, dan serat kasar. Berdasarkan uji organoleptik sirup buah melodi dan
sirup buah melon, yang banyak disukai adalah sirup dengan konsentrasi buah
0,5kg dan sirup buah melon lebih banyak dipilih. Berdasarkan hasil uji statistik
nilai yang didapat untuk aroma (49,27+21,09), warna (40,87+18,67), dan rasa
(50,88+22,76). Tidak ada perbedaan yang signifikan dari tingkat kesukaan, aroma,
warna, dan rasa p=0,05.

Kata kunci: Buah melodi, Zat Gizi, Sirup

Pendahuluan

Meningkatnya kesadaran untuk
hidup sehat telah mendorong konsumen
untuk meningkatkan konsumsi buah
sebagai suatu bagian dari pola makan
yang berdasarkan kepada prinsip “back to
nature”, yaitu suatu gaya hidup yang
sedapat mungkin memanfaatkan bahan-
bahan segar alami dalam kehidupan
sehari-hari (Astawan & Andreas, 2008).
Indonesia merupakan negara agraris yang
menghasilkan berbagai macam komoditi
pertanian, salah satunya adalah buah-
buahan. Buah-buahan sebagai salah satu
tanaman hortikultura memegang peran
penting untuk meningkatkan mutu gizi
dalam makanan sehari-hari yang
dibutuhkan oleh setiap orang (Fathiyah et
al., 2005).

Di Indonesia banyak terdapat jenis
buah-buahan baik buah lokal ataupun
buah import yang sudah mulai banyak
dikembangkan dan dibudidayakan di
Indonesia. Salah satu buah import yang

sudah mulai dikembangkan dan
dibudidayakan di Indonesia adalah buah
pepino.

Mendengar nama buah pepino

mungkin terdengar asing ditelinga. Buah

ini merupakan buah pendatang yang
belakangan ini sudah mulai banyak
diminati. Buah ini berasal dari kawasan
Pegunungan Andes, Amerika Selatan.
Buah ini banyak dibudidayakan di wilayah
Peru, Chili, dan Kolombia sejak ratusan
tahun yang lalu.

Di Indonesia buah pepino dikenal
dengan sebutan buah melodi ungu atau
buah husada dewa, tetapi orang lebih
banyak menyebutnya buah melodi ungu.
Buah melodi ungu memiliki arti melon
dieng ungu. Disebut demikian karena
buah ini memiliki rasa dan warna daging
buah yang menyerupai buah melon
dengan dasar kulit luarnya yang berwarna
kuning dan memiliki corak garis-garis
ungu. Sedangkan nama Dieng diberikan
karena buah ini sudah mulai banyak
dibudidayakan di daerah Pegunungan
Dieng, Jawa Tengah. Saat ini konsumsi
buah melodi sudah mulai meningkat. Hal
ini disebabkan karena sudah mulai
banyak penelitian yang membuktikan
mengenai manfaat serta kandungan gizi
yang terdapat pada buah melodi.

Menurut Budi Sutomo, salah
seorang peneliti dan tim dapur uji kulinar
buah-buahan di kalibata Jakarta selatan ,
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Pepino adalah pendatang baru yang kaya
akan manfaat (Shop, 2010). Pepino
mengandung kadar air tinggi sekitar 92%
dari beratnya, buah ini sangat rendah

kalori, sangat kaya akan mineral dan
mengandung vitamin seperti tiamin,
niacin, riboflavin dan asam askorbat

(vitamin C), cocok untuk sejumlah reaksi
metabolik dan antioksidan (Sudha et al,
2011).

Dengan kandungan tersebut buah
ini dapat meningkatkan stamina tububh,
mencegah sariawan, dan menurunkan
tekanan darah. “Nutrisi buah ini cukup
baik karena kaya akan vitamin, mineral
serta serat sehingga baik untuk menjaga
kesehatan dan stamina tubuh” ujarnya
(Gontor Magz dalam Shop, 2010).

Buah melodi sering disamakan
dengan buah melon. Hal ini dikarenakan
buah melodi memiliki karakteristik yang
hampir sama dengan buah melon. Rasa
buah pepino bisa dibilang aneh. Karena
manis tidak, asam bukan, anyep atau
tanpa rasa pun juga tidak. Menurut
Alfianto, pepino rasanya seperti buah
melon. Selain itu, seperti juga ada rasa-
rasa buah apel, mentimun dan terong
belanda yang bercampur dengan rasa
buah melon dalam buah pepino (Marza,

2010). Walaupun memiliki beberapa
kesamaan yang menonjol daripada
perbedaannya, kedua buah ini tidak

berasal dari famili yang sama.

Warna buah cepat sekali berubah
oleh pengaruh fisika misalnya sinar
matahari dan pemotongan, serta pengaruh
biologis (jamur) sehingga mudah menjadi
busuk. Oleh karena itu pengolahan buah
untuk memperpanjang masa simpannya
sangat penting. Buah dapat diolah menjadi
berbagai bentuk minuman seperti anggur,
sari buah dan sirup juga makanan lain
seperti manisan, dodol, keripik, dan sale
(Margono et al, 2000).

Peneliti ingin membuat sirup buah
melodi untuk memperpanjang masa
simpan buah dan membuat produk olahan
baru dari buah melodi. Pemilihan produk
sirup dikarenakan minuman ini
merupakan salah satu minuman ringan
yang banyak digemari oleh masyarakat
Indonesia.

Tujuan dari penelitian ini adalah
Untuk mengetahui perbedaan komposisi
zat gizi dan daya terima pada sirup buah

melodi yang dibandingkan dengan sirup
buah melon.

Metode Penelitian

Penelitian yang dilakukan adalah
jenis penelitian eksperimen murni. Dari uji
pendahuluan terpilih 3 jenis sirup untuk
penelitian utama yaitu dengan konsentrasi
Buah Melodi pada Penelitian Utama,
Konsentrasi Buah Melon pada Penelitian
Utama. Pembuatan sirup buah Melodi dan
sirup buah Melon dilakukan di
Laboratorium Pengolahan Bahan Makanan
Universitas Esa Unggul pada bulan
Januari 2012. Penelitian nilai gizi
dilakukan di laboratorium pengolahan
pangan IPB. Penelitian Komposisi Zat Gizi

dengan metode Luff Schoorl untuk
penetapan karbohidrat, metode ABBE
Refraktometer untuk penetapan kadar
gula, metode Spektrofotometri untuk
penetapan kadar vitamin C, metode

Gravimetri untuk penetapan kadar serat.
Pengambilan sampel untuk uji
organoleptik dilakukan dengan cara
sampling bertujuan (purposive sampling).

Hasil dan Pembahasan
Penelitian Pendahuluan
Tabel 1
Konsentrasi Buah Pada Penelitian
Pendahuluan
Konsentrasi Buah
0,5 Kg
1 Kg
1,5 Kg
2 Kg
2,5 Kg
3 Kg

Penelitian pendahuluan dilakukan
untuk mengetahui konsetrasi buah yang
akan digunakan dalam penelitaian utama.
Pada penelitian pendahuluan, sirup buah
dibuat dalam beberapa macam
konsentrasi buah yang berbeda. Pertama,
konsentrasi buah sebanyak 0,5 Kg, kedua
konsentrasi buah sebanyak 1,5 Kg, ketiga
konsentrasi buah sebanyak 2 Kg, keempat
konsentrasi buah sebanyak 2,5 Kg, kelima
konsentrasi buah sebanyak 3 Kg. Setelah
dilakukan uji pendahuluan, didapat hasil
konsentrasi buah yang akan diujikan pada
penelitian utama kepada panelis agak
terlatih serta panelis konsumen yaitu
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sirup dengan konsentrasi buah 0,5 Kg, 2
Kg, dan 3 Kg. Sirup dengan konsentrasi
buah 1 Kg digunakan sebagai kontrol.

Penelitian Utama

Penelitian utama dilakukan sebagai
penelitian  lanjut  setelah  penelitian
pendahuluan meliputi pembuatan sirup
buah melodi dan sirup buah melon, uji
organoleptik kepada panelis untuk melihat
perbedaan daya terima sirup buah melodi
dan sirup buah melon, dan uji nilai gizi
untuk mengetahui perbedaan nilai gizi
antara sirup buah melodi dengan sirup
buah melon. Metode yang digunakan
dalam penilaian uji organoleptik adalah
Visual Analog Scale (VAS).

Pembuatan sirup secara umum
yaitu buah yang matang optimal disortasi,
kemudian buah dicuci dan dikupas. Pada
saat pengupasan buah hanya diambil
daging buahnya saja. Daging buah
kemudian dihancurkan. Setelah menjadi
bubur buah kemudian disaring dengan
dilakukan pengepresan. Ekstrak dari buah
kemudian ditambahkan gula setelah itu
dipanaskan sampai mengental (Satuhu,
2004).

Dalam penelitian ini gula yang
ditambahkan, sebelumnya telah dicampur
dengan bahan pengental (CMC). Setelah
larutan sirup mendidih dan mengental
kemudian proses pemasakan dihentikan
dan kemudian diberikan asam sitrat ke
dalam larutan tersebut.

Tabel 2
Komposisi Bahan Makanan Untuk Sirup
Melodi dan Sirup Melon

Bahan Type
No.
makanan A B C D
0,5 1 2 3
1. Buah Kg Kg Kg Kg
. 1,5 1,5 1,5
2. Air 1,5L L L L
1 1 1
3. Gula 1 Kg Kg Kg Kg
4. CMC 2g 2g 2g 2g
5.  Asam Sitrat 2g 2g 2g 2g
Keterangan:

Type A : perlakuan 1 yaitu 0,5 Kg buah
yang digunakan.

Type B : perlakuan 2 yaitu 1 Kg buah yang
digunakan.

Type C : perlakuan 3 yaitu 2 Kg buah yang
digunakan.

Type D : perlakuan 4 yaitu 3 Kg buah yang
digunakan

Perebusan dilakukan untuk
memperbaiki cita rasa, penampakan,
maupun nilai gizinya. Namun, proses

pemasakan yang tidak tepat justru akan
menurunkan kualitas makanan (Puspasari
et al, 2009).

Pada proses pengujian kepada
panelis sirup diencerkan dengan air
dengan  perbandingan 1:4  sebelum

diminum (Suryati dan Wuri, 1986 dalam
unlimited4sedoyo, 2011).

Tabel 3
Komposisi Zat Gizi pada Sirup Buah
Melodi dan Sirup Buah Melon
Hasil Analisis

.. Sirup Sirup
Zat Gizi Satuan Buah Buah
Melodi Melon
Karbohidrat g 21,01 20,45
Gula % 36,7 36,9
Vitamin C % 0,0225 0,0295
Serat Kasar % 2,3767 2,2402
Tabel 4

Kadar Karbohidrat pada Sirup Buah
Melodi dan Sirup Buah Melon

Jenis Kadar

Sirup Karbohidrat
Sirup 21,01

Buah

Melodi

Sirup 20,45

Buah

Melon

Hasil uji analisis kadar karbohidrat
yang telah dilakukan di laboratorium
pengolahan pangan IPB pada sirup buah
melodi didapatkan hasil sebesar 21,01 g
dengan konsentrasi buah yang digunakan
untuk pembuatan sirup sebanyak 0,5 Kg.
Sedangkan kadar karbohidrat pada sirup
buah melon sebesar 20,45 g dengan
konsentrasi buah yang digunakan untuk
pembuatan sirup sebanyak 0,5 Kg.

Kadar karbohidrat dalam sirup
buah melodi lebih besar bila dibandingkan
dengan kadar karbohidrat yang

terkandung dalam sirup buah melon.
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Tabel 5
Kadar Gula (Total Padatan Terlarut) pada
Sirup Buah Melodi dan Sirup Buah Melon

Jenis Sirup  Kadar Karbohidrat

Sirup Buah 36,7
Melodi

Sirup Buah 36,9
Melon

Hasil analisa gula (total padatan
terlarut) bila dibandingkan dengan syarat
mutu sirup berdasarkan SNI nilai ini jauh
lebih rendah. Syarat mutu sirup
berdasarkan SNI yaitu 65% atau 55%.
Sedangkan hasil yang didapat hanya
36,7% untuk sirup buah melodi dan
36,9% untuk sirup buah melon.

Dapat disimpulkan bahwa sirup ini
memiliki kadar gula yang rendah, sehingga
sirup ini dapat dikonsumsi oleh penderita
diabetes.

Tabel 6
Kadar Vitamin C pada Sirup Buah Melodi
dan Sirup Buah Melon

Jenis Sirup Kadar Karbohidrat
Sirup Buah 0,0225
Melodi
Sirup Buah 0,0295
Melon

Pada buah melodi segar kadar
vitamin C yang terkandung sebesar
25,1194 mg (0,0251%), setelah adanya
proses pembuatan sirup kadar vitamin C
pada sirup buah melodi menjadi 0,0225%.
Sedangkan pada buah melon segar kadar
vitamin C sebesar 35 mg (0,035%), setelah
adanya proses pembuatan sirup kadar
vitamin C yang didapat dlaam sirup buah
melon menjadi 0,0295%.

Tabel 7
Kadar Serat Kasar pada Sirup Buah Melodi
dan Sirup Buah Melon

Jenis Siru Kadar Serat
p Kasar

Sirup Buah 2,3767

Melodi

Sirup Buah 2,2402

Melon

Berdasarkan hasil analisis tersebut
dapat disimpulkan bahwa kadar vitamin C
pada sirup buah melon lebih tinggi bila
dibandingkan dengan kadar vitamin C
pada sirup buah melodi.

Hasil analisis pada sirup buah
melodi didapatkan kadar serat kasar
sebesar 2,3767%. Sedangkan kadar serat
kasar pada sirup buah melon didapatkan
nilai sebesar 2,2402%.

Berdasarkan hasil analisis kadar
serat kasar pada sirup buah melodi dan
sirup buah melon dapat disimpulkan
bahwa serat kasar pada sirup buah melodi
lebih tinggi bila dibandingkan dengan
serat kasar pada sirup buah melon

Analisis Data

Uji organoleptik dilakukan untuk
mengetahui daya terima sirup buah melodi
yang dibandingkan dengan sirup buah
melon yang memiliki perbedaan
konsentrasi buah pada masing-masing
sampel. Uji organoleptik dilakukan kepada
panelis agak terlatih yaitu mahasiswa
Prodi. Ilmu Gizi, Universitas Esa Unggul
sebanyak 30 orang, sedangkan panelis
konsumen yaitu warga Komplek Pinang
Indah, Kelurahan Sudimara Pinang,
Kecamatan Pinang, Kota Tangerang
sebanyak 40 orang.

Penilaian Terhadap Aroma

Penilaian terhadap aroma sirup
buah melodi dan sirup buah melon
dilakukan dengan menggunakan visual
analog scale (VAS) dengan skala O sampai
dengan 100. Berdasarkan skala tersebut

dibuat 4 kategori penilaian sebagai
berikut:

Skala Kategori

0-25 Tidak Suka

26 - 50 Kurang Suka

51-75 Suka

76 — 100 Sangat Suka
Aroma Sirup Buah Melodi

Hasil penilaian terhadap aroma

sirup buah melodi
grafik di bawah ini.

dapat dilihat pada
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Gambér 1
Grafik Uji Aroma Sirup Buah Melodi

Grafik di atas menunjukkan bahwa
aroma sirup buah melodi yang paling
banyak dipilih oleh panelis terdapat pada
perlakuan 3 (Type C) dengan nilai mean
sebesar 52,66 (£22,397) yaitu sirup buah
melodi yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 2 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis
menyukai aroma dari sirup buah melodi
pada perlakuan 3 (type C).

Sedangkan aroma yang paling

banyak tidak dipilih oleh panelis ada pada
perlakuan 4 (Type D) dengan nilai mean
sebesar 42,93 (£19,856) yaitu sirup buah
melodi yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 3 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai aroma dari sirup buah melodi
pada perlakuan 4 (type D).
Perbandingan selisih rata-rata nilai mean
aroma antara Type C dengan Type D
adalah 9,729 serta didukung hasil uji One
Way Anova dengan nilai F = 2,694 dengan
nilai p < a (0,046 < 0,05). Jadi dapat
disimpulkan bahwa terdapat perbedaan
secara signifikan daya terima berdasarkan
aroma.

Aroma Sirup Buah Melon

Hasil penilaian terhadap aroma
sirup buah melon dapat dilihat pada grafik
2. Grafik 2 menunjukkan bahwa aroma
sirup buah melon yang paling banyak
dipilih oleh panelis terdapat pada
perlakuan 4 (Type D) dengan nilai mean
sebesar 52,14 (£23,514) yaitu sirup buah
melon yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 3 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis
menyukai aroma dari sirup buah melon
pada perlakuan 4 (type D).

52,14 (+123,519)

50,00 (= 20,631)
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Gambar 2
Grafik Uji Aroma Sirup Buah Melon

Sedangkan aroma yang paling

banyak tidak dipilih oleh panelis ada pada
perlakuan 2 (Type B) dengan nilai mean
sebesar 47,36 (£17,422) yaitu sirup buah
melon yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 1 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai aroma dari sirup buah melon
pada perlakuan 2 (type B).
Perbandingan selisih rata-rata nilai mean
aroma antara Type D dengan Type B
adalah 4,786 serta didukung hasil uji One
Way Anova dengan nilai F = 0,802 dengan
nilai p 2 a (0,493 = 0,05). Jadi dapat
disimpulkan  bahwa  tidak terdapat
perbedaan secara signifikan daya terima
berdasarkan aroma.

Perbandingan Aroma Sirup Buah Melodi
dengan Sirup Buah Melon

Hasil perbandingan terhadap aroma
sirup buah melodi dan sirup buah melon
dapat dilihat pada grafik di bawah ini.

2

48,30 (420,772)

85% CI Shor

a8

Ginp Makd Srup Mekn

Gambar 3
Grafik Perbandingan Uji Aroma Antara
Sirup Buah Melodi dengan Sirup Buah
Melon
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Grafik diatas menunjukkan bahwa aroma
sirup buah melon lebih banyak dipilih oleh
panelis daripada aroma sirup buah melodi
dengan nilai mean sebesar 49,27
(#21,090). Walaupun sirup buah melon
lebih banyak dipilih, tetapi berdasarkan
hasil penilaian pada sirup buah melon dan
sirup buah melodi dapat disimpulkan
bahwa panelis kurang menyukai aroma
pada kedua sirup ini.

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean aroma antara sirup buah melodi
dengan sirup buah melon adalah |-0,971 |
serta didukung hasil uji T-test dengan nilai
t = |-0,549| dengan nilai p 2 a (0,963 =
0,095). Jadi dapat disimpulkan bahwa tidak
terdapat perbandingan secara signifikan
daya terima berdasarkan aroma antara
sirup buah melodi dengan sirup buah
melon.

Penilaian Terhadap Warna

Penilaian terhadap warna sirup
buah melodi dan sirup buah melon
dilakukan dengan menggunakan visual
analog scale (VAS) dengan skala O sampai
dengan 100. Berdasarkan skala tersebut

dibuat 4 kategori penilaian sebagai
berikut:
Skala Kategori
0-25 Tidak Suka
26 - 50 Kurang
S51-75 Suka
76 — 100 | Suka
Sangat
Suka

Warna Sirup Buah Melodi

Hasil penilaian terhadap warna
sirup buah melodi dapat dilihat pada
grafik di bawah ini.

95% 1 Sk

Wama

Gambar 4
Grafik Uji Warna Sirup Buah Melodi

Grafik di atas menunjukkan bahwa
warna sirup buah melodi yang paling
banyak dipilih oleh panelis terdapat pada
perlakuan 1 (Type A) dengan nilai mean
sebesar 38,54 (£18,602) yaitu sirup buah
melodi yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 0,5 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai warna dari sirup buah melodi
pada perlakuan 1 (type A).

Sedangkan warna yang paling

banyak tidak dipilih oleh panelis ada pada
perlakuan 3 (Type C) dengan nilai mean
sebesar 37,29 (£16,054) yaitu sirup buah
melodi yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 2 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai warna dari sirup buah melodi
pada perlakuan 3 (type C).
Perbandingan selisih rata-rata nilai mean
warna antara Type A dengan Type C
adalah 1,257 serta didukung hasil uji One
Way Anova dengan nilai F = 0,090 dengan
nilai p 2 a (0,966 = 0,05). Jadi dapat
disimpulkan  bahwa  tidak terdapat
perbedaan secara signifikan daya terima
berdasarkan warna.

Warna Sirup Buah Melon

Hasil penilaian terhadap warna
sirup buah melon dapat dilihat pada grafik
di bawah ini.

S
a
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Gambar 5
Grafik Uji Warna Sirup Buah Melon

Grafik di atas menunjukkan bahwa
warna sirup buah melon yang paling
banyak dipilih oleh panelis terdapat pada
perlakuan 4 (Type D) dengan nilai mean
sebesar 41,73 (¥20,626) yaitu sirup buah
melon yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 3 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai warna dari sirup buah melon
pada perlakuan 4 (Type 4).

Sedangkan warna yang paling
banyak tidak dipilih oleh panelis ada pada

Nutrire Diaita Volume 5 Nomor 2, ORtober 2013

134



Perbedaan Daya Terima dan Komposisi Zat Gizi pada Sirup Buah Melodi yang dibandingkan Sirup Buah Melon

perlakuan 3 (Type C) dengan nilai mean
sebesar 40,40 (+16,704) yaitu sirup buah
melon yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 2 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai warna dari sirup buah melon
pada perlakuan 3 (Type C).

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean warna antara Type D dengan Type C
adalah 1,329 serta didukung hasil uji One
Way Anova dengan nilai F = 0,074 dengan
nilai p 2 a (0,974 = 0,05). Jadi dapat
disimpulkan bahwa  tidak  terdapat
perbedaan secara signifikan daya terima
berdasarkan warna.

Perbandingan Warna Sirup Buah Melodi
dengan Sirup Buah Melon

Hasil perbandingan terhadap warna
sirup buah melodi dan sirup buah melon
dapat dilihat pada grafik di bawah ini.

4087 (={18.678)

95% 1 Shor
&
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Gambar 6
Grafik Perbandingan Uji Warna Antara
Sirup Buah Melodi dengan Sirup Buah
Melon

Grafik diatas menunjukkan bahwa
warna sirup buah melon lebih banyak
dipilih oleh panelis daripada warna sirup
buah melodi dengan nilai mean sebesar
40,87 (+18,678). Walaupun sirup buah
melon lebih banyak dipilih, tetapi
berdasarkan hasil penilaian pada sirup
buah melon dan sirup buah melodi dapat
disimpulkan bahwa  panelis kurang
menyukai warna pada kedua sirup ini.

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean warna antara sirup buah melodi
dengan sirup buah melon adalah |-3,032 |
serta didukung hasil uji T-test dengan nilai
t = |-1,995| dengan nilai p 2 a (0,297 =
0,05). Jadi dapat disimpulkan bahwa tidak
terdapat perbandingan secara signifikan
daya terima berdasarkan warna antara
sirup buah melodi dengan sirup buah
melon.

Penilaian Terhadap Rasa

Penilaian terhadap rasa sirup buah
melodi dan sirup buah melon dilakukan
dengan menggunakan visual analog scale
(VAS) dengan skala 0 sampai dengan 100.
Berdasarkan skala tersebut dibuat 4
kategori penilaian sebagai berikut:

Skala Kategori
0-25 Tidak Suka
26 - 50 Kurang Suka
51-75 Suka

76 — 100 Sangat Suka

Rasa Sirup Buah Melodi

Hasil penilaian terhadap rasa sirup buah
melodi dapat dilihat pada grafik di bawah
ini.
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Gambar 7
Grafik Uji Rasa Sirup Buah Melodi

Grafik di atas menunjukkan bahwa
rasa sirup buah melodi yang paling
banyak dipilih oleh panelis terdapat pada
perlakuan 1 (Type A) dengan nilai mean
sebesar 57,57 (¥20,961) yaitu sirup buah
melodi yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 0,5 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis
menyukai rasa dari sirup buah melodi
pada perlakuan 1 (type A).

Sedangkan rasa yang paling banyak
tidak dipilih oleh panelis ada pada
perlakuan 4 (Type D) dengan nilai mean
sebesar 35,57 (¥21,216) yaitu sirup buah
melodi yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 3 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai rasa dari sirup buah melodi
pada perlakuan 4 (type D).

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean rasa antara Type A dengan Type D
adalah 22,000 serta didukung hasil uji
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One Way Anova dengan nilai F = 17,807
dengan nilai p < a (0,000 < 0,05). Jadi
dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan secara signifikan daya terima
berdasarkan rasa.

Rasa Sirup Buah Melon

Hasil penilaian terhadap rasa sirup
buah melon dapat dilihat pada grafik di
bawah ini.
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Gambar 8
Grafik Uji Rasa Sirup Buah Melon

Grafik di atas menunjukkan bahwa
rasa sirup buah melon yang paling banyak
dipilih oleh panelis terdapat pada
perlakuan 1 (Type A) dengan nilai mean
sebesar 62,97 (£19,540) yaitu sirup buah
melon yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 0,5 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis
menyukai rasa dari sirup buah melon
pada perlakuan 1 (type A).

Sedangkan rasa yang paling banyak
tidak dipilih oleh panelis ada pada
perlakuan 4 (Type D) dengan nilai mean
sebesar 39,81 (¥23,493) yaitu sirup buah
melon yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 3 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai rasa dari sirup buah melon
pada perlakuan 4 (type D).

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean rasa antara Type A dengan Type D
adalah 23,157 serta didukung hasil uji
One Way Anova dengan nilai F = 13,783
dengan nilai p < a (0,000 < 0,05). Jadi
dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan secara signifikan daya terima
berdasarkan rasa.

Perbandingan Rasa Sirup Buah melodi
dengan Sirup Buah Melon

Hasil perbandingan terhadap warna
sirup buah melodi dan sirup buah melon
dapat dilihat pada grafik di bawah ini.
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Gambar 10
Grafik Perbandingan Uji Rasa Antara Sirup
Buah Melodi dengan Sirup Buah Melon

Grafik di atas menunjukkan bahwa
rasa sirup buah melon lebih banyak dipilih
oleh panelis daripada rasa sirup buah
melodi dengan nilai mean sebesar 50,88
(+22,768). Walaupun sirup buah melon
lebih banyak dipilih, tetapi berdasarkan
hasil penilaian pada sirup buah melon dan
sirup buah melodi dapat disimpulkan
bahwa panelis kurang menyukai rasa pada
kedua sirup ini.

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean rasa antara sirup buah melodi
dengan sirup buah melon adalah |-2,139|
serta didukung hasil uji T-test dengan nilai
t =]-1,117| dengan nilai p 2 a (0,830 =
0,05). Jadi dapat disimpulkan bahwa tidak
terdapat perbandingan secara signifikan
daya terima berdasarkan rasa antara sirup
buah melodi dengan sirup buah melon.

Penilaian Terhadap Tingkat Kesukaan

Penilaian terhadap tingkat
kesukaan sirup buah melodi dan sirup
buah melon didasarkan kepada penilaian
terhadap aroma, warna, dan rasa dengan
skala 0 sampai dengan 300. Berdasarkan
skala tersebut dibuat 4 kategori penilaian
sebagai berikut:

Skala Kategori
0-75 Tidak Suka
76 - 150 Kurang Suka
151 - 225 Suka

226 - 300 Sangat Suka

Tingkat Kesukaan Sirup Buah Melodi

Hasil penilaian terhadap tingkat
kesukaan sirup buah melodi dapat dilihat
pada grafik di bawah ini.
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Gambar 11
Grafik Uji Tingkat Kesukaan Sirup Buah
Melodi

Grafik di atas menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan sirup buah melodi yang
paling banyak dipilih oleh panelis terdapat
pada perlakuan 1 (Type A) dengan nilai
mean sebesar 145,46 (+47,207) yaitu sirup
buah melodi yang terbuat dari konsentrasi
buah sebesar 0,5 Kg. Berdasarkan nilai
tersebut dapat disimpulkan bahwa panelis
kurang menyukai sirup buah melodi pada
perlakuan 1 (type A).

Sedangkan sirup yang paling
banyak tidak dipilih oleh panelis ada pada
perlakuan 4 (Type D) dengan nilai mean
sebesar 114,91 (¥+47,565) yaitu sirup buah
melodi yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 3 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai sirup buah melodi pada
perlakuan 4 (type D).

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean tingkat kesukaan antara Type A
dengan Type D adalah 30,543 serta
didukung hasil uji One Way Anova dengan
nilai F = 6,407 dengan nilai p < a (0,000 <
0,05). Jadi dapat disimpulkan bahwa
terdapat perbedaan secara signifikan daya
terima berdasarkan tingkat kesukaan.

Tingkat Kesukaan Sirup Buah Melon
Hasil penilaian terhadap tingkat
kesukaan sirup buah melon dapat dilihat
pada grafik 12. Grafik 12 menunjukkan
bahwa sirup buah melon yang paling
banyak dipilih oleh panelis terdapat pada
perlakuan 1 (Type A) dengan nilai mean
sebesar 151,41 (£48,715) yaitu sirup buah
melon yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 0,5 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
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Gambar 12

Grafik Uji Tingkat Kesukaan Sirup Buah
Melon

Sedangkan yang paling banyak
tidak disukai oleh panelis ada pada
perlakuan 4 (Type D) dengan nilai mean
sebesar 134,23 (£55,866) yaitu sirup buah
melon yang terbuat dari konsentrasi buah
sebesar 3 Kg. Berdasarkan nilai tersebut
dapat disimpulkan bahwa panelis kurang
menyukai sirup buah melon pada
perlakuan 4 (type D).

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean tingkat kesukaan antara Type A
dengan Type D adalah 17,186 serta
didukung hasil uji One Way Anova dengan
nilai F = 1,525 dengan nilai p= a (0,208 =
0,05). Jadi dapat disimpulkan bahwa tidak
terdapat perbedaan secara signifikan daya
terima berdasarkan tingkat kesukaan.

Perbandingan Tingkat Kesukaan Sirup
Buah Melodi dengan Sirup Buah Melon

Hasil perbandingan terhadap
tingkat kesukaan sirup buah melodi dan
sirup buah melon dapat dilihat pada grafik
di bawah ini.
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Gambar 13
Grafik Perbandingan Uji Tingkat Kesukaan
Antara Sirup Buah Melodi dengan Sirup

dapat disimpulkan bahwa panelis Buah Melon
menyukai sirup buah melon pada

perlakuan 1 (type A).
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Grafik di atas menunjukkan bahwa sirup
buah melon lebih banyak dipilih oleh
panelis daripada sirup buah melodi
dengan nilai mean sebesar 141,04
(+50,287). Walaupun sirup buah melon
lebih banyak dipilih, tetapi berdasarkan
hasil penilaian pada sirup buah melon dan
sirup buah melodi dapat disimpulkan
bahwa panelis kurang menyukai kedua
sirup ini.

Perbandingan selisih rata-rata nilai
mean tingkat kesukaan antara sirup buah
melodi dengan sirup buah melon adalah |-
6,404 | serta didukung hasil uji T-test
dengan nilai t = |-1,553| dengan nilai p 2
a (0,712 = 0,05). Jadi dapat disimpulkan
bahwa tidak terdapat perbandingan secara
signifikan daya terima berdasarkan tingkat
kesukaan antara sirup buah melodi
dengan sirup buah melon.

Kesimpulan

Analisa komposisi zat gizi, kadar
karbohidrat dan kadar serat pada sirup
melodi lebih besar bila dibandingkan
dengan sirup buah melon. Sedangkan
kadar gula dan kadar vitamin C pada sirup
buah melodi lebih kecil bila dibandingkan
dengan sirup buah melon.

Hasil uji organoleptik, aroma sirup
melon lebih banyak disukai dibandingkan

dengan sirup buah melodi. Tetapi
berdasarkan wuji T-test tidak terdapat
perbandingan secara signifikan daya

terima berdasarkan aroma antara sirup
buah melodi dengan sirup buah melon.

Hasil uji organoleptik, warna sirup
buah melon lebih banyak disukai oleh
panelis daripada warna sirup buah melodi.
Tetapi berdasarkan uji T-test tidak
terdapat perbandingan secara signifikan
daya terima berdasarkan warna antara
sirup buah melodi dengan sirup buah
melon.

Hasil uji organoleptik, rasa sirup
buah melon lebih banyak disukai oleh
panelis daripada rasa sirup buah melodi.
Tetapi berdasarkan uji T-test tidak
terdapat perbandingan secara signifikan
daya terima berdasarkan rasa antara sirup
buah melodi dengan sirup buah melon.

Dari keempat hasil perlakuan yang
berbeda, didapat sirup pada perlakuan 1
(Type A) yang paling banyak disukai oleh
panelis baik pada sirup buah melodi
maupun sirup buah melon. Berdasarkan

hasil uji organoleptik terhadap tingkat
kesukaan, sirup buah melon lebih banyak
disukai oleh panelis daripada sirup buah
melodi. Tetapi berdasarkan uji T-test tidak
terdapat perbandingan secara signifikan
daya terima berdasarkan tingkat kesukaan
antara sirup buah melodi dengan sirup
buah melon.
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