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  ABSTRACT 
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 The purpose of this study was to determinan the effect of adding surgar to the chemical 

and organoleptic properties of cherry leaf syrup. This study was design used was a 

completely randomized design with I treatment, namely the addition of 75% sugar (A1) 

80% sugar addition (A2), the addition of 85% sugar (A3), and the addition of 90% sugar 

(A4) the treatment was repeated 3 times. The results showed that the concentration of 

sugar had a very significant affect on the chemical characteristics of total sugar, pH and 

total solids. %-65.8% while organoleptic for what the researcher prefers color is 2.54 

(brown green close to brown), taste 3.0 (sweet), aroma 2.54 (slightly scented with cheey 

leaves), viscosity 28.87 (thick), and an aftertaste of 1.98 (not better, close to slightly 

bitter). 
   

  ABSTRAK 

   

Kata Kunci: 

Daun kersen; 

Kosentarsi gula; 

Sirup 

 

 Tujuan penelitian ini untuk menentukan pengaruh penambahan gula terhadap sifat kimia 

dan organoleptic sirup daun kersen. Penelitian ini di desain menggunakan rancangan acak 

lengkap dengan 1 perlakuan yaitu penambahan gula antara lain penambahan gula : 

penambahan gula 75% (A1), penambahan gula 80% (A2), penambahan gula 85% (A3), 

dan penambahan gula 90% (A4). perlakuan Diulang sebanyak 3 kali. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa kosentrasi gula berpengaruh sangat nyata pada karakteristik kimia 

terdapa total gula pH dan total padatan. Karakteristik sirup daun kersen yaitu total gula 

berkisar antara 56,4-62,5% pH 4,5-4,9 dan total padatan 56,4%-62,8% sedangkan 

organoleptik untuk yang di sukai oleh penelis untuk warna 2,54 (hijau kecoklatan 

mendekati coklat), rasa 3,0 (manis) aroma 2,54 (agak beraroma daun kersen), kekentalan 

2,87(kental), dan aftertaste 1,98 (tidak pahit mendekati agak pahit). 
   

 

PENDAHULUAN  

 

Tanaman kersen (Muntingia calabura L) yaitu tanaman yang sering ditemukan dinegara tropis seperti 

Indonesia. Daun kersen memiliki beberapa senyawa aktif seperti tanin, saponin, serta flavonoid (Handayani 

& Sentat, 2016). Flavon, flavanon, flavan, serta flavonol termasuk kedalam kelompok senyawa flavonoid 

yang terkandung didalam daun kersen (Manik et al., 2014: Puspitasari & Wulandari 2017). Kandungan gizi 
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yang terdapat didalam daun kersen antara lain lemak, protein, zat besi, dan air. Manfaat daun kersen yaitu 

sebagai anti asam urat, anti septik, anti tumor, dan anti inflamasi (Meiliza & Hariyatmi, 2013). Sifat anti 

peradangan atau anti inflamasi pada daun kersen bisa menghambat terjadinya proses peradangan pada 

daerah-daerah sendi hingga mengurangi nyeri (Noorhamdani et al., 2014). 

Daun kersen memiliki banyak manfaat sebagai obat-obatan tradisional tetapi sejauh ini masih kurang 

maksimal digunakan karena memiliki rasa yang pahit sehingga perlu diolah menjadi produk yang lebih 

menarik dari tampilan, aroma, serta cita rasa salah satunya sirup.  

Sirup merupakan jenis minuman yang berupa larutan kental memiliki beberapa varian cita rasa. 

Terbuat dari bahan dasar akar, daun, biji, buah dan bagian lain dari tumbuhan. Rasa manis pada sirup, bisa 

dilakukan dengan penggunaan gula. Menurut Marta et al. (2007), gula adalah bahan pemanis yang sering 

digunakan pada pembuatan makanan serta minuman. Penambahan gula pada pembuatan sirup berfungsi 

sebagai pemberi rasa manis, memperbaiki kekentalan, serta sebagai bahan pengawet alami.  

Hasil penelitin Telehala et al., (2017) menunjukkan bahwa penggunaan gula 70% memberikan warna 

terbaik pada sirup daun kelor namun rasa, aroma dan kekentalan sirup terbaik pada perlakuan gula 85%. 

Penelitian lainya yaitu penambahan konsentrasi gula pada sirup jambu biji merah (Psidium gujava Linn.), 

dengan konsentrasi terbaik adalah 70% (Dewi et al., 2006), berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Hadiwijaya (2013) yaitu mengenai pengaruh perbedaan penggunaan konsentrasi gula terhadap karakteristik 

sirup buah naga merah dengan konsentrasi terbaik yaitu penggunaan konsentrasi gula 50% yang sudah 

memenuhi standar SNI 3544:2013 dengan kadar gula 65,65%. Oleh karena itu dilakukan penelitian dengan 

judul konsentrasi gula terhadap karakteristik kimia dan organoleptik sirup daun kersen (Muntingia calabura 

L). 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

 

Bahan-bahan penelitian yang digunakan yaitu: daun kersen muda (berwarna hijau muda), gula pasir, 

air bersih, aquades bahan-bahan kimia untuk analisis. 

 

Prosedur Penelitian 

 

Pembuatan Sari Daun Kersen 

Daun kersen dipisahkan dari batangnya, kemudian cuci menggunakan air bersih, lalu ditiriskan. 

Selanjutnya ditimbang sebanyak 250 g, dan diblancing dengan cara rebus daun kersen dalam air mendidih 

sewaktu 4 menit, kemudian angkat dan ditiris. Tahap berikutnya, blender daun kersen (250 g daun kersen 

dengan air 500 ml) untuk dapat sari daun kersen. Selanjutnya, saring pakai kain saring untuk pisahkan sari 

dari ampasnya hingga dapat sari daun kersen. 

 

Pembuatan Sirup Daun Kersen 

Persiapan Gula sesuai masing-masing perlakuan dilarutkan dalam sari daun kersen, dan dimasak pada 

suhu 70˚C selama 15 menit sambil diaduk hingga merata. kemudian didiamkan selama kurang lebih 10 

menit, Sari daun kersen yang telah masak, lalu dilakukan pengisian kedalam wadah atau botol yang suda 

disteril. Mengisi sirup kebotol sebaiknya dilakukan dengan hot filling saat sirup masih panas. Jarak antara 

(head space) diberi sebesar 4 cm, kemudian botol di tutup. Setelah botol-botol yang berisi sari daun kersen, 

lalu dilakukan pasteurisasi dengan suhu 70˚C dalam waktu 30 menit, setela itu botol diangkat. Cara 

Pendinginan dilakukan dengan dibiarkan selama beberapa saat dengan suhu ruang sebelum dianalisis. 

 

Analisis Data 

 

Data hasil penelitian sifat kimia akan diuji secara statistik menggunakan analisis variasi pada rencana 

yang digunakan. Jika pengaruh nyata atau sangat nyata dilanjutkan dengan uji beda nyata (BNJ) (α = 0,05) 

dengan menggunakan software minitab 19. Sedangkan data uji ornagoleptik dianalisis secara deskriptif. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji Kimia Sirup Daun Kersen 

 

Uji Total Gula 

Takaran total gula menentukan kadar gula suatau bahan pangan karena total gula menentukan sifat-

sifat bahan pangan (Breemer et al., 2021). Hasil uji total gula sirup daun kersen berkisar antara 56,4%, 

62,5%. Hasil sidik ragam menetapkan bahwa konsentari gula berpengaruh nyata (P < 0,05) pada total gula 

sirup daun kersen. Total gula tertinggi dihasilkan pada sirup daun kersen dengan penambahan konsentrasi 

gula 90%, yaitu 62,5% yang berbeda nyata dengan semua perlakuan. Tetapi total gula terendah dihasilkan 

pada perlakuan konsentrasi gula 80%, yaitu 56,4% dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi 

75%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan lain.  

 Semakin tinggi perlakuan gula konsentrasi gula kandungan total gula sirup daun kersen. Cenderung 

meningkat kecuali pada perlakuan kosentrasi gula 80% terjadi penurunan dibandingkan dengan perlakuan 

konsentrasi gula 75%, tetapi kedua perlakuan ini tidak berbeda secara statistik berdasarkan uji BNJ. Menurut 

Hadiwijaya (2013), kadar total gula ditentukan oleh banyak gula yang digunakan pada produk. Semakin 

tinggi presentasi penambahan gula pada sirup, maka presentasi kadar total gula makin tinggi. Menurut Fitri 

et al. (2017), sebagian besar gula pasir terdiri atas sukrosa adalah 95% serta beberapa komponen non 

sukrosa, sehingga penambahan gula dari luar mengakibatkan kenaikan total gula pada produk. 

Berdasarkan SNI, minimal kadar gula pada sirup kurang lebih 65%, tetapi semua perlakuan belum 

memenuhi SNI karena kadar total gula masih kurang dari 65%. Hal ini diduga karena adanyan proses 

pemanasan pada pembuatan sirup daun kersen serta dengan pendapat. Junaidy et al. (2020), pada proses 

pemanasan, gula pada sirup tereduksi menjadi gula-gula yang lebih sederhana, yakni glukosa dan fruktosa 

sehingga kandungan sukrosa di dalam sirup berkurang ketika dianalisis. Saat proses perebusan, larutan 

sukrosa akan berubah menjadi glukosa serta fruktosa (Winarno, 2008). 

 

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi gula terhadap uji total gula, uji pH, dan uji total padatan 

 

Perlakuan Uji Total Gula Uji pH Uji Total Padatan 

75 % 

80% 

85% 

90% 

57,3c 

56,4c 

60,8b 

62,5a 

4,7bc 

4,5c 

4,8ab 

4,9a 

56,4b 

58,0b 

62,6a 

62,8a 
Keterangan : nilai yang huruf nya sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata berdasarkan uji sidik ragam (α= 0,05) 

 

pH 

Menurut Melisa & Mardesci, (2016) untuk menyatakan tingkat keasaman basa yang dimiliki oleh zat, 

larutan atau benda menggunakan pH. Hasil sidik ragam menunjukan bahwa konsentari gula berpengaruh 

nyata (P < 0,05) terhadap pH sirup daun kersen. pH sirup daun kersen dengan penambahan konsentrasi gula 

berkisar antara 4,5-4,9 pH terendah dihasilkan pada sirup daun kersen dengan kosentari gula 80%, yaitu 4,5 

dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi 70%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan lain. Uji 

pH tertinggi dihasilkan pada sirup dengan perlakuan konsentrasi 90%, yaitu 4.9. 

Semakin meningkat kandungan gula yang ditambahkan, nilai pH sirup daun kersen cenderung 

semakin meningkat, kecuali pada perlakuan konsentarasi gula 80% terjadi penurunan namun bukan 

perlakuan yang berbeda nyata 75% gula. Menurut Yusmarini & Johan (2015), nilai pH suatu produk sangat 

tergantung dari pH bahan baku dan penambahan bahan lain satu proses pengolahan yang digunakan. Sukrosa 

mempunyai nilai pH berkisar 7 (Maryana, 2014). Dengan demikian, semakin banyak penambahan gula, 

maka akan meningkatkan nilai pH sirup daun kersen.  

 

Total Padatan 

Uji total padatan terlarut dilakukan agar menentukan banyaknya padatan larut pada sirup. Cara 

mengekur total padatan dilakukan teteskan beberapa sirup pada kaca sensor yang ada pada hand 

refraktometer dan angka brix dapat segera di baca. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 

konsentrasi gula sangat berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap total padatan sirup daun kersen. Hasil 

penelitian total padatan sirup daun kersen dengan penambahan yaitu 62,8% kosentrasi gula berkisar antara 

56,4%-62,8%. 
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Total padatan terlarut tertinggi dihasilkan dari perlakuan penambahan konsentrasi gula 90%, serta 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan 85%, namun berbeda nyata dengan perlakuan lain. Sedangkan total 

padatan terendah yaitu 56,4% dihasilkan dari perlakuan konsentrasi gula 75%, dan tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan 80%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan lain. Semakin meningkat konsentrasi gula, 

total padatan sirup daun kersen semakin meningkat. Menurut Breemer et al. (2021), kelarutan gula dalam air 

pada suhu memasak yang tinggi sehingga menghasilkan semakin tinggi padatan yang diperoleh. Gula adalah 

komponen utama padatan terlarut bersama dengan vitamin, protein, asam organik, serta pigmen. Peningkatan 

konsentrasi gula disertai dengan peningkatan nilai padatan terlarut. Hal tersebut sesuai dengan penelitian 

oleh Melisa & Menidesci, (2016), pada sirup buah kelubi. Bastanta et al. (2017) sirup labu adalah campuran 

bit dan buah sirsak. Bahan diukur sebagai total padatan terlarut adalah pigmen, gula preduksi, sukrosa, 

mineral, serta protein (Magwaza & Opara, 2015). 

 

Uji Organoleptik Sirup Daun Kersen 

 

Kualitas sensori bahan makanan mempengaruhi konsumen menerima atau menolak makanan itu 

sendiri sebelum mengevaluasi nilai gizi bahan makanan tersebut (Winarno, 1995). Metode pengujian kualitas 

sensorik bahan pangan yang digunakan untuk menentukan kualitas bahan pangan pada warna, rasa, aroma, 

tekstur, after taste. 

 

Warna  

Warna adalah merupakan yang penting dalam menentukan kualitas maupun tingkat penerimaan suatu 

bahan makanan. bahan makanan dianggap enak dan memiliki tekstur yang baik, tetapi dikarenakan warnanya 

kurang menonjol akan memberi kesan yang menyimpang dari yang semestinya, yang tidak dikonsumsi 

(Winarno, 2004). Pengaruh kosentrasi gula dapat dilihat pada tabel berikut. 

 

Tabel 2. Karakteristik organoleptik henonik sirup daun kersen 

 

Perlakuan Warna Rasa Aroma Kekentalan 

75% 

80% 

85% 

90% 

2,65 

2,70 

2,63 

2,43 

2,33 

2,70 

2,63 

2,43 

2,73 

2,57 

2,53 

2,54 

2,53 

2,54 

2,69 

2,87 

 

Tabel 3. Karakteristik organoleptik mutu hedonik sirup daun kersen 

 

Perlakuan Warna Rasa Aroma Kekentalan Aftertes 

75% 2,70 2,03 2,74 2,53 2,76 

80% 3,0 2,07 2,53 2,77 2,57 

85% 3,0 2,64 2,43 2,83 2,43 

90% 3,63 3,01 2,37 3,01 1,98 

 

Hasil penilaian panelis pada uji hedonic menunjukkan warna sirup berkisar antara 2,43–2,70 seperti 

pada deskriptif memperlihat skala agak suka sampai mendekati suka. Sementara berdasarkan penilaian mutu 

hedonic warna sirup berkisar antara 2,70–3,63 yang secara deskriptif menunjukkan warna agak hijau 

mendekati hijau kecoklatan sampai hijau kecoklatan mendekati coklat. Semakin meningkatnya konsentrasi 

gula ditambahkan, warna sirup daun kersen semakin hijau kecoklatan mendekati coklat dan hal ini 

menurunkan kesukaan panelis terhadap warna sirup. 

Kumalasari (2015) menerangkan bahwa warna sirup tergantung dari bahan baku pembuatan sirup 

tersebut. Penggunaan daun kersen sebagai bahan baku pembuatan sirup mempengaruhi warna sirup karena 

daun kersen karena terdapat senyawa klorofil, sehingga memberikan warna hijau alami pada sirup. Namun 

dengan adanya penambahan gula menyebabkan sedikit perubahan warna kecoklatan hijau pada sirup, 

disebabkan saat proses pemanasan berlangsung. Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno (2002) bahwa 

penambahan konsentrasi gula tertinggi dan terlalu lama menyebabkan pencoklatan. 

 

Rasa 

Manisnya sirup daun kersen dipengaruhi oleh gula. Semakin meningkat kosentrasi gula yang 
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ditambahkan, ini akan meningkatkan rasa manis sirup, sedangkan semakin rendah konsentarsi gulanya, 

semakin berkurannya tingat kemanisan sirup (Kholiq, 2011). Sejalan dengan penelitian Pratama et al. 

(2011), bahwa sukrosa merupakan senyawa kimia memiliki rasa manis, berwarna putih dan larut dalam air. 

Pengaruh kosentarsi gula terhadap uji hedonik dan mutu hedonik rasa sirup daun kersen. Pengaruh kosentarsi 

gula terhadap uji hedonik dan mutu hedonik rasa sirup daun kersen dari tangapan panelis (hedonik) terhadap 

rasa sirup daun kersen berkisar antara 2,33-3,0 yang seprti deskriptif menunjuk agak suka sampai suka. 

Sementara penilaian mutu hedonik rasa sirup berkisar antara 2,03–3,01 yang secara deskriptif menunjukkan 

rasa agak manis sampai manis 

 Semakin tinggi konsentrasi gula, rasa sirup daun kersen semakin manis sehingga panelis semakin 

menyukai sirup tersebut. Sukrosa adakah senyawa kimia yang memberikan rasa manis, berwarna putih dan 

larut dalam air (Pratama et al., 2011).  

 

Aroma 

Aroma adalah faktor penting dalam makanan selain rasa dan secara garis besar menunjukkan aroma 

asin, pahit, asam, sepat, dan manis. Aroma bahan pangan berasal dari bahan itu sendiri maupun dari zat lain 

pada saat proses pengolahan. Hasil penilaian panelis terhadap aroma sirup daun kersen berkisar 2,53–2,73 

yang secara deskriptif menunjukkan agak suka sampai mendekati suka. Sementara penilaian mutu hedonik 

aroma sirup daun kersen berkisar antara 2,37–2,74 yang secara deskriptif menunjukkan agak beraroma daun 

kersen sampai mendekati beraroma daun kersen. Semakin tinggi konsentrasi gula, aroma daun kersen 

semakin berkurang dan menurunkan tingkat kesukaan panelis.  

Penambahan pada dasarnya tidak terlalu berpengaruh terhadap rasa karena gula tidak mempunyai 

aroma yang mencolok dan kuat (Hadiwijaya, 2013) sedangkan Luthony (1993) menyatakan sukrosa hanya 

memiliki kandungan kimia dalam bentuk fosfor, kalsium, air, kalori, karbohidrat. Semakin tinggi sari daun 

kersen yang ditambahkan maka semakin mencolok aroma daun kersen pada sirup yang dihasilkan.  

 

Kekentalan  

Penilaian kesukaan responden pada kekentalan sirup daun kersen berkisar antara 2,53–2,87 yang 

secara deskriptif menunjukkan agak suka sampai suka. Sementara berdasarkan penilaian mutu hedonik sirup 

berkisar antara 2,53–3,01 yang secara deskriptif menunjuk agak kental sampai kental. 

Nilai terendah pada perlakuan penambahan gula 75% memiliki skor 2,53 yang berarti agak kental dan 

agak disukai panelis, sedangkan nilai tertinggi rata-rata pada perlakuan konsentrasi gula 90% memiliki skor 

(2,87) berarti mendekati kental dan agak disukai panelis. Hal ini dikarenakan penambahan gula ke dalam sari 

daun kersen menyebabkan dan mendorong peningkatan viskositas serta disukai panelis. Peningkatan 

penambahan gula berpengaruh pada tingkat kekentalan untuk tiap perlakuan (Hadiwijaya et al., 2013). 

 

After taste 

Hasil penilaian mutu hedonik aftertase sirup berkisar 1,98-2,76 yang secara deskriptif menunjukkan 

tidak Pahit mendekati agak pahit sampai mendekati pahit. Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai 

terendah pada konsentrasi gula 90% yaitu memiliki skor (1,98) yang berarti tidak pahit mendekati agak pahit 

dan nilai tertinggi pada konsentrasi penambahan gula 75% memiliki skor (2,76) berarti agak pahit dan 

mendekati pahit. 

Semakin tinggi konsentrasi gula, dapat menentukan after taste yaitu rasa pahit pada sirup daun kersen 

yang dihasilkan. Rasa pahit sirup daun kersen berasal dari bahan baku yaitu daun kersen yang mengandung 

senyawa tanin, sehinga sirup daun kersen yang di hasilkan memiliki rasa pahit. Adanya penambahan 

konsentrasi gula dapat menyebabkan semakin berkurang rasa pahit sirup daun kersen. 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa konsentrasi penambahan gula sangat 

berpengaruh nyata pada karakteristik kimia total gula, pH dan total padatan. Karakteristik sirup daun kersen 

yaitu total gula berkisar antara 56,4-62,5%, pH 4,5-4,9 dan total padatan 56,4%-62,8% sedangkan 

organoleptik untuk yang di sukai oleh penelis untuk warna 2,54 (hijau kecoklatan mendekati coklat), rasa 3,0 

(manis) aroma 2,54 (agak beraroma daun kersen), kekentalan 2,87 (kental), dan after taste 1,98 (tidak pahit 

mendekati agak pahit). 
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