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Abstrak 

Sirup sebagai produk minuman hasil produksi campuran air dan gula pada kadar tidak 

kurang dari 65%, ditambah atau tidak bahan berupa pangan dengan atau tanpa bahan 

tambahan pangan yang mendapat izin pemakaian sesuai aturan Badan Pengawas Obat 

dan Makanan Republik Indonesia. Sirup buah dibuat dari sari buah segar dengan gula 

dan rasa serta aroma buah tersebut. Buah-buahan yang digunakan pada produksi sirup 

harus memiliki warna menarik, beraroma dan berasa khas. Misalnya rasa dan aroma 

buah Markisa (Passiflora edulis S) dan Jeruk manis (Citrus sinensis L). Jeruk manis dan 

Markisa digunakan sebagai sumber sari sirup buah. Jeruk manis banyak ditanam di 

Indonesia, termasuk Sumatera Utara, terutama Desa Gung Pinto Tanah Karo. Ketika 

panen raya, biasa terjadi penurunan harga Jeruk sehingga petani pun enggan memetik 

buah yang selama ini menjadi tumpuan kehidupan. Permasalahan ini memicu petani 

mencari solusi agar panennya tidak membusuk di pohon. Pengabdian Kepada 

Masyarakat hadir untuk memberi soliusi dengan meningkatkan keterampilan 

masyarakat untuk membuat sirup Jeruk Markisa kepada masyarakat di desa Gung Pinto 

Tanah Karo. Pengabdian dilakukan dengan melatih cara membuat sirup Jeruk Markisa 

dengan melakukan praktek langsung dan melakukan evaluasi produk yang dihasilkan 

dengan uji hedonik. Hasil menunjukkan bahwa produk sirup Jeruk Markisa menunjukkan 

warna, rasa, aroma, dan tekstur yang sangat baik, serta masyarakat sangat senang 

dengan hasil produk sirup Jeruk Markisa. Kesimpulan pelaksanaan pengabdian 

menunjukkan produk sirup yang dihasilkan sangat baik dan masyarakat sangat senang 

dengan hasil produk sirup tersebut. 

 

Kata Kunci:  Produk; sirup; jeruk; markisa 

 

 

Abstract 

Syrup is a beverage product resulting from the production of a mixture of water and 

sugar at a content of not less than 65%, whether or not ingredients are in the form of 

food with or without food additives, which have received permission to use according to 

the regulations of the Food and Drug Supervisory Agency of the Republic of Indonesia. 

Fruit syrup is made from fresh fruit juice with sugar and the taste and aroma of the 

fruit. Fruits used in syrup production must have an attractive color, aroma and 

distinctive taste. Example the taste and aroma of passion fruit (Passiflora edulis S) and 

sweet orange (Citrus sinensis L). Sweet orange and passion fruit are used as a source 

of fruit syrup juice. Sweet oranges are widely grown in Indonesia, including North 

Sumatra, especially in Gung Pinto Village, Tanah Karo. During the main harvest, there 

is usually a decrease in the price of oranges so that farmers are reluctant to pick the 

fruit which has been the foundation of their lives. This problem triggers farmers to look 

for solutions so that their crops do not rot on the trees. Community Service is here to 
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provide a solution by increasing the skills of the community to make Passion Fruit Syrup 

for the people in the village of Gung Pinto Tanah Karo. The service is carried out by 

training how to make Passion-Orange syrup by doing direct practice and evaluating the 

resulting product with a hedonic test. The results showed that the Passion-Orange syrup 

product showed very good color, taste, aroma and texture, and the public was very 

happy with the results of the Passion-Orange syrup product. The conclusion of the 

service shows that the syrup product produced is very good and the community is very 

happy with the results of the syrup product. 

 

Keywords: Product, syrup, oranges, passion fruit 
 

 

 

1. Pendahuluan 

Sirup merupakan produk minuman 

hasil produksi campuran air dan gula 

pada  kadar tidak kurang dari 65%, 

ditambah atau tidak bahan berupa 

pangan lain dengan atau tanpa bahan 

tambahan pangan yang mendapat izin 

pemakaian sesuai aturan Badan 

pengawas Obat dan Makanan Republik 

Indonesia (BPOM Republik Indonesia, 

2019a). Untuk meningkatkan rasa, 

aroma maupun daya tarik, dapat 

ditambahkan sari buah-buahan. Sirup 

stabil tanpa pengawet dan sterilisasi 

disebabkan kadar gula tidak kurang dari 

65 % (Badan Standardisasi Nasional, 

2013). Sirup buah diproduksi dengan 

mencampurkan sari buah dan gula. Zat 

padat yang terdapat pada sirup buah 

tidak kurang dari 650 Brix, dan diminum 

setelah pengenceran dengan sejumlah 

air (Achdiatsyah, 2013). Cita rasa 

maupun aroma sirup buah diperoleh dari 

buah itu sendiri, misalnya sirup buah 

Jeruk dan Markisa akan mempunyai 

rasa dan aroma Jeruk dan Markisa 

(Firdaus et al., 2014).  

Sirup buah, selain kadar gula yang 

terdapat di dalamnya, bagian buah yang 

dapat dimakan juga menjadi ukaran, 

biasanya tidak kurang dari 25% (BPOM 

Republik Indonesia, 2019b). Sari buah 

diperoleh dari buah matang dan segar 

dengan proses dikempa, dibubur, 

dihancurkan, digiling dari daging buah 

(Rocha & Bolini, 2015), termasuk buah 

Jeruk dan Markisa. 

Sirup buah memerlukan bahan 

tambahan pangan (BTP) agar partikel 

padatan dari sari buah tetap stabil, tidak 

terjadi endapan dalam jangka waktu 

tertentu. BTP ditambahkan berdasarkan 

kategori pangan masing-masing (BPOM 

Republik Indonesia, 2019a), dan dapat 

ditambahkan dalam bentuk tunggal atau 

campuran segolongan maupun berbeda 

golongan (BPOM Republik Indonesia, 

2021). BTP yang ditambahkan pada 

pembuatan sirup buah dapat berupa 

pemanis, pengawet, dan penstabil 

(BPOM Republik Indonesia, 2019a) 

Sedimentasi partikel padatan sirup 

dapat dihindari dengan penambahan 

stabilisator Agar-agar (BPOM Republik 

Indonesia, 2019a; Suprianto et al., 

2022), yang merupakan sakarida 

dinding sel rumput laut (Eucheuma 

spinosum), berupa gel dan dapat 

dikonsumsi (Dita et al., 2020). Agar-

agar menjadi gel disebabkan 

pemanasan saat diolah bersama air, 

dimana molekul bergerak bebas dan 

Agar-agar merapat ketika pendinginan, 

dan memadat serta mengurung air 

membentuk koloid. Sifat tersebut 

diaplikasikan sebagai penstabil dalam 

sediaan sirup (Knudsen et al., 2015). 

Markisa merupakan salah satu 

bahan baku sirup buah. Markisa awalnya 

dari Brasil dengan warna buah kuning 

dan ungu, digalakkan budidayanya di 

Hawai, Afrika Selatan, dan Selandia 

Baru serta disebarluaskan ke Fiji, Sri 

Lanka, dan Kenya, akhirnya sampai 

Indonesia, salah satunya Tanah Karo, 

Sumatera Utara (Mazmur & Hasan, 

2017).  

Jeruk manis (Citrus sinensis L) 

juga digunakan sebagai sumber sari dari 

sirup buah, banyak dibudidayakan di 

Indonesia, termasuk Tanah Karo. Jeruk 

manis umumnya hanya untuk diambil 

buahnya dan langsung dipasarkan ke 

konsumen. Jeruk manis dapat diperas 

untuk mendapatkan air jeruk dengan 

vitamin C yang terdapat di dalamnya. 
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Ketika panen raya, penjualan Jeruk 

melorot karena harga yang anjlok dan 

petani enggan memetik sehingga buah 

membusuk di pohon. Hal ini memicu 

untuk menyelasaikan masalah agar 

Jeruk kembali mampu meningkatkan 

ekonomi masyarakat (Samran & Ali, 

2019). 

Penelitian perbaikan mutu sirup 

dengan penambahan gula dan asam 

sitrat telah dilakukan dan hasil diperoleh 

bahwa asam sitrat berpengaruh pada  

tingkat keasaman; sementara gula 

menaikkan tampilan warna, kekentalan, 

jumlah gula reduksi, dan masa 

penyimpanan (Achdiatsyah, 2013).  

Evaluasi stabilitas sirup Markisa 

yang diproduksi dari buah Markisa 

Berastagi dengan gula dan pengental 

telah dilakukan dan hasil diperoleh  

bahwa kombinasi Aga-Agar dengan CMC 

sebagai penstabil yang baik dapat 

dilakukan pada rasio 3 : 2 (b/b) 

(Suprianto et al., 2022).  

Produk sirup yang baik akan 

diterima konsumen jika memberikan 

warna yang menarik, rasa yang sesuai 

dengan lidah masyarakat setempat, 

aroma yang menarik selera dan tekstur 

yang mudah dituangkan (Suprianto et 

al., 2022). Untuk keperluan pembuatan 

sediaan sirup sedemikian rupa perlu 

dilakukan evaluasi produk yang meliputi 

warna, aroma, dan rasa, serta tekstur 

(Samran et al., 2022). Hal ini biasa 

dilakukan oleh beberapa panelis 

(Agustina et al., 2021). Tekstur yang 

menarik akan berpengaruh pada laju 

permintaan produk, juga sebagai 

deskripsi perubahan cita rasa maupun 

aroma (Chaaban & Andersen, 2021). Uji 

suka atau tidak yang disebut uji hedonik 

dilakukan oleh panelis untuk memberi 

tanggapan suka-tidak suka terhadap 

produk. Peringkat mulai dari tidak suka, 

kurang suka, suka dan sangat suka 

dengan skala numerik satu sampai 

empat (Agustina et al., 2021). 

Desa Gung Pinto, salah satu Desa 

di kecamatan Tanem, Kabupaten Tanah 

Karo dengan penduduk sebagian besar 

sebagai Petani, baik Petani Jeruk, Kopi, 

maupun Sayuran; berencana membuat  

Program Wirausaha untuk menumbuh 

kembangkan perekonomian dengan 

menanam jiwa kewirausahaan. PKM ini 

diharap meningkatkan keterampilan 

masyarakat Desa Gung Pinto untuk 

membuat minuman sirup buah dari 

tanaman yang tumbuh di Tanah Karo 

seperti Jeruk dan Markisah. 

 

2. Metode 

Tempat dan Lokasi  

Kegiatan PK dilaksanakan di Desa 

Gung Pinto, Kecamatan Naman Teran, 

Kabupaten Tanah Karo. Tim secara 

langsung ke masyarakat memberikan 

pelatihan untuk membuat sirup Jeruk 

Markisa. 

 

Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan terdiri dari 

timbangan, pemotong dan alasnya, 

panic dan sendok stainless steel, 

kompor, pengaduk kayu, dan blender. 

Bahan yang digunakan meliputi: 

sukrosa, air, agar-agar, sari Jeruk dan 

Markisa, dan natrium benzoat. 

 

Komposisi Sirup Jeruk Markisa 

Kompisisi sirup yang akan 

diproduksi saat PKM terdapat pada 

Tabel 1. 

 

Tabel 1. Komposisi formula sirup  

No Bahan Jumlah Satuan 

1 Sari Jerulk 2,5 L 

2 Sari Markisa 0,5 L 

3 Agar-Agar 10 g 

4 Gula pasir 5 Kg 

5 Natrium benzoat 2 g 

6 Air add 2 L 

 

Pengolahan Buah 

Buah Jeruk maupun Markisa dipilih 

yang tua; kulit berwarna kuning (Jeruk) 

dan violet (Markisa), dicuci sebelum 

dipotong agar tidak ada kontaminan dari 

mikroba, maupun benda asing, dan 

ditiriskan sampai kering. 

 

Penyarian Sari Buah  

Jeruk dan Markisa diambil, dibelah 

dua, daging diperas atau dikorek 

dengan sendok stainless steel, dan sari 

ditampung dalam panci stailess steel 

sembari penyaringan. Lalu diblender 

dan kembali disaring melalui kain kasa 

hingga diperoleh sari segar yang murni, 

baik Jeruk maupun Markisa. 
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Pembuatan Sirup Jeruk Markisa 

Sejumlah tertentu air digunakan 

merendam Agar-Agar hingga diperoleh 

cairan kental. Panci stainless less 

disiapkan untuk tempat memasak sari 

buah Jeruk dan Markisa, ditambahkan 

gula, dan Agar-agar, lalu ditambahkan 

air sesuai kebutuhan, dipanaskan 

hingga adonan mendidih dengan tetap 

dilakukan pengadukan dengan batang 

pengaduk kayu. Panci diangkat, sirup 

disaring dan didinginkan sembari 

ditambahkan pengawet. Setelah dingin, 

sirup dikemas menggunakan botol 

plastik steril satu liter dan diberi label 

(Suprianto et al., 2022). Tahapan 

pembuatan sirup Jeruk Markisa dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Bagan Alir Pembuatan Sirup Jeruk Markisa 

 

Evaluasi Sediaan Sirup 

Evaluasi sediaan sirup yang 

dilakukan meliputi uji organoleptik dan 

uji hedonik. Sirup diuji secara 

organoleptik dengan mengamati warna, 

rasa, aroma, busa, dan tekstur sirup 

(Suprianto et al., 2022). 

 

Uji Hedonik 

Uji suka atau tidak direncanakan 

terdiri dari warna, rasa, aroma dan 

tekstur sirup (Agustina et al., 2021). 

Skala tidak suka-sangat suka diberi skor 

1-4. Hasil skor sirup diberikan tidak baik 

(0-1), kurang baik (1-2), baik (2-3) dan 

sangat baik (3-4). Tiga puluh panelis 

dipersiapkan, dan hasil disajikan dalam 

bentuk tabel (Suena et al., 2022). 

Tingkat kesukaan dihitung dengan 

rumus berikut: 

 

𝑇𝑖𝑛𝑔𝑘𝑎𝑡 𝐾𝑒𝑠𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛 =
∑ 𝑆𝑘𝑜𝑟 𝐾𝑒𝑠𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛

∑ 𝑃𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠
 

 

3. Hasil Dan Pembahasan 

Pembuatan Sirup 

Desa Gung Pinto, salah satu Desa 

yang berada di Kabupaten Tanah Karo 

dengan penduduk sebagian besar 

sebagai Petani, baik Petani Jeruk, Kopi, 

maupun Sayur Mayur. Desa Gung Pinto 

merencanakan Program Kewirausahaan 

untuk menumbuhkembangkan ekonomi 

Buah Jeruk dan Markisa 

Segar 

Sari Jeruk dan Markisa 

Ampas  Sari 

Larutan gula 

Sirup Markisa 

Pengemasan 

 

Dimasak hingga 

mendidih 

Agar-Agar + Air 

selama 24 jam  

 

Saring dan ditambah gula 

Kembang 
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masyarakat dengan menanamkan jiwa 

Wirausaha kepada masyrakat. 

Kehadiran Tim PKM disambut baik 

oleh masyarakat setempat, dan antusias 

mengikuti PKM yang dilakukan oleh TIM, 

tampak seperti Gambar 2. 

  

 
 

Gambar 2. Peserta PKM Pembuatan 

Sirup Jeruk Markisa 

 

PKM memberikan ketrampilan 

masyarakat Desa Gung Pinto untuk 

membuat minuman sirup buah dari 

tanaman yang tumbuh di Tanah Karo, 

yaitu Jeruk dan Markisah. PKM 

pembuatan sirup Jeruk Markisa di Desa 

Gung Pinto Tanah Karo diikuti oleh 

Masyarakat setempat kurang lebih 40 

orang. Desa tersebut berada di sekitar 

Gunung Sinabung, Kabupaten Tanah 

Karo, Sumatera Utara.  

Produksi sirup diawali dengan 

Agar-Agar direndam selama 24 jam 

hingga terbentuk cairan kental. Panci 

stainless dipersiapkan sebagai tempat 

memasak sari buah, gula sedikit demi 

sedikit ditambahkan, selanjutnya Agar-

agar, lalu air ditambahkan 2000 ml, 

pemanasan dilakukan hingga sirup 

mendidih sembari tetap diaduk. Sirup 

diangkat, disaring dan didinginkan serta 

dikemas. Proses pembuatan sirup Jeruk 

Markisa menghasilkan sediaan sirup 

dengan tekstur kental dalam kondisi 

dingin, maka proses penyaringan sirup 

dalam keadaan hangat. Proses 

penyarian, pemanasan, dan kemasan 

ditampilkan masing-masing pada 

Gambar 3 dan Gambar 4. 

 

 
 

Gambar 3. Proses Pembuatan Sirup 

 

 
 

Gambar 4. Sediaan Sirup Jeruk Markisa 

 

Agar-agar dalam sirup sebagai 

stabilisator (BPOM Republik Indonesia, 

2019a) dengan gula 65 % sebagai 

pemanis alami sekaligus pengawet 

(Badan Standardisasi Nasional, 2013; 

BPOM Republik Indonesia, 2019b). 

Agar-agar berpengaruh pada stabilitas 

sediaan sirup. Kualitas buah yang 

diperoleh tidak seragam; tidak masak, 

setengah masak atau terlalu masak, 

maka perlu sortasi buah. Sortasi 

dilakukan agar sirup yang diproduksi 

dari buah yang relatif berkualitas 

homogen, sehingga produk sirup yang 

dihasilkan bekualitas sama (Suprianto 

et al., 2022).  

Sari Jeruk dan Markisa yang masih 

terdapat biji di dalamnya sukar untuk 

dipisah antara daging dan cairannya, 

sebab masih bersatu satu sama lain. 

Oleh karena itu, digunakan penyaring 

dengan lubang berdiameter lebih besar, 

sehingga air lebih cepat mengalir 

bersama sebagian daging buah. 

 

Evaluasi Sediaan Sirup  
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Tabel 2 memberikan informasi 

terhadap sifat fisik produk. Formula 

menghasilhan sediaan berwarna kuning, 

aroma Jeruk Markisa, rasa manis asam, 

tidak berusa dan cairan kental yang 

dapat dituang. Tekstur sirup terkait 

dengan konsentrasi stabilisator yang 

digunakan. Agar-agar menunjukkan 

kekentalan yang baik pada proses 

produksi sirup. 

 

Uji Hedonik  

Uji suka atau tidak terhadap suatu 

produk terdiri dari warna, rasa dan 

aroma dan tekstur sirup. Sebanyak 

enam sirup dilakukan diuji dengan 

melibatkan 30 panelis masyarakat 

peserta PKM (Tabel 3). 

 

Tabel 2. Evaluasi sediaan sirup 

No Parameter Hasil 

1 Warna Kuning 

2 Aroma Jeruk-Markisa 

3 Rasa Manis Asam 

4 Busa Tidak ada 

5 Tekstur Kental Tertuang 

  

Tabel 3. Hasil uji hedonik sirup 

Botol 
Tingkat Kesukaan 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

B1 3,53 3,33 3,67 3,10 

B2 3,70 3,37 3,80 3,17 

B3 3,73 3,57 3,90 3,30 

B4 3,63 3,43 3,77 3,23 

B5 3,60 3,40 3,87 3,13 

B6 3,50 3,20 3,83 3,27 

 
 

Gambar 5.  Tingkat Kesukaan Panelis 

Terhadap Sirup Jeru Markisa 

Uji hedonik dilakukan dengan 

menggambarkan kesukaan dengan 

menggunakan 30 panelis masyarakat 

peserta PKM. Tingkat suka atau tidak 

panelis terhadap produk berdasarkan 

masing-masing parameter uji. Rasa 

merupakan parameter paling penting 

untuk evaluasi produk makanan dan 

minuman. Warna, aroma, dan tekstur 

biasa direspon subjektif oleh panelis. 

Hasil uji menunjukkan terdapat 

respon setiap parameter sirup yang 

berbeda. Rerata respon rasa yang 

tertinggi dari empat parameter uji, 

kemudian diikuti warna, tekstur dan 

berakhir dengan aroma sirup. Tabel 2 

dan Gambar 5, menunjukkan sediaan 

sirup memiliki rerata skor kesukaan 

sangat baik, berada pada kisaran 3-4. 

Hal tersebut menunjukkan bahwa sirup 

hasil produksi TIM bersama peserta PKM 

diterima konsumen dengan sangat baik 

 

4. Kesimpulan 

Sirup Jeruk Markisa hasil produksi 

Tim dengan peserta PKM telah diuji 

hedonik. Uji tersebut dilakukan untuk 

sebagai bukti sirup yang dihasilkan 

dapat diterima konsumen saat nantinya 

dipasarkan. Hasil rerata hedonik berada 

pada kisaran 3–4 menunjukkan rerata 

respon rasa suka yang sangat baik. Hal 

ini menunjukkan sirup hasil produksi 

Tim bersama peserta PKM diterima 

konsumen dengan sangat baik. 

Masyarakat peserta PKM juga sangat 

antusias dan merasa senang berhasil 

membuat sirup Jeruk Markisa hasil 

pertanian setempat. Mereka merasa ada 

secercah harapan dapat mengatasi 

masalah yang selama ini dihadapai saat 

panen raya tiba. 
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