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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk : (1) mengetahui pengaruh jenis dan penambahan 

pengasam alami terhadap karakteristik sirup pepino; (2) mengetahui komposisi 

jenis dan penambahan pengasam alami yang menghasilkan sirup pepino yang 

paling disukai oleh panelis. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Blok 

Lengkap (RBL) dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu jenis jeruk (A) dengan 3 taraf 

yaitu (A1=jeruk nipis), (A2=jeruk lemon), (A3=jeruk peras). Faktor kedua adalah 

penambahan pengasam alami berdasarkan basis volume sari pepino 200 ml dengan 

3 taraf yaitu (B1=2,5%), (B2=5%), (B3=7,5%). Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa jenis jeruk dan penambahan pengasam alami berpengaruh terhadap seluruh 

sifat fisik (viskositas, total perbedaan warna), sifat kimia (total padatan terlarut, pH, 

vitamin C, dan antioksidan), dan organoleptik (warna, aroma, rasa) sirup pepino. 

Sampel A3B2 dengan jenis jeruk peras dan penambahan pengasam alami 5% 

merupakan sirup pepino yang paling disukai panelis dengan skor 6, kategori suka. 

Kata kunci : Sirup pepino, pengasam alami, jeruk nipis, jeruk lemon, jeruk peras. 
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ABSTRACT 

This study aims to: (1) determine the effect of type and addition of natural acidifier 

on the characteristics of pepino syrup; (2) determine the composition of type and 

addition of natural acidifier that produces pepino syrup that is most preferred by 

panelists. This research used the Complete Block Design (RBL) method with 2 

factors. The first factor is the type of citrus (A) with 3 levels, namely (A1 = lime), 

(A2 = lemon), (A3 = squeezed citrus). The second factor is the addition of natural 

acidifier based on the volume base of 200 ml pepino juice with 3 levels, namely 

(B1 = 2.5%), (B2 = 5%), (B3 = 7.5%). The results showed that the type of orange 

and the addition of natural acidifier influenced all physical properties (viscosity, 

total color difference), chemical properties (total soluble solids, pH, vitamin C, and 

antioxidants), and organoleptic (color, aroma, taste) of pepino syrup. Sample A3B2 

with the type of squeezed oranges and the addition of 5% natural acidifier was the 

most favored pepino syrup by panelists with a score of 6, category like. 

 

Key words: Pepino syrup, natural acidifier, lime, lemon, squeezed orange. 
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