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RINGKASAN 

Dina Afrina, Karakteristik kimia dan Sensori Sirup Emulsi Labu Kuning 

(Cucurbita Moschata) dan Minyak Sawit Merah dengan Tambahan Madu di bawah 

bimbingan Prof. Agung Nugroho, S.TP., M.Sc., Ph.D dan Agung Cahyo 

Legowo, S.T, M.T. 

 

Sirup emulsi minyak sawit merupakan salah satu olahan produk fungsional 

yang diversifikasi memiliki kandungan provitamin-A yang cukup tinggi. 

Pengolahan sirup emulsi minyak sawit merah sebagai sumber karotenoid dengan 

penambahan sari labu kuning dan madu diharapkan menjadi produk yang disukai 

dan memiliki khasiat kesehatan (tinggi kandungan β-karoten) yang baik untuk 

dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk membuat formulasi sirup emulsi dengan 

variasi konsentrasi minyak sawit merah dan konsentrasi sari labu kuning (Cucurbita 

Moschata) serta penambahan konsentrasi madu yang memiliki sifat kimiawi dan 

sensori terbaik. 

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan tiga kali pengulangan. Penelitian ini terdiri dari dua 

faktor. Faktor pertama yaitu kombinasi konsentrasi sari labu kuning dan minyak 

sawit merah 90:10 ; 85:15 ; 80:20. Faktor kedua yaitu konsentrasi madu 5% dan 

10%. Analisis data kimia yang digunakan yaitu uji Analysis of Variance (ANOVA) 

dan dilanjutkan uji Duncan Multiple Test jika data yang dihasilkan berpengaruh 

signifikan untuk β-karoten, pH, total asam tertitrasi, Free Fatty Acid (FFA) gula 

pereduksi dan stabilitas. Adapun analisis sensori (skoring dan hedonik) 

menggunakan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan uji Multiple Comparison (Post 

Hoc Test) jika data yang dihasilkan berpengaruh untuk warna, aroma, tekstur dan 

rasa. 

Sirup emulsi dengan formulasi sari labu kuning 80% dan minyak sawit merah 

20% serta madu 10% merupakan perlakuan terbaik yaitu dengan karakteristik 

sensori yaitu warna kuning (4,02), aroma tidak beraroma khas labu kuning (2,37), 

tekstur cukup kental dan cukup mudah mengalir (3,13) dan rasa yang cukup manis 

(3,55). Adapun karakteristik kimia meliputi β – karoten 85,08 ppm, pH 6,87, total 

asam tertitrasi 0,68%, free fatty acid (FFA) 1,53%, gula pereduksi 10,32% dan 

stabilitas 86%. 

 

Kata Kunci: labu kuning, minyak sawit merah, madu, sirup emulsi, β-karoten 
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ABSTRACT 

Palm oil emulsion syrup is one of the diversified functional ingredients that 

has a high provitamin-A content. The processing of red palm oil emulsion syrup as 

a source of carotenoids with the addition of pumpkin juice and honey is expected 

to be a product that is liked and has health properties (high β-carotene content) 

that are good for consumption. This study aims to formulate emulsion syrup with 

variations in red palm oil concentration and pumpkin juice (Cucurbita Moschata) 

concentration and honey addition that has the best chemical and sensory 

properties. 

The research method used in this research is Randomized Group Design 

(RAK) with three repetitions. This research consists of two factors. The first factor 

is the combination of pumpkin juice concentration and red palm oil 90:10; 85:15; 

80:20. The second factor is the concentration of honey 5% and 10%. The chemical 

data analysis used was Analysis of Variance (ANOVA) test and continued with 

Duncan Multiple Test if the data generated was significant for β-carotene, pH, total 

titratable acid, Free Fatty Acid (FFA) reducing sugar and stability. The sensory 

analysis (scoring and hedonic) used the Kruskal Wallis test and continued the 

Multiple Comparison (Post Hoc Test) test if the data generated was influential for 

color, aroma, texture and taste. 

Emulsion syrup with 80% pumpkin juice formulation and 20% red palm oil 

and 10% honey is the best treatment with sensory characteristics, namely yellow 

color (4.02), aroma not typical of pumpkin (2.37), texture quite thick and quite easy 

to flow (3.13) and taste quite sweet (3.55). The chemical characteristics include β-

carotene 85.08 ppm, pH 6.87, total titratable acid 0.68%, free fatty acid (FFA) 

1.53%, reducing sugar 10.32% and stability 86%. 

 

Keywords: pumpkin, red palm oil, honey, emulsion syrup, β-carotene 
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