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Abstrak 

 
Sirup merupakan larutan gula pekat yang menggunakan gula jenis High Fructose Syrup (HFS) atau gula invert 
lainnya baik dengan atau tanpa penambahan tambahan makanan lain yang diizinkan. Pembuatan sirup 
mengalami perkembangan yang cukup pesat, salah satunya dengan menambahkan kulit buah kopi. Akan 
tetapi, proses pemanasan dapat menurunkan aktivitas antioksidan yang terdapat pada kulit buah kopi. 
Penambahan bahan pengikat dapat menjaga stabilitas sirup, serta dapat memperbaiki kekentalan pada sirup 
guna meningkatkan kesukaan konsumen terhadap tekstur sirup yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh perlakuan jenis pengental yang berbeda terhadap aktivitas antioksidan, 
pH, total padatan terlarut (TPT), viskositas, dan hedonik pada sirup kulit kopi arabika. Rancangan percobaan 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 
ulangan. Penelitian diawali dengan pembuatan ekstrak kulit buah kopi, kemudian dilanjutkan dengan 
pembuatan sirup dengan berbagai perlakuan. Perlakuan yang diberikan yaitu ragam jenis pengental dengan P1 
(kontrol), P2 (guar gum 0.3%), P3 (xanthan gum 0.3%), dan P4 (arabic gum 0.3%). Hasil dari penelitian ini 
menunjukkan bahwa sirup kulit buah kopi dengan penambahan jenis pengental guar gum dan xanthan gum 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aktivitas antioksidan, total padatan terlarut, viskositas, serta hedonik 
warna, tekstur, dan overall, namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap parameter pH dan hedonik rasa 
dan aroma. Sirup kulit buah kopi dengan penambahan bahan pengental guar guar gum memiliki sifat yang 
terbaik yakni aktivitas antioksidan yang sedang (50,10%), viskositas yang cukup (1,04 dPa.s), serta serta 
memiliki rasa, warna, tekstur dan overall yang paling disukai. 
 
Kata kunci: kulit buah kopi, pengental, sirup. 

 
Abstract 

 
Syrup is a concentrated sugar solution using High Fructose Syrup (HFS) type sugar or other invert sugar either with or without 
the addition of other permitted food additives. Making syrup has developed quite rapidly, one of which is by adding coffee berry 
skin. However, the heating process can reduce the antioxidant activity found in the skin of the coffee berry. The addition of 
binders can maintain the stability of the syrup, and can improve the thickness of the syrup to increase consumer preference for the 
texture of the resulting syrup. The purpose of this study was to determine the effect of different thickener treatments on 
antioxidant activity, pH, total dissolved solids (TDS), viscosity, and hedonic in arabica coffee skin syrup. The experimental 
design used in this study was a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 5 replications. The research began 
with the manufacture of coffee fruit skin extract, then continued with the manufacture of syrup with various treatments. The 
treatments given were various types of thickeners with P1 (control), P2 (0.3% guar gum), P3 (0.3% xanthan gum), and P4 
(0.3% arabic gum). The results of this study indicated that coffee berry skin syrup with the addition of guar gum and xanthan 
gum thickeners had a significant effect (P<0.05) on antioxidant activity, total dissolved solids, viscosity, and hedonic color, 
texture, and overall, but had no effect significantly (P>0.05) on the pH and hedonic parameters of taste and aroma. Coffee fruit 
peel syrup with the addition of guar guar gum thickener has the best properties, namely moderate antioxidant activity (50.10%), 
sufficient viscosity (1.04 dPa.s), and also has a good taste, color, texture and overall. most liked. 
 
Keywords: coffee pulp, syrup, thickener,. 
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PENDAHULUAN  

Sirup merupakan larutan gula pekat 
yang menggunakan gula jenis High Fructose 
Syrup (HFS) atau gula invert lainnya baik 
dengan atau tanpa penambahan tambahan 
makanan lain yang diizinkan. Selain 
digunakan sebagai minuman, sirup juga 
dapat digunakan sebagai topping pada 
makanan. Kepraktisan dalam 
pengonsumsian sirup menjadi salah satu 
faktor yang dapat meningkatkan 
ketertarikan konsumen yang memiliki gaya 
hidup praktis terhadap produk. 

Pembuatan sirup mengalami 
perkembangan yang cukup pesat, 
khususnya pada penggunaan bahan-bahan 
yang memiliki cita rasa beragam serta 
memiliki bahan aktif alami yang dapat 
digunakan sebagai minuman fungsional. 
Penelitian mengenai inovasi dalam 
pembuatan sirup telah banyak dilakukan, 
salah satunya dengan menambahkan kulit 
buah kopi. Kulit buah kopi yang 
merupakan hasil samping dari pengolahan 
kopi belum dimanfaatkan secara baik, 
karena memiliki rasa yang asam dan sepat. 
Keberadaan limbah ini cukup besar, yaitu 
sebesar 40-50% dalam setiap buah atau 
sekitar 43,2 kg kulit dan daging kopi yang 
dihasilkan dalam proses pengupasan 
(depulping) 100 kg buah kopi (Garis et al., 
2019). Kulit buah kopi dapat dimanfaatkan 
lagi menjadi suatu produk karena memiliki 
senyawa aktif yang cukup tinggi.  

Kandungan senyawa aktif yang 
terdapat pada kulit buah kopi arabika yaitu 
tannin 1,8-8,56%, pektin 6,5%, kafein 
1,3%, asam klorogenat 2,6%, asam kafeat 
1,6%, antosianin total 43% (sianidin, 
delpinidin, sianidin 3-glikosida, delpinidin 
3- glikosida, dan pelargonidin 3-glikosida) 
(Garis et al., 2019). Kulit buah kopi yang 
digunakan yaitu jenis kopi arabika. Kopi 
arabika memiliki kadar tanin sebesar 2,9%, 
sedangkan kopi robusta sebesar 3,0.3%. 
Kadar tannin yang lebih rendah dalam kulit 
kopi arabika menurunkan tingkat 

kesepatannya. 
Kulit buah kopi diduga memiliki 

kandungan antioksidan alami yang tinggi, 
seperti antosianin, betakaroten, polifenol, 
dan vitamin C (Winahyu et al., 2021). Akan 
tetapi, proses pemanasan dapat 
menurunkan aktivitas antioksidan yang 
terdapat pada kulit buah kopi.  

Penurunan antioksidan dapat 
dikurangi dengan penambahan bahan 
pengental. Kondisi sirup yang kental dapat 
mengurangi kerusakan pada sirup, 
termasuk penurunan pada antioksidan 
(Pratama et al., 2012). Hal tersebut dapat 
terjadi karena bahan pengental yang 
terdapat pada sirup dapat menarik partikel 
koloid pada sirup sehingga oksigen bebas 
yang terdapat didalamnya menjadi 
menurun (Xyzquolyna, 2015). Selain itu, 
sirup dengan kekentalan yang baik juga 
dapat meningkatkan kesukaan pada 
konsumen (Inonula et al., 2021).  

Sirup yang diberi penambahan 
bahan pengental perlu memperhatikan 
stabilitas dari bahan pengental yang 
digunakan agar bahan pengental tersebut 
dapat bekerja dengan optimal. Faktor-
faktor yang mempengaruhi stabilitas bahan 
pengental yaitu suhu dan pH  
(Calmarza-Chueca et al., 2022) sehingga 
diperlukan bahan pengental dengan pH 
dan suhu yang sesuai dengan jenis produk 
yang akan dihasilkan. 

Bahan pengental yang memiliki 
rentang pH dan suhu yang luas, diantaranya 
guar gum, arabic gum, dan xanthan gum. 
Xanthan gum memiiki stabilitas dan 
viskositas yang baik pada rentang pH dan 
suhu yang cukup luas  
(Pudyastuti et al., 2015), guar gum juga 
memiliki rentang pH yang cukup luas yaitu 
antara 1 – 10.5 (Mudgil et al., 2014), dan 
arabic gum memiliki rentang pH yang luas 
karena arabic gum dapat stabil pada keadaan 
asam dan basa (Miao et al., 2019). 
Penggunaan ketiga bahan pengental 
tersebut dapat meningkatkan kekentalan 
pada sirup dan diharapkan dapat 
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memperbaiki aktivitas antioksidan dan 
kesukaan konsumen terhadap sirup kulit 
buah kopi arabika. 
 
BAHAN DAN METODE 
Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah kulit buah kopi arabika 
kering, gula pasir, sorbitol, asam sitrat 
bubuk, guar gum, xanthan gum, arabic gum, air 
mineral, dan akuades. Alat yang digunakan 
pada penelitian ini adalah timbangan 
analitik, saringan, kain saring, gelas, botol, 
blender, pH meter, viskometer cup and bob, 
hand refractometer, labu ukur, erlenmeyer, 
gelas beaker, pengaduk, pipet ukur, dan 
gelas ukur. 
 
Metode 
Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang akan 
digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 
ulangan sehingga dibutuhkan 20 unit 
percobaan. Perlakuan yang diberikan pada 
produk sirup yaitu penambahan ragam 
jenis pengental. Perlakuan yang ditetapkan 
yaitu P1 (kontrol), P2 (guar gum 0.3%), P3 
(xanthan gum 0.3%), dan P4 (arabic gum 
0.3%). 

 
Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan sirup kulit kopi arabika 
mengacu pada Rahmaningtyas et al. (2016) 
termodifikasi. Ekstrak kulit buah kopi yang 
dihasilkan melalui proses ekstraksi, 
kemudian ditambahkan gula pasir, asam 
sitrat, dan berbagai jenis pengental sesuai 
dengan perlakuan. Sirup kulit buah kopi 
arabika dibuat dengan komposisi seperti 
pada Tabel 1. 

Tabel 1 
Formulasi Bahan Masing-Masing 

Perlakuan 

Bahan 
Formulasi 

P1 P2 P3 P4 

Ekstrak 
kulit buah 

kopi 
1,2 L 1,2 L 1,2 L 1,2 L 

Gula pasir 
900 
g 

900 
g 

900 
g 

900 
g 

Sorbitol 
300 
g 

300 
g 

300 
g 

300 
g 

Asam sitrat 12 g 12 g 12 g 12 g 
Guar gum - 1,8 g - - 
Xanthan 

gum 
- - 1,8 g - 

Arabic gum - - - 1,8 g 

 Proses pembuatan sirup kulit kopi 
arabika yaitu dengan menambahkan ekstrak 
kulit kopi arabika sebanyak 1,2 L dengan 
gula pasir 900 g, sorbitol 300 g, dan asam 
sitrat 12 g, kemudian diaduk hingga 
homogen. Pengental ditambahkan sesuai 
dengan perlakuan yang telah dilakukan 
yaitu P1 (kontrol), P2 (guar gum 0.3%), P3 
(xanthan gum 0.3%), dan P4 (arabic gum 
0,3%) (b/b). Seluruh campuran bahan 
dihomogenkan menggunakan blender dan 
dipasteurisasi pada suhu 70°C selama 15 
menit. Sirup dikemas dalam botol yang 
telah dicuci dan disterilisasi dengan suhu 
121°C selama 15 menit. Sirup ditutup 
hingga rapat, kemudian disimpan dan 
dianalisis. 
 
Pengujian Aktivitas Antioksidan 
 Pengujian aktivitas antioksidan 
menggunakan metode DPPH yang 
mengacu pada Ariadi et al. (2015) 
termodifikasi. Reagen DPPH dibuat 
dengan cara 0,0394 gram 1,1 dipHenyl-2-
picrylhydrazyl dilarutkan dengan etanol 97 
% hingga mencapai 250 ml. Sampel 
sebanyak 10 μl ditambah dengan 1 ml 
DPPH, kemudian didiamkan selama 20 
menit. Etanol 97% ditambahkan sampai 5 
ml dan divorteks. Larutan diabsorbansi 
dengan panjang gelombang 517 
menggunakan spektrofotometer Secomam 
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version 1.10. Perhitungan aktivitas 
antioksidan dapat dilakukan dengan rumus: 
% Penghambat =  
                          

                 
 x 100% 

 
Pengujian Hedonik 
 Uji organoleptik terhadap produk 
dilakukan dengan metode uji hedonik yang 
mengacu pada Suprianto et al. (2022) 
dengan modifikasi. Pengujian produk sirup 
dilakukan terhadap aroma, warna, rasa, 
kekentalan, dan overall yang akan diberikan 
kepada 30 panelis semi terlatih. Setiap 
sampel diberikan kode dengan 3 digit 
angka secara acak. Panelis masing-masing 
diberikan 4 gelas sirup yang berisikan 
perlakuan yang berbeda-beda yaitu P1, P2, 
P3, dan P4. Panelis menilai sesuai dengan 
tingkat kesukaannya. Penilaian dituliskan 
pada lembar formulir yang telah disediakan. 
Skala kesukaan panelis terdiri dari skala 1-4 
yang meliputi sangat suka hingga sangat 
tidak suka dengan sangat suka memiliki 
skala numerik terbesar. 
 
Pengujian pH 
 Pengujian nilai pH mengacu pada 
metode standar(AOAC, 2013) dalam  
Rizka et al. (2019). Pengujian pH dilakukan 
menggunakan pH meter dengan pH meter 
yang telah dikalibrasi terlebih dahulu 
menggunakan larutan penyangga pH 4 dan 
pH 7, kemudian pH meter dibersihkan 
dengan menggunakan akuades dan 
dilanjutkan dengan pengeringan 
menggunakan tisu. Sampel sebanyak 10 ml 
diukur dengan cara elektroda pH meter 
dimasukkan kedalam wadah yang berisi 
sampel, pH meter dibiarkan beberapa saat 
hingga menunjukkan angka yang stabil, lalu 
angka yang tertera dicatat. 
 
Pengujian Total Padatan Terlarut 
 Pengujian Total Padatan Terlarut 
mengacu pada Fahrul et al. (2020) 
termodifikasi. Total padatan terlarut diukur 
dengan alat hand refractometer. Sampel 
diambil sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke 
dalam gelas beaker. Sampel diambil 

sebanyak satu tetes dan diteteskan pada 
prisma refraktometer yang telah dikalibrasi 
dengan akuades steril. Refraktometer 
diarahkan ke sumber cahaya. Nilai yang 
terbaca pada refraktometer menunjukkan 
besarnya total padatan terlarut pada sampel 
dalam derajat satuan Brix. 
 
Pengujian Viskositas 
 Pengujian viskositas dilakukan 
menggunakan alat ukur viscometer. 
Pengukuran viskositas dengan viscometer 
cup and bob mengacu pada  
Aprilyan et al. (2015) termodifikasi. 
Pengujian viskositas diawali dengan 
memasukkan sampel ke dalam cup, 
kemudian bob dimasukkan ke tengah-
tengah cup. Sampel akan tergeser di antara 
dinding luar dari bob dan dinding dalam 
dari cup. Viskometer ini akan memberikan 
hasil dalam satuan dPa.s. 
 
Analisis Data 
 Data yang diperoleh dari hasil 
penelitian meliputi data aktivitas 
antioksidan, pH, total padatan terlarut 
(TPT), dan viskositas dianalisis secara 
statistik menggunakan uji parametrik 
ANOVA (Analysis of Variance) untuk 
mengetahui ada tidaknya pengaruh 
perlakuan dengan taraf signifikansi 
(p<0,05). Apabila terdapat pengaruh  beda 
nyata dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) untuk 
mengetahui pengaruh beda nyata antar 
perlakuan. Data hasil uji hedonik dianalisis 
secara statistik menggunakan uji non 
parametrik Kruskal Wallis untuk 
mengetahui ada tidaknya pengaruh 
perlakuan. Apabila hasil analisis 
menunjukkan terdapat pengaruh nyata 
terhadap perlakuan, maka dilanjutkan 
pengujian dengan uji Mann-Whitney. 
Analisis data yang diperoleh dilakukan 
menggunakan aplikasi SPSS for windows 
26.0. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Aktivitas Antioksidan 
 Hasil pengujian aktivitas antioksidan 
sirup kulit buah arabika dengan 
penambahan ragam jenis bahan pengental 
disajikan dalam Grafik 1. 

 
Grafik 1: 

Aktivitas Antioksidan Sirup Kulit Buah Kopi 
Arabika dengan Penambahan Ragam Jenis 

Bahan Pengental 

 
 Berdasarkan hasil uji statistik ANOVA, 
diketahui bahwa penambahan bahan 
pengental pada sirup kulit buah kopi 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 
terhadap aktivitas antioksidan sirup kulit 
buah kopi. Aktivitas antioksidan terendah 
terdapat pada sirup kulit buah kopi dengan 
perlakuan tanpa penambahan bahan 
pengental (P1), sedangkan aktivitas 
antioksidan tertinggi terdapat pada sirup 
dengan perlakuan penambahan bahan 
pengental xanthan gum. Perlakuan P1 dan 
P4 memiliki aktivitas antioksidan yang 
sedang dan perlakuan P2 dan P3 memiliki 
aktivitas antioksidan yang tinggi. Menurut  
Ramadhan et al. (2015) aktivitas antioksidan 
dikatakan tinggi dalam suatu produk jika 
memiliki aktivitas antioksidan >50%, 
sedang diantara 20 – 50%, dan rendah 
<20%. 
 Sirup dengan perlakuan tanpa 
penambahan bahan pengental (P1) 
memiliki antioksidan sebesar 46,79%. 
Senyawa antioksidan yang terdapat pada P1 
yaitu dihasilkan dari kandungan alami yang 
terdapat pada tanaman. Tanaman yang 
memiliki antioksidan mengandung 
karotenoid dan polifenol  
(Herani et al., 2017). Sirup P1 dapat 

menjaga senyawa antioksidan yang berada 
di dalamnya dari penurunan aktivitas 
antioksidan karena sirup menggunakan gula 
yang tinggi sehingga dapat menghambat 
oksidasi dengan mengikat air larutan 
(Kartini et al., 2022). 
 Penambahan bahan pengental dapat 
menjaga senyawa antioksidan dengan lebih 
baik karena dapat membentuk struktur 
double helix sehingga dapat melindungi dari 
suhu panas selama proses pemasakan dan 
dari oksigen. Gum terdiri dari susunan 
selulosa yang bercabang. Struktur Double 
helix terbentuk akibat adanya ikatan pada 
rantai samping yang dilipat kembali 
menjadi rantai utama (Susianti et al., 2020). 
 Sirup dengan penambahan arabic gum 
(P4) memiliki aktivitas antioksidan yang 
sedikit lebih tinggi dari sirup kontrol (P1) 
karena arabic gum dapat membentuk lapisan 
gel yang dapat mempertahankan senyawa 
yang terdapat dalam larutan. Menurut 
Yudhistira et al. (2020) gum arab dapat 
membentuk lapisan gel yang dapat menjaga 
material inti pada produk. Sirup dengan 
perlakuan penambahan guar gum (P2) 
memiliki aktivitas antioksidan yang lebih 
baik dari P1 dan P4 karena penambahan 
guar gum pada sirup dapat membentuk 
lapisan gel yang lebih besar sehingga 
mampu menjaga komponen antioksidan 
dengan lebih baik. Produk dengan 
penambahan guar gum memiliki senyawa 
bioaktif yang terjaga (Naeem et al., 2018). 
 Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat 
pada sirup dengan perlakuan penambahan 
xanthan gum (P3). Hal ini dapat terjadi 
karena xanthan gum memiliki banyak gugus 
hidroksil yang dapat menghasilkan efek 
anti-oksidatif  
(Ramadhan et al., 2015). Xanthan gum dapat 
meningkatkan aktivitas antioksidan karena 
xanthan gum dan senyawa fenolik dapat 
membentuk ikatan polifenol yang kuat 
sehingga selama proses pemanasan 
senyawa ini menjadi tidak mudah rusak  
(Widelska et al., 2019). 
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pH 
Hasil pengujian pH sirup kulit buah arabika 
dengan penambahan ragam jenis bahan 
pengental disajikan dalam Grafik 2. 

Grafik 2: 
Nilai pH Sirup Kulit Buah Kopi Arabika 
dengan Penambahan Ragam Jenis Bahan 

Pengental 

 
 Hasil uji statistik ANOVA 
menunjukkan bahwa penambahan bahan 
pengental pada sirup kulit buah kopi tidak 
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap pH 
sirup. Nilai pH mengalami perubahan yang 
tidak signifikan (p>0,05) dikarenakan pH 
pada sirup yang diberi penambahan bahan 
pengental dengan kontrol hampir sama. 
 Nilai pH yang dimiliki oleh sirup 
dengan perlakuan tanpa penambahan 
pengental (P1) didapatkan dari pH masing-
masing bahan penyusun yang digunakan. 
Menurut (Fitri et al. (2017) tingkat 
keasaman makanan sangat dipengaruhi 
oleh pemasakkan, suhu dan asam-asam 
alami yang terdapat dari bahan baku 
penyusunya. Salah satu bahan yang 
berperan kuat dalam rendahnya pH sirup 
yaitu penggunaan asam sitrat. Asam sitrat 
sebagai asidulan dapat memberikan rasa 
asam pada sirup  
(Yanuarto et al., 2022). Penambahan bahan 
pengental dapat meningkatkan sedikit pH, 
walau tidak signifikan, karena bahan 
pengental dapat mengikat air sehingga 
ketika proses pemanasan berlangsung  air 
tidak banyak yang menguap. Menurut  
Christina et al. (2015) gum mengandung 
pati dalam jumlah besar yang menyebabkan 
gum meiliki sifat higroskopis. Semakin 
banyak air yang terikat maka, semakin 

sedikit air yang menguap. Hal ini 
mengurangi penurunan pH. 
 Sirup dengan penambahan pengental 
arabic gum (P4) dapat sedikit meningkatkan 
pH sirup dari kontrol (P1) karena pH arabic 
gum hanya sedikit berbeda dari sirup 
sehingga tidak menyebabkan kenaikan yang 
signifikan. Menurut Jumansyah et al. (2017) 
gum arab merupakan polisakarida dengan 
pH 3,9 – 4,9. Sedangkan sirup dengan 
perlakuan penambahan xanthan gum (P3) 
dan guar gum (P2) memiliki pH yang mirip. 
Nilai pH dari guar gum yaitu mendekati 
kondisi pH yang netral sekitar 5 – 7  
(Krstonosic et al., 2021). Nilai pH dari 
xanthan gum juga tidak jauh berbeda yaitu 
mendekati pH netral atau 6,95  
(Ramadhan et al., 2015). 
 
Total Padatan Terlarut 
 Hasil pengujian total padatan terlarut 
sirup kulit buah arabika dengan 
penambahan ragam jenis bahan pengental 
disajikan dalam Grafik 3. 

Grafik 3: 
Total Padatan Terlarut Sirup Kulit Buah Kopi 

Arabika dengan Penambahan Ragam Jenis 
Bahan Pengental 

 
 Berdasarkan hasil uji statistik ANOVA 
diketahui bahwa penambahan bahan 
pengental pada sirup kulit buah kopi 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 
terhadap total padatan terlarut sirup kulit 
buah kopi. Total padatan terlarut terendah 
terdapat pada sirup kulit buah kopi dengan 
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dengan perlakuan penambahan bahan 
pengental xanthan gum. 
 Sirup dengan penambahan pengental 
memberikan TPT yang berbeda karena 
pengental yang digunakan dapat 
menyumbangkan padatan. Sirup tanpa 
penambahan bahan pengental (P1) sudah 
memiliki TPT yang tinggi karena 
kandungan gula yang cukup tinggi pada 
sirup. Gula merupakan fraksi padat 
sehingga gula yang larut dalam air diiringi 
dengan pemasakan dapat meningkatkan 
padatan terlarutnya (Pratama et al., 2012). 
 Penambahan bahan pengental pada 
sirup kulit buah kopi dapat meningkatkan 
TPT sirup. Menurut Septina et al. (2020) 
bahan pengental dapat mengikat air 
sehingga meningkatkan konsentrasi bahan 
yang larut. Semakin banyak partikel yang 
terikat, maka semakin banyak partikel yang 
tersuspensi menjadi terperangkat dalam 
sistem tersebut dan meningkatkan padatan 
terlarutnya. Total padatan terlarut 
berbanding lurus dengan viskositas. 
Padatan terlarut yang tinggi pada suatu 
larutan yang diiringi dengan proses 
pemanasan dapat meningkatkan kekentalan 
sirup. Hal ini dapat terjadi karena sirup 
menjadi pekat dan waktu alir meningkat 
(Rizka et al., 2019). 
 Sirup kulit buah kopi dengan perlakuan 
penambahan arabic gum (P4) memiliki total 
padatan terlarut yang sedikit lebih tinggi 
daipada kontrol (P1). Arabic gum 
merupakan polisakarida non pati yang 
memiliki karbohidrat. Penambahan arabic 
gum dapat meningkatkan padatan terlarut 
karena komponen penyusunnya memiliki 
kelarutan yang tinggi (Tantano et al., 2017). 
Sirup dengan penambahan guar gum (P2) 
memberikan perbedaan nyata dengan P1 
dan P4. Guar gum dapat meningkatkan total 
padatan sirup lebih tinggi dari arabic gum 
karena guar gum dapat mengikat air dan 
meningkatkan viskositas dengan tingkat 
kelarutan yang lebih tinggi  
(Atakoohi et al., 2021). 
 Total padatan terlarut yang tertinggi 
dimiliki oleh sirup dengan penambahan 

xanthan gum (P3). Tingginya total padatan 
terlarut yang dihasilkan karena xanthan gum 
dapat mengikat air beserta senyawa-
senyawa organik dan anorganik yang 
terdapat pada sirup sehingga meningkatkan 
total padatan terlarut (Wandestri et al., 
2016). Xanthan gum memiliki total padatan 
terlarut yang paling tinggi karena berat 
molekul xanthan gum adalah yang paling 
besar dibandingkan dengan bahan 
pengental yang lain. Menurut Salimah et al. 
(2015) berat molekul xanthan gum mencapai 
2x106 – 20x106 Da, sedangkan berat 
molekul guar gum dan arabic gum berturut-
turut hanya 2x106 – 5x106 Da dan 0,35x106 
– 0,85x106 Da. 
 
Viskositas 
Hasil pengujian viskositas sirup kulit buah 
arabika dengan penambahan ragam jenis 
bahan pengental disajikan dalam Grafik 4. 

Grafik 4: 
Viskositas Sirup Kulit Buah Kopi Arabika 
dengan Penambahan Ragam Jenis Bahan 

Pengental 
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Viskositas yang dimiliki oleh P1 
dipengaruhi oleh kandungan gula pada 
sirup. Gula memiliki padatan terlarut yang 
tinggi sehingga menyebabkan terbentuknya 
ikatan doublehelix yang terbentuk akibat 
adanya padatan yang mengikat air, sukrosa, 
dan asam sitrat gel tebentuk (Yanto et al., 
2015). Penambahan bahan pengental dapat 
meningkatkan viskositas sirup karena 
pengental memiliki gugus hidrofilik yang 
bersifat polar sehingga ketika ditambahkan 
ke dalam larutan pengental dapat 
mengembang. Menurut Rani et al. (2021) 
pengental dapat menarik air dan 
mengembang hingga menjadi besar. 
Pembesaran ini akan menyebabkan 
mobilitas terhambat dan viskositas larutan 
menjadi meningkat. 

Viskositas sirup dapat meningkat 
berdasarkan beberapa faktor. Faktor yang 
dapat mempengaruhi peningkatan total 
padatan terlarut menurut  
Lumbantoruan & Yulianti. (2016) adalah 
suhu, konsentrasi larutan, berat molekul 
terlarut, dan tekanan. Penambahan jenis 
pengental yang berbeda pada sirup kulit 
buah kopi dipengaruhi oleh berat molekul 
jenis pengentalnya karena akan 
mempengaruhi besaran molekul yang 
terlarut. Sirup dengan penambahan arabic 
gum (P4) memiliki viskositas yang paling 
rendah, kemudian penambahan pengental 
guar gum (P2) memiliki viskositas yang lebih 
tinggi dari arabic gum, dan penambahan 
xanthan gum (P3) memberikan viskositas 
yang paling tinggi. Hal ini terjadi karena 
berat molekul arabic gum yaitu sekitar 
2.5x105 – 1x106 Da, berat molekul guar gum 
berkisar antara 2x106 – 5x106 Da, dan berat 
molekul xanthan gum berkisar 2x106 – 
20x106 Da (Sowunmi et al., 2022).  

Sirup kulit buah kopi dengan 
penambahan xanthan gum (P3) memiliki 
viskositas yang paling tinggi karena xanthan 
gum merupakan hidrokoid yang memiliki 
cabang lebih banyak dan panjang. Menurut 
Akkarachaneeyakorn & Tinrat. (2015) 
xanthan gum dengan cabang yang lebih 
banyak dan lebih panjang jika dibandingkan 

dengan jenis gum lainnya menyebabkan 
xanthan gum dapat membentuk ikatan 
hidrogen yang lebih banyak. Pembentukan 
dari ikatan ini berdampak pada peningkatan 
viskositas karena ikatan hydrogen dapat 
mengurangi pergerakan air dan aliran 
cairan. 
 

Hedonik 
Warna 
Hasil pengujian hedonik terhadap warna 
sirup kulit buah arabika dengan 
penambahan ragam jenis bahan pengental 
disajikan dalam Tabel 2. 

Tabel 2: 
Hasil Pengujian Hedonik Warna Sirup Kulit 

Buah Kopi Arabika dengan Penambahan 
Ragam Jenis Bahan Pengental 

Perlakuan Warna 
Kriteria 

Skoring (1-4) 

P1 3,12±0,726
a
 

Suka – 

sangat suka 

P2 3,20±0,707
a
 

Suka – 

sangat suka 

P3 2,08±0,812
b
 

Tidak suka – 

suka 

P4 3,20±0,707
a
 

Suka – 

sangat suka 

Berdasarkan data pada Tabel 2, dapat 
diketahui bahwa penambahan bahan 
pengental pada sirup kulit buah kopi 
berpengaruh nyata terhadap tingkat 
kesukaan warna sirup kulit buah kopi. 
Tingkat kesukaan terhadap warna berkisar 
antara 2,08 – 3,20. Tingkat kesukaan 
panelis terhadap warna sirup tertinggi 
terdapat pada perlakuan penambahan guar 
gum (P2) dan penambahan arabic gum (P4) 
yaitu sebesar 3,20 yang termasuk dalam 
kriteria penilaian “suka-sangat suka”, 
sedangkan warna dengan tingkat kesukaan 
terendah terdapat pada perlakuan 
penambahan xanthan gum (P4) yaitu sebesar 
2,08 yang termasuk dalam kriteria penilaian 
“tidak suka – suka”. 
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Warna dari seduhan kulit buah kopi 
arabika yaitu merah kecoklatan. Warna 
yang dihasilkan dari seduhan kulit buah 
kopi berasal dari senyawa tanin di 
dalamnya. (Ma’alhunah & Hendrawan, 
2019). Tingkat kecerahan warna yang 
dihasilkan dari seduhan tersebut 
dipengaruhi oleh kadar tanin pada bahan. 
Konsentrasi tanin yang tinggi 
menyebabkan warna seduhan yang 
dihasilkan menjadi semakin gelap  
(Nafisah & Widyaningsih, 2018). 

Sirup kulit buah kopi mengandung 
gula yang yang cukup tinggi. Adanya reaksi 
protein dengan gula pada suhu tinggi dapat 
menyebabkan reaksi mailard. Proses ini 
terjadi ketika seduhan kulit buah kopi 
bertemu dengan gula karena kulit buah 
kopi menganung protein sebesar 8,9% 
sehingga warna sirup menjadi lebih gelap  
(Hutasoit et al., 2018). Penambahan 
hidrokoloid pada sirup dapat mencerahkan 
produk yang dihasilkan. Gum dapat 
mencerahkan produk karena warna dari 
arabic gum yaitu putih kekuningan, warna 
dari xanthan gum yaitu bubuk berwarna 
krem (Salimah et al., 2015), dan warna dari 
guar gum yaitu putih hingga putih 
kekuningan (Tripathy & Das, 2013). 
Peningkatan kecerahan yang tidak 
berlebihan menyebabkan sirup dengan 
penambahan guar gum dan arabic gum 
memiliki tingkat kesukaan yang paling 
tinggi. Akan tetapi, sirup dengan bahan 
tambahan xanthan gum memiliki tingkat 
kesukaan terendah. 

Sirup dengan penambahan bahan 
pengental xanthan gum memiliki tingkat 
kesukaan yang paling rendah karena 
memiliki warna yang lebih cerah 
dibandingkan dengan perlakuan sirup yang 
lain. Hal ini disebabkan oleh adanya 
gelembung yang terperangkap oleh xanthan 
gum akibat dari proses produksi. Menurut 
Johari et al. (2021) xanthan gum dapat 
mensstabilkan buih dengan menurunkan 
tegangan permukaan, mengurangi laju 
penggabungan buih, serta meningkatkan 
elastisitas dan stabilitas buih. Jumlah buih 

yang cukup banyak pada sirup 
menyebabkan warna sirup menjadi lebih 
cerah. Menurut Praptiningsih et al. (2013) 
Praptiningsih et al. (2013) jika buih yang 
terbentuk semakin banyak pada produk, 
maka warna produk akan semakin cerah.  

 
Aroma 
Hasil pengujian hedonik terhadap aroma 
sirup kulit buah arabika dengan 
penambahan ragam jenis bahan pengental 
disajikan dalam Tabel 3. 

Tabel 3: 
Hasil Pengujian Hedonik Aroma Sirup Kulit 

Buah Kopi Arabika dengan Penambahan 
Ragam Jenis Bahan Pengental 

Perlakuan Aroma 
Kriteria 

Skoring (1-4) 

P1 2,52±0,714
a Tidak suka – 

suka 

P2 2,80±0,957
a Tidak suka – 

suka 

P3 2,84±0,850
a Tidak suka – 

suka 

P4 2,84±0,746
a Tidak suka – 

suka 

Berdasarkan data pada Tabel 3, dapat 
diketahui bahwa penambahan bahan 
pengental pada sirup kulit buah kopi tidak 
berpengaruh nyata terhadap tingkat 
kesukaan aroma sirup kulit buah kopi. 
Tingkat kesukaan terhadap aroma berkisar 
antara 2,52 – 2,84. Tingkat kesukaan 
panelis terhadap aroma sirup tertinggi 
terdapat pada perlakuan penambahan jenis 
pengental xanthan gum (P3) dan arabic gum 
(P4) yaitu sebesar 2,84 yang termasuk 
dalam kriteria penilaian “tidak suka – 
suka”, sedangkan aroma sirup terendah 
terdapat pada sirup tanpa penambahan 
bahan pengental (P1) yaitu sebesar 2,52 
yang termasuk dalam kriteria penilaian 
“tidak suka – suka”. 

Aroma yang timbul dari seduhan kulit 
buah kopi yaitu aroma asam khas kopi 
arabika. Menurut Garis et al. (2019) aroma 
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tersebut terbentuk akibat adanya reaksi 
thearubigin pada kulit buah kopi yang 
diseduh mengunakan suhu 74 – 85oC 
sehingga menyebabkan senyawa tersebut 
menguap dan menghasilkan aroma yang 
khas. Tingkat kesukaan terendah terdapat 
pada sirup kulit buah kopi tanpa 
penambahan pengental (P1) karena aroma 
dominan yang timbul pada sirup tanpa 
penambahan pengental yaitu aroma asam 
dan sedikit langu. Menurut Arpi et al. 
(2018) kulit buah kopi yang diseduh 
memberikan aroma sepat dan langu akibat 
tanin dan senyawa lain yang terdapat di 
dalamnya.  

Aroma dengan tingkat kesukaan yang 
lebih tinggi terdapat pada sirup kulit buah 
kopi dengan penambahan pengental, baik 
dengan pengental guar gum (P2), xanthan 
gum (P3), maupun arabic gum (P3). Hal ini 
disebabkan oleh adanya peningkatan 
viskositas. Peningkatan viskositas dapat 
menurunkan aroma dari suatu produk. 
Aroma langu dan sepat yang terhirup pada 
kontrol menjadi berkurang akibat adanya 
penambahan bahan pengental. Menurut 
(Zainuddin et al., 2020) peningkatan 
viskositas dapt menurunkan aroma akibat 
dari dua mekanisme utama, diantaranya 
penurunan tingkat difusi pada larutan dan 
adanya interaksi komponen flavour dan 
unsur pokok dari matrik hidrokoloid. 
Perubahan aroma pada produk sirup yang 
diamati tidak signifikan karena 
penambahan hidrokoloid tidak 
mempengaruhi produk. Menurut Salimah et 
al. (2015) hidrokoloid tidak memberikan 
pengaruh nyata pada aroma karena bahan 
pengental yang ditambahkan tidak berbau, 
beraroma, serta memiliki bentuk yang 
padat. 

 
Tekstur 
Hasil pengujian hedonik terhadap tekstur 
sirup kulit buah arabika dengan 
penambahan ragam jenis bahan pengental 
disajikan dalam Tabel 4. 

Tabel 4: 

Hasil Pengujian Hedonik Tesktur Sirup Kulit 
Buah Kopi Arabika dengan Penambahan 

Ragam Jenis Bahan Pengental 

Perlakuan Tekstur 
Kriteria 

Skoring (1-4) 

P1 2,32±0,902
a Tidak suka – 

suka 

P2 3,44±0,712
b Suka – 

sangat suka 

P3 2,64±1,186
a Tidak suka – 

suka 

P4 2,52±1,005
a Tidak suka – 

suka 

Berdasarkan data pada Tabel 4, dapat 
diketahui bahwa penambahan bahan 
pengental pada sirup kulit buah kopi 
berpengaruh nyata terhadap tingkat 
kesukaan tekstur sirup kulit buah kopi. 
Tingkat kesukaan terhadap tekstur berkisar 
antara 2,32 – 3,44. Tingkat kesukaan 
panelis terhadap warna sirup tertinggi 
terdapat pada perlakuan penambahan guar 
gum (P2) yaitu sebesar 3,44 yang termasuk 
dalam kriteria penilaian “suka-sangat suka”, 
sedangkan tingkat kesukaan terendah 
terdapat pada perlakuan tanpa penambahan 
bahan pengental (P1) yaitu sebesar 2,32 
dengan kriteria penilaian “tidak suka-suka”. 

Sirup kulit buah kopi memiliki tekstur 
yang cukup kental. Kekentalan ini 
disebabkan oleh bahan yang digunakan dan 
proses pembuatannya. Sirup menggunakan 
gula dengan kadar yang tinggi sehingga 
meningkatkan kekentalan. Menurut  
Yanto et al. (2015) penambahan gula selain 
sebagai pemanis dapat menjadi sumber 
padatan sehingga tekstur sirup dapat 
meningkat. Selain itu proses pemanasan 
selama pembuatan dapat meningkatkan 
kekentalan sirup karena panas yang 
dihasilkan akan melarutkan gula. Gula  
yang larut akan mengikat air dan 
menyebabkan larutan menjadi lebih kental  
(Palimbong et al., 2020). 

Penambahan pengental pada sirup 
menyebabkan tekstur sirup menjadi lebih 
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kental akibat adanya partikel koloid atau 
polimer hidrofilik yang terdispersi dalam air 
sehingga sistem koloid terbentuk  
(Pirsa & Hafezi, 2022). Arabic gum memiliki 
tingkat kekentalan yang paling rendah jika 
dibandingkan dengan bahan pengental yang 
lain. Menurut Ezera et al. (2019) arabic gum 
memiliki tingkat kekentalan yang sangat 
rendah jika dibandingkan dengan xanthan 
gum. Arabic gum dengan konsentrasi 30% 
memiliki kekentalan yang menyerupai 
xanthan gum pada konsentrasi 0.3% 

 Guar gum memiliki tingkat kekentalan 
di tengah-tengah antara arabic gum dan 
xanthan gum. Kondisi kekentalan guar gum 
jika dibandingkan pada konsentrasi 0.5% 
dengan xanthan gum dan arabic gum pada 
konsentrasi yang sama secara berturut-turut 
yaitu 1.34 dan 0.4 kalinya  
(Sowunmi et al., 2022). Penambahan guar 
gum pada sirup kulit buah kopi memiliki 
tingkat kesukaan tertinggi karena tekstur 
yang dimilikinya berada di antara tingkat 
kekentalan xanthan gum dan arabic gum. Hal 
ini juga divalidasi oleh nilai viskositas guar 
gum pada Tabel 6. yang berada diantara 
kedua jenis gum tersebut. Menurut 
Palimbong et al. (2020) tekstur sirup yang 
disukai panelis yaitu teksstur yang tidak 
terlalu cair maupun terlalu kental. 

 
Rasa 
Hasil pengujian hedonik terhadap rasa 
sirup kulit buah arabika dengan 
penambahan ragam jenis bahan pengental 
disajikan dalam Tabel 5. 

Tabel 5: 
Hasil Pengujian Hedonik Rasa Sirup Kulit 
Buah Kopi Arabika dengan Penambahan 

Ragam Jenis Bahan Pengental 

Perlakuan Rasa 
Kriteria 

Skoring (1-4) 

P1 2,96±0,840
a Tidak suka – 

suka 

P2 3,12±0,726
a Suka – 

sangat suka 

P3 2,84±0,847
a 

Tidak suka – 

suka 

P4 2,96±0,735
a Tidak suka – 

suka 

Berdasarkan data pada Tabel 5, dapat 
diketahui bahwa penambahan bahan 
pengental pada sirup kulit buah kopi tidak 
berpengaruh nyata terhadap tingkat 
kesukaan rasa sirup kulit buah kopi. 
Tingkat kesukaan terhadap rasa berkisar 
antara 2,84 – 3,12. Tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa sirup tertinggi 
terdapat pada perlakuan penambahan 
bahan pengental guar gum (P2) yaitu sebesar 
3,12 yang termasuk dalam kriteria penilaian 
“suka – sangat suka”, sedangkan tingkat 
kesukaan rasa terendah terdapat pada 
perlakuan xanthan gum (P3) dengan nilai 
2,84 yang termasuk dalam kriteria penilaian 
“tidak suka – suka”. 

Rasa yang muncul pada sirup kulit 
buah kopi dipengaruhi oleh  senyawa 
kimia, suhu, dan konsentrasi bahan 
penyusun yang terdapat di dalamnya 
(Wilanda et al., 2021). Rasa yang terdapat 
pada seduhan kulit buah kopi yaitu asam, 
sepat, dan pahit yang merupakan bawaan 
dari kopi arabika. Menurut Garis et al. 
(2019) rasa asam pada kulit buah kopi 
disebabkan oleh senyawa kimia berupa 
asam klorogenat dan kafeat, sedangkan rasa 
sepat ditumbulkan oleh katekin. 
Penambahan gula dan asam sitrat pada 
sirup yang diteliti dapat meningkatkan cita 
rasa. Penambahan gula dapat memperbaiki 
rasa sepat dan asam pada kulit buah kopi, 
serta asam sitrat dapt memperkuat rasa sari 
buah. Penambahan keduanya dapat 
menyeimbangkan rasa sirup kulit buah kopi 
(Praseptiangga et al., 2016). 

Penambahan bahan pengental dapat 
memperbaiki rasa sirup kulit buah kopi 
karena bahan pengental yang digunakan 
memiliki gugus hidroksil. Menurut 
Menurut (Harsanto & Utomo. (2019) 
gugus hidroksil mampu mengikat mengikat 
air sehingga rasa yang terdapat dalam 
larutan akan menjadi lebih terasa. Akan 
tetapi, sirup kulit buah kopi dengan 
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penambahan bahan pengental xanthan gum 
(P3) memiliki tingkat kesukaan terendah. 
Hal ini disebabkan oleh sifat xanthan gum 
yang memiliki rasa netral dapat melindungi 
rasa dan menekan rasa manis pada suatu 
produk jika ditambahkan dalam konsentrasi 
yang tinggi  
(Ramadhan et al., 2015) sehingga sirup 
dengan penambahan xanthan gum menjadi 
kurang disukai. Penambahan hidrokoloid 
dapat meningkatkan rasa, namun 
konsentrasi yang terlalu tinggi dapat 
mengurangi komponen rasa manisnya.  

Penambahan arabic gum pada sirup kulit 
buah kopi memiliki tingkat kesukaan yang 
sama dengan sirup tanpa penambahan 
bahan pengental (kontrol). Menurut 
Praseptiangga et al. (2016) penggunaan gum 
arab merupakan komponen yang tidak 
memiliki rasa karena gum arab memiliki 
kekentalan yang rendah sehingga 
penambahannya pada sirup tidak 
mempengaruhi rasa. Menurut  
Supardi (2018) tekstur kental dapat 
mempengaruhi kecepatan timbulnya rasa 
yang dihasilkan oleh rangsangan terhadap 
sel reseptor olfaktori dari kelenjar air liur. 

Tingkat kesukaan tertingi terdapat 
pada sirup kulit buah kopi dengan 
penambahan guar gum (P2). Guar gum dapat 
memperkuat rasa kulit buah kopi yang 
terdapat pada sirup tanpa mengurangi 
kompenen rasa lain. Tingkat viskositas 
yang disebabkan oleh guar gum tidak terlalu 
tinggi sehingga tidak menghambat 
timbulnya rasa pada lidah, 

 
Overall 
Hasil pengujian hedonik terhadap tekstur 
sirup kulit buah arabika dengan 
penambahan ragam jenis bahan pengental 
disajikan dalam Tabel 6. 

Tabel 6: 
Hasil Pengujian Hedonik Overall Sirup Kulit 

Buah Kopi Arabika dengan Penambahan 
Ragam Jenis Bahan Pengental 

Perlakuan Overall 
Kriteria 

Skoring (1-4) 

P1 2,76±0,779
a Tidak suka – 

suka 

P2 3,36±0,638
b Suka – 

sangat suka 

P3 2,76±0,926
a Tidak suka – 

suka 

P4 2,84±0,688
a Tidak suka – 

suka 

Berdasarkan data pada Tabel 6, dapat 
diketahui bahwa penambahan bahan 
pengental pada sirup kulit buah kopi 
berpengaruh nyata terhadap tingkat 
kesukaan secara overall sirup kulit buah 
kopi. Tingkat kesukaan secara overall 
berkisar antara 2,76 – 3,36. Tingkat 
kesukaan panelis secara overall sirup 
tertinggi terdapat pada perlakuan sirup 
dengan penambahan bahan pengental guar 
gum (P2) yaitu sebesar 3,36 yang termasuk 
dalam kriteria penilaian “suka-sangat suka”, 
sedangkan tingkat penilaian terendah 
terdapat pada perrlakuan sirup tanpa 
penambahan bahan pengental (P1) dan 
sirup dengan penambahan bahan pengental 
xanthan gum (P3) yaitu sebesar 2,76. 

Sirup yang diberi penambahan guar gum 
(P2) memiliki nilai kesukaan tertinggi 
karena memiliki rasa, tekstur, dan warna 
yang paling baik diantara perlakuan yang 
lain. Hal ini menyebabkan perlakuan P2 
memiliki nilai overall yang tinggi. Parameter 
rasa memiliki bobot yang besar dan dapat 
menjadi salah satu penentu tingkat 
kesukaan pada parameter overall. Menurut  
Zaldiansyah et al. (2018) mutu yang dapat 
menentukan kesukaan terhadap produk 
yaitu rasa. Ketika suatu produk memiliki 
nilai yang baik pada atribut lain, namun 
memiliki rasa yang kurang disukai, maka 
produk tersebut akan ditolak. Sirup dengan 
penambahan arabic gum (P4) memiliki 
urutan kesukaan kedua pada parameter 
overall. Perlakuan P4 tidak memiliki atribut 
sensoris dengan tingkat kessukaan tertinggi 
maupun terendah. 

Sirup tanpa penambahan bahan 
pengental (P1) memiliki aroma, rasa, 
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tekstur, dan warna yang tidak terlalu buruk. 
Perlakuan P1 memiliki tingkat kesukaan 
terendah pada atribut tekstur dan aroma. 
Aroma dapat menentukan penilaian produk 
karena aroma dapat mempengaruhi 
kelezatannya (Layli, 2020). Perlakuan P3 
memiliki tingkat kesukaan terendah karena 
memiliki rasa dan warna produk dengan 
nilai kesukaan terendah. Hal ini sangat 
mempengaruhi penilaian panelis terhadap 
produk karena rasa dan kenampakan 
merupakan aspek penting dalam penilaian 
overall. Penampilan suatu produk dapat 
membangkitkan selera panelis untuk 
mencicipi produk tersebut. Selera tersebut 
muncul akibat adanya rangsangan saraf 
yang bekerja melalui indera penglihatan  
(Wilanda et al., 2021). 
 
KESIMPULAN 

Penambahan bahan pengental guar 
gum dan xanthan gum pada sirup kulit buah 
kopi dapat memberikan hasil yang berbeda 
terhadap aktivitas antioksidan, total 
padatan terlarut, viskositas, dan hedonik 
pada parameter warna, tekstur, dan overall. 
Akan tetapi, penambahan pengental tidak 
mempengaruhi pH dan hedonik rasa dan 
aroma. Sirup dengan penambahan bahan 
pengental guar gum menjadi sirup yang 
terbaik karena memiliki tingkat aktivitas 
antioksidan yang sedang, viskositas yang 
cukup kental, dan menjadi sirup yang 
paling disukai oleh panelis terhadap warna, 
tekstur, rasa, dan overall. 
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