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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh maka dapat disimpulkan bahwa : 

penambahan sari belimbing wuluh tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas sirup 

yang dihasilkan, kualitas sirup belimbing wuluh belum memenuhi SNI. 

 

B. Saran 

  Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah : 

1. Perlu dilakukan pengukuran kadar protein terlarut, bukan hanya kadar protein 

total, sehingga kadar protein sebenarnya dapat diketahui dengan tepat. 

2. Pemberian bahan lain dalam sirup belimbing wuluh untuk meningkatkan gizi, 

misalnya dengan memberi penambahan sumber vitamin C, sehingga bisa 

dihasilkan sirup yang lebih menarik dan bergizi.           
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Lampiran 1. Diagram alir pembuatan sari belimbing wuluh 
 

 
 

Belimbing wuluh 
(Dipilih berdasarkan tingkat kemasakan seragam, daging buah lunak, warna hijau 

kekuningan, masih segar, dan tidak cacat) 
 
 
 

 
 

 
Dicuci dengan air bersih 

 
 
 
 
 

Dibuang bagian isinya 
 
 
 
 
 
 

Diperas beserta kulitnya dengan Juicer (ekstraktor)  
 
 
 
 
 
 

Sari Belimbing Wuluh 
 
 
 
 
 
 

Gambar 11. Skema pembuatan sari belimbing wuluh 
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Lampiran 2. Diagram alir pembuatan sirup belimbing wuluh  
 
 
 

Sari Belimbing Wuluh 
(Dengan masing-masing konsentrasi 20ml, 40ml, dan 60ml) 

+ CMC 0,45 % 
 
 
 

Penambahan gula pasir 
(Dengan konsentrasi 70gram) 

 
 
 

Perebusan sampai mendidih 
 
 
 
 

Pendinginan sirup sampai 23-250C   
 
 
 
 

Pengisian sirup ke botol steril 
 
 
 
 

Pendinginan 
 
 
 
 
 

Sirup Belimbing Wuluh 
 
 
 
 

Gambar 12. Skema pembuatan sirup belimbing wuluh  
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Lampiran 3. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan sirup belimbing wuluh 
        
 
 
 

 
Gambar 13. Buah belimbing wuluh                                       

 
                                  
 
 
 
 

 
Gambar 14. Gula pasir 
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Lampiran 4. Gambar pengental dan sirup yang dihasilkan  
 
   
  

 
Gambar 15. CMC (Carboxymethyl Cellulose) 

 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 16. Kenampakan sirup belimbing wuluh 

 
 
 
 
 
 

 

A B C D 
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Lampiran 5. Uji mikrobia sampel sirup belimbing wuluh 
 
 

 
Gambar 17. PCA Kontrol 10-4                                 

   
 

 
Gambar 18. PCA Kontrol 10-2 

 
 

 
  Gambar 19. PCA sampel B 10-3                                                     
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Lampiran 6. Uji mikrobia sampel sirup belimbing wuluh 
 
 

 
 

Gambar 20. PDA sampel B 10-3 

 
 

 

 
Gambar 21. PCA Kontrol 10-3 

 
 
                 

 
Gambar 22. PCA 70:40 10-5 
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Lampiran 7.  

Tabel 14. Hasil (%) Analisis Bahan Dasar Buah Belimbing Wuluh 
Ulangan Kadar 

Air 
Kadar Abu Kadar Protein Kadar Lemak Kadar 

Karbohidrat 
1 96,7 0,15 1,43 0,16 1,56 
2 93,75 0,9 0,75 0,91 3,69 
3 96,6 0,15 1,12 0,16 1,97 

Jumlah 287,05 1,2 3,3 1,23 7,22
Rata-rata 95,68 0,4 1,1 0,41 2,41 

 
Tabel 15.   Hasil (%) Uji Kadar Protein Sirup Belimbing Wuluh  

Ulangan Kontrol  
A 

Sampel  
B 

Sampel 
C 

Sampel 
D 

1 
2 
3 

0,43 
1 

0,75 

0,5 
0,31 
0,43 

1,18 
0,43 
0,56 

1,43 
0,87 
1,18 

Rata-rata 0,72 0,41 0,66 1,16 
 
Tabel 16.   Hasil (%) Uji Kadar Lemak Sirup Belimbing Wuluh 

Ulangan Kontrol  
A 

Sampel  
B 

Sampel 
C 

Sampel 
D 

1 
2 
3 

1,21 
0,75 
2,02 

0,82 
1,31 
2,79 

0,37 
2,4 
1,51 

0,15 
1,10 
1,18 

Rata-rata 1,32 1,64 1,42 0,81 
 
Tabel 17.   Hasil (%) Uji Kadar Total Asam Sirup Belimbing Wuluh 

Ulangan Kontrol  
A 

Sampel  
B 

Sampel 
C 

Sampel 
D 

1 
2 
3 

0,1 
1,8 
0,2 

3,1 
3,4 
3,7 

6 
4 

7,5 

8,8 
8,8 
8,4 

Rata-rata 0,7 3,4 5,83 8,6 
 
Tabel 18.   Hasil (mg/100ml) Uji Kadar Gula Reduksi Sirup Belimbing Wuluh 

Ulangan Kontrol  
A 

Sampel  
B 

Sampel 
C 

Sampel 
D 

1 
2 
3 

90 
70 
51 

68 
64 
66 

76 
68 
75 

84 
86 
88 

Rata-rata 70,3 66 73 86 

 

 



54 
 

Tabel 19. Hasil (Poise) Uji Kadar Kekentalan Sirup Belimbing Wuluh 
Kontrol  

A 
Sampel  

B 
Sampel 

C 
Sampel 

D 
40,7 21,3 12,7 8,1 

 
Tabel 20. Hasil Perhitungan Jumlah Total Mikroorganisme (Log CFU/ml) Sirup 

Belimbing Wuluh  
Perlakuan Ulangan CFU/ml Log CFU/ml

 
 

A 

1 
2 
3 

Jumlah  
Rata-rata

1,24x103 
1,91x103 

2,00x103 

5,15x103 

1,71x103

3,09 
3,28 
3,30 
9,67 
3,22 

 
 

B 

1 
2 
3 

Jumlah 
Rata-rata

5,0x102

7,0x102 

3,1x102 
15,1x102 

5,03x102 

2,69 
2,84 
2,49 
8,02 
2,67 

 
 

C 

1 
2 
3 

Jumlah  
Rata-rata

6,5x102

5,8x102 

4,0x102 

16,3x102 

5,43x102 

2,81 
2,76 
2,60 
8,17 
2,72 

 
 

D 

1 
2 
3 

Jumlah  
Rata-rata

7,1x102

9,4x102 

8,0x102 

24,5x102 

8,16x102 

2,85 
2,97 
2,90 
8,72 
2,90 
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Tabel 21. Hasil Perhitungan Jumlah Kapang dan Khamir (Log CFU/ml) Sirup 
Belimbing Wuluh 

Perlakuan Ulangan CFU/ml Log CFU/ml
 
 

A 

1 
2 
3 

Jumlah  
Rata-rata

7,2x102

8,0x102 

5,9x102 

21,1x102 

7,03x102 

2,85 
2,90 
2,77 
8,52 
2,84 

 
 

B 

1 
2 
3 

Jumlah  
Rata-rata

5,9x102

1,03x103 

3,4x102 

19,6x102 

6,53x102 

2,77 
3,01 
2,53 
8,31 
2,77 

 
 

C 

1 
2 
3 

Jumlah  
Rata-rata

2,8x102

1,9x102 

8x101 

5,5x102 

1,83x102 

2,44 
2,27 
1,90 
6,61 
2,20 

 
 

D 

1 
2 
3 

Jumlah  
Rata-rata

6x101

0 
1,5x102 

2,1x102 

0,7x102

1,77 
0 

2,17 
3,94 
1,31 

 
 
Tabel 22. Hasil Uji Organoleptik Sirup Belimbing Wuluh 

Sari Belimbing Wuluh Aroma Rasa Warna 
0 (Kontrol) 2,48 2,64 2,52 

20 2,48 2,60 2,68 
40 3,04 3 2,76 
60 3,08 3,08 3,04 
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Lampiran 8.  
 

Kuisioner Uji Organoleptik 
 

 

1. Nama  : 

2. Jenis Kelamin  : 

3. Umur  : 

 

Sampel Rasa Bau Warna 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A             

B             

C             

D             

 

Keterangan : 

1 = Tidak suka 
2 = Agak suka 
3 = Suka 
4 = Sangat suka 
 

Saran/komentar 

………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

.…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…....................................................................................................................................
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Lampiran 9. Analisis Statistik 
 
Tabel 23. Rekapitulasi Uji Organoleptik 
Parameter 

Uji 
Sampel Panelis Rata2 

  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25  
Warna A 2 1 3 2 3 1 3 3 3 4 3 3 3 3 4 2 2 4 3 4 3 2 2 3 2 2,52 

 B 2 2 2 2 1 2 2 4 2 4 3 3 2 2 4 4 4 4 2 4 3 1 2 2 4 2,68 
 C 2 2 4 3 1 2 4 2 4 2 3 1 3 4 3 3 1 2 4 2 4 4 4 3 2 2,76 
 D 4 3 2 3 2 2 2 3 3 3 3 2 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3,04 

                            
Aroma A 2 2 1 3 3 3 3 2 4 2 4 2 3 3 3 2 2 2 4 3 2 1 2 3 1 2,48 

 B 1 1 3 2 2 2 4 2 4 2 2 1 2 4 4 3 1 2 3 2 2 2 2 4 4 2,48 
 C 1 3 3 1 3 3 3 2 2 3 3 3 2 3 3 3 4 3 2 3 2 3 3 2 2 3,04 
 D 3 4 3 3 3 1 3 2 2 3 3 2 2 2 1 2 1 2 4 4 3 3 3 4 3 3,08 
                            

Rasa A 2 2 1 3 4 1 4 2 3 1 4 2 3 1 4 2 3 4 3 4 2 3 4 2 3 2,64 
 B 3 3 2 3 3 1 2 4 2 4 1 2 2 1 4 4 4 3 2 4 2 3 1 1 4 2,60 
 C 2 3 2 4 3 4 3 4 3 4 3 2 3 4 4 3 3 4 3 2 1 2 3 2 4 3 
 D 3 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 3 2 3 4 3 3 4 4 2 2 2 3 1 3 3,08 
 
Keterangan : 
Skala Uji Organoleptik : 1 = tidak suka, 2 = agak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka 
Sampel A = kontrol (sirup tanpa sari belimbing wuluh) 
             B = sirup + 20 ml sari belimbing wuluh 
             C = sirup + 40 ml sari belimbing wuluh 
             D = sirup + 60 ml sari belimbing wuluh 
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Tabel 24. Hasil ANOVA Kadar Protein Sirup Belimbing Wuluh 
Sumber 

Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan ,867 3 ,289 4,469 ,040 
Galat ,518 8 ,065   
Total 1,385 11    

 
 
Tabel 25. Hasil DMRT Kadar Protein Sirup Belimbing Wuluh 

Perlakuan N α = 0,05 
1 2 

70:20 3 ,4133  
70:40 3 ,6633 ,6633 
70:0 3 ,7267 ,7267 
70:60 3  1,1600 
Sig.  ,186 ,051 

 
 
Tabel 26. Hasil ANOVA Kadar Lemak Sirup Belimbing Wuluh 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan 1,117 3 ,372 ,527 ,676 
Galat 5,658 8 ,707   
Total 6,775 11    

 
 
Tabel 27. Hasil ANOVA Kadar Total Asam Sirup Belimbing Wuluh 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan 104,097 3 34,699 33,553 ,000 
Galat 8,273 8 1,034   
Total 112,370 11    
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Tabel 28. Hasil DMRT Kadar Total Asam Sirup Belimbing Wuluh 
Perlakuan 

  N 
α = 0,05 

1 2 3 4 
70:0 3 ,7000     
70:20 3 3,4000    
70:40 3 5,8333   
70:60 3  8,6667 
Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

 
Tabel 29. Hasil ANOVA Kadar Gula Reduksi Sirup Belimbing Wuluh 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan 667,000 3 222,333 2,183 ,168 
Galat 814,667 8 101,833   
Total 1481,667 11    

 
Tabel 30. Duncan untuk Jumlah Mikrobia Sirup Belimbing Wuluh 

Perlakuan N α = 0,05 
1 2 

70:20 3 2,6733  
70:40 3 2,7233  
70:60 3 2,9067  
70:0 3  3,2233 
Sig.  ,055 1,000 

 
Tabel 31. Hasil ANOVA Jumlah Mikrobia Sirup Belimbing Wuluh 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan ,557 3 ,186 12,403 ,002 
Galat ,120 8 ,015   
Total ,677 11    
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Tabel 32. Duncan untuk Jumlah Kapang Khamir Sirup Belimbing Wuluh 

Perlakuan N α = 0,05 
1 2 

70:60 3 1,3133  
70:40 3 2,2033 2,2033 
70:20 3  2,7700 
70:0 3  2,8400 
Sig.  ,110 ,252 

 
Tabel 33. Hasil ANOVA Jumlah Kapang-Khamir Sirup Belimbing Wuluh 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan 4,482 3 1,494 4,060 ,050 
Galat 2,944 8 ,368   
Total 7,426 11    

 
Tabel 34. Hasil ANOVA Warna Sirup Belimbing Wuluh 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan 1,160 3 ,387 ,476 ,700 
Galat 78,000 96 ,813   
Total 79,160 99    

 
Tabel 35. Hasil ANOVA Aroma Sirup Belimbing Wuluh 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan ,830 3 ,277 ,316 ,813 
Galat 83,920 96 ,874
Total 84,750 99    

 
Tabel 36. Hasil ANOVA Rasa Sirup Belimbing Wuluh 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F Hitung Sig. 

Perlakuan 4,160 3 1,387 1,458 ,231 
Galat 91,280 96 ,951
Total 95,440 99    
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