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ABSTRAK 
Bit (Beta vulgaris L.) merupakan salah satu umbi-umbian yang sangat 

bermanfaat memberikan warna alami dalam pembuatan produk pangan. Umbi bit 

banyak memiliki manfaat untuk kesehatan karena menggandung antosianin dan 

antioksidan. Antosianin telah banyak digunakan sebagai pewarna khusus pada 

minuman, maka dari itu peneliti membuat sirup dari sari umbi bit (Beta vulgaris L.). 

Dan Antioksidan merupakan zat penghambat reaksi oksidasi oleh radikal bebas yang 

dapat menyebabkan kerusakan asam lemak tak jenuh (Beta vulgaris L.).  

Sari umbi bit (Beta vulgaris L.) dibuat dengan metode pemanasan pada suhu 

54
0
 C selama 50 menit. Sirup umbi bit mempunyai variasi kosentrasi sari umbi bit 

dengan F1 (20%), F2 (25%) dan F3 (30%). Evaluasi yang dilakukan sediaan sirup sari 

umbi bit adalah uji organoleptis, uji homogenitas, uji pH, uji viskositas dan uji 

hedonik.  

Hasil penelitian uji organoleptis sirup umbi bit mempunyai rasa manis, kental 

dan berwarna merah. Hasil uji homogenitas semua sediaan tidak homogen, hasil uji 

viskosits sirup umbi bit terjadi penurunan tiap minggu dengan kisaran antara 31,33-

52 cPs. Uji pH menurun seiring dengan penambahan kosentrasi sari umbi bit dan uji 

hedonik panelis lebih menyukai F1 dari pada F0, F2, dan F3. 

 

Kata kunci : Formulasi, Sirup, Sari Umbi Bit  

 

 

PENDAHULUAN 

Buah bit merupakan tanaman salah 

satu famili dari beta vulgaris. Ciri khas 

dari bit merah adalah warna akar bit yang 

berwarna merah pekat, rasa yang manis 

seperti gula, serta aroma bit yang dikenal 

sebagai bau tanah (earthy taste). 

(Widyaningrum, dan Suhartiningsih, 

2014). 

Buah bit banyak memiliki manfaat 

untuk kesehatan karena mengandung 

antosianin. Antosianin merupakan 

senyawa kimia yang tesebar luas di alam 

sebagai zat warna dalam tumbuhan. 

Pigmen antosianin larut dalam air dan 

memiliki warna merah muda, ungu, biru, 

dan kuning (Dini H.A., 2017). 

JEFCA (Joint FAO/WHO Expert 

Committee on Food Additives) menyatakan 

bahwa sari umbi bit mengandung antosianin 

mempunyai efek toksisitas yang rendah, dapat 

mengurangi resiko stroke, aktivitas 

antikarsinogen, efek anti-inflammatory 

memperbaiki perilaku kognitif (Ariviani, 

2010). Buah bit juga mempunyai manfaat 

sebagai antioksidan. Antioksidan merupakan 
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zat penghambat reaksi oksidasi oleh 

radikal bebas yang dapat menyebabkan 

kerusakan asam lemak tak jenuh, basa 

DNA dan jaringan lipid yang kemudian 

menimbulkan penyakit degeneratif 

kerusakan pada membran dinding sel, 

pembuluh darah dan sari umbi bit dosis 

50 mg/kg bb penetapan kadar sari yang 

larut dalam etanol . 

Kandungan senyawa antioksidan 

dalam umbi bit terdiri dari betasianin 

(Devasagayam, et al, 2004). Berdasarkan 

latar belakang di atas peneliti sangat 

tertarik untuk membuat suatu formulasi 

sirup dari sari umbi Bit (Beta vugaris L.) 

yang akan menjadi lanjutan untuk 

pengujian berikutnya dalam bentuk 

sediaan sirup. 

Perkembangan teknologi pangan saat 

ini sangat mendorong peningkatan dalam 

pemanfaatan berbagai komoditas pangan 

lokal. Pangan lokal digunakan sebagai 

ingredient dalam pengolahan produk 

pangan, salah satu pengolahan produk 

pangan yang banyak dilakukan adalah 

pembuatan minuman sirup (Angriani, 

2019). 

Sirup adalah sejenis minuman 

ringan berupa larutan gula yang kental 

dengan cita rasa yang beraneka ragam dan 

mempunyai kandungan gula minimal 65% 

dan memiliki daya simpan yang relatif 

lebih singkat karena memiliki kadar air 

yang cukup tinggi. Menurut Standar 

Nasional Indonesia (2013) sirup dapat 

bertahan tanpa bahan pengawet selama 

penyimpanan berkisar tiga minggu dengan 

jumlah kapang yaitu maksimum 50 

koloni/mL, lainnya minimal 65 %. 

Sehingga peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang ”Formulasi 

Sediaan Sirup Sari umbi Bit Sebagai 

Pangan Fungsional”. 

METODE PENELITIAN 

Tempat Dan Waktu  

Penelitian ini telah dilakukan di 

laboratorium Farmasetika Sekolah Tinggi 

Kesehatan Al-Fatah Bengkulu pada bulan 

Desember 2020 sampai Maret 2021. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini meliputi, pH meter, neraca 

analitik, hot plate, alat-alat gelas, kertas 

saring, batang pengaduk, kemasan sirup. 

Bahan-bahan yang digunakan yaitu 

Sari umbi bit, saccharum album, Na. 

Cmc, asam sitrat, Na. benzoate, aqudest, 

larutan buffer. 

Pembuatan Sari Umbi Bit Dengan 

Pemanasan 

Sampel umbi bit (Beta vulgaris L.) 

ditimbang sebanyak 100 gram, kemudian 

ditambahkan 50 mL aquadest. Kemudian 

umbi bit (Beta vulgaris L.) dihaluskan 
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menggunakan blender selama 3 menit, 

kemudian sari umbi bit dipanaskan pada 

suhu 54°C selama 50 menit. Sari kasar 

yang diperoleh kemudian disaring 

sehingga diperoleh sari umbi bit (Beta 

vulgaris L.) (Maran, et.al., 2014).                                  

Pembuatan Sirup 

Disiapkan semua bahan yang akan 

digunakan, botol sirup yang digunakan 

sebagai pengemas dikalibrasi terlebih 

dahulu, bahan-bahan yang telah disiapkan 

tersebut kemudian ditimbang sesuai 

dengan formula yang telah ditentukan, 

Dipanaskan air di atas hot plate sampai 

mendidih, lalu buat mucilago dengan cara 

melarutkan Na. CMC ke dalam air panas 

dan biarkan selama 15 menit, kemudian 

diaduk sampai terbentuk mucilago (M1). 

Dilarutkan asam sitrat ke dalam air panas  

(M2). Dilarutkan Na benzoat ke dalam air 

panas (M3). Dilarutkan saccharum album 

ke dalam air panas (M4). Kemudian 

dicampurkan (M2) ke dalam erlemeyer 

ditambah (M3) dan (M1) sedikit demi 

sedikit sambil sekali-kali diaduk, lalu 

ditambahkan (M4) diaduk lagi, dan 

terakhir masukkan sari umbi bit sampai 

larut, kemudian dilakukan penyaringan 

setelah itu sediaan sirup dimasukkan ke 

dalam kemasan. 

Tabel I. Rancangan Formulasi Sirup 

Sari umbi bit (Beta vulgaris L) 

Bahan F0 

(%) 

F1 

(%) 

F2 

(%) 

F3 

(%) 

Sari umbi 

Bit 

- 20 25 30 

Saccharum 

album 65% 

65 65   65 65 

Na CMC 1 

% 

12,5 12,5 12,5 12,5 

Asam sitrat 2 2 2 2 

Na. 

benzoate 

0,03 0,03 0,03 0,03 

Aquadest 

Ad 

250 

mL 

250 

mL 

250 

mL 

250 

mL 

 

EVALUASI SIRUP 

Uji Organoleptis 

Pengujian organoleptis pada sediaan 

sirup sari bunga telang (Clitoria ternatea 

L.) meliputi pengamatan warna, bau dan 

perubahan bentuk yang terjadi pada tiap 

rentang waktu 0, 7, 14, 21 hari (Elya, 

et al., 2013). 

Uji Homogenitas 

Evaluasi homogenitas ini dilakukan 

bertujuan untuk mengetahui apakah zat 

aktif dan bahan utama yang digunakan 

dapat tercampur dengan baik atau 

homogen (Anonim, 1995). 

Uji pH 

Pengukuran ini menggunakan pH 

meter, sebelumnya pH dikalibrasi dengan 

larutan standar buffer pada pH 4 dan 7 

(Elya, et al, 2013) pengukuran nilai pH 

dilakukan dengan menggunakan pH meter 

pada larutan sampel 10% yang dibuat 

dengan melarutkan 1 gram sampel ke 

dalam 9 mL air, pengukuran dilakukan 
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pada suhu 25
0
C dengan cara mencelupkan 

elektroda pH meter yang telah dibilas 

dengan air suling ke dalam larutan 

(Mumpuni dan Heru, 2017). 

Uji Viskositas 

Sirup dimasukkan ke dalam 

beaker glass secukupnya, selanjutnya 

spindle nomor 3, lalu spindle diturunkan 

sampai batas spindle terselup pada 

sediaan sirup, kemudian nyalakan 

dengan ditekannya tombol on. 

Kecepatan alat diatur mulai 10 rpm. 

Dari masing - masing pengukuran 

dengan perbedaan kecepatan rpm dibaca 

skalanya hingga jarum merah yang 

bergerak telah stabil (Kurniati, 2011). 

Uji Hedonik 

Pengujian ini dilakukan 20 panelis 

skala kesukaan dibagi menjadi 7 tingkat 

yaitu: 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka) 

3 (agak tidak suka), 4 (netral), 5 (agak 

suka), 6 (suka), 7 (sangat suka). Uji 

hedonik ini dilakukan untuk mengetahui 

respon terhadap sifat-sifat produk yang 

lebih spesifik yaitu warna (putih sampai 

ungu), aroma (khas sirup sampai sangat 

khas umbi bit), rasa (sangat tidak manis 

sampai manis), kejernihan (sangat keruh 

samapi jernih), keketentalan (cair sangat 

kental), skala uji hedonik 1-5 Pada uji 

hedonik digunakan kuisioner pada 

lampiran (Sunarlim, dkk., 2007). 

Analisa Data 

Data yang diperoleh dari uji sifat 

fisik dan uji hedonik sediaan sirup sari 

umbi bit (Beta vulgaris L.) dengan analisa 

deskriftif berupa grafik dan angka 

kemudian disajikan dalam bentuk tabel 

dan narasi. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptis 

Pengujian minggu ke-0 pada F0, F1, 

F2 dan F3 hasil uji organoleptis pada 

pengamatan warna dan bau pada minggu 

ke- 0 sampai minggu ke- 4 untuk F0, 

warna yang dihasilkan adalah putih bau 

khas dan sediaan kental. Sedangkan pada 

minggu ke- 0 sampai minggu ke- 2 F1, 

F2, F3 terdapat warna ungu pekat 

kemerahan dengan bau khas serta 

konsistensi kental. Hal itu juga terdapat 

pada pengamatan minggu ke-1 dan 2. 

Perbedaan warna tersebut dapat 

dipengaruhi oleh ketidakstabilan dari suhu 

dan tingkatan konsentrasi dari sirup sari 

umbi bit, semakin tinggi konsentrasi sari 

yang digunakan semakin pekat warna 

yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Adah, dkk., 2014 bahwa 

perubahan warna antosianin ekstrak ubi 

jalar ungu  dipengaruhi pH, suhu dan 

cahaya. Hal ini membuktikan dalam 

penelitian penambahan sari umbi bit akan 

sangat mempengaruhi warna. 
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Uji Homogenitas 

Pemeriksaan pada sediaan sirup 

dengan melihat ada atau tidaknya 

gumpalan pada sampel. Evaluasi 

homogenitas ini dilakukan untuk 

mengetahui apakah zat aktif dan bahan 

utama yang digunakan dapat tercampur 

dengan baik atau homogen dan tidak 

terlihat adanya butiran kasar. Pengujian 

formulasi sirup kombinasi sari umbi bit 

menunjukkan susunan yang tidak 

homogen pada pengamatan selama 4 

minggu pada masing—masing formula 

(F0, F1, F2, dan F3). 

Uji Nilai pH Sirup Sari Umbi Bit (Beta 

vulgaris L.) 

Pengukuran pH pada sirup sari umbi 

bit (Beta vulgaris L.) dilakukan untuk 

mengetahui apakah sediaan sirup  tersebut 

sesuai dengan pH sirup sehingga aman 

dalam penggunaanya, pH sirup yang baik 

memiliki rentang antara 4,5-5,1 

(Pratimasari dan Lindawati, 2018). 

Pengujian pH pada sirup sari umbi bit 

(Beta vulgaris L.) ini menggunakan sirup 

pembanding yang beredar dipasaran yaitu 

sirup marjan
®
 dengan pH 5,2. 

 

Hasil penelitian sirup sari umbi bit 

(Beta vulgaris L.)  yang didapatkan, nilai 

pH pada F0 cenderung ke asam  hal ini 

dapat disebabkan karena penambahan 

asam sitrat pada  F0. Untuk  F1, F2, F3 pH 

dari sediaan cenderung ke asam juga yang 

disebabkan adanya tingkatan konsentrasi 

dari sari umbi bit pada sediaan sirup. 

Hasil penelitian bahwa rata-rata nilai 

pH sirup berkisar diangka 4,97-8,18. 

Seiring dengan penambahan konsentrasi 

sari nilai pH sirup yang dihasilkan 

mengalami penurunan. Hal ini terjadi 

karena sari umbi bit mempunyai nilai pH 

3,8, sehingga dengan adanya penambahan 

konsentrasi sari maka nilai pH sirup yang 

dihasilkan akan bersifat asam (Fitri, dkk, 

2017). 

 

Uji Viskositas Sirup Sari Umbi Bit (Beta 

vulgaris L.) 

F0  F1  F2   F3

0 4.86 7.86 5.33 4.6

1 4.83 7.86 5.33 4.53

2 4.33 6.66 4.63 3.76

3 4.23 5.63 4.2 3.5

4 3.56 4.73 3.93 3.5

0
2
4
6
8

10

N
ila

i p
H

 

Uji pH  
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Hasil uji viskositas bahwa rata- 

rata nilai viskositas sirup berkisar antara 

31,33 –52 cPs. Viskositas sirup 

mengalami penurunan pada minggu ke 

dua sampai minggu ke empat. Hal ini 

dipengaruhi karena penurunan pH. Nilai 

pH sirup yang terlalu rendah juga 

menyebabkan Na. CMC mengalami 

pengendapan sehingga viskositas sirup 

menurun. Kemasan yang kurang kedap 

juga dapat menurunkan viskositas 

karena dapat menyebabkan sirup 

menyerap uap air dari luar, sehingga 

menambah volume air dalam sirup 

(Panjaitan dan Sargih, 2012). 

Hasil data uji viskositas 

menunjukkan bahwa nilai viskositas 

tertinggi pada sirup umbi bit dengan 

konsentrasi sari 20% (F1) diangka rata-

rata 52 cPs dan nilai viskositas sirup 

terendah pada sirup umbi bit dengan 

konsentrasi sari 30 % diangka rata- rata 

31,33 cPs. Viskositas sirup berkaitan 

dengan konsentrasi sari umbi bit yang 

ditambahkan. Semakin tinggi jumlah 

sari yang ditambahakan maka 

kekentalan viskositas pada sirup umbi 

bit akan menurun (Saragih, dkk, 2017). 

Uji Hedonik Sirup Sari Umbi Bit (Beta 

vulgaris L.) 

Berdasarkan data nilai hasil 

keseluruhan penelitian uji hedonik dan 

deskriptif pada formulasi sirup umbi bit, 

penilaian kesukaan terhadap warna, aroma, 

rasa, kejernihan dan kekentalan pada 

formulasi sirup sari umbi bit cenderung 

netral sampai agak disukai untuk sirup 

dengan kosentrasi umbi bit 25% (4,94), 

30% (4,82) dan F0 (4,62) kriteria netral 

sampai agak disukai sedangkan, Formula 

sirup dengan kosentrasi 20% (3,89) agak 

tidak suka sampai netral. 
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