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ABSTRAK 

Rafidah Hanum Sabiya (2025). “Pembuatan Sirup Buah Markisa Konyal 

(Passiflora lingularis)”. Proyek Akhir, Program DIII Tata 

Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

Markisa konyal biasanya dikonsumsi secara langsung. Namun, 

pemanfaatannya masih terbatas dan belum banyak dikembangkan sebagai bahan 

tambahan dalam produk olahan pangan. Markisa konyal (Passiflora lingularis) 

dalam pembuatan sirup diinovasikan sebagai penambah rasa pada sirup. Selain 

memberikan rasa yang khas, penambahan markisa konyal diharapkan dapat 

menambah nilai jual dari buah markisa konyal itu sendiri. Penelitian ini bertujuan 

untuk mendeskripsikan kualitas sirup dari serbuk daun kopi dari segi warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Prosedur penelitian dalam proyek akhir ini adalah 

pembuatan dengan 1 kali percobaan dan 3 kali pengulangan pada penggunaan 

markisa konyal dalam pembuatan sirup, yang dinilai oleh 50 orang panelis tidak 

terlatih. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2025 di Workshop 

PHDEKANAT 109 Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Hasil uji sensori 

setelah melakukan 1 kali percobaan dan 3 kali pengulangan mendeskripsikan 

bahwa kualitas sirup buah markisa konyal adalah berwarna kuning (5,4), 

beraroma harum (5,2), bertekstur kental (5,1), terasa manis (5,4), dan sangat terasa 

markisa konyal (5,6). Harga jual sirup buah markisa konyal (Passiflora lingularis) 

dengan isi 225 ml adalah Rp 31.000/botol. 

 

Kata kunci : Sirup, Markisa Konyal, Passiflora lingularis, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Sirup merupakan larutan gula pekat yang terbuat dengan atau tanpa 

penambahan bahan tambahan makanan yang diijinkan (BSN, 2013). Sirup 

dapat terbuat dari penambahan akar, daun, biji, buah dan bagian lain dari 

tumbuhan. Sirup adalah salah satu bentuk sediaan cair yang sangat dikenal 

masyarakat luas. Selain karena mudah digunakan, sediaan sirup juga memiliki 

rasa yang manis dan aroma yang harum serta warna yang menarik sehingga 

disukai oleh berbagai kalangan terutama anak-anak (Nuzzaibah dan 

Ermawati, 2023). 

Pengertian sirup menurut Suprianti, et al., (2022) adalah cairan yang 

terbuat dari larutan gula, dapat ditambah pewarna, asam sitrat, atau sari buah 

tertentu yang dapat menambah cita rasa, aroma, dan daya tarik sirup. Sirup 

buah terbuat dari campuran gula, air, dan penambahan sari buah tertentu. Cita 

rasa sirup buah ditentukan oleh buah yang digunakan (Breemer, et al., 2021), 

seperti sirup markisa konyal mempunyai cita rasa markisa konyal. 

Budidaya markisa dapat ditemukan disejumlah daerah di Indonesia, 

seperti Sulawesi Selatan, Sumatera Utara, Sumatera Barat, dan Lampung. 

Jenis markisa yang dikembangkan di Sulawesi Selatan dan Sumatera Utara 

adalah markisa ungu (Passiflora edulis), sedangkan yang tumbuh di dataran 

tinggi adalah markisa kuning (Passiflora flavicarva). Sementara itu di 

Kabupaten Solok, Sumatera Barat umumnya markisa yang dibudidayakan 
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adalah markisa manis (konyal) yang biasanya dikonsumsi langsung (Fauzan 

dan Nathaniel, 2022). Area dengan banyak tanaman markisa manis di 

Kabupaten Solok terletak di Alahan Panjang dan sekitar Gunung Talang, 

yang berada pada ketinggian 1200-2000 mdpl dengan curah hujan 2.409 

mm/tahun (BPS, 2023). 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2024), produksi tanaman 

markisa manis pada tahun 2022 berjumlah 170.205 kwintal dan meningkat 

menjadi 363.615 kwintal pada tahun 2023. Mayoritas petani lebih memilih 

menjual buah markisa dalam kondisi segar, yang memiliki masa simpan yang 

pendek dan mudah rusak, yaitu sekitar 6 hari di suhu ruang dihitung setelah 

buah dipanen. Hal ini menyebabkan buah markisa yang tidak terjual akan 

membusuk dan terbuang percuma (BPS, 2023). 

Buah markisa konyal (Passiflora ligularis) berbentuk bulat dengan 

kulit mengkilap berwarna kuning kemerahan, tergantung pada tingkat 

kematangannya (Erazo, et al., 2021). Di dalam buah mengandung banyak biji 

dengan salut (pembungkus) biji yang berdaging mengandung cairan (sari 

buah) yang rasanya asam ataupun manis. Sari buah markisa ungu (Passiflora 

edulis) berwarna kuning dan rasanya asam. Sedangkan sari buah markisa 

konyal (Passiflora ligularis) berwarna putih dan rasanya manis. Bagian inilah 

yang dikonsumsi dalam bentuk segar ataupun dalam bentuk olahan sebagai 

jus, selai, maupun sirup.  

Pemanfaatan buah markisa konyal dalam pembuatan sirup dapat 

menambah nilai jual markisa konyal. Sirup ini bisa dinikmati sebagai 
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minuman penyegar yang dicampur dengan air dingin atau es batu. Selain itu, 

sirup ini dapat berfungsi sebagai bahan pelengkap dalam berbagai minuman 

seperti coctail, mocktail, dan campuran dalam hidangan penutup seperti es 

krim dan puding. Perpaduan antara rasa manis dan sedikit asam pada sirup 

memberikan sensasi kesegaran yang disukai oleh orang (Suprianto, et al., 

2023). 

Buah markisa mengandung banyak zat yang bermanfaat bagi tubuh. 

Walau demikian, tidak semua orang tahu apa saja manfaat buah markisa bagi 

kesehatan dan mampu untuk mengolahnya menjadi produk bernilai jual 

(Rahmi dan Ernawati, 2023). Penelitian yang dilakukan oleh Echeverry, et 

al., (2025); Viera, et al., (2022); dan Rina (2024) menunjukkan bahwa buah 

markisa mengandung banyak vitamin A, B1, B2, B3, B9, C, vitamin K, 

senyawa polifenol, serat, dan mineral. Berbagai penelitian juga telah 

menunjukkan bahwa buah markisa memiliki khasiat sebagai antioksidan, 

antidiabetes, antihipertensi, dan antikanker (Kawakami, et al., 2022; Erazo, et 

al., 2021).  

Penelitian tentang pemanfaatan buah markisa konyal sudah pernah 

dilakukan oleh Erazo, et al., (2021) tentang pembuatan wine buah markisa 

konyal. Namun, di Indonesia belum ada penelitian tentang pemanfaatan buah 

markisa  konyal dalam pembuatan produk olahan pangan, terkhusus 

pembuatan sirup. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

tentang pembuatan sirup dari buah markisa konyal (Passiflora lingularis) dan 

mendeskripsikan warna, aroma, tekstur, dan rasa yang dihasilkan pada sirup. 
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Penelitian ini penulis beri judul yaitu, “Pembuatan Sirup Buah Markisa 

Konyal (Passiflora lingularis)”. 

B. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Membuat sirup dari buah markisa konyal (Passiflora lingularis). 

2. Mendeskripsikan kualitas sirup dari buah markisa konyal (Passiflora 

lingularis) dilihat dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

Hasil pembuatan sirup buah markisa konyal diharapkan memiliki 

manfaat sebagai berikut. 

a. Memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan tentang penggunaan 

buah markisa konyal (Passiflora lingularis) dalam pembuatan sirup 

sehingga dapat menambah nilai jual dari buah markisa konyal 

b. Membuat inovasi terbaru dalam pembuatan sirup menggunakan buah 

markisa konyal (Passiflora lingularis). 

c. Sebagai bahan acuan apabila ada yang ingin meneliti lebih lanjut 

tentang pembuatan sirup buah markisa konyal (Passiflora 

lingularis). 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Sirup buah markisa konyal (Passiflora lingularis) yang dihasilkan 

dengan tiga kali pengulangan memiliki karakteristik kualitas warna sirup 

kuning (5,4), kualitas tekstur sirup kental (5,1), kualitas sirup beraroma harum 

(5,2) dan sangat beraroma markisa konyal (5,6), serta kualitas rasa sirup manis 

(5,4), dan sangat terasa markisa konyal (5,6). 

B. Saran 

Berdasarkan hasil percobaan dan pengulangan sebanyak 3 kali tentang 

pembuatan sirup buah markisa konyal, maka penulis mempunyai saran yang 

mungkin bisa bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian selanjutnya sebagai 

bahan rujukan. Adapun saran dari penulis, yaitu: 

1. Dalam pembuatan sirup buah markisa konyal (Passiflora lingularis), 

penting untuk memperhatikan bahan yang dipakai, karena akan berdampak 

pada kualitas sirup buah markisa konyal yang dihasilkan. 

2. Saat membuat sirup buah markisa konyal (Passiflora lingularis), 

sebaiknya menggunakan penghitung waktu untuk mencapai tekstur yang 

diinginkan, dengan api sedang (sekitar 70°C), dan terus diaduk sampai 

mengental.  

3. Buat uji kesukaan atau uji hedonik apabila ada yang ingin meneliti lebih 

lanjut tentang pembuatan sirup buah markisa konyal. 
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