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ABSTRAK

Pemanfaatan buah mangrove pedada (Sonneratia caseolaris)
sebagai bahan baku sirup merupakan inovasi pangan fungsional yang
belum banyak dikembangkan, khususnya dengan pemanis alami seperti
gula aren. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik
fisikokimia dan keamanan mikrobiologi sirup pedada dengan tiga variasi
konsentrasi gula aren: 50% (S50), 75% (S75), dan 100% (S100). Pengujian
meliputi viskositas, kadar gula, pH, analisis proksimat (kadar air, abu,
lemak, dan protein), serta uji mikrobiologi (ALT, AKK, Escherichia coli,
coliform, dan Salmonella spp.). Hasil menunjukkan bahwa peningkatan
konsentrasi gula aren berbanding lurus dengan kekentalan dan kadar gula,
di mana sampel S100 menunjukkan viskositas tertinggi (4457 mPa·s) dan
kadar gula 58.5 °Brix. pH ketiga sampel berada dalam rentang 3.18–3.23,
sesuai dengan standar keamanan pangan. Seluruh parameter mikrobiologi
berada di bawah ambang batas SNI 3544:2013. Penelitian ini menunjukkan
bahwa kombinasi buah pedada dan gula aren mampu menghasilkan sirup
yang tidak hanya layak konsumsi secara mikrobiologis, tetapi juga
berpotensi sebagai alternatif sirup rendah glikemik dengan karakteristik
fisikokimia yang kompetitif.

Kata kunci: Sonneratia caseolaris, gula aren, sirup, fisikokimia, mikrobiologi.
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ABSTRACT

The utilization of mangrove fruit Sonneratia caseolaris (pedada) as a
functional syrup base remains underexplored, particularly with the
substitution of natural sweeteners such as palm sugar. This study aims to
analyze the physicochemical characteristics and microbiological safety of
pedada syrup with three palm sugar concentrations: 50% (S50), 75%
(S75), and 100% (S100). Evaluated parameters included viscosity, sugar
content, pH, proximate analysis (moisture, ash, fat, and protein), and
microbiological tests (total plate count, yeast and mold count, Escherichia
coli, coliform, and Salmonella spp.). Results showed a direct correlation
between palm sugar concentration and both viscosity and sweetness, with
S100 recording the highest viscosity (4457 mPa·s) and sugar level
(58.5 °Brix). All samples had a pH range of 3.18–3.23, aligning with food
safety standards. Microbiological analysis confirmed compliance with the
limits set by Indonesian National Standard (SNI 3544:2013). This study
concludes that pedada syrup combined with palm sugar offers not only
microbiological safety but also promising potential as a low-glycemic,
functional syrup with competitive physicochemical qualities.

Keywords: Sonneratia caseolaris, palm sugar, syrup, physicochemical,
microbiological quality.
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