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SUMMARY

Flavor is an additive for foods to provide flavor and aroma that can improve the quality
of the product. Flavor is one important component in the manufacture of syrups,
particularly fruit flavor. In this era, fruit flavored syrup is used in mixed drinks especially,
coffee drinks. So the cafe "X" that provides coffee wants to develop a coffee based
beverage product added with fruit flavor. A coffee drinks that will be used in this research
is capucino. So the purpose of the research are to produce fruits flavored syrups which
is preffered by consumers and to determine the level of acceptance consumers to fruits
flavored capucino drinks in terms of sensory attributes of flavor, aroma, and overall. In
this research, sensory test to determine the level of preference for fruit flavored syrup is
use ranking method and sensory test to determine the level of acceptance of cold capucino
drink mixed with fruit flavored syrup is use-rating method. The results of sensory test are

analyzed by using the k-related samples and two-independent sample.



RINGKASAN

Flavor adalah suatu bahan tambahan untuk makanan atau minuman yang berguna untuk
meningkatkan kualitas produk tersebut. Flavor merupakan salah satu komponen penting
dalam pembuatan sirup, khususnya flavor buah-buahan. Sirup berflavor buah-buahan
pada jaman sekarang digunakan sebagai campuran minuman, khususnya minuman kopi.
Sehingga cafe “X” yang menyediakan minuman kopi, ingin melakukan pengembangan
berbasis minuman kopi yang ditambahkan dengan sirup berflavor buah-buahan.
Minuman kopi yang digunakan dalam penelitian ini adalah capucino. Tujuan penelitian
ini untuk menghasilkan produk sirup flavor buah-buahan yang disukai konsumen dan
mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap minuman capucino berflavor buah-
buahan dilihat dari segi sensori dengan atribut aroma, rasa, dan overall. Pada penelitian
ini, uji sensori untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap sirup berflavor buah-buahan
menggunakan metode ranking dan uji sensori untuk mengetahui tingkat penerimaan
terhadap minuman capucino dingin yang dicampur dengan sirup berflavor buah-buahan
menggunakan metode rating. Hasil uji sensori tersebut dianalisis dengan menggunakan

metode k-related sample dan two-independent sample.
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