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SUMMARY

GALI RAKA SIWI. The Effect of addition of CMC (Carboxyl Methyl Cellulose)
and Gum Arabic on Characteristics of kunci citrus syrup (Citrus hystix ABC)
(Guided by AGUS WIJAYA and SUGITO).

The objective of this research was to determine the effects of kinds of
stabilizer and their concentrations on characteristics of kunci citrus syrup. This
research was conducted at the Laboratory of Agricultural Chemistry, Department of
Agricultural Technol‘ogy, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya Indralaya,
from July 2012 to Maret 2013.

This study used factorial completely randomized design with two factors and
three replications. The factors were kinds of stabilizer (Carboxy methyl cellulose
(CMC), Gum Arabic and combination of CMC and Gum Arabic) and concentration
of stabilizer (0.5, 1 and 1.5%). Observed parameters were physical (color and
stability), chemical (vitamin C, antioxidant activity, total dissolved solids, total acid
and reducing sugar) and sensory characteristics using hedonic test (color, aroma,
taste, and viscosity).

The results showed that the kinds of stabilizer significantly affected lightness,
stability at day 10 and 20, whereas stabilizer concentration significantly affected
stability at day 10 and 20. The interaction of stabilizer kinds and their concentration
showed significant effects on the hue, total acid, stability at day 10 and 20. Kunci
citrus syrup A3B; (CMC and gum arabic 0.5%) was found to be the best treatment

with the following characteristics: total sugars of 64.73 °Brix, vitamin C of 36.73




hue of 98.83°, and sensory characteristics of color, viscosity, flavor and aroma
&5

the following scores: 2.88, 2.92, 2.84, dan 2.72.
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RINGKASAN

GALI RAKA SIWI. Pengaruh Penambahan CMC (Carboxyl Methyl Cellulosa) dan
Gum Arabic Terhadap Karakteristik Sirup Jeruk Kunci (Citrus hystix ABC)
(Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan SUGITO).

Tujuan penelitian adalah untuk menentukan jenis dan konsentrasi stabilizer
CMC dan Gum Arabic yang tepat pada pembuatan sirup jeruk kunci. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Kimia Pertanian, Jurusan Teknclogi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya, dari Juli 2012 hingga Maret 2013.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua
faktor sebagai pengobatan dan tiga ulangan untuk setiap perlakuan. Faktor pertama
adalah Jenis stabilizer (CMC, Gum Arabic, CMC dan Gum Arabic). Faktor kedua
meliputi konsentrasi stabilizer (0,5 %, 1 %, 1,5 %). Parameter yang diukur adalah
fisik (warna dan stabilitas), kimia (kadar vitamin C, aktifitas antioksidan, total
padatan terlarut, total asam, dan gula reduksi) dan karakteristik sensorik dari uji
hedonik (warna, aroma, rasa, dan kekentalan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis stabilizer berpengaruh nyata
terhadap lightness, stabilitas pada hari ke-10 dan stabilitas pada hari ke-20 sirup -
Jeruk kunci. Konsentrasi stabilizer berpengaruh nyata terhadap stabilitas pada hari
ke-10 dan stabilitas pada hari ke-20 sirup jeruk kunci. Jenis stabilizer dan konsentrasi
stabilizer berpengaruh nyata terhadap huwe, total asam stabilitas pada hari ke-10 dan
stabilitas pada hari ke-20 sirup jeruk kunci. Sirup jeruk kunci A3;B; (Jenis stabilizer

CMC:Gum Arabic 1,5%) adalah perlakuan terbaik. Sirup jeruk kunci A3;B; memiliki




karakteristik yaitu total padatan terlarut 64,73 °Brix, vitamin C 36,73 mge' '

total asam 6,12%, gula reduksi 8,08 mg / mL, aktivitas antioksidan 2,75"mg

A

preferensi untuk warna, kekentalan, rasa, dan aroma dari masing-masing adalah 2,§8,§

2,92, 2,84, dan 2,72.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sirup adalah jenis minuman ringan berupa larutan kental dengan cita rasa
beraneka ragam (Satuhu, 2003). Pada dasarnya sirup terbuat dari larutan gula kental
dengan disertai bahan tambahan sebagai perubah rasa maupun sebagai pewarna.
Berdasarkan bahan utama yang dipakai dalam pembuatanya. Rasa, warna dan aroma
dari sirup buah-buahan ditentukan oleh bahan dasarnya yakni buah segar seperti
markisa, jeruk nipis, terung pirus dan lain-lain.

Sirup menurut SNI 1994, didefinisikan sebagai larutan gula pekat dengan
atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Definisi sirup
yang lain yaitu sejenis minuman ringan berupa larutan kental dengan cita rasa
beraneka ragam, biasanya mempunyai kandungan gula minimal 65 % (Satuhu,
2003). Syarat mutu sirup menurut SNI terdiri dari keadaan (aroma dan rasa), jumlah
gula, bahan tambahan makanan (pemanis, pewarna dan pengawet), cemaran logam
(timah, tembaga dan seng), cemaran arsen dan cemaran mikrobia.

Jeruk merupakan komoditas buah-buahan yang mempunyai nilai ekonomi
penting dan nilai kesehatan yang berarti karena mengandung nilai gizi yang tinggi
(vitamin C dan vitamin A). Buah jeruk dapat dikonsumsi langsung sebagai buah
segar atau jus dan dapat pula diolah menjadi sirup. Buah jeruk merupakan sumber
vitamin C yang berguna untuk kesechatan manusia. Jenis jeruk lokal yang
dibudidayakan di Indonesia adalah Jeruk Nipis (C. aurantifolia), Jeruk Purut

(C.hystrix) dan Jeruk Sambal (C. hystix ABC). Sentra jeruk di Indonesia tersebar




Meliputi, Garut (Jawa Barat), Tawangmangu (Jawa Tengah), Batu (Jawa Timur),
Tejakula (Bali), Selayar (Sulawesi Selatan), Pontianak (Kalimantan Barat) dan
Medan (Sumatera Utara) (Pusat Pembelajaran Masyarakat Produktif, 2006).

Jeruk Kunci adalah spesies jeruk dengan buah bulat yang berwarna kuning
saat matang tetapi biasanya berwarna hijau. Jeruk ini lebih kecil, memiliki keasaman
yang lebih tinggi, aroma yang kuat dan kulit lebih tipis dibandingkan dengan jeruk
lain. Jeruk kunci memiliki rasa yang unik dibandingkan dengan jeruk lain. Jeruk
kunci lebih dikenal dan lebih banyak digunakan sebagai bahan penyedap makanan
(Anonim, 2012).

Jeruk kunci yang merupakan tanaman perdu ini menghasilkan jeruk paling
kecil di antara jenis jeruk lainnya. Garis tengah buah jeruk kunci tidak melebihi 3
cm. Jeruk kunci sangat disukai untuk pembuatan sambal. Jika matang jeruk kunci
akan memiliki warna kuning. Kandungan gizi yang terdapat pada jeruk kunci ini
sama dengan jenis jeruk lainnya (Nawangsari, 2006).

Penggunaan bahan tambahan bertujuan untuk meningkatkan viskositas dan
memperlambat proses pengendapan sehingga menghasilkan sirup yang stabil. Bahan
pengemulsi, pemantap dan pengental diantaranya agar, asam alginat, lesitin, dekstrin,
gelatin, pektin, gum arab, pati asetat dan Carboxy Methyl Cellulose (CMC) sering
digunakan untuk meningkatkan kestabilan emulsi dalam produk makanan sehingga
tidak terjadi pemisahan antara fase terdispersi dan fase pendispersi apabila produk
makanan tersebut disimpan dalam waktu yang lama. Penggunaaan CMC dalam jeli,

pasta, salad, es krim dilaporkan dapat memperbaiki kestabilan emulsi (Nugroho,

2007).




Gum Arabic merupakan bahan penyetabil yang berasal dari suatu jenis
tanaman (zat penyetabil alami) dan akan bersifat menyetabilkan pada larutan yang
ber-pH 3 sampai 4. Gum Arabic dapat dipergunakan untuk memperbaiki kekentalan
atau visikositas, tekstur dalam makanan. Selain itu Gum Arabic dapat
mempertahankan flavour pada bahan pangan. Fungsi Gum Arabic pada produk
pangan adalah sebagai perekat, pengikat, namun fungsi umum dari Gum Arabic
adalah sebagai pengental dan penstabil ( Fery, 2006).

Pada umumnya sirup yang disimpan sering mengalami pengendapan dan
penurunan mutu. Untuk mencegah hal tersebut, perlu ditambahkan bahan untuk
menyetabilkan sirup jeruk dengan menambahkan karboksil metil selulosa. Menurut
Fery (2006), penambahan CMC bertujuan untuk membentuk suatu cairan dengan
kekentalan yang stabil dan homogen tetapi tidak mengendap dalam waktu yang
relatife lama. Penggunaan CMC lebih efektif dibandingkan dengan gum arab atau
gelatin. Penambahan CMC dengan konsentrasi 0,50 sampai 3% sering digunakan
untuk mempertahankan kestabilan suspensi, namun penggunaan CMC untuk
kestabilan mutu sirup jeruk kunci belum ada rekomendasinya. Sehubungan dengan
permasalahan tersebut, maka dilakukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi

CMC dan Gum Arabic yang tepat agar diperoleh sirup jeruk kunci (Citrus hystrix

ABC) dengan karakteristik yang baik .




B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah :

pembuatan sirup jeruk kunci.

‘f C. Hipotesis

Penambahan stabilizer CMC dan Gum Arabic diduga berpengaruh nyatiﬁ ¥

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris sirup jeruk kunci.
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