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SUMMARY

GALI RAKA SIWI. The Effect of addition of CMC (Carboxyl Methyl Cellulose)

and Gum Arabic on Characleristics 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 al the Laboratory of Agricultural Chemistry, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya Indralaya,

from July 2012 to Maret 2013.

This sludy 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 A3B1 (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



mg/IOO mL, total acid of 6.12 %, reducing sugar of 8.08 mg/ml, antioxidants activity

of 2.75 mg/mL IC50, stability of 100 %, lightness of 28.80 %, chroma of 4.07 %,

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

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



RINGKASAN

GALI RAKA SIWI. Pengaruh Penambahan CMC (Carboxyl Methyl Cellulosa) dan 

Gum Arabic Terhadap Karakteristik Sirup Jeruk Kunci {CUrus 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 Teknologi 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 

padalan 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 hue, total asam stabilitas pada hari ke-10 dan 

stabilitas pada hari ke-20 sirup jeruk kunci. Sirup jeruk kunci A3B3 (Jenis stabilizer 

CMC:Gum Arabic 1,5%) adalah perlakuan terbaik. Sirup jeruk kunci A3B3 memiliki



karakteristik yaitu total padatan terlarut 64,73 °Brix, vitamin C 36,73 mg /100 mL,

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

IC50, stabilitas 100%, lighlness 28,80%, croma 4,07%, hue 98,83°, dan nilai

preferensi untuk warna, kekentalan, rasa, dan aroma dari masing-masing adalah 2,88,

2,92, 2,84, dan 2,72.



PENGARUH PENAMBAHAN CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) 
DAN GUM ARABIC TERHADAP KARAKTERISTIK SIRUP 

JERUK KUNCI (Citrus hystix ABC)

Oleh
GALI RAKA SIWI

SKRIPSI
sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

Pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2013



SKRIPSI

JERUK KUNCI (Citrus hystix ABC)
1
;a

I
|| OlehM

GALI RAKA SIWI 
05081007018

t .-3$

wM
mmi
mmm telah diterima sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian1:4mi
:< ?r~uM=:m

•.-ii£••1m
■

Maret 2013Indralaya,
Fakultas Pertanian

Pembimbing I,.
I Universitas Sriwijaya

iiava, M.Si.Dr. rer. nat. Ir. A:

Pembimbingll,
/!:

Dekan,

/Pr. Ir. Erizal Sodikin 
NIP 19600211 198503 1 002



Skripsi yang berjudul “Pengaruh Penambahan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) 
dan Gum Arabic Terhadap Karakteristik Sirup Jeruk Kunci (Citrus hystix ABC) 
oleh Gali Raka Siwi telah dipertahankan di depan Tim Penguji pada tanggal 27 
Februari 2013.

Tim Penguji

Ketua1. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc.

2. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. Anggota

3. Hilda Agustina, S.TP., M.Si. Anggota

Mengetahui 
Ketua Jurusan 
Teknologi Pertanian

Mengesahkan 
Ketua Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian

i
Dr. Ir. Hersvamsi. M.Aor. Friska Svaiful. S.TP.. M.Si.

NIP 19750206 200212 2 002NIP 19600802 198703 1 004



PERNYATAAN

Saya yang berlanda tangan di bawah ini menyatakain dengan sesungguhnya

bahwa seluruh dala dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang

disebutkan dengan jelas sumbernya, adalah hasil penelitian dan investigasi saya

sendiri serta dosen pembimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan

sebagai syarat untuk memperoleh gelar kesarjanaan lain atau gelar yang sama di

tempat lain.

Indralaya, Maret 2013 

Yang membuat pernyataan,

Gali Raka Siwi



RIWAYAT HIDUP

Nama lengkap penulis adalah Gali Raka Siwi. Penulis lahir pada tanggal 15 

Juli 1990 di Desa Cintamanis Kabupaten Banyu Asin Sumatera Selatan. Penulis 

merupakan anak pertama dari dua bersaudara. Putra dari pasangan Bapak Bambang. 

S dan Endang Setiarsi.

Penulis telah menyelesaikan pendidikan sekolah dasar pada tahun 2002 di 

SDN 15 Kayu Agung, dan menyelesaikan sekolah menengah pertama pada tahun 

2005 di SM PN 1 Kayu Agung serta menyelesaikan sekolah menengah atas pada

tahun 2008 di SMAN 1 Kayu Agung. Sejak Agustus 2008 penulis tercatat sebagai

mahasiswa di Program Studi Teknologi Hasil Pertanian (THP), Jurusan Teknologi

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya melalui tahap Seleksi 

Nasional Mahasiswa Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN) tahun 2008.

Penulis telah melaksanakan Praktik Lapangan di Industri Pengolahan Gula 

Tebu PTPN VII dengan judul “Proses Tinjauan Aspek Pengawasan Mutu Pada 

Produksi Gula Di PT. Perkebunan Nusantara VII Cinta Manis, Kabupaten Ogan Ilir” 

yang dibimbing oleh Bapak Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si. Selain itu penulis 

juga aktif pada Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) tahun 

2009/2010 Sebagai Humas HIMATETA. Penulis juga pernah mengikuti KKN 

Tematik Unsri yang ke-74 di Desa Bakung Indralaya Ogan Ilir Sumatera Selatan.



KATA PENGANTAR

Alhamdulillahirabbilalamin, segala puji dan syukur penulis ucapkan kepada 

ALLAH SWT atas segala rahmat dan karunia-Nya, sehingga Penulis dapat 

menyelesaikan skripisi ini. Selawat dan salam kepada Nabi Muhammad SAW 

sebagai tauladan untuk mendapatkan kebahagiaan dunia yang sementara dan akhirat

Skripsi yang berjudul “Pengaruh Penambahan CMC 

(Carboxyl Methyl Cellulose) dan Gum Arabic Terhadap Karakteristik Sirup Jeruk 

Kunci (Cilrus hystix ABC)” yang dibuat untuk memenuhi salah satu syarat 

memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah memberi 

petunjuk serta bimbingan dan semangat dalam menyusun skripsi ini, sehingga dapat 

diselesaikan dengan baik. Penulis banyak mengucapkan terima kasih kepada :

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya.

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Program Studi Teknik 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

4. Bapak Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si. selaku Pembimbing I dan 

pembimbing akademik yang telah memberikan arahan, bantuan, 

kepercayaan kepada penulis hingga dapat menyelesaikan laporan hasil penelitian

yang selama-lamanya.

saran serta

ini.



5. Sugito, S.TP., M.Si. selaku Pembimbing II yang telah memberikan arahan, 

bantuan, saran serta kepercayaan kepada penulis.

6. Badan Ketahanan Pangan dan Pelaksanaan Penyuluhan Kabupaten Bangka 

Tengah, Provinsi Kepulauan Bangka Belitung yang telah memberikan dana 

penelitian untuk melaksanakan proyek sekaligus penelitian jeruk kunci bagi 

mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian.

7. Bapak Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P., Bapak Dr. Budi Santoso, S.TP., 

M.Si. dan Ibu Eka Lidiasari, S.TP., M.Si. serta Bapak dan Ibu Dosen yang 

terlibat dalam proyek tersebut yang telah memberikan arahan, bantuan, saran 

serta kepercayaan kepada penulis hingga dapat menyelesaikan laporan hasil 

penelitian ini.

8. Bapak Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. selaku penguji I, Ibu Merynda Indriyani

Syafutri, S.TP., M.Si. selaku penguji II dan Ibu Hilda Agustina, S.TP., M.Si.

selaku penguji III yang telah memberikan masukan dan arahan pada penulis.

9. Semua dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mengajarkan semua 

pengetahuan di bidang teknologi pertanian.

10. Seluruh staf Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon, Mbak Ana, Hendra) atas 

semua bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis.

11. Seluruh staf laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak Hafsah, Mbak 

Lisma, Tika) atas semua bantuan selama berada di laboratorium.

12. Kedua Orang tua, Bapak Bambang. S dan Endang Setiarsi. serta adik saya Bayu 

Satrio yang telah memberikan dukungan dan doa.



13. Kepada motivator saya Novita Anggraini yang telah memberikan dukungan 

moral serta waktu untuk menyelesaikan skripsi ini.

14. Seluruh teman-teman di THP 2008 (Nia S., Susi I., Berta Sri K., Humisar P., 

Neni A., Yumaisah, Ruth M.S., Chrismas S.R., Rizka A., Fahriza S.A., 

Nurfatimah, Alpriman L.G., Eddi M.P. Risbin H, Chandra P, Endang Verawati, 

Fildri S., dan teman-teman THP 2008 lain yang tidak dapat dituliskan satu 

persatu) terima kasih atas dukungan, bantuan dan doa serta kebersamaannya

selama menjalani masa-masa kuliah.

15. Kakak-kakak tingkat, terimakasih atas bantuan dan semangat yang diberikan.

16. Teman-teman di THP 2007, THP 2009 dan THP 2010 terimakasih atas bantuan

dan kerja sama selama ini.

17. Keluarga Bapak Tarbit Melayan yang telah memberikan doa, semangat dan 

bantuan selama penulis menjalani KKN TEMATIK.

18. Seluruh pihak yang tidak dapat saya tuliskan satu persatu yang telah 

memberikan segala curahan semangat dan bantuan.

Semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran yang bermanfaat bagi 

kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan. Amin.

Indralaya, Maret 2013

Penulis



UPT >’EPPUsTAKA/-.fc | 
UNIVERSITAS SRIWMAYA <

^30839Wo DAFTAR

: rS '6 3? « 3TO^ * ** I
. - « i «■» >

DAFTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR IV

DAFTAR ISI v

DAFTAR TABEL Vll

ixDAFTAR GAMBAR

DAFTAR LAMPIRAN x

1I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang 1

B. Tujuan 4

C. Hipotesis 4

n. TINJAUAN PUSTAKA 5

A. Jeruk dan Jeruk Kunci 5

B. Sirup 8

1. Air 9

2. Gula 10

3. Garam 11

4. CMC 12

5. Gum Arabic 13

HI. PELAKSANAAN PENELITIAN 16

A. Tempat dan Waktu 16
B. Alat dan Bahan 16

v



Halaman

17C. Metode Penelitian

17D. Analisis Statistik

22E. Cara Kerja

23F. Parameter

28IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

64V. KESIMPULAN

DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN

vi



DAFTAR TABEL

Halaman

61. Kandungan gizi buah jeruk per 100 gr berat basah......

2. Rendemen pektin beberapa bahan baku industri pektin 6

83. Syarat mutu sirup SN1 01 -3544-1994

184. Daftar analisis keragaman RALF

215. Penyajian data model Friedman Conover ..

6. Uji BN J pengaruh jenis stabil izer terhadap
nilai lightness sirup jeruk kunci ...............

7. Penentuan warna hue (°) ..........................

29

32

8. Uji BNJ pengaruh jenis stabilizer dan konsentrasi stabilizer 
terhadap hue (°) sirup jeruk kunci...................................... 33

9. Uji BNJ pengaruh jenis stabilizer terhadap 
sirup jeruk kunci hari ke-10 ..................... 35

10. Uji BNJ pengaruh konsentrasi stabilizer 
sirup jeruk kunci hari ke-10 ................. 36

11. Uji BNJ pengaruh interaksi jenis stabilizer dan konsentrasi stabilizer 
terhadap sirup jeruk kunci hari ke-10 ............................................... . 37

12. Uji BNJ pengaruh jenis stabilizer terhadap 
sirup jeruk kunci hari ke-20 .................... 39

13. Uji BNJ pengaruh interaksi jenis konsentrasi stabilizer
terhadap sirup jeruk kunci hari ke-20.......................................

14.11. Uji BNJ pengaruh jenis stabilizer dan konsentrasi stabilizer 
terhadap total asam sirup jeruk kunci .......................................

15. Hasil uji lanjut Friedman Conover terhadap
kekentalan sirup jeruk kunci ....................................................

41

43

52

vii



Halaman

16. Hasil uji lanjut Friedman Conover terhadap 
warna sirup jeruk kunci............................. 53

viii



DAFTAR GAMBAR

Halaman

5I. Bagian-bagian jeruk secara struktural

72. Struktur molekul naringin

123. Struktur CMC

294. Rerata lightness (%) sirup jeruk kunci

325. Rerata hue (°) sirup jeruk kunci

357. Rerata stabilitas sirup jeruk kunci hari ke-10

388. Rerata stabilitas sirup jeruk kunci hari ke-20

439. Rerata total asam (%) sirup jeruk kunci

10. Rerata skor hedonik terhadap kekentalan sirup jeruk kunci 52

12. Rerata skor hedonik terhadap warna sirup jeruk kunci siap minum 54

ix



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

651. Diagram alir pembuatan sirup jeruk kunci

2. Contoh lembar kuisioner uji hedonik...... 66

673. Foto sampel sirup jeruk kunci .............

4. Data analisa lightness sirup jeruk kunci 68

705. Data analisa chroma sirup jeruk kunci

726. Data analisa hue (°) sirup jeruk kunci

747. Data analisa total asam sirup jeruk kunci

768. Data analisa gula reduksi sirup jeruk kunci

789. Data analisa total padatan terlarut sirup jeruk kunci

8010. Data analisa vitamin C sirup jeruk kunci

8211. Data analisa aktivitas antioksidan sirup jeruk kunci

12. Data analisa stabilitas hari ke-10 sirup jeruk kunci 84

13. Data analisa stabilitas hari ke-20 sirup jeruk kunci 87

14. Pengolahan data Friedman Conover untuk kekentalan 
sirup jeruk kunci....................................................... . 90

15. Pengolahan data Friedman Conover untuk warna 
sirup jeruk kunci siap minum............................. 91

x



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 kesehatan manusia. Jenis jeruk lokal 

dibudidayakan di Indonesia adalah Jeruk Nipis (C. aurantifolia), Jeruk Purut 

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

yang

1
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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).
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Gum Arabic merupakan bahan penyetabil yang berasal dari suatu jenis 

lanaman (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 ( Feiy, 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 .
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B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah :

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan CMC dan Gum Arabic terhadap

karakteristik (fisik, kimia, dan sensoris) sirup jeruk kunci.

2. Untuk menentukan jenis dan konsentrasi stabilizer yang tepat terhadap

pembuatan sirup jeruk kunci.

C. Hipotesis

Penambahan stabilizer CMC dan Gum Arabic diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris sirup jeruk kunci.
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