SKRIPSI

PENGARUH PENAMBAHAN CMC (CARBOXYL
METHYL CELLULOSE) TERHADAP
KARAKTERISTIK SIRUP ASAM KERANJI

THE EFFECT OF CMC (CARBOXYL METHYL
CELLULOSE) ADDITION ON CHARACTERISTICS OF
ASAM KERANJI SYRUP

2 S
WU ALAT pENGASONS

Nurohim
05101003003

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2015



RINGKASAN

NUROHIM. Pengaruh Penambahan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) Terhadap
Karakteristik Sirup Asam Keranji (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan
HERMANTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) terhadap karakteristik (fisik, kimia, dan
sensoris) sirup asam keranji. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian, dan Laboratorium Evaluasi Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya, pada bulan November 2014
sampai dengan Oktober 2015. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) non faktorial dengan faktor perlakuan yaitu penambahan CMC (0%, 0,1%,
0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik
(warna, stabilitas, dan viskositas), karakteristik kimia (total padatan terlarut, total
asam, dan vitamin C), dan uji organoleptik (uji hedonik meliputi warna, aroma
dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan CMC
berpengaruh nyata terhadap, warna (hue), stabilitas, viskositas, total asam, vitamin
C, dan organoleptik (uji hedonik rasa). Perlakuan E (penambahan CMC 0,4%)
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai sifat fisik (warna dengan nilai lightness
75,20%, chroma 12,03%, dan hue 52,50 (°) (kuning kemerahan atau yellow red),
stabilitas hari ke 10 97,33%, stabilitas hari ke 20 97,00%, viskositas 16,33 dPas,
sifat kimia (total padatan terlarut 67,23°Brix, total asam 3,93%, vitamin C 21,85
mg dan sifat organoleptik dengan skor kesukaan (warna 2,84, aroma 2,76 dan rasa
3,28).

Kata kunci : CMC (Carboxyl Methyl Cellulose), sirup, vitamin C
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SUMMARY

NUROHIM. The Effect of CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) addition On
Characteristics of Asam Keranji Syrup (Supervised by RINDIT PAMBAYUN
and HERMANTO).

The effect of CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) addition on physical,
chemical, and sensory characteristics of asam keranji syrup was determined in
this research. This research has been done at the Laboratory of Agricultural
Chemistry and Laboratory of sensory, Department of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, Indralaya from November 2015
until October 2015. One factor was investigated, namely CMC (Carboxyl Methyl
Cellulose) addition with the following levels: 0, 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, and 0.5%. A
non factorial completely randomized design was applied in this research and
conducted in triplicates. The observed parameters were physical (color, stability
and viscosity), chemical (total soluble solid, total acid and vitamin C content) and
sensory characteristics using hedonic test (colour, flavor and taste). The result
showed that the CMC (Carboxyl Methyl Cellulosa) addition significantly affected
the color (hue), stability, viscosity, total acid, vitamin C content and sensory
characteristics (taste). The sample E (CMC addition of 0.3%) was found to be the
best treatment with the following characteristics: lightness value of 75.20%,
chroma of 12.03%, and hue of 52.50° (yellow red), stability for 10 days of
97.33%, stability for 20 days of 97.00%, viscosity of 16.33 dPas, total soluble
solid of 67.23°Brix, total acid of 3.93%, vitamin C of 21.85 mg and hedonic
average scores of 2.84, 2.76, and 3.28 for colour, flavor and taste, respectively.

Keyword : CMC (Carboxyl Methyl Cellulose), syrup, vitamin C
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sirup adalah jenis minuman ringan berupa cairan 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.

Menurut SNI 1994, sirup merupakan larutan gula kental dengan atau tanpa
penambahan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Sirup yaitu minuman ringan
berupa larutan kental dengan cita rasa beraneka ragam, biasanya mempunyai
kandungan gula minimal 65% (Satuhu, 2003). Tercatat penelitian dan
pengembangan hortikultura dalam rangka mengkomersilkan buah Indonesia Ada
sebanyak 253 jenis buah yang berpotensi untuk dikembangkan di Indonesia
(Purnomo et al., 2005). Lestari dan Sari (2005) mendapati 168 jenis buah yang
berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut di Indonesia. Salah satu buah yang
memiliki potensi ini adalah buah keranji.

Buah keranji merupakan buah asli Indonesia dan merupakan endemik hutan
Sumatera dan Kalimantan. Buah keranji mengandung vitamin C penting yang
berguna untuk mengobati sariawan, gusi berdarah dan sakit perut. Buah keranji
berbentuk polong dengan panjang sekitar 1 hingga 2 cm, kulit buah berwarna hitam
sedangkan daging buah berwarna jingga kecoklatan serta memiliki rasa asam manis
yang nikmat (Ristek, 2014).

Proses pengolahan sirup dipengaruhi oleh pemilihan bahan penstabil dan
konsentrasi yang tepat untuk menghasilkan sirup dengan karakteristik yang baik.
Perlakuan bahan penstabil yang digunakan adalah CMC. CMC dengan kosentrasi
0,1 sampai 0,5 % sering digunakan pada sirup (Winarno, 2008).

Penggunaan bahan tambahan bertujuan untuk meningkatkan viskositas dan
memperlambat proses pengendapan sehingga menghasilkan sirup yang stabil.

Bahan pengemulsi pemantap, dan pengental diantaranya asam alginat, lesitin,
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dekstrin, glatin, pektin, gum arabik, pati asetat dan Carboxyl 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.
Penggunaan CMC dalam jelly, pasta, es krim dilaporkan dapat memperbaiki
kestabilan emulsi (Nugroho, 2007).

Selama penyimpanan sirup akan mengalami pengendapan pada bagian
bawah botol, yang menyebabkan penurunan mutu. Pencegahan pengendapan dapat
dilakukan dengan menambahkan bahan untuk membuat sirup yang stabil adalah
CMC dengan menambahkan CMC. Menurut Fery (2006), penambahan CMC
bertujuan untuk membentuk suatu cairan dengan kekentalan yang stabil dan
homogen tetapi tidak mengendap dalam waktu yang lama. Penambahan CMC pada
sari buah bertujuan menbuat larutan sari buah stabil dengan mencegah
pembentukan endapan atau suspensi padat saat sari buah pada jangka waktu
tertentu. Penambahan CMC pada sirup asam keranji dengan perlakuan tertentu
diharapkan dapat menghasilkan karakteristik sirup yang baik.

1.2 Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan CMC

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris sirup asam keraniji.
1.3 Hipotesis

Penambahan stabilizer CMC diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan sensoris sirup asam keranji.
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