
. .1. «V
f *

•9, •

9

EFEKTIFITAS CMC, SUKRALOSA, DAN SORBITOL SEBAGAI BAHAN
•v > ~

TAMBAHAN PADA PEMBUATAN SIRUP BIJI TIMUN SURI
(Cucumis mete L.)!

Oleh
PRIMASADIt

' . =?•"

:•

t

v
FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
1

2009
■.*

9* »*
I

•, 'M '
9 r



s641- bfi ^ 8 U?
m

EFEKTIFITAS CMC, SUKRALOSA, DAN SORBITOL SEBAGAI BAHAN.. 

TAMBAHAN PADA PEMBUATAN SIRUP BIJI TIMUN SURI
{Cucumis melo L.)

i'-

Oleh
PR1MASADI

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2009



SUMMARY

PRIMAS ADI. Effectiveness of CMC, Sucralose, and Sorbitol as Additional 

Substances in Making Timun Suri Seed Syrup (Supervised by BASUNI HAMZAH 

and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to knew the effectiveness of CMC, 

sucralosa, and sorbitol as additional substances in making timun suri seed syrup. The 

research was conducted at the Laboratory of Agnculture Product Chemistry, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of 

Sriwijaya, Indralaya from May to October 2008.

This research used factorial completely randomized block design with two 

factors and three replications. The factors were concentration of CMC (0,5%, 

0,75%, 1%) and concentration of branded mixture sweetener (4%, 6% and 8%). 

The parameters were the content of water , ash, pH, total acid, Vitamin C, viscosity,

colour and hedonic test.

The result showed that addition of CMC and branded mixture sweetener had

high significant effect on the content of water, ash, pH, total acid, vitamin C, and 

viscosity. The treatment with combination of 1 % CMC and sweetener mixture 8 % 

the best treatment with the content of water 60.01 %, ash 5,80 %, pH 4.07, total 

acid 0.27 %, vitamin C 2.57 mg/lOOml, and viscosity 288.27 poise, colour for hue 

88.73° (yellow red), chroma 7.97 %, and lightness 17.10 %.
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RINGKASAN

Efektif!tas CMC, Sukralosa, dan Sorbitol sebagai Bahan 

Tambahan pada Pembuatan Sirup Biji Timun Suri (Dibimbing oleh BASUNI 

HAMZAH dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui efektifitas karboksimetil 

selulosa, sukralosa, dan sorbitol sebagai bahan tambahan pada pembuatan sirup biji 

timun suri. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan Mei sampai Oktober 2008.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok faktorial dengan dua 

faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

perlakuan pertama adalah konsentrasi karboksimetil selulosa (0,5%, 0,75%, 1%) dan 

faktor perlakuan kedua adalah konsentrasi penambahan campuran pemanis (4%, 6%, 

dan 8%). Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu, pH, kadar asam total, 

kadar vitamin C, viskositas, warna dan uji hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan karboksimetil selulosa dan 

campuran pemanis berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, pH, asam total, 

kadar vitamin C, viskositas, chroma, lightness. Sirup biji timun suri kombinasi 

perlakuan A3B3 ( CMC 1 % dan campuran pemanis 8 %) merupakan perlakuan 

terbaik dengan kadar air 60,01 %, kadar abu 5,80 %, pH 4,07, asam total 0,27 %, 

vitamin C 2,57 mg/lOOml, viskositas 288,27 poisse, warna untuk nilai hue 88,73° 

(yellow red), chroma 7,97 %, dan lightness 17,10 %.

PRIMAS ADI.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu buah yang banyak dihasilkan oleh Kabupaten Ogan Ilir (OI) adalah 

timun suri (Cucumis melo L.). Timun sun mempunyai ciri, kulitnya berwarna putih 

kekuningan dan terkadang putih bergaris-garis hijau. Daging buah 

lembut berwarna putih kekuningan. Timun suri tersedia sepanjang tahun karena 

budidayanya yang mudah dan waktu panen yang singkat yaitu kurang lebih 2 bulan. 

Produk ini termasuk bahan yang mudah rusak, susut dan cepat busuk terutama pada 

saat produksi melimpah buah ini belum termanfaatkan secara maksimal karena 

sebagian besar masyarakat menggunakannya hanya sebagai campuran minuman 

segar. Oleh karena itu timun suri seusai panen memerlukan penanganan pasca 

panen, salah satunya diolah menjadi produk olahan (Sunu dan Wartoyo, 2006).

Buah timun suri memiliki kandungan mineral dan vitamin, yaitu berupa 

Kalium, Pospor dan vitamin C. Mineral kalium dan pospor sangat penting bagi 

kesehatan dikarenakan mineral kalium berfungsi untuk menurunkan tekanan darah, 

menyeimbangkan keseimbangan air dalam tubuh dan membantu pengiriman oksigen 

ke dalam otak. Sedangkan pospor berfungsi untuk mencegah terjadinya osteoporosis 

dan vitamin C berfungsi untuk memperlancar peredaran darah.

Selama ini, daging buah timun suri yang paling banyak digunakan untuk 

dimakan, sedangkan bijinya belum banyak dimanfaatkan, padahal biji timun suri 

dapat dimanfaatkan melalui pengolahan untuk dibuat sejenis sirup. Sirup adalah

tanaman mi
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cairan berkadar gula. Untuk rasa dan flavor, gula sirup dilarutkan dengan sari buah, 

atau larutan gula ditambah dengan sari buah. Sirup dapat disimpan lama tanpa 

penambahan bahan pengawet dan tanpa proses sterilisasi dalam pengemasannya 

karena tingginya kadar gula (67,5%) dan rendahnya pH (<4) (Anonim, 1995).

memberikan nilai kalori terhadapPenggunaan gula dalam minuman

tersebut. Di samping itu gula juga berfungsi dalam memberikan bentukminuman

dan rasa pada mutu minuman yang dihasilkan, karena gula memiliki nilai kalori yang 

tinggi dan dapat menyebabkan karies gigi maka penggunaanya dapat digantikan 

dengan pemanis lain yang rendah kalori (Hidayat dan Agustin, 2005).

Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan (2001), bahan pengganti gula

harus memenuhi persyaratan yaitu harus mempunyai rasa manis, tidak toksik, tidak

mahal, tidak bisa diragikan oleh bakteri plak gigi, rendah kalori, di samping itu juga 

harus dapat dikerjakan secara industrial. Dari semua persyaratan tersebut, maka 

bahan pengganti gula yang baik adalah yang berasal dari golongan triklorodisakarida 

(sukralosa) dan sorbitol. Sukralosa merupakan bahan pengganti gula dari golongan 

triklorodisakarida, dan sorbitol adalah bahan penganti gula dari golongan gula 

alkohol yang paling banyak digunakan, terutama di Indonesia (Soesilo, 2005).

Untuk memperbaiki karakteristik perlu ditambahkan bahan penstabil pada 

sirup biji timun suri. Salah satu jenis bahan penstabil yang biasa digunakan adalah 

karboksimetil selulosa (CMC). Bahan ini digunakan karena dapat mengikat 

endapan, sehingga bahan yang diikat akan tetap stabil selama pengolahan serta untuk

membentuk suatu cairan dengan kekentalan yang stabil dan homogen

(Imesson, 1994).
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Berdasarkan BTP (Bahan Tambahan Pangan) penambahan karboksimetil

selulosa dengan konsentrasi 0,5 - 1% yang dianjurkan untuk pembuatan sejenis 

minuman, tetapi penggunaan karboksimetil selulosa dan pemanis yang efektif untuk 

memperbaiki karakteristik sirup biji timun suri belum ada rekomendasinya. 

Sehubungan dengan permasalahan tersebut di atas maka dilakukan penelitian untuk 

mengetahui konsentrasi karboksimetil selulosa dan campuran pemanis yang tepat

agar diperoleh sirup biji timun suri yang berkualitas baik.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui efektifitas karboksimetil

selulosa, sukralosa, dan sorbitol sebagai bahan tambahan pada pembuatan sirup biji

timun suri.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan karboksimetil selulosa, sukralosa, dan sorbitol 

efektif dapat memperbaiki karakteristik sirup biji timun suri yang dihasilkan.

yang

I
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