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ABSTRAK 

Potensi produksi buah pisang di Indonesia memiliki daerah sebaran buah 

pisang yang luas, hampir seluruh wilayah merupakan daerah penghasil pisang, 

yang ditanam di pekarangan maupun ladang, sebagian sudah ada dalam bentuk 

perkebunan. Pisang kepok merupakan jenis pisang olahan yang sering diolah 

terutama dalam olahan pisang goreng dalam berbagai variasi, sangat cocok diolah 

menjadi keripik, buah dalam sirup, aneka olahan tradisional, dan tepung. Oleh 

karena itu, dalam rangka diversifikasi pangan dan penganekaragaman produk 

frozen dessert dengan mengolahnya menjadi sorbet buah pisang kepok serta 

diharapkan dapat berkembang variasinya. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola 

factorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan 

sehingga diperoleh 27 kombinasi percobaan. Rancangan perlakuan terdiri dari 2 

faktor, yaitu konsentrasi CMC (C) dan konsentrasi madu (M) pada pembuatan 

sorbet. 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan perbandingan air dengan 

pisang kepok yang akan digunakan pada penelitian utama adalah (2:1). Hasil 

penelitian utama menunjukkan bahwa faktor konsentrasi CMC tidak berpengaruh 

terhadap respon organoleptic (warna, aroma, rasa, tekstur), respon fisika (waktu 

leleh) tetapi berpengaruh terhadap respon kimia (vitamin C dan gula total) dan 

respon fisika (overrun). Sedangkan faktor konsentrasi madu berpengaruh terhadap 

respon kimia dan fisika tetapi tidak berpengaruh terhadap respon organoleptic. 

Kesimpulan dari penelitian ini dilihat dari hasil analisis fisika, kimia dan 

organoleptic didapatkan perlakuan terpilih adalah c2m3 (konsentrasi CMC 0,6% 

dan madu 30%). Perlakuan tersebut memiliki overrun 8,33%, waktu leleh 25 

menit 95 detik, kadar vitamin C 19,96 mg/100 g, kadar gula total 27,29%, dan 

kadar lemak 2,61%. 

 

Kata kunci: pisang, CMC, madu, sorbet. 
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ABSTRACT 

Potential production of bananas in Indonesia has a wide area of banana 

spread, almost all regions are banana-producing areas, which are planted in 

yards and fields, some already in the form of plantations. Kepok banana is a type 

of processed banana which is often processed mainly in processed fried bananas 

in various variations, it is suitable to be processed into chips, fruit in syrup, 

various traditional processed foods, and flour (Prabawati et al, 2008). Therefore, 

in the context of food diversification and diversification of frozen dessert products 

by processing it into kepok banana sorbet and is expected to develop its 

variations. 

The experimental design used in this study was a factorial 3 x 3 pattern in 

a randomized block design (RBD) with 3 replications so that 27 experimental 

combinations were obtained. The treatment design consisted of 2 factors, namely 

the concentration of CMC (C) and the concentration of honey (M) in the 

manufacture of sorbet. 

The results of the preliminary study showed a comparison of water with 

kepok banana to be used in the main study is (2: 1). The results of the main study 

showed that CMC concentration factors did not affect organoleptic responses 

(color, aroma, taste, texture), physical response (melting time) but affected the 

chemical response (vitamin C and total sugar) and physical response (overrun). 

While the honey concentration factor has an effect on the chemical and physical 

responses but has no effect on the organoleptic response. The conclusion of this 

study seen from the results of physical, chemical and organoleptic analysis 

showed that the chosen treatment was c2m3 (0.6% CMC concentration and 30% 

honey). The treatment had 8,33% overrun, melting time 25 minutes 95 seconds, 

vitamin C level 19.96 mg / 100 g, total sugar content 27.29%, and fat content 

2.61%. 

 

Keywords: banana, CMC, honey, sorbet. 
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini akan menjelaskan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat dan Tujuan 

Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan 

Tempat Penelitian. 

1.1.  Latar belakang 

 Pisang (Musa spp.) merupakan salah satu komoditas pertanian yang sangat 

digemari masyarakat, dan menjadi salah satu komoditas tanaman buah yang mulai 

dikebunkan selain manga, durian, rambutan, manggis, jeruk, nanas dan papaya 

(Mudjajanto, ES & Lilik K (2008) di dalam Kasrina dan Zulaikha, 2013).  

Potensi produksi buah pisang di Indonesia memiliki daerah sebaran buah 

pisang yang luas, hampir seluruh wilayah merupakan daerah penghasil pisang, 

yang ditanam di pekarangan maupun ladang, sebagian sudah ada dalam bentuk 

perkebunan. Jenis pisang yang ditanam mulai dari pisang untuk olahan (plantain) 

sampai jenis pisang komersial (banana) yang bernilai ekonomi tinggi (Prabawati 

dkk, 2008). 

Pisang merupaka komoditas hortikultura (buah) yang dapat dimakan 

langsung atau diolah. Pisang merupakan buah yang tidak tahan lama, oleh karena 

itu perlu dilakukan upaya untuk menjadikannya lebih tahan lama adalah diolah 

menjadi sorbet buah pisang (Putri dkk, 2015). 

Pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) merupakan jenis pisang 

olahan yang sering diolah terutama dalam olahan pisang goreng dalam berbagai 

variasi, sangat cocok diolah menjadi keripik, buah dalam sirup, aneka olahan 
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tradisional, dan tepung (Prabawati dkk, 2008). Oleh karena itu, dalam rangka 

diversifikasi pangan dan penganekaragaman produk frozen dessert dengan 

mengolahnya menjadi sorbet buah pisang kepok serta diharapkan dapat 

berkembang variasinya. Selain itu menurut Prabawati dkk (2008), pisang dapat 

dijadikan alternatif pangan pokok karena mengandung karbohidrat yang tinggi, 

sehingga dapat menggantikan sebagian konsumsi beras dan terigu. 

Sorbet sering diartikan sebagai makanan penutup yang terbuat dari 

hancuran buah (puree) dengan campuran air dan sukrosa, memiliki wujud seperti 

es krim dan memiliki rasa manis yang menyegarkan (Wahyuni, 2012). Menurut 

Arbuckle (1986), sorbet terdiri dari gula, jus buah, dan bahan penstabil, atau dapat 

pula ditambahkan bahan pewarna, perasa buah-buahan dan asam. Sorbet memiliki 

overrun antara 25-25%, kadar gula 25-35% dan bertekstur kasar. 

Menurut Sakawulan dkk (2014), kelebihan sorbet/velva dari eskrim adalah 

kandungan lemaknya yang rendah karena tidak menggunakan lemak tambahan, 

mengandung vitamin C dan serat yang berasal dari buah. Perbedaan bahan baku 

juga akan berpengaruh terhadap produk akhir, dimana sorbet/velva memiliki 

tekstur yang kurang lembut dibanding es krim. 

Kualitas sorbet yang baik pada umumnya yaitu tekstur yang lembut, tidak 

cepat meleleh, kenampakan seragam, serta warna menarik, citarasa dan aroma 

yang lezat. Keberadaan bahan penstabil dalam pembuatan sorbet sangat 

menentukan kualitas sorbet. Kandungan lemak yang tidak ada dan air yang sangat 

banyak pada sorbet akan memungkinkan terbentuknya Kristal es yang besar saat 

pembekuan (Silalahi dkk,2014). 
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Hidrokoloid atau bahan penstabil digunakan untuk mencegah 

pembentukan kristal-kristal es kasar, membentuk struktur yang lembut, 

menghasilkan produk yang seragam dan memberikan daya tahan yang lebih baik 

terhadap proses pencairan serta memudahkan penanganan. Hidrokoloid memiliki 

kemampuan mengikat air yang tinggi sehingga menghaluskan tekstur, 

meningkatkan kekentalan, dan tidak berpengaruh pada titik beku (Arbuckle, 

1986).  

Menurut Winarno (2004), CMC (Carboxy Methyl Celullose) adalah 

turunan dari selulosa dan sering digunakan dalam industry makanan untuk 

mendapatkan tekstur yang baik. CMC mudah larut dalam keadaan dingin maupun 

panas, selain itu juga sering digunakan sebagai pengental es krim (Puteri et al., 

2015). Penggunaan CMC yang tepat diijinkan untuk bercampur dengan buah lain 

adalah berkisar dari 0,5-3,0%, tidak berbau dan tidak memiliki rasa, serta 

mempunyai ketahanan pada suhu >300℃ (Manoi, 2006). 

Sorbet tersusun atas gula, jus buah, dan bahan penstabil atau dapat pula 

ditambahkan pewarna, perasa buah-buahan dan asam (Silalahi dkk, 2014). 

Menurut Dewi (2010) dalam Sapriyanti dkk (2014), salah satu komponen 

penyusun sorbet adalah gula. Gula dalam pembuatan produk makanan beku dapat 

digunakan sebagai pemanis serta dapat memperbaiki body dan tekstur. Gula dapat 

membantu mencegah pembentukan kristal es yang besar selama pembekuan. 

Peningkatan gula kadar gula akan mengakibatkan kekentalan dan tekstur makanan 

beku. 
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Namun menurut Raini dan Isnawati (2011), konsumsi gula tinggi dapat 

menyebabkan tingginya kadar gula dalam tubuh sehingga mengakibatkan diabetes 

dan gigi berlubang, serta menyebabkan kegemukkan. Selain itu menurut 

Sapriyanti dkk (2014) gula hanya menyumbang energi tetapi tidak mempunyai 

komponen fungsional yang dapat meningkatkan nilai fungsional produk. Oleh 

sebab itu, pada penelitian ini gula diganti dengan bahan pemanis alami yaitu madu 

yang mempunyai komponen fungsional yang dapat memberikan nilai tambah pada 

produk akhir sorbet. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasikan masalah 

penelitian adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi CMC terhadap karakteristik fisikokimia 

dan sensori sorbet buah pisang kepok? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi madu terhadap karakteristik fisikokimia 

dan sensori sorbet buah pisang kepok? 

3. Bagaimana interaksi konsentrasi CMC dan madu terhadap karakteristik 

fisikokimia dan sensori sorbet buah pisang kepok? 

1.3. Maksud dan Tujuan  Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia dan sensori sorbet buah pisang kepok dengan penambahan 

hidrokoloid dan pemanis madu. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi 

hidrokoloid yang tepat dengan karakteristik fisikokimia dan sensori sorbet buah 
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pisang kapok serta konsentrasi madu yang sesuai pada pembuatan sorbet buah 

pisang kapok sehingga diharapkan mendapatkan formulasi yang terpilih. 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Bentuk penganekaragaman (diversifikasi) dari buah pisang kepok menjadi 

frozen dessert yaitu sorbet serta diharapkan dapat berkembang variasinya. 

2. Meningkatkan nilai ekonomis dari buah pisang kepok. 

3. Memanfaatkan madu yang berlimpah di Indonesia tetapi kurang 

pengkonsumsiannya oleh masyarakat. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 Sorbet tersusun atas gula, jus buah, dan bahan penstabil, atau dapat pula 

ditambahkan pewarna, perasa buah-buahan dan asam. Sorbet memiliki overrun 

antara 25-45%, kadar gula 25-35% dan bertekstur kasar. Komposisi sorbet secara 

umum adalah sukrosa 10%, padatan jus buah 8,50%, stabilizer 0,40%, asam sitrat 

0,70%, air 57,40% dan buah-buahan lainnya sampai 100% (Silalahi dkk, 2014). 

Hasil penelitian Syauqy dan Sari (2015) mengatakan bahwa rata-rata 

dalam setiap 100 gram daging buah pisang kepok mengandung kadar air 65,94 %, 

abu 0,72 %, lemak 0,095 %, protein 1,755 %, karbohidrat 31,49 %. Selain itu 

terkandung pula serat kasar 1,14 %, inulin 126,50 mg, dan antioksidan 12,3472 %. 

 Menurut Hasibuan (2010), buah pisang mudah rusak akibat oksidasi, yang 

sering menimbulkan perubahan warna kecoklatan. Hal tersebut perlu dilakukan 

pencegahan dengan penambahan antioksidan. Puree pisang distabilkan dengan 

antioksidan, seperti asam askorbat sebanyak 0,15% sampai 0,50% terhadap puree 
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pisang. Sedangkan menurut Prabawati dkk (2008), agar sari buah tidak cepat 

rusak, sari buah dimasukkan kedalam botol steril dan dipasteurisasi dengan cara 

direbus selama 20 menit pada suhu 80ºC (Prabawati dkk, 2008). 

 Tekstur dari produk-produk makanan beku untuk pencuci mulut seperti 

sorbet banyak dipengaruhi oleh factor-faktor sebagai berikut: jenis dan jumlah 

penstabil, kadar gula serta metode pembekuan yang digunakan. Jenis dan jumlah 

bahan penstabil merupakan salah satu factor yang mempengaruhi tekstur terutama 

untuk produk-produk dengan total padatan dan kadar lemak rendah (Padaga dan 

Sawitri, 2006). 

 Bahan penstabil akan membuat tekstur yang lembut karena terbentuknya 

Kristal-kristal es yang kecil dan memperlambat pelelehan produk. Jika kekentalan 

meningkat, maka es krim menjadi tidak mudah meleleh dan teksturnya bertambah 

tetapi pengembangan adonan akan berkurang (Arbuckle, 1986). 

 Jenis bahan seperti CMC (Carboxy Methyl Cellulose) ditambahkan 

kedalam larutan sari buah sebagai pengental, untuk membuat penampilan lebih 

menarik atau menambah volume. Dosis yang digunakan sebanyak 1% dari jumlah 

bahan yang dibuat (Satuhu, 1996). 

 Mekanisme kerja CMC yaitu dalam bentuk Na-CMC akan terdispersi 

dalam air kemudian butir-butir Na-CMC yang bersifat hidrofilik akan menyerap 

air dan terjadi pembengkakan. Air yang sebelumnya ada di luar granula dan bebas 

bergerak tidak dapat bergerak lagi dengan bebas sehingga keadaan larutan lebih 

mantap dan terjadi peningkatan kekentalan (Fennema, 1996). 
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 Menurut Biswal dkk (2004), sifat terpenting yang dimiliki CMC yaitu 

sebagai pembentuk viskositas dan flokulasi. Diantara semua jenis polisakarida, 

CMC sangat mudah dijumpai dan juga sangat murah harganya. Serta mempunyai 

kapasitas stabilisasi yang tinggi. Menurut Broto (1990 di dalam Kusbiantoro 

2005), pemberian bahan penstabil agar dan CMC dapat memperbaiki citarasa, 

warna dan konsistensi sari buah sawo. Carboxy methyl cellulose juga memiliki 

beberapa kelebihan yang lain, diantaranya kapasitas mengikat air yang lebih 

besar, mudah larut dalam adonan es krim serta harganya yang relative murah.  

Variasi perbandingan air dengan sirsak yaitu 1:2, 1:1 dan 2:1, penentuan 

bubur buah terbaik dilakukan dengan cara pengujian inderawi metode hedonik 

terhadap respon organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) dengan 

menggunakan 15 orang panelis. Perbandingan bubur buah dengan air terbaik yaitu 

2:1 dengan hasil uji viskositas sebesar 12 dPas (Wahyuni, 2012). 

 Menurut Sinulingga (2016), pada penelitian pendahuluan yaitu 

menentukan perbandingan puree daging buah manggis dan air dengan konsentrasi 

(1;1), (1;2) dan (2:1). Menunjukan bahwa velve fruit manggis dengan 

perbandingan puree daging buah manggis dengan air (2:1) lebih disukai oleh 

panelis. Menurut Migoya (2008) di dalam Ledekker dkk (2012), perbandingan 

bubur buah dengan air yang digunakan adalan (1:1). 

Menurut penelitian Wahyuni (2012), pembuatan sorbet sirsak 

menggunakan konsentrasi CMC sebesar 0,25%, sedangkan menurut Afifah 

(2017), pembuatan sorbet sayur menggunakan CMC dengan konsentrasi 0,75%. 
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Menurut Rahmawati (2017), menggukan penstabil CMC dengan konsentrasi 

0,3%. 

Menurut Hadistiani et al. (2015), dalam penelitian pembuatan velva 

kemang dengan penambahan CMC mempengaruhi kecepatan leleh. Semakin 

tinggi konsentrasi CMC yang ditambahkan maka semakin lama waktu lelehnya 

karena banyak air yang terikat oleh CMC tersebut. Hal tersebut selaras dengan 

pernyataan Winarno (2005), bahwa CMC berfungsi sebagai penstabil, pengental 

dan pengikat.  

Menurut Hadistiani et al. (2015), CMC merupakan komponen yang 

berperan dalam pengembangan adonan. CMC memiliki kemampuan mengikat air, 

jika pada proses pengolahan adonan semakin kental maka nilai overrrun akan 

rendah sebab adonan akan sulit mengembang dikarenakan udara sukar menembus 

permukaan adonan. 

Menurut Rahmawati (2012), dalam penilitian pembuatan sorbet murbei 

dengan penggunaan bahan penstabil CMC konsentrasi tinggi mempengaruhi 

tekstur. Tekstur yang dihasilkan lebih lembut. Menurut Graham (1997) di dalam 

Rini (2012) semakin tinggi konsetrasi CMC yang digunakan maka meningkatkan 

kekentalan adonan sebab kemampuan CMC dalam mengikat air. Dengan 

banyaknya air yang terikat maka tekstur yang dihasilkan akan semakin lembut 

sebab pembentukan kristal yang kasar dapat dihindari. 

Menurut Augustyn dan Dian (2016), pada penelitian pembuatan sorbet air 

kelapa dengan penambahan CMC mempengaruhi kadar vitamin C. Semakin tinggi 

konsentrasi CMC yang ditambahkan maka vitamin C akan semakin meningkat. 
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Hal tersebut dikarenakan vitamin C mudah larut dalam air sedangkan CMC 

memiliki kemampuan mengikat air sehingga vitamin C tersebut dapat diikat oleh 

CMC. Dengan demikian kerusakan vitamin C akibat pengolahan akan semakin 

kecil. 

Menurut penelitian Augustyn dan Dian (2016), menyatakan bahwa 

penambahan CMC 1 gram pada adonan menghasilkan warna kuning pada sorbet 

air kelapa. Warna sorbet umumnya tergantung pada buah yang digunakan sebagai 

bahan baku utama pembuatan sirup. Semakin tinggi konsentrasi CMC yang 

ditambahkan, warna sorbet air kelapa yang dihasilkan lebih kuning, hal tersebut 

disebabkan oleh fungsi CMC sebagai pengental. Pengental inilah yang dapat 

mengakibatkan warna dari produk tersebut lebih cerah. 

Menurut Sapriyanti dkk (2014), pada penelitian pembuatan velva tomat 

dengan penambahan CMC 0,5% dan gum arab 0,25% serta konsentrasi madu 15-

35% berpengaruh nyata terhadap karakteristik velva tomat dari segi warna, rasa, 

dan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata pada aroma dan overall. 

 Penambahan madu sebesar 5% juga mempengaruhi terhadap tekstur 

sorbet. Penambahan madu dapat mempengaruhi terbentuknya Kristal-kristal es, 

sehingga teksture sorbet menjadi halus (Pandaga dan Sawitri, 2005). 

 Menurut penelitian Setiawati (2017), semakin meningkatnya konsentrasi 

bahan penstabil dan konsentrasi madu maka berpengaruh terhadap waktu leleh 

sorbet. Konsentrasi madu yang digunakan yaitu sebesar 15%. 

 Menurut Sapriyanti dkk (2014), penggunaan madu pada konsentrasi 15-

35% memberikan pengaruh nyata terhadap daya pengembangan (overrun) velva 
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tomat. Semakin tinggi konsentrasi madu yang digunakan, adonan semakin kental 

sehingga tegangan permukaan adonan menjadi lebih tinggi. Hal ini berakibat 

udara sukar menembus permukaan adonan menjadi lebih tinggi. 

 Menurut Sapriyanti dkk (2014), penggunaan madu sebagai pemanis dalam 

pembuatan velva tomat memberikan pengaruh terhadap rasa yang dihasilkan. 

Semakin tinggi konsentrasi madu yang ditambahkan maka semakin tinggi tingkat 

kesukaan panelis. Hal tersebut disebabkan oleh madu mengandung fruktosa 

sebagai gula utama. Fruktosa memiliki rasa manis relatif sebesar 114 sedangkan 

sukrosa sebesar 100 (Buckle et al., 2007). Suranto (2007), menyatakan rasa khas 

madu disebabkan oleh komponen asam organik dan karbohidratnya serta jenis 

nektarnya. 

 Menurut Dihardiningrum (2013), pada pembuatan es krim kacang hijau 

menggunakan konsentrasi madu sebanyak 5% dan 10%, susu kacang hijau serta 

susu skim dengan beberapa konsentrasi. Formulasi es krim terbaik yaitu dengan 

konsentrasi madu 10%, susu kacang hijau 70%, dan susu skim 30%. 

 Menurut Safitri dkk (2017), pada pembuatan velva rosela menggunakan 

madu dengan konsentrasi 30%, 35%, dan 40%. Diketahui hasil menunjukkan 

bahwa velva rosela dengan konsentrasi madu 35% disukai oleh panelis dari segi 

tekstur, sedangkan dari segi rasa panelis lebih menyukai velva rosela dengan 

konsentrasi madu 40%. 

 Menurut Latifah (2015), penambahan madu sebagai pemanis dalam 

pembuatan gelato dengan persentase 10% dapat meningkatkan kadar air adonan 

dan menurunkan total padatan sehingga viskositas adonan turun. Selain itu 
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penambahan madu sebagai pemanis juga menyebabkan waktu  pelelehan gelato 

lebih cepat. 

 Selain berperan sebagai pemanis, madu juga dapat dijadikan alternatif 

untuk meningkatkan flavor pada es krim karena sifatnya yang asam (Goff dan 

Hartel, 2013). Gula invert seperti madu pada industri es krim ditambahkan untuk 

pembentukan tekstur yang baik dan mencegah terjadinya kristalisasi (Alais dan 

Linden, 1991). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa: 

1. Konsentrasi CMC berpengaruh pada karakterisktik fisikokimia dan sensori 

sorbet buah pisang kepok. 

2. Konsentrasi madu berpengaruh pada karakteristik fisikokimia dan sensori 

sorbet buah pisang kepok. 

3. Interaksi antara konsentrasi CMC dan konsentrasi madu berpengaruh 

terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori sorbet buah pisang kepok. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasunda, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dilakukan 

pada bulan Februari 2019 sampai dengan Maret 2019. 
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