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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI CMC (Carboxy Methyl Cellulose)
DAN KONSENTRASI MADU TERHADAP KARAKTERISTIK
SORBET SIRSAK (Annona muricata L.)

Oleh
NADIYA GITA PRAMESTI
NPM : 203020073
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CMC
dan konsentrasi madu yang berbeda terhadap karakteristik sorbet sirsak. Maksud
dari penelitian ini yaitu untuk menentukan pengaruh perbedaan konsentrasi CMC
dan konsentrasi madu terhadap karakteristik sorbet sirsak.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3 dalam
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor C
(Konsentrasi CMC) yang terdiri dari 3 taraf yaitu c1 (0,5%), c2 (0,75%), cs (1%)
dan faktor M (Konsentrasi Madu) yang terdiri dari 3 taraf yaitu my (15%), m>
(25%), ms (35%). Data hasil penelitian akan dihitung menggunakan ANAVA
dengan uji lanjut Duncan pada taraf 5% jika faktor terbukti berpengaruh terhadap
produk. Respon yang diukur dalam penelitian ini adalah respon kimia meliputi
kadar serat kasar dengan metode gravimetri. Respon fisik yang meliputi overrun,
waktu leleh dan total padatan terlarut. Respon organoleptik (uji hedonik) terhadap
atribut warna, aroma, rasa dan tekstur (mouthfeel).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi CMC berpengaruh terhadap
kadar serat kasar, overrun, waktu leleh, total padatan terlarut dan tekstur.
Konsentrasi madu berpengaruh terhadap overrun, waktu leleh, total padatan
terlarut, warna, aroma, rasa dan tekstur. Interaksi antara konsentrasi CMC dan
konsentrasi madu berpengaruh terhadap overrun, total padatan terlarut dan tekstur
sorbet dan berdasarkan hasil perhitungan metode De Garmo didapatkan perlakuan
terbaik sampel c3m3 (konsentrasi CMC 1% dan konsentrasi madu 35%) dengan
kadar serat kasar sebesar 1,17%, overrun 28,00%, waktu leleh 26 menit 26 detik,
total padatan terlarut 30,66°Brix, warna 4,61, aroma 4,82, rasa 5,00, tekstur 4,88,
aktivitas antioksidan 1480,147 ppm dan kadar vitamin C 0,683% atau 13,8 mg
vitamin C/100 gram.

Kata Kunci : Buah Sirsak, CMC, Madu, Sorbet



ABSTRACT

THE EFFECT OF CMC (Carboxy Methyl Cellulose) CONCENTRATION
AND HONEY CONCENTRATION ON THE CHARACTERISTICS OF
SOURSOP (Annona muricata L.) SORBET

By
NADIYA GITA PRAMESTI
NPM : 203020073
(Department of Food Technology)

The aim of this research was to determine the effect of different CMC
concentrations and honey concentrations on the characteristics of soursop sorbet.
The purpose of this research is to determine the effect of differences in CMC
concentration and honey concentration on the characteristics of soursop sorbet.

This research was used randomized block design 3x3 factorial that
consisted of 2 factors which were C (concentration of CMC) and M
(concentration of honey). Factor C consisted of 3 level which were c¢1 (0,5%), c>
(0,75%), and cs (1%). Factor M consisted of 3 level which were m; (15%), m.
(25%), and ms (35%). Research data will be calculated using ANOVA with further
Duncan tests at 5% if the factor is proven to affect the product. The response
measured in this research is the chemical response which includes crude fiber
content using the gravimetric method. The physical response tested, namely
overrun, melting time and total dissolved solids . The organoleptic response
(hedonic test) to the attributes of color, aroma, taste and texture (mouthfeel).

The results showed that CMC concentration had an effect on crude fiber
content, overrun, melting time, total dissolved solids and texture. Honey
concentration affects overrun, melting time, amount of dissolved solids, color,
aroma, taste and texture. The interaction between CMC concentration and honey
concentration influences overrun, total dissolved solids and sorbet texture and
based on the results of the calculation of the de garmo method, the best treatment
for c3m3 samples (1% CMC concentration and 35% honey concentration) was
obtained with a crude fiber content of 1,17%, overrun 28,00%, melting time 26
minutes 26 seconds, total dissolved solids 30,66%Brix, color 4,61, aroma 4,82,
taste 5,00 and texture 4,88, antioxidant activity 1480,147 ppm and vitamin C
content 0,683% or 13,8 mg vitamin C/100 grams.

Keywords: Soursop Fruit, CMC, Honey, Sorbet
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I. PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Sorbet adalah salah satu produk frozen dessert yang disukai di kalangan
vegetarian, selain itu sorbet merupakan makanan penutup yang terbuat dari
hancuran buah yang dihaluskan (puree) dengan campuran air dan sukrosa sebagai
pemberi rasa (flavouring agent) , dimana memiliki konsistensi dan tampilan

seperti es krim dan rasa manis yang menyegarkan (Hakim, 2015).

Pembuatan sorbet terdiri dari jus buah, gula pasir, bahan penstabil, perasa buah,
pewarna dan asam merupakan bahan tambahan yang dapat ditambahkan pada
sorbet. Sorbet memiliki kandungan gula 25-35%, overrun 24-25%, dan tekstur
berpasir. Komposisi umum sorbet adalah air 57,40%, sukrosa 10%, padatan sari
buah 8,50%, asam sitrat 0,70%, zat penstabil 0,40%, dan buah-buahan lainnya

hingga 100% (Arbuckle, 1996) di dalam Hakim (2015).

Buah-buahan dengan rasa asam yang kuat seperti beri, lemon, kiwi, dan nanas
sering digunakan untuk membuat sorbet karena dapat mengontrol, meningkatkan,
dan menambah rasa segar pada produk tersebut. Pengolahan sorbet semakin

berkembang dengan penggunaan beragam jenis buah-buahan. Salah satu yang



dapat dimanfaatkan dalam pembuatan sorbet adalah sirsak. Sirsak merupakan
buah lokal dengan kulit berwarna hijau, daging buah lembut, berwarna putih,
kaya akan serat, rasa sedikit asam dan memiliki aroma khas (Rini, 2016). Daging
buah sirsak mengandung 3,3 gram serat pangan (dietary fiber) per 100 gram buah
yang dapat dimakan. Selain itu daging buah sirsak juga mengandung karbohidrat
dalam jumlah tinggi terutama fruktosa, vitamin B1 dan B2 (Galih dan Laksono,

2013 Harahap, 2015).

Menurut Direktur Jenderal Hortikultura (2014), produksi buah sirsak di Indonesia
mencapai 53.059 ton. Namun, konsumsi buah per kapita per tahun rata-rata hanya
40,06 kg, di bawah rekomendasi FAO 65,75 kg per tahun. Hasil SUSENAS 2004
menyatakan bahwa sekitar 60,44% masyarakat Indonesia masih kurang
mengkonsumsi buah karena keterbatasan pemanfaatan dan tingkat produksi
tinggi, yang membuat harga pasar turun (BPS, 2004). Oleh karena itu, diperlukan
langkah-langkah diversifikasi (penganekaragaman) produk hortikultura dan

pembuatan sorbet untuk memperpanjang masa simpan buah.

Konsentrasi penstabil adalah sebuah parameter yang berpengaruh terhadap
karakteristik fisik dan sensori dari produk yang mengandung bahan penstabil.
Konsentrasi zat penstabil yang ditambahkan tergantung pada karakteristik buah
yang akan digunakan. Penggunaan zat penstabil dapat memperbaiki kenampakan
dan tekstur sorbet serta menjaga kandungan gizi pada bahan. Bahan penstabil
dapat berasal dari hewani atau nabati. Bahan penstabil yang digunakan dalam

pembuatan sorbet umumnya berasal dari kelompok karbohidrat nabati, yaitu gum



arab, CMC (Carboxy Methyl Cellulose), karagenan, dan pektin (Kusbiantoro dkk.,

2005).

CMC (Carboxy Methyl Cellulose) merupakan turunan selulosa yang sering
digunakan dalam industri pangan untuk mendapatkan tekstur yang baik. CMC
mempunyai beberapa fungsi penting antara lain sebagai pengental, penstabil,
pembentuk gel, pengemulsi, dan pada beberapa hal juga dapat meratakan
penyebaran antibiotik. CMC mudah larut baik dalam kondisi dingin maupun
panas dan sering digunakan sebagai bahan pengental pada sorbet (Winarno,
2004). Menurut Peraturan BPOM RI No 11 (2019), penggunaan CMC yang
diperbolehkan dengan batas maksimal yaitu sebesar 50000 mg/kg. CMC mampu
menggantikan produk-produk seperti gelatin, gum arab, agar- agar, karagenan,
tragacanth, dan lain-lain (Alam, dkk., 2009 dalam Prabandari, 2011). CMC juga
sering dipakai dalam bahan makanan untuk mencegah terjadinya retrogradasi.
CMC memiliki gugus karboksil, maka viskositasnya dipengaruhi oleh pH larutan,
pH optimum adalah 5 dan apabila pH terlalu rendah (<3) maka CMC akan

mengendap (Winarno, 1997).

Sukrosa umumnya digunakan sebagai pemanis pada pembuatan sorbet.
Penggunaan gula terlalu banyak dalam makanan dapat menimbulkan dampak
negatif bagi tubuh, seperti obesitas dan peningkatan kadar gula darah (Padaga dan
Sawitri, 2006). Selain itu, menurut Sapriyanti dkk (2014) gula hanya
menyumbang energi tetapi tidak mengandung komponen fungsional yang
meningkatkan nilai fungsional produk. Oleh karena itu, untuk menghindari efek

tersebut penelitian ini mengganti gula dengan bahan pemanis alami yaitu madu.



Madu adalah sumber nutrisi yang sangat baik dan mengandung komponen
fungsional yang memberikan nilai tambah pada produk akhir sorbet. Gula utama
yang ditemukan di hampir semua madu adalah fruktosa dan glukosa. Fruktosa dan
glukosa menyumbang 85-90% dari karbohidrat dalam madu, dengan hanya

sebagian kecil oligosakarida dan polisakarida (Sihombing, 2005).

Berdasarkan beberapa uraian diatas maka penulis tertarik untuk meneliti lebih
lanjut terkait pengaruh variasi konsentrasi CMC (Carboxy Methyl Cellulose) dan

konsentrasi madu terhadap karakteristik sorbet sirsak (Annona muricata L.)

1.2 ldentifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat diidentifikasikan
masalah — masalah sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi CMC (Carboxy Methyl Cellulose) terhadap
karakteristik sorbet sirsak (Annona muricata L.) ?
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi madu terhadap karakteristik sorbet sirsak
(Annona muricata L.) ?
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi CMC (Carboxy Methyl
Cellulose) dan konsentrasi madu terhadap karakteristik sorbet sirsak (Annona

muricata L.) ?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh perbedaan
konsentrasi CMC (Carboxy Methyl Cellulose) dan konsentrasi madu terhadap

karakteristik sorbet sirsak (Annona muricata L.).



Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CMC
(Carboxy Methyl Cellulose) dan konsentrasi madu yang berbeda terhadap
karakteristik sorbet sirsak (Annona muricata L.).

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu:

1. Bentuk penganekaragaman (diversifikasi) dari buah sirsak menjadi frozen
dessert yaitu sorbet serta diharapkan dapat berkembang variasinya.

2. Memberikan informasi mengenai konsentrasi CMC (Carboxy Methyl
Cellulose) dan konsentrasi madu yang optimal terhadap karakteristik sorbet
sirsak (Annona muricata L.).

3. Meningkatkan nilai ekonomis dari buah sirsak.

4. Memanfaatkan madu vyang berlimpah di Indonesia tetapi kurang
pengkonsumsiannya oleh masyarakat.

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut Holianawty, dkk (2011), jenis dan jumlah bahan penstabil sangat

mempengaruhi sifat sorbet. Jika dalam pembuatan sorbet tidak ingin

menghasilkan sorbet bertekstur butiran yang kasar dan cepat meleleh, maka perlu
menggabungkan kedua hal tersebut dengan benar. Fungsi bahan penstabil pada
sorbet adalah untuk mencegah terbentuknya kristal es yang besar dan kasar,
menghasilkan produk dengan penampakan yang seragam, membentuk tekstur

yang lebih halus, dan memperlambat pelelehan sorbet. Menurut Sommer (1947),

tekstur dan overrun dari makanan, terutama yang rendah total padatan dan

lemaknya, sangat dipengaruhi oleh jenis dan jumlah penstabil yang ditambahkan.



Menurut Sandhi, dkk (2018), kandungan lemak pada sorbet yang rendah menjadi
keunggulan dibandingkan jenis frozen dessert lainnya seperti es krim. Akan tetapi,
mengakibatkan tekstur sorbet menjadi kasar sehingga harus ditambahkan bahan
penstabil. Pernyataan ini juga diungkapkan oleh Goff & Hartel (2013), yang
menyatakan bahwa overrun (volume pengembangan) sorbet rendah biasanya 20%
ataupun kurang, hal ini disebabkan oleh kurangnya kandungan protein dalam

formulasi yang memberikan kestabilan pada sel udara.

Menurut Budiman (2017), kandungan pektin pada buah sirsak adalah sebesar
0,91%. Jumlah protopektin, asam pektinat, pektin, dan asam pektat bergantung
pada tingkat kematangan buah sirsak (Sugiyono, 2010). Buah sirsak yang terlalu
matang (busuk) akan memecah pektin menjadi asam pektat dan alkohol. Menurut
Budiman (2017), buah sirsak yang matang memiliki kandungan gula 14-19°brix

dan memiliki rasa yang manis dan sedikit asam.

Menurut Rini (2012), penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui
seberapa besar kombinasi puree atau perbandingan buah dan air (1:1, 1:2, dan 2:1)
dan konsentrasi gula (15%, 20%, dan 25%) dimana hasilnya menunjukkan bahwa
kombinasi daging buah dan air yang terpilih yaitu 1:2 dengan konsentrasi gula
sebesar 20%. Menurut Widyaningsih (2006), penelitian pendahuluan dilakukan
untuk menentukan perbandingan sirsak dengan air dalam proses pembuatan bubur

buah, yaitu perbandingannya 1:1, 1:2, dan 1:3. Hasil dari penelitian pendahuluan

tersebut menunjukan bahwa sorbet sirsak yang menggunakan perbandingan yaitu

sirsak dengan air yang terpilih adalah 1:3 berdasarkan uji organoleptik.



Menurut penelitian Seftiono, dkk (2020), pengaruh perbandingan gula dan air
perasan jeruk nipis dalam pembuatan sorbet belimbing wuluh memberikan hasil
terbaik yaitu dengan menambahkan gula 25% dan air perasan jeruk nipis 5%.
Hasil formulasi terbaik dari keseluruhan pengujian adalah gula 150 g + jeruk nipis
30 g dengan memperoleh nilai overrun 23,52 %, pH 4,20, kadar gula 26,85 °Brix,

waktu leleh 43, 16 menit, vitamin C 0.968 mg, dan aktivitas antioksidan 320,86

ppm.

Bahan penstabil akan memberikan tesktur lembut karena ukuran kristal — kristal
es yang menjadi kecil, sehingga dapat memperlambat pelelehan produk.
Peningkatan viskositas dapat meningkatkan tekstur es krim dan ketahanan

pelelehan, namun memperlambat pengembangan adonan (Arbuckle, 1996).

Menurut Puteri, dkk (2015), hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk membuat
sorbet sari buah dengan menggunakan bahan penstabil CMC dengan perlakuan
(konsentrasi 0,25%, 0,50%, 0,75%, dan 1%) dan gula 10% produk terbaik
disarankan untuk menggunakan CMC dengan konsentrasi 1%. Sedangkan
menurut Afifah (2017), penggunaan bahan penstabil CMC sebesar 0,25% pada

pembuatan sorbet sayur.

Menurut Santoso (2006), berdasarkan penelitian ini sorbet pepaya dengan
perlakuan kombinasi penambahan CMC 0,2% dan pektin 0,3% memberikan hasil
terbaik. Menurut Hakim (2015), pada penelitian utama sampel sorbet salak
bangkok terpilih yaitu dengan menggunakan bahan penstabil CMC 1% dan
konsentrasi sukrosa 20%. Perbandingan konsentrasi CMC memberikan pengaruh

berbeda sangat nyata terhadap semua parameter.



Menurut Satwika, dkk (2020), pada penelitian utama penggunaan jenis penstabil
yang berbeda tidak mempengaruhi total padatan, namun mempengaruhi mutu
hedonik warna dan aroma velva sirsak. Penggunaan jenis penstabil pada velva
buah sirsak yang paling optimal yaitu CMC karena menghasilkan velva dengan
warna putih cerah dan masih terasa aroma sirsak yang disukai panelis. Sedangkan
pada pembuatan velva menurut Sakawulan, dkk (2014), formulasi terbaik adalah
velva yang terbuat dari tepung pisang pengering tray dengan konsentrasi CMC

0,1%.

Menurut Padaga dan Sawitri (2006), penambahan madu sebesar 5%
mempengaruhi terhadap tekstur sorbet. Penambahan madu dapat mempengaruhi
terbentuknya kristal-kristal es, sehingga tekstur sorbet menjadi halus. Sedangkan
menurut Sapriyanti, dkk (2014), pada penelitian pembuatan velva tomat dengan
penambahan bahan penstabil CMC 0,5% dan gum arab 0,25% serta konsentrasi
madu 15- 35% berpengaruh nyata terhadap karakteristik velva tomat dari warna,

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

Rasa adalah hasil respon terhadap suatu makanan atau minuman dari penilaian
indra pencicip (Kamus Besar Bahasa Indonesia, 2012). Rasa dapat dipengaruhi
oleh bahan yang digunakan. Sorbet umumnya memiliki rasa yang segar yaitu
manis keasaman, sorbet buah dalam pembuatannya biasanya ditambahkan dengan
gula dan asam sitrat atau bisa juga menggunakan sari jeruk nipis. Dalam
penelitian ini menggunakan sari jeruk nipis sebagai penambah rasa dalam
pembuatan sorbet. Hal ini dikarenakan sari jeruk nipis memiliki rasa yang unik

dan mengandung asam sitrat yang biasa digunakan dalam berbagai minuman



(Taylor, 1998). Kandungan asam sitratnya sebesar 7-8% dari berat sari buah

(Sarwono, 2001).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan diatas diduga bahwa:

1. Konsentrasi CMC (Carboxy Methyl Cellulose) berpengaruh terhadap
karakteristik sorbet sirsak (Annona muricata L.).

2. Konsentrasi madu berpengaruh terhadap karakteristik sorbet sirsak (Annona
muricata L.).

3. Interaksi antara konsentrasi CMC (Carboxy Methyl Cellulose) dan konsentrasi

madu berpengaruh terhadap karakteristik sorbet sirsak (Annona muricata L.).

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan pada Bulan Juli sampai Bulan Agustus 2024,
bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas
Pasundan Bandung, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Gegerkalong, Kecamatan

Sukasari, Kota Bandung, Jawa Barat.
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