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Delevia Ivana Wijaya, NRP 6103019100. Pengaruh Konsentrasi
Carboxymethyl Cellulose Terhadap Sifat Fisikokimia Dan
Organoleptik Jelly Drink Kiwi.

Pembimbing:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRAK

Buah kiwi hijau merupakan salah satu jenis buah yang
mengandung vitamin C dan memiliki rasa yang asam. Pengolahan
buah kiwi menjadi jelly drink menggunakan CMC dapat
menghasilkan produk dengan rasa asam yang segar. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CMC terhadap sifat
fisikokimia (pH, viskositas, sineresis, volume yang dihisap) dan
organoleptik (rasa, mouthfeel, kemudahan dihisap) jelly drink Kiwi.
Konsentrasi CMC yang digunakan dalam penelitian ini adalah 0,25%,
0,30%, 0,35%, 0,40%, 0,45% dan 0,50% (b/v). Rancangan penelitian
yang digunakan untuk pengujian fisikokimia dan organoleptik adalah
Rancangan Acak Kelompok faktor tunggal. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan ANOVA (o = 5%) untuk mengetahui ada
tidaknya perbedaan nyata pada setiap perlakuan yang diberikan.
Kemudian dilanjutkan dengan uji DMRT (a = 5%) untuk mengetahui
taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil pengujian
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi CMC berengaruh nyata
pada pH, sineresis, viskositas, volume yang dihisap, rasa dan
kemudahan dihisap jelly drink kiwi. Peningkatan konsentrasi CMC
menyebabkan peningkatan pH (hari ke-1: 4,14 — 4,51; hari ke-4: 4,09
— 4,44; hari ke-7: 4,02-4,39), penurunan sineresis (hari ke-1: 4,66 —
0,00; hari ke-4: 6,52 — 0,51; hari ke-7: 26,10 — 2,90), peningkatan
viskositas (hari ke-1: 68,234 — 1821,366; hari ke-4 52,383 — 1614,591;
hari ke-7: 37,655 — 1476,187) dan penurunan volume yang dihisap
(hari ke-1: 30,58 — 5,38; hari ke-4: 40,58 — 8,56; hari ke-7: 54,00 —
13,25).

Kata kunci: kiwi, jelly drink, CMC
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Delevia Ivana Wijaya, NRP 6103019100. The Effect of
Carboxymethyl Cellulose Concentration on Physicochemical and
Organoleptic Properties of Kiwi Jelly Drink.

Supervisor:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.
2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRACT

Green kiwi fruit is a type of fruit that contains vitamin C and
has a sour taste. Processing kiwi fruit into jelly drinks using CMC can
produce a product with a fresh, sour taste. This study aims to
determine the effect of CMC concentration on the physicochemical
(pH, viscosity, syneresis, suction power) and organoleptic (taste,
mouthfeel, ease of sucking) properties of kiwi jelly drink. The CMC
concentrations used in this study were 0.25%, 0.30%, 0.35%, 0.40%,
0.45% and 0.50% (w/v). The research design used for
physicochemical and organoleptic testing was a single factor
randomized block design. The data obtained were analyzed using
ANOVA (a = 5%) to determine whether there were real differences in
each treatment given. Then proceed with the DMRT test (o = 5%) to
determine the level of treatment that provides a real difference. The
test results showed that differences in CMC concentration had a
significant effect on pH, syneresis, viscosity, suction power, taste and
ease of sucking of the kiwi jelly drink. Increasing CMC concentration
causes an increase in pH (1st day: 4.14 — 4.51; 4th day: 4.09 — 4.44;
7th day: 4.02-4.39), decreased syneresis ( 1st day: 4.66 — 0.00; 4th
day: 6.52 — 0.51; 7th day: 26.10 — 2.90), increased viscosity (1st day:
68.234 — 1821,366; 4th day 52,383 — 1614,591; 7th day: 37,655 —
1476,187) and volume sucked (1st day: 30.58 — 5.38; 4th day: 40, 58
—8.56; 7th day: 54.00 — 13.25).

Key words: kiwi, jelly drink, CMC
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