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Sherina Dewi Puspitasari, NRP 6103018164. Pengaruh
Konsentrasi CMC terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Jelly Drink Tomat.
Di bawah bimbingan:

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

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

ABSTRAK

Tomat (Lycopersicum exculentum) merupakan salah satu
jenis buah yang memiliki rasa yang khas. Pengolahan yang dapat
dilakukan adalah jelly drink. Jelly drink merupakan produk olahan
minuman yang memiliki konsistensi gel yang lembut. Pada
pembuatan jelly drink tomat menggunakan bahan hidrokoloid yang
berfungsi sebagai gelling agent yaitu karagenan dan penstabil yaitu
CMC (Carboxy Methyl Cellulose). Tujuan penelitian ini adalah
mengetahui pengaruh penambahan CMC terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik produk jelly drink tomat. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK)
satu faktor dengan 6 taraf perlakuan dan setiap perlakuan dilakukan
empat kali pengulangan. Data dianalisa menggunakan analisis
varian (ANOVA) dengan o = 5% kemudian dilanjutkan dengan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan o = 5% jika
menunjukkan perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa pengaruh penambahan CMC memberikan pengaruh terhadap
sifat fisikokimia dan organoleptik jelly drink tomat. Perlakuan yang
sesuai untuk jelly drink tomat adalah penambahan CMC 0,6%
dengan sineresis 0,02% pada hari ke-14, pH 4,81, daya hisap 4,50
mL/3 detik, warna 32,94 °h, dan total padatan terlarut 11,10%Brix.
Pada organoleptik dengan tingkat kesukaan warna 5,51 (agak suka
hingga suka), kenampakan 5,13 (agak suka-suka), rasa 4,98 (netral-
agak suka), kemudahan dihisap 4,98 (netral-agak suka).

Kata kunci: Jelly drink, CMC, tomat (Lycopersicum exculentum)
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Sherina Dewi Puspitasari, NRP 6103018164. Effect of CMC
Concentration on the Physicochemical and Sensory Properties
of Tomato Jelly Drink.
Advisory Committee:

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

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

ABSTRACT

Tomato (Lycopersicum exculentum) is one type of fruit that
has a unique taste. Processing that can be done is jelly drink. Jelly
drink is a beverage product that has a soft gel consistency. In the
processing of tomato jelly drink using hydrocolloid material that
functions as a gelling agent, namely carrageenan and a stabilizer,
namely CMC (Carboxy Methyl Cellulose). This study aims to
determine the effect of the addition of CMC on the characteristics
of jelly drink products. The research design used was a one-factor
randomized block design (RAK) with 6 levels of treatment and each
treatment has four replications. The level used the addition of CMC
are 0.1%, 0.2%, 0.3%, 0.4%, 0.5%, and 0.6% (w/v). The
physicochemical parameters were syneresis, pH, suction power,
color, and total dissolved solids (TDS). The organoleptic parameters
tested were taste, color, and texture. Data were analyzed using
analysis of variance (ANOVA) with o = 5% then continued by
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) with a = 5% if it showed a
significant difference. The results showed that the effect of
concentrations of CMC had an effect on the physicochemical and
organoleptic properties of tomato jelly drink. The appropriate
treatment for tomato jelly drink was the concentrations of 0,6%
CMC with 0,02% syneresis on the 14th day, pH 4.81, suction power
450 mL/3 seconds, color 32.94 °h, and total solids dissolved
11.10% Brix. According the organoleptic level of preference for
color 5.51 (like slightly), appearance 5.13 (like slightly), taste 4.98
(neither like nor dislike), ease of inhalation 4.98 (neither like nor
dislike).

Keywords: Jelly drink, CMC, tomato (Lycopersicum exculentum).
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