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(Carboxy Methyl Cellulosa) Terhadap Mutu Sari Buah Jambu

Mete (Anacardium occidentale L) Selama Penyimpanan.

Di bawah bimbingan Ir. Marthina Ngantung, M. App. Sc,

Ir. Amran dan Drs. Susanto.
Ringkasan

Masalah utama pada sari jambu mete selama penyimpanan
adalah tidak dapat mempertahankan kestabilannya sehingga
perlu dilakukan penelitian.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi CMC terhadap mutu sari Jambu mete selama pe-
nyimpanan.

Variabel perlakuan yaitu konsentrasi CMC yang terdiri
dari tanpa CMC (kontrol), 0,1 %, 0,2 %, 0,3 % 0,4 % dan
lama penyimpanan yang terdiri dari tanpa penyimpanan
(kontrol), 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu.
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
secara faktorial dengan dua kali'ulangan.

Parameter yang diamati meliputi total asam, vitamin C,
pH, kestabilan, total padatan terlarut, uji organoleptik
warna, rasa dan aroma.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi CMC,
lama penyimpanaq dan interaksi kedua perlakuan berpengaruh

nyata terhadap total asam, vitamin C, pH dan kestabilan.




Konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap total padatan
terlarut tetapi lama penyimpanan dan interaksi kedua per=-
lakuan tidak berpengaruh nyata terhadap total padatan
terlarut.

Dari hasil penelitian diperoleh konsentrasi CMC 0,3 %
dan lama penyimpanan 6 minggu memberikan warna, rasa dan
aroma yang masih disukai oleh panelis karena perubahannya
belum terlalu jauh dari sari buah yang tanpa penyimpanan,
serta dapat mempertahankan vitamin C, pH, kestabilan dan
total padatan terlarut tetapi dapat menurunkan total asam.
Hasil yang diperoleh menunjukkan total asam 1,49 mg/100 g
asam sitrat, vitamin C 44,61 mg/100 g asam askorbat, pH
4,45, kestabilan 70,50 ¥, total padatan terlarut 76,32 %

dan mempunyai warna, rasa serta aroma disenangi.
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I. PENDAHULUAN

A. ILatar Belzkang

Tanaman jambu mete (Anacardium occidentale L) me-

rupakan tanaman perkebunan yang mempunyai arti ekonomi
penting sebagai komoditas ekspor. Hal tersebut cukup ber-
alasan karena hampir semua bagian dari buahnya dapat mem-
berikan pendapatan. Rijinya banyak digemari orang dan
merupakan bahan ekspor, kulit ari sebagai bahan pakan
ternak, kulit luarnya menghasilkan minyak Cashew Nut Shell
Liquid (CNSL) yang digunakan dalam industri damar, minyak
pelumas, kXeramik, vernis, email, cat, campuran pestisida
dan lain-lain (Samsulhadi, 1985).

Ditinjau dari segi pemanfaatannya buah jambu mete
masih terbatas. Hal yang demikian terutama bPberhubungan
dengan sifat-sifat buah jambu mete sendiri, terutama karena
buah jambu mete memiliki rasa sepat (astrigent) dan gatal
(arcid) sehingga dengan demikian kuran disukai orang
(Mul johard jo, 1990).

Untuk mengatasi masalah tersebut diupayakan membuat
suatu produk yang dapat menurunkan tingkat kerusakan pada
buah jambu mete sehingga mendapatkan nilai ekonomis.

Buah jambu mete dapat diolah menjadi berbagai hasil olahan
yang mempunyai nilai ekonomi yang tinggi antara lain dapat
diolah menjadi sari buah, sirup, anggur, cuka makan

(vineger), jelly, sebagai manisan basah dan kering

(Sastrahidayat, 1990).




Buah jambu mete mudah rusak, sehingga dalam penyim-
panan tidak tahan lama. Buah jambu mete yang matang
(masak) setelah dipetik akan tahan kurang dari 24 jam dan
apabila tidak diolah akan mengalami kerusakan. Salah satu
cara untuk memperpanjang masa simpan dengan cara pengalah-
an menjadi sari buah (Abdullah, 1985).

Pengolahan menjadi sari buah merupakan salah satu
cara yang menimbulkan masalah karena sari buah tidak dapat
mempertahankan kestabilannya selama penyimpanan.

Pada umumnya sari buah adalah cairan yang agak jernih yang
diperoleh sebagai hasil ekstraksi buah-buahan yang telah
masak (Muljohardjo, 1990).

Agar sari buah dapat mempertahankan kestabilannya se-
lama penyimpanan perlu diadakan penanganan, salah satu
cara penanganan yaitu dengan menambahkan CMC ke dalam sari
buah. CMC merupakan salah satu senyawa yang dapat diguna-
kan sebagai stabilizer karena dapat menstabilkan sari buah
yang dicampur dengan air sehingga dapat mempertahankan mutu
sari buah (Winarno, 1988).

B. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui konsentrasi CMC yang terbaik dalam
mempertahankan mutu sari buah jambu mete selama penyimpan-

an.,



II. TINJAUAN PUSTAEKA

A. Asal dan Penyebaran Jambtu Mete

Jambu mete (Anacardium occidentale L) berasal dari

Amerika Selatan yakni dari daerah Brazilia bagian Timur
Laut pada daerah lembah sungai Amazone. Tanaman ini di-
masukkan ke Indonesia pada abad ke ¥VI, namun belum ber-
peran sebagai tanaman komersial (Anonim, 1978).

Menurut Rismunandar (1986) tanaman jambu mete kini
telah menyebar kenegara-negara yang beriklim tropis.
Dalam hal ini bangsa yang berjasa dalam penyebarannya ada-

lah bangsa Spanyol dan Portugis.
B. Botani Jambu Mete

Ditinjau dari aspek botani maka jambu mete (Anacar-

dium occidentale L) termasuk dalam familia Anacardiaceae

dan kedudukannya dalam sistematika adalah sebagai Dberikut

(Muljohardjo, 1990).

Divisio : Spermatofita
Sub divisio ¢ Angiospermeae
Elassis : Dikotiledoneae
Crdo : Sapindales
Pamilia : Anacardiaceae
Genus : Anacardium

Spesies : Anacardium occicdentale L




-

Untuk pertumbuhannya jambu mete memerlukan syarat
tanah yang sederhana, Dapat tumbuh dengan baik pada
berbagai jenis tanah dan mempunyai toleransi terhadap pE
yang sangat luas. Dapat tumbuh dengan baik pada tanah
pasir dipantai maupun ditanah kering. Tidak dapat tumbuh
dengan baik pada tanah lempung yang pekat dan dengan drai-
nasi yang kurang baik, atau tanah yang banyak mengandung
garam. Tanaman jambu mete tumbuh dengan baik pada daerah-
daerah dengan curah hujan 500 mm per tahun dan pada ke-
tinggian kurang dari 750 meter di atas permukaan laut

(Anonim, 1985%).
C. Buah Jambu Mete dan Bagian-bagiannya

Sebagai hasil utama tanaman jambu mete adalah buah
jambu mete. Buah jambu mete terdiri dari dua bagian
ialah buah mete glondongan atau buah sejati dan buah jambu
atau buah semu. Buah mete glondongan atau buah yang se-
benarnya, didalamnya terdapat biji mete. Sedangkan buah
Jambu adalah merupakan buah yang semu, yang berasal dari
tangkai buah atau peduncle yang mengalami modifikasi me-

lebar dan mengembang membentuk buah semu, yang sehari-hari

dikenal dengan nama jambu mete (Sumartono, 1983).
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Keterangan :
a, Buah mete glondongan
b. Tangkai buah yang membengkak (buah jambu)
¢. Malai bunga

Gambar 1. Buah Jambu Mete dan Bagian-bagiannya
Sumber : Sumartono, 1983.

Ditinjau dari struktur anatomi menun jukkan bahwa
jambu mete bagian luarnya terdapat kulit buah yang sangat
tipis yang terdiri dar{ lapisan epidermis dengan sel-sel
poligonal isodiametrik. ©Pada lapisan ini tidak diketemu-
kan stomata. Bagian terluar terdapat lapisan lilin, se=
hingga kulit kelihatan mengkilat. PBagian dibawahnya ter-
dapat lapisan hipoderma yang terdiri dari beberapa lapis

dengan sel-sel yang bebas pati (Muljohardjo, 1990).
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Dibagian sebelah dalam-terdapat lapisan parenkim yang
mengandung pati, dengan disertai rongga eleoresin dan di-
kelilingi oleh sel-sel yang pipih dan serabut-serabut
pengankut dengan sel-sel panjang oleh karenanya bagian

daging buah ini menjadi lunak dan berserabut dan = banyak

mengandung air (Muljohardjo, 1990).

D. Komposisi Kimia Jambu Mete dan Biji Mete

Buah jambu yang sepat rasanya itu ternyata bukanlah
buah yang sesungguhnya melainkan tangkai buah yang me-
ngembang dan banyak menyimpan zat-zat gula, zat tepung
(karbohidrat), vitamin C, vitamin A, B, dan B,.

Buah semu jambu mete mengandung banyak air dengan kom-
posisi 88 % air, 0,2 ¥ protein, 0,1 % lemak, 11,5 %
karbohidrat (Rismunandar, 1986).

Biji mete kaya akan protein, lemak tak jenuh,
mineral (kalsium dan phosphor), vitamin By» Byy D dan E.
Ternyata bahwa biji mete mempunyai nilai gizi yang cukup
tinggi dan sifat-sifatnya menunjukkan bahwa biji mete mem-
punyai sifat mudah dicerna dan bahkan dapat digunakan

untuk membuat makanan anak kecil dan orang tua (Anonim,

1980).




Tabel 1. Hasil Analisa Jambu Mete Untuk Setiap 100 Gram

Unsur Kandungan
Kadar air 86,22 g
Sari dalam eter (protein) 0,210 g
Serat Kasar 0,640 g
Nitrogen 0,132 g
Kada abu 0,284 g
Kalsium 2,642 mg
Pospor 15,785 g
Besi 0,501 mg
Carotene 0,216 g
Thiamine 0,017 mg
Riboflavin 0,020 g
Niacin 0,417 mg
Vitamin C 253,871 mg
Lemak 0,10 mg
Karbohidrat 11,60 g

Sumber : Anonim, 1984.
E. CMC (Carboxy Methyl Cellulosa)

Zat stabilizer seperti CMC telah banyak diperdagang-
kan di Amerika dan Eropa karena harganya murah dan mudah
dijangkau oleh masyarakat. Fungsi stabilizer di dalam air
akan membentuk gel, karena dapat memperbaiki bentuk tekstur
dan mengikat air (&nézim, 1977).




CMC adalah zat yang dapat menstabilkan, mengentalkan
atau memekatkan sari buah yang dicampur dengan air_ untuk
membentuk kekentalan tertentu. Fungsi CMC selain sebagai
stabilizer dapat juéa membantu dalam mencegah terjadinya
pengendapan serta mempertahankan warna dan aroma, tetapi
penambahan CMC dengan konsentrasi tinggi akan mempengaruni
rasa dan aroma serta minuman tersebut akan berlendir
(Winarno, dkk., 1980).

Di Indonesia pemakaian CMC pada cairan adalah sekitar
0,03 sampai 0,5 % dari berat bahan. Fenambahan stabilizer
pada sari buah pada batas konsentrasi tertentu dapat stabil
serta homogen untuk waktu yang relatif lama kira-kira enam
bulan. Sebaliknya sari buah tanpa stabilizgr akan meng-
akibatkan terjadinya pemisahan antara endapan butir-butir
dan sari buah (Winarno, dkk., 1980).

CMC merupakan turunan dari cellulosa yané tiasa .ter—

dapat dalam bentuk garam Natrium. CMC dipergunakan di-
dalam pembuatan adonan sebagai bahan pembuat kertas, jJjuga
dipergunakan pada industri makanan dan industri cat.
Selain itu CMC sering digunakan dalam industri makanan
uvntuk mendapatkan tekstur yang baik, misalnya pada pem-
buatan.es krim (Kirk dan Othmer, 1954).

Tembuatan CMC ini adalah dengan cara mereaksikan NaCH

dengan cellulosa murni lalu ditambahkan Natrium khloro-

asetat (Winarno, 1988).




Reaksi pembuatan CMC adalah sebagai berikut (Winarno, 1988).
RCH + NaCH— R - ONa + HCH
R - ONa + ClCH2 COONa ——> R - CH, COONa + Na Cl

Karena CMC mempunyai gugus karboksil, maka viskositas
larutan CMC dipengaruhi oleh pH larutan. pH optimal ada-
lah 5. Bila pH terlalu rendah (pH 3) maka CMC akan meng-
endap dan bila pH larutan terlalu tinggi yaitu diatas 10
maka viskositas akan tinggi sekali (Kirk dan Othmer, 1954).

Sifat lain dari CMC yang penting adalah berbentuk
kristal putih dan padat, tidak berbau, tidak beracun,
tidak mempunyai rasa dan dapat larut dalam air, karena
sifatnya yang sangat hygrokopis maka bila disimpan pada
tempat yang mempunyai RH 50 % dan suhu 70° C, maka CMC
dapat menyerap air dari lingkungan sebanyak 10 % dari
bobotnya dalam waktu 48 jam (Kirk dan Othmer, 1954).

Bila stabilizer dilarutkan kedalam air atau sari buah
maka akan terbentuk suatu lapisan film seperti getah dan
lapisan film tersebut akan melapisi (membungkus) butir-
butir sari buah sehingga butir-butir sari yang satu dengan
lainnya tidak dapat bersatu untuk membentuk kelompok yang
lebih besar dan berat sehingga butir-butir sari buah tidak
dapat mengendap. Pada lapisan-lapisan film tersebut mem-
punyai dua permukaan yakni permukaan yang satﬁ mengikat
butir-butir sari buah dan permukaan yang lainnya mengikat
air, FKeadaan ini menyebabkan butir-butir sari buah akan
tetap malayang-layang, cair dan stabil (Kirk dan Othmer,
1954).
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Jadi dengan sifat-sifat yang dimiliki oleh CMC ter-
sebut dapat dipergunakan dalam industri pangan untuk
mengentalkan atau memekatkan serta meningkatkan stabilitas

dan tekstur yang dikehendaki (Winarno, dkk., 1980).
F. Sari Buah

Hulme (1971) mendefinisikan sari buah sebagai cairan
hasil pemerasan dengan tekanan atau alat mekanis terhadap
bagian buah yang dapat dimakan. Biasanya sari buah ini

keruh karena mengandung komponen selluler dalam suspensi

" koloid dengan jumlah pulp yang bervariasi. Sari buah ini

dapat juga mengandung bahan minyak dan lilin serta pigmen
dari kulit atau daging buah.

Didalam sari buah jambu mete terdapat bermacam-macam
zat baik yang larut maupun yang tidak larut dalam air.
Sebagian besar sari buah jambu mete mengandung air dan se-
lebihnya adalah protein, lemak, karbohidrat, vitamin,
garam mineral, asam-asam organik dan tannin (Muljohardjo,
1990).

Sari buah dapat dibagi atas 4 macam yaitu (Anonim{
1977).

1. Sari buah encer jernih, yaitu merupakan cairan yang
dihasilkan dari buah dengan jalan pemerasan buah, di-

I lanjutkan dengan menghilangkan bagian-bagian yang
tidak larut dalam cairan tersebut dengan jalan me-

nyaring.
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Sari buah encer keruh, yaitu cairan yang diperoleh
dari buah dengan jalan pemerasan buah tanpa dilanjut-
kan dengan proses penyaringan sehingga masih terdapat
pada sari buah tersebut.

Sari buah kental, yaitu cairan yang dihasilkan dari
buah dengan jalan pemerasan buah, dilanjutkan ‘dengan
proses pemekatan dengan cara pemanasan sehingga ter-
jadi penguapan air didalam kandungan sari buah ter-
sebut.

Sari buah serbuk, yaitu serbuk yang dihasilkan dari
cairan sari buah murni, yang diperoleh dari buah
dengan jalan pemerasan kemudian ditambah dengan gula
lalu dilanjutkan dengan pengeringan. .

Menurut Cruess (1958) tiga cara yang sering ditempuh

untuk membuat sari buah yang baik yakni :

1.

Cara "Crushing", yaitu dengan mempergunakan "Waring
blender", dimana biji tidak turut pecah.

Cara "Fruit Press", yaitu daging buah dipress hingga
mengeluarkan sarinya.

Cara "Extracting", yaitu untuk mengekstraksi sari buah-

buahan secara kontinu.
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Menurut Muchtadi, dkk. (1979), pada umumnya sari buah
diperoleh dari buah-buahan setelah melalui tahap-tahap
pencucian, ekstraksi, penyaringan, pengendapan dan pas-
teurisasi. Tahap-tahap tersebut dapat dijelaskan sebagai
berikut
1. Pencucian, dimaksudkan untuk menghilangkan .kotoran—

kotoran, noda, debu dan kotoran lain yang tidak di-
kehendéki. Pencucian hendaknya dilakukan sebersih
mungkin untuk mengurangi jumlah mikroba yang terdapat
pada permukaan buah.

2. Penghancuran dan ekstraksi, sari buah diekstrak dengan
menggunakan cara peﬁekanan atau pemasakan dengan air.
Menurut (Winarno, dkk., 1980) umumnya sebelum peng-
epresan dilakukan Blanching yang bertujuan untuk meng-
inaktifkan ensim, mencegah perubahan warna, mengeluar-
kan gas-gas dari dalam jaringan serta . melunakkan
tekstur.

3. Penyaringan, dimaksudkan untuk mendapatkan sari buah
yang jernih, memisahkan bagian-bagian yang tidak larut
dari buah (kulit dan serat).

4, Pengendapan, dimaksudkan untuk mengendapkan padatan-
padatan yang tersuspensi, sehingga diperoleh cairan
yang jernih,

5. Pasteurisasi dimaksudkan untuk membunuh semua jenis

mikroorganisme penyebab kerusakan didalam sari buah.
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Jenis-jenis sari buah berdasarkan perbedaan ;umlah
sari dan kandungan gula ada tiga macam yaitu sari buah
: jenis sirup mengandung kadar gula minimum 50 %, kadar sari
(gr/100 ml) minimum 60 ¥. Sedangkan sari buah jenis squash

mengandung kadar gula minimum 20 %, kadar sari (gr/100 ml)

minimum 35 % dan sari buah jenis limun mengandung kadar
gula minimum 10 %, kadar sari (gr/100 ml) minimum 12 %
(sakid ja, dkk., 1985).

Standar mutu sari buah menurut SII (No. 0012 - 85)
yaitu mengandung gula minimum 50 %, kadar sari 60 %5
tidak mengandung jamur dan ragi, derajat keasaman minimum

15 % dan tidak mengandung logam-logam berbahaya (Anomim,

1985°).
G. Pembotolan

Setelah diperoleh sari buah jambu mete harus diisikan
kedalam botol maupun kaleng. Baik botol maupun kaleng
harus dibersihkan dan disterilkan tersen&iri. Dalam proses
pengisian ini maka sebaiknya suhunya masih cukup tinggi,
minimal 73° C dan suhu yang baik adalah 83° C sampai 85°C.

Kalau suhunya terlalu tinggi juga tidak baik karena akan

menyebabkan terjadinya kehampaan yang besar. Dalam proses
pengisian jangan sampai terjadi perbedaan suhu antara botol
dengan sari buah jambu mete yang akan diisikan kedalam
botol karena kemasan botol mudah pecah dan mempunyai

sifat "thermal shock" (Muljohardjo, 1990).

e s b e it e




ITII. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian 1ini dilaksanakan di Laboratorium Balai
Industri Ujung Pandang, yang dilaksanakan dari bulan
Agustus sampai bulan Oktober 1991.

B. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini ada-
lah buah jambu mete yang diperoleh dari Pangkep, sedangkan
CMC, gula pasir, garam dapur, Natrium benzoat diperoleh
dari Apotik Ujung Pandang.

Bahan kimia yang digunakan untuk analisa adalah
larutan NaOH 0,1 N, Phenolphtalein, 2,6 indofenol 0. 1%
asam metafosfat 20 ¥, aceton dan aquades yang diperoleh
dari Laboratorium Balai Industri Ujung Pandang.

Alat-alat yang digunakan untuk analisa antara lain
buret, erlenmeyer, gelas ukur, cawan petri, pipet, gelas
piala, oven, eksikator, pH meter "Hana", timbangan ana-

litik "Sartorius", labu ukur dan Waterbatch.

C. Metode Penelitian

1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dimaksudkan untuk me-
nentukan konsentrasi CMC yang terbaik dari 0,1 %
gampai 0,8 % yang akan digunakan pada penelitian

lanjutan.
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2. Penelitian Lanjutan
Merupakan tindak lanjut penelitian pendahuluan ¢
yaitu melanjutkan variasi yang terbaik dari kon-
sentrasi CMC yang diperoleh dan variasi lama
penyimpanan.
3. Perlakuan
Perlakuan pada penelitian lanjutan terdiri dari
dua faktor yaitu :
Faktor konsentrasi CMC yang digunakan :
Tanpa CMC (kontrol)
Konsentrasi CMC 0,1 %
Konsentrasi CMC 0,2 %
Konsentrasi CMC 0,3 %
Konsentrasi CMC 0,4 %
Faktor lama penyimpanan :
0 minggu

minggu
minggu

minggu

0 O =N

minggu
D. Rancangan Fercobaan

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap secara faktorial dengan dua kali

ulangan.
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E. Pengamatan

Parameter yang diamati adalah total asam, vitamin C,
pH, kestabilan, total padatan terlarut dan uji organolep-
tik warna, rasa dan aroma.

1. Total Asam (Pardiaz, dkk., 1986).

Parameter ini diukur berdasarkan prinsip titrasi asam
basa dengan asumsi asam yang dititrasi dengan NaCH adalah
asam sitrat, sebanyak 10 g sampel dimasukkan kedalam er-
lenmeyer, lalu ditambah sejumlah air. Setelah diaduk cam-
puran dipindahkan kedalam labu ukur 250 ml dengan menambah
air suling sampai tanda tera, lalu disaring. Filtrat se-
banyak 100 ml dipipet kedalam erlenmeyer 250 ml ditambah
3 sampai 4 tetes indikator phenolphtalein dan dititrasi
dengan NaCH 0,1 N sampai timbul warna merah jambu.

Total asam dinyatakan sebagai asam sitrat :

Wk VxNxPx 64 x100%
G x 1000
V = Volume larutan NaCH (ml)

N = Normalitas larutan NaOH (0,1 N)
P = Faktor pengenceran
64 = Berat ekivalen asam sitrat (meq)
G = 3Berat sampel (g)

1000 = Perubahan g menjadi mg.
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2. Vitamin C (Sudarmeji, dkk., 1984).

Penentuan vitamin C dilakukan dengan czra oksidimetri
dengan bahan pengoksid 2,6 D. Timbang 10 g sari yang telah
dikocok merata terlebih dahulu, masukkan kedalam labu ukur
100 ml, kemudian ditambahkan 25 ml asam metephosfat se-
bagai bahan penstabil. Pipet 10 ml larutan tersebut ke-
dalam erlenmeyer dan ditambahkan 2,5 ml aseton kemudian

dititrasi dengan larutan indofenol hingga warna merah muda.

S X Py "N w 100

Vitamin C = = e
S = Titrasi sampel (ml)
P = Faktor pengenceran
T = TFaktor koreksi (2,6 D)
% pH
Analisa pH ditentukan dengan menggunakan alat PH
meter "Hana". Sebelum alat pH meter dipergunakan, ter-

lebih dahulu harus distandarisasi dengan larutan buffer.
pH contoh dapat langsung diketahui dengan membaca angka
yang ditunjukkan oleh alat pH meter tersebut.

4, Kestabilan (Anonim, 1970)

Analisa stabilitas ini adalah untuk mengetahui berapa
banyak terjadinya pemisahan antara sari buah jambu mete
dengan air selama penyimpanan. Pengukuran dilakukan pada
botol itu sendiri tanpa mengganggu isinya, desngan meng-

gunakan skala.
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% Kestabilan = EE_TE__EB x 100 ¥%

vt

L}

Yolume total (ml)

Vp = Volume pengendapan (ml)

5. Total padatan terlarut (Anonim, 1970).

Contoh dikocok secara merata, dipipet 10 ml kedalam
pinggan penguap yang telah diketahui beratnya, kemudian
divapkan diatas penangas air hingga airnya menguap.

Pinggan penguap dikeringkan pada oven dengan suhu 70 - 100°¢.

Total padatan terlarut = (b - a) x 1%%

b = Berat cawan dan sisa pengeringan (g)

]

a

Berat cawan kosong (g)
6. Penilaian organoleptik (Rampengan, 1985)

Penilaian organoleptik dilakukan dengan uﬁi Hedonik
(tingkat kesukaan) terhadap warna, rasa dan aroma. Sémua
pengujian merupakan uji kesukaan dengan menggunakan 15
penelis. Skala Hedonik yang digunakan terdiri dari
1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4
(suka), 5 (sangat suka). —

Sebelum uji organoleptik dimulai contoh diletakkan
dimeja dan disusun secara acak. Sebagai pembilas mulut
disediakan air putih. Pengujian ini dilakukan dengan men-

cicipi, mengamati dan mencium.




19

F. Proses Pembuatan Sari Buah Jambu Mete

1. Buah dipilih yang masak dan segar lalu dicuci.

2., Buah diiris-iris lalu direndam dalam larutan
garam 3 %.

3. Setelah buah direndam, dicuci dengan air lalu di-
tiriskan.

4. Buah diblanching pada suhu 80° ¢ selama 3 - 5
menit.

5. Buah dihancurkan kemudian diperas untuk memperoleh
sari buah sebanyak mungkin.

6. Setelah didapatkan sari buah tersebut ditambah
dengan gula, CMC dan Natrium bezoat.

7. Setelah itu masukkan kedalam botol dan dipasteu-

risasi dalam Water batch pada suhu 80° C selama
15 menit.

8. Dilakukan ekhausting dan penutupan.

9. Didinginkan dengan cepat menggunakan air dingin,
lalu disimpan pada suhu kamar.
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[ Rendam larutan garam 3 %|
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iBlanchingf—————é T = 80° ¢
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Gambar 2. Skema Pembuatan Sari Buah Jambu Mete




IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dimaksudkan untuk memperoleh
konsentrasi CMC yang baik, dengan kriteria kenampakan yang
disukai panelis melalui uji sensorik. Pada penelitian
pendahuluan digunakan konsentrasi CMC 0,1 % sampai 0,8 ¥%.

Konsentrasi CMC yang diperoleh yangz memberikan kenampakan

yang disukai oleh panelis adalah 0,1 % sampai 0,4 ¥. Pada
penggunaan konsentrasi CMC 0,5 ¥ sampai 0,8 % menghasilkan
sari buah yang mempunyai kenampakan tidak baik karena sari

buah yang diperoleh . membentuk seperti pasta.

B. Penelitian Ianjutan

1. Total Asam

Hasil analisa sidik ragam total asam (ILempiran 3)
menun jukkan bahwa perlakuan CMC, lama penyimpanan serta
interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap sari
buah jambu mete yang dihasilkan,

Hasil uji BNJ (Lampiran 4) interaksi konsentrasi CMC
dengan lama penyimpanan memperlihatkan perbedaan yang
nyata antara sari buah tanpa CMC dengan asar buah yang
ditambahkan CMC 0,1 % sampai 0,4 % dan untuk sari buah yang
ditambahkan CMC 0,1 % sampai 0,4 % tidak menunjukkan per-

bedaan yang nyata, Sedangkan sari buah tanpa penyimpanan

berbeda dengan sari buah yang disimpan 2 sampai 8 minggu
dan untuk penyimpanan 2 sampai 8 minggu tidak menunjukkan

perbedaan yang nyata.

:L .
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Pada Gambar 3 terlihat bahwa semakin tinggi konsentra-
si CMC total asam sari buah jambu mete semakin menurun,
total asam yang paling tinggi terdapat pada perlakuan
tanpa CMC (kontrol) berkisar 2,39 mg/100 g asam sitrat dan
paling rendah pada penambahan CMC 0,4 % berkisar 1,48 mg/
100 g asam sitrat. Terjadinya penurunan total asam di-
sebabkan oleh sifat CMC yang bersifat basa dan juga me-
ningkatnya pH sari buah, sehingga semakin tinggi konsen-
trasi CMC yang digunakan dapat menurunkan total asam
(Winarno, 1988).

Pada Gambar 4 dapat dilihat bahwa semakin lama
penyimpanan total asam semakin menurun, total asam paling
tinggi terdapat pada perlakuan tanpa penyimpanan (kontrol)
berkisar 1,99 mg/100 g asam sitrat dan paling rendah pada
penyimpanan 8 minggu berkisar 1,62 mg/100 g asam sitrat.
Hal ini dapat terjadi karena selama penyimpanan  terjadi
perubahan asam-asam organik dan asam askorbat. Hulme
(1971) berpendapat bahwa sari buah amat berpengaruh pada
reaksi non enzimatik disebabkan oleh asam askorbat dan asam
gsitrat serta asam-asam lain yang terdapat dalam sari buahf
Hal ini ditunjukkan oleh adanya penurunan vitamin C selama

penyimpanan.
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Gambar 3. Fengaruh konsentrasi CMC terhadap total asam
sari buah jambu mete.
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sari buah jambu mete.
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Gambar 5 interaksi perlakuan CMC dan lama penyimpan-
an menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi CMC dan
semakin lama penyimpanan mengakibatkan total asam sari

buah jambu mete menurun, Hal ini terjadi berhubungan
dengan sifat CMC yang bersifat basa serta adanya bakteri

yang mengubah asam-asam organik didalam sari bauh misalnya

pengubahan asam sitrat yang merupakan suatu asam trikar-
boksilat menjadi asam suksinat yang merupakan suatu asam
dekarboksilat (Eskin, 1971).
A
0,4 +:Y=2,86~-0,18 r = - 0,85
- Y =2,48 - 0,18x r=- 0,82
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= 0.3 . :Y¥=1,62 -0,17x r == 0,85
(& ] ’
=
&)
™
o, -
o
¥ 0,2 d P
+ SR
= — - R T 2 |
[+}] . . 4
m - - T -
= ra T —— >
o . ——
b 0,1
0 2 4 6 8 £

Lama penyimpanan (minggu)

Gambar 5. Pengaruh konsentrasi CMC dan lama penyimpanan

terhadap total asam sari buah jambu mete.
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2. Yitamin C

Hasil analisa sidik ragam vitamin C (Lampiran 6) me-
nun jukkan bahwa perlakuan CMC, lama penyimpanan dan in-
teraksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap sari
buah jambu mete yang dihasilkan,

Hasil uji BNJ (Lampiran 7) interaksi antara konsen-
trasi CMC dengan lama penyimpanan terhadap vitamin C
menunjukkan hasil yang beda nyata antara sari buah tanpa
CMC dengan sari buah yang ditambahkan CMC 0,1 ¥ tetapi sari
buah yang ditambahkan CMC 0,2 % sampai 0,4 ¥ tidak menun-
Jukkan perbedaan yang nyata, sedangkan sari Dbuah yang
disimpan 4 minggu sampai 8 minggu tidak menunjukkan per-
bedaan yang nyéta tetapi berbeda pada tanpa penyimpanan
sampai penyimpanan 2 minggu.

Pada Gambar 6 terlihat bahwa semakin tinggi konsentra-
g8i CMC vitamin C sari buah jambu mete semakin meningkat,
vitamin C paling tinggi terdapat pada konsentrasi CcMC
0,3 % berkisar 47,83 mg/100 g dan paling rendah pada per-
lakuan tanpa CMC (kontrol) berkisar 35,16 mg/100 g. Hal

ini dapat terjadi karena CMC dapat mempertahankan atau

merintangi kerusakan yang diakibatkan oleh oksidasi, se-
hingga dengan konsentrasi CMC semakin tinggi vitamin C

lebih stabil.
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Hal ini terjadi karena CMC telah mencapai titik optimum,

sehingga apabila suatu bahan telah mencapai titik optimum
maka akan mengalami penurunan, hal ini sesuai denagn pen-

dapat Winarno, dkk. (1980), bahwa pemakaian CMC pada cair-
an adalah sekitar 0,03 ¥ sampai 0,5 % dari berat bahan.
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Gambar 6. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap vitamin C
sari buah jambu mete.
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Fada Gambar 7 dapat dilihat ©bahwa semakin lama
penyimpanan vitamin C semakin menurun, vitamin C paling
tinggi terdapat pada penyimpanan O minggu berkisar 47,33
mg/100 g dan paling rendah pada penyimpanan 8 minggu ber-
kisar 33,98 mg/100 g, hal ini terjadi karena vitamin C
mudah teroksidasi menjadi asam dehidroaskorbat pada kondi-
81 pemanasan yang tinggi dan adanya cahaya serta enzim

(Winarno, 1988).
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Gambar 7. Pengaruh lama penyimpanan terhadap vitamin C
sari buah jambu mete.
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Gambar 8 interaksi CMC dan lama penyimpanan memper-
lihatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi CMC vitamin C
dapat dipertahankan, tetapi semakin lama penyimpanan dapat
menprunkan vitamin C. Hal ini sesuai dengan pendapat
Winarno (1988) bahwa asam askorbat sangat mudah terocksida-
si secara reversibel menjadi asam dehidroaskorbat, asam
dehidroaskorbat secara kimia sangat labil dan dapat meng-
alami perubahan lebih lanjut menjadi asam diketogulonat
yang tidak memiliki keaktifan vitamin C lagi.
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Q T 33’99 — 0’44x I = = 0’75
©
=
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Gambar 8. Pengaruh konsentrasi CMC dan lama penyimpanan
vitamin C sari buah jambu mete.
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3. p8
Yasil analisa sidik ragam pH (ILampiran 9) menunjukkan

bahwa CMC, lama penyimpanan serta interaksi kedua perlakuan
berpengaruh nyata terhadap sari buah jambu mete.

Uji 3NJ (Lampiran 10) interaksi antara konsentrasi CMC
dengan lama penyimpanan terhadap pH menunjukkan hasil yang
I sari buah

beda nyata antara sari buah tanpa CMC dengan

yang ditambahkan CMC 0,1 % sampai 0,4 % dan penyimpanan
O minggu berbeda nyata dengan 2 minggu sampai 8 minggu.
Pada Gambar 9 terlihat bahwa semakin tinggi konsen-
trasi CMC pH sari buah semakin meningkat, pH yang raling
4,06

589

tinggi terdapat pada konsentrasi CMC 0,4 % berkisar
dan paling rendah pada perlakuan tanpa CMC berkisar
Terjadinya peningkatan pH berhubungan dengan menurunnya
total asam dan juga disebabkan oleh karena CMC bersifat
basa, sifat basa inilah yang menyéﬁabkan pH sari buah jambu
mete meningkat dan sesuai dengan pendapat Ganz (1977) bahwa
CMC dapat bereaksi dengan protein pada kisaran titik iso-

elektrik melalui sifat ionnya. Jadi pH mempunyai  kecen-

derungan untuk meningkat bila dilakukan penambahan CMC.

Pada Gambar 10 memperlihatkan bahwa semakin lama  pe-
nyimpanan pH sari btuah semakin meningkat, pH paling tinggi
terdapat pada penyimpanan 8 minggu berkisar 4,51 dan

paling rendah pada penyimpanan O minggu berkisar 3,00.
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Hal ini terjadi seirama dengan penurunan total asam selama
penyimpanan akibat oksidasi asam oleh mikroba dalam sari
buah menghasilkan karbondioksida (Desrosier, 198g).

A
6 Y = 3,96 + 0,24x
r = 0,72
5
g 4 i < SR

3

=

0 0.1 0.2 0.3 o 7

Konsentrasi CMC (%)

Gambar 9. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap pH sari buah
jambu mete.




3,56 + 0,58x
0,82

H
1

lama penyimpanan (minggu)

Gambar 10. Pengaruh lama penyimpanan terhadap pH sari
- buah jambu mete

Gambar 11 interaksi CMC dan lama penyimpanan menun-
jukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi CMC dan semakin
lama waktu penyimpanan pH sari buah jambu mete meningkat.
Hal ini terjadi sehubungan dengan sifat CMC yang bersifat
basa yang dapat menetralisir sifat asam sehingga dapat

meningkatkan pE selama penyimpanan (Winarno, 1988).
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+ : Y =3,10 + 0,27x r = 0,88

X - 3.Y = %,85 + 0,3Tx o= 0587
Y = 4,10 + 0,54x r = 0,73

¥ : Y = 4,34 + 0,56x r = 0,73

Y = 4,51 + 0,53x r = 0,75

Konsentrasi CMC (%)

Lama penyimpanan (minggu)

Gambar 11. Pengaruh konsentrasi CMC dan lama penyimpanan
terhadap pH sari buah jambu mete.

4, Kestabilan

Hasil analisa sidik ragam (ILampiran 12) menunjukkan
bahwa perlakuan CMC, lama penyimpanan serta interaksi
kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap kestabilan sari

buah jambu mete.
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Uji BNJ (Lampiran 13) interaksi antara konsentrasi CMC
dengan lama penyimpanan terhadap kestabilan menunjukkan
hasil yang beda nyata antara sari buah tanpa CMC dengan
sari buah yang ditambahkan CMC 0,1 % sampai 0,4 ¥ dan pe-
nyimpanan O minggu berbeda nyata dengan .penyimpanan 2
minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu.

Pada Gambar 12 terlihat bahwa semakin tinggi konsen-
trasi CMC kestabilan sari buah jambu mete semakin mening-
kat, kestabilan yang paling tinggi terdapat pada konsen-
trasi CMC 0,3 ¥ berkisar 77,08 dan paling rendah pada
perlakuan tanpa CMC berkisar 64,02 %. Hal ini gsesuai
dengan pendapat Kirk dan Othmer (1954) bahwa bila sta-
bilizer dilarutkan kedalam air atau sari buah maka akan
terbentuk suatu lapisan film seperti getah dan lapisan film
tersebut akan melapisi (membungkus) butir-butir sari buah
sehingga butir-butir sari yang satu dengan yang lainnya
tidak dapat bersatu untuk membentuk kelompok yang lebih
besar dan berat sehingga sari buah tetap stabil.

Pada Gambar 13 dapat dilihat bahwa semakin lama pe-
nyimpanan kestabilan sari buah semakin menurun, kestabilan
paling tinggi pada penyimpanan O minggu berkisar 95,65 %
dan paling rendah pada penyimpanan 8 minggu berkisar 48,27
%. Terjadinya penurunan kestabilan disebabkan oleh karena .
selama penyimpanan terjadi penurunan fraksi bagian keruh
sehingga dapat menurunkan stabilitas sari buah, kecepatan

turunnya stabilitas dapat juga disebabkan karena ukuran
butir-butir sari buah semakin besar.
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Semakin besar ukuran butir-butir sari buah maka stabilitas
makin cepat turun.

80 Y = 69,61 + 0,46x

r = 0:74

__——-—";;"“’#’ﬂ—;—ﬂ#—ﬂ#ﬂﬂﬂ—ﬂﬂ‘ﬂﬂ—#ﬂﬂ-
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Gambar 12. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap kestabilan
sari buah jambu mete.

Gambar 14 interaksi perlakuan CMC dan lama penyim-
panan menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi CMC
kestabilan sari buah dapat dipertahankan tetapi semakin
lama penyimpanan kestabilan sari buah menurun.

Menurut Frandsen dan Arbuckle (1961) bahwa endapan
butir-butir sari buah terjadi setelah produk disimpan se-

lama beberapa hari.
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Fungsi stabilizer yaitu sesuai dengan kemapuannya dapat
membentuk gel didalam a2ir atau kemampuannya untuk mengikat
yakni dapat menstabilkan suatu bahan yang kental atau cair
seperti sari buah.

Penambahan stabilizer pada sari buah pada batas kon-
sentrasi tertentu dapat stabil serta  homogen, sebaliknya
sari buah tanpa stabilizer akan mengakibatkan terjadinya
pemisahan antara endapan butir-butir sari buah (Anonim,

1977).
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Gambar 13. Pengaruh lama penyimpanan terhadap kestabilan
sari buah jambu mete.
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A + : Y =95,65 -0,12x r = - 0,89
- :Y=176,24 - 0,96x r = - 0,86
x:Y=66,18-0,88x r =- 0,86
¥ : Y=657,34 - 0,46x r = - 0,86
e ¢+ Y= 48,27 - 0,34x ‘r = = 0,77
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Gambar 14. Pengaruh konsentrasi CMC dan lama penyimpanan
terhadap kestabilan sari buah jambu mete.

5. Total Padatan Terlarut

Hasil analisa sidik ragam (Lampiran 15) menunjukkan
bahwa perlakuan CMC berpengaruh nyata. Sedangkan lama
penyimpanan serta interaksi kedua perlakuan tidak Dber-

pengaruh nyata.
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Berdasarkan uji BNJ (ILampiran 16) menunjukkan per-
bedaan yang nyata antara perlakuan yang satu dengan yang
lainnya terhadap total padatan terlarut.

Gambar 15 memperlihatkan bahwa semakin tinggi konsen-
trasi CMC total padatan terlarut semakin meningkat, total
padatan terlarut yang paling tinggi terdapat pada konsen-
trasi CMC 0,3 % berkisar 76,32 %, sedangkan yang . paling
rendah pada perlakuan tanpa CMC berkisar 54,36 %. Menurut
Muljohardjo (1990) dalam sari buah jambu mete terdapat
bermacam-macam zat baik yang larut maupun yang tidak larut
dalam air, sehingga semakin tinggi konsentrasi CMC dapat
menambah kelarutan yang dapat menyebabkan peningkatan pa-

datan terlarut.
6. Warna

Hasil uji organoleptik (Lampiran 17) menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi CMC, warna sari buah jambu mete
semakin disenangi. Nilai tertinggi pada konsentrasi CMC
0,3 ¥ berkisar 3,83 yang berarti panelis memberikan respon
suka dan paling rendah pada perlakuan tanpa CMC dengan
nilai berkisar 3,33 yang berarti panelis memberikan respon

agak suka terhadap warna sari buah yang dihasilkan.
Menurut Winarno, dkk. (1980), warna bahan pangan dari

makanan dapat disebabkan oleh beberapa sumber dan salah
satu yang terpenting disebabkan oleh pigmen yang ada dalam
bahan nabati atau hewani, pigmen pembawa warna pada sari

buah jambu mete adalah karetenoid.
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Karetenoid pada sari buah jambu mete tetap terurai se-

hingga semakin tinggi konsentrasi CMC warna sari buah tetap

disenangi.
1 Y = 64,71 + 0,18x
N r = 0384
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Gambar 15. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap total padat-
an terlarut sari buah jambu mete.

A

Y

3,58 + 0,85x
0,74

Warna

0 0,1 0,2 0,3 0,4

Konsentrasi CMC (%)

Gambar 16. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap warna sari
buah jambu mete.
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Gambar 17 memperlihatkan bahwa semakin lama penyim-
panan warna sari buah semakin tidak disukai. Warna paling
disukai pada penyimpanan O minggu berkisar 3,83 yang ber-
arti panelis memberikan respon suka terhadap warna sari
buah, sedangkan pada penyimpanan 8 minggu para panelis
memberikan respon agak suka dengan nilai 3,31. Hal ini
disebabkan karena kemampuan CMC sebagai stabilizer semakin
kecil, sehingga daya tarik warnapun terhadap panelis se-

makin menurun.

7. Rasa

Hasil uji organoleptik (Lampiran 18) menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi CMC, rasa sari buah semakin di-
senangi. Nilai tertinggi pada konsentrasi CMC 0,3 ¥ ber-
kisar 3,85 yang berarti para panelis memberikan respon
suka terhadap rasa sari buah dan paling rendah pada per-
lakuan tanpa CMC berkisar 3,31 yang berarti para panelis
memberikan respon agak suka terhadap rasa sari buah. Pada
konsentrasi CMC 0,4 % sari buah mulai tidak disukai oleh
panelis. Hal ini terjadi karena sifat CMC yang dapat
mempengaruhi keseimbangan rasa manis dan asam. Menurut
Ganz "(1977) CMC dapat menurunkan ambang rasa manis dan
meningkatkan ambang rasa asam dari panelis sehingga dengan
bertambahnya jumlah CMC keseimbangan rasa asam dan manis

akan tergeser.
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A Y =3,58 - 0,41x
r = - 0,85

Warna

3
=
0

lama penyimpanan (minggu)

Gambar 17. Pengaruh lama penyimpanan terhadap warna sari
buah jambu mete.

Gambar 19 memperlihatkan bahwa semakin lama penyimpan-
an rasa sari buah semakin tidak disukai. Rasa yang paling
disenangi oleh panelis pada penyimpanan O minggu dengan
nilai berkisar 4,00 yang berarti panelis memberikan respon
suka terhadap rasa sari buah, sedangkan pada penyimpanan 8
minggu para panelis memberikan respon agak suka dengan
nilai 3,30, Terjadinya penurunan tingkat kesukaan rasa
selama penyimpanan akibat terjadinya penurunan total asam,
sehingga dapat mempengaruhi rasa, hilangnya rasa dapat

dihubungkan dengan hilangnya asam askorbat (Cruess, 1958).




Rasa

Gambar 18.

Rasa

Gambar 19.
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Y= 53,65 + 0,86x
5 r = 0,74

Y

0 0'1 ) 0,2 - 0’3 0’4
Konsentrasi CMC (%)

Pengaruh konsentrasi CMC terhadap rasa sari
buah jambu mete.

v

2 4 6 8
Lama penyimpanan (minggu)

Pengaruh lama penyimpanan terhadap rasa sari
buah jambu mete.
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8. Aroma

Berdasarkan uji organoleptik (Lampiran 19) menunjukkan
bahwa semakin tinggi konsentrasi CMC aroma sari buah jambu
mete semakin disukai. ©Nilai tertinggi pada konsentrasi
CMC 0,3 % berkisar 3,60 yang berarti para panelis memberi-
kan respon suka, sedangkan nilai paling rendah pada per-
lakuan tanpa CMC berkisar 2,96 (agak suka). Hal ini di-
sebabkan oleh sifat CMC yang bersifat basa - yang - dapat
menetralisir keasaman sehingga dapat menggeser penerimaan
rasa asam karena nampaknya panelis tidak menyukai aroma
asam.

Gambar 21 menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan
aroma sari buah semakin tidak disukai. Pada penyimpanan
0 minggu para panelis memberikan respon suka dengan nilai
3,71 dan pada penyimpanan 8 minggu tingkat kesukaan para
panelis semakin menurun dengan nilai berkisar 2,74 yang
berarti para panelis memberikan respon agak suka terhadap °
aroma sari buah yang dihasilkan. Terjadinya penurunan
tingkat kesukaan terhadap aroma selama penyimpanan dise-
babkan oleh karena kegiatan metebolisme tidak aktif  lagi

sehingga flavor akan berkurang.
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1 Y = 3,33 4+ 0,59
r = 0,89
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Gambar 20. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap aroma sari
buah jambu mete.
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Gambar 21. Pengaruh lama penyimpanan terhadap aroma sari
buah jambu mete.




Gambar 22.

Hasil pembuatan sari buah jambu

mete
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Hasil pengujian sifat fisika dan kimia sari buah jambu
mete menunjukkan bahwa perlakuan CMC, lama penyimpanan
serta interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap
total asam, vitamin C, pH, kestabilan tetapi lama penyim-
panan dan interaksi kedua perlakuan tidak berpengaruh nyata
terhadap total padatan terlarut.

Semakin tinggi konsentrasi CMC dapat mempertahankan
vitamin C, kestabilan, pH, total padatan terlarut, warna,
rasa dan aroma tetapi dapat menufunkan total asam.

Semakin lama waktu penyimpanan dapat menurunkan vitamin C,
total asam, kestabilan, warna, rasa dan aroma tetapi dapat
meningkatkan pH.

Dari hasil penelitian diperoleh bahwa pada konsentrasi

CMC 0,3 % yang efektif untuk mempertahankan vitamin C,
kestabilan, pH, total padatan terlarut, warna, rasa dan
aroma sari buah jambu mete dengan lama penyimpanan 6
minggu.
B. Saran

Untuk pembuatan minuman sari buah sebaiknya ditam-

bahkan CMC, karena CMC efektif mempertahankan vitamin C,

kestabilan, warna, rasa dan aroma.
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Lampiran 1. Format Uji Crganoleptik

Nama Panelis

Hari/Tanggal

Berikanlah nilai yang sesuai dengan tingkat kesukaan
anda untuk setiap contoh. Gunakanlah skala yang tersedia
untuk menunjukkan tanggapan atau kesan anda.
Keterangan : Nilai

Sangat suka

Suka

Agak suka (normal)
Tidak suka

Sangat tidak suka

¥Yode contoh ! Warna !




49

Lampiran 2. Hasil Analisa Total Asam Sari Buah Jambu Mete

Lama penyimpan-! -

'Konsentrasi Carboxy Methyl

an (minggu) ! Ulangan !Cellulosa (%) I’

vy 00t 0,1 0,2 0,5 00

2:87 1,88 1,14 1,70 1,61

2 A S W T o T 1:63
2 Total 5,69 3,95 3,55 3,43 3,24
Rata-rata 2,85 1,98 1578 1, 52 1,62

1 2,48 1,95 1yt 1,58 1,52

2 2.4% 1,97 1,76 1,59 1:91

2

Total 4595 Dig9d 2949 D518 3,03
Rata-rata 2,47 1,96 1,75 1’59 1,52

1 2,16 1,85 1,63 1,54 1,44

4 2 2,988 175385 1,65 1,54 1,46
Total 4,34 3,68 3,28 3,08 2,90
Rata-rata 2,17 1,84 1,64 1,54 1,45

1 2108 1 .01 1,61 1,49 1,43

2 i o s T 1,60 1549 1,42

6 Total 4,22 3,56 3,21 /2,98 2,85
Rata-rata 2,11 1,78 1,61 1,49 1,43
2,00, 175 1,59 1,46 1,38

8 2 %98 1,73 1,54 1,47 1,36
Total 3,98 3,48 3,07 2,93 2,74
Rata-rata 1,99 1,74 1,54 1,47 1320
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Lampiran 3., Sidik Ragam Perlakuan CMC Terhadap Total Asam
Sari Buah Jambw Mete Selama Fenyimpanan

: P.label

SK DB JK KT F.EIE o 0520 01
Perlakuan 24  4,05387 0,1689112 55,24« 1,96 2,62
Faktor A 4 2,89375 0,7234375 236,57 = 2,78 4,18
Faktor B 4 0,28389 0,0709725 23,21° 2,78 4,18
Interaksi 16 0,87623 0,0547643 17,91 2,03 2,74
Acak 25 0,07645 0,003058
Total 49  4,13632
KK = 3,15 %
**%* = Berbeda sangat nyata

Lampiran 4. Uji BNJ Interaksi CMC dan Lama Penyimpanan
Terhadap Total Asam

Lama Penyimpan- ! Konsentrasi CMC (%) 1Uji BNJ
an (minggu) ' 0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 ! 0,05
0 2,858 1,98® 1,78 1,72% 1,62

2 5 a7% 1,965 1, 755 A" 9,827

4 210 SiRo i 64 Y A4 5 e
L ]

6 o 1%, 98862 oradt 143

8 1,908 1, TR T .64 1,40 1,577

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
enunjukkan pengaruh yang berbeda nyata.
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Lampiran 5. Hasil Analisa Kadar Vitamin C Sari Buah Jambu

Mete
Lama Penyimpan-! 'Konsentrasi Carboxy Methyl
an (minggu) ! Ulangan !'Cellulosa (%)
! ! 0,0 0,1 0,2 0,9 0,4 .
1 40,41 49,15 50,02 54,84 42,21
0 2 40,45 49,10 50,00 54,82 42,25
Total 80,86 98,26 100,02 109,66 84,46

Rata-rata 40,43 49,13 50,01 54,85 42,23

1 39,28 45,10 47,34 53,44 40,12
> 2 39,29 45,13 47,36 53,40 40,15
Total 78,57 90,23 94,70 106,84 80,27

Rata-rata 39,29 45112 47,55 53942 40!14

N ¥ 34,71 36,76 42,54 46,13 35,15
. 2 34,69 36,70 42,49 46,10 35,17
Total 69,40 73,46 85,03 92,23 70,32

Rata-rata 34,70 36:73 42’52 46112 35!16

1 31,64 36,22 40,70 44,62 32,69
¢ 2 31,60 36,20 40,68 44,59 32,65
Total 63,24 72,42 81,38 89,21 64,34

Rata-rata 31,62 36,21 40,69 44,61 32,67

1 29,79 33,39 36,22 40,15 30,32
8 2 29,75 33,42 36,18 40,20 30,34
Total 59,54 66,81 72,40 80,35 60,66

Rata-rata 29,77 33,41 36,20 40,18 30,33
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Lampiran 6. Sidik Ragam Perlakuan CMC Terhadap Kadar Vita-
min C Sari Fuah Jambu Mete Selama Penyimpanan

SK ° DB JK KT P.Hit F.Tabel
0,01 0,05
Perlakuan 24 2237,767 93,24029 13,50 = 1,96 2,62
Faktor A 4 113%6,372 284,09293 41,14 2,78 4,18
Faktor B 4 996,377 249,09434 36,07 2,78 4,18

Interaksi 16 3277,638 204,85236 29,67 2,03 2,74

- Acak 25 172,619 6,90478
Total 49 2410,387
KK = 6,75 %

xa Berbeda sangat nyata

Iampiran 7. Uji BNJ Interaksi CMC dan Lama Penyimpanan
Terhadap Kadar Vitamin C

Lama Penyimpan-! Konsentrasi CMC (%) 1Uji BNJ
i 1
an (minggu) ! 0,0 0,10 0.2 . 015 f0s41L 0,05

40,43% 49,13% 50,01% 54,832 42,232
39,292 45,122 47,35% 53,422 40,14°
TR, 707 35, TB0 adi52 Y fev12® 35,16% 4 ¢
31,622 36,210 40,69 44,612 32,672

o o &~ N O

29,77% 33,41° 36,20® 40,18% 30,332

¥eterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata.
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Lampiran 8, Hasil Analisa pH Sari Buah Jambu Mete

Lama Penyimpan-! ! Xonsentrasi Carboxy Methyl
an (minggu) ! Ulangan ! _Cellulosa (%)
! ! 0,0 0,1 0,2 0,5 ' O
1 3,05 3,05 3,05 3,00 2,94
0 2 Te0d 2300 D02 Di0Q 2,94
Total 6,08 6,01 6,07 6,00 5,88

Reta-rata 3,04 3,01 %,08 3.08 02,94

. 1 3,62 3,92 5,84 3,98 3,94
o 2 3,59 3,90 3,80 3,97 3,92
Total 1,21 o 1y88 B 1564, 1555 7,86

Rata-rata 3,61 3%,91 3,82 3,98 5,93

1 4,02 3,98 4,01 4,01 4,48
. 2 4,02 3,98 4,00 4,01 4,47
Total 8,04 7,96 8,01 8,02 8,95

1 4,26 4,24 4,28 4,45 4,41
Total 8,47 8,46 8,72 8,89 8,81
1 4,56 4,48 4,38 4,50 4,52
8 2 4,53 4,46 4,48 4,65 4,53
Total 9,09 8,94 8,8 9,15 9,05

Rata-rata 4,55 4,47 4,43 4,58 4,53




2%

Lampiran 9. Sidik Ragam Perlakuan CMC Terhadap pH Sari
Buah Jambu Mete ‘Selama Penyimpanan

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel

0,05 0,01

Perlakuan 24 14,5229 0,605122 400,21 1,96 2,62
Paktor A 4 0,1832 0,045803 30,29 = 2,78 4,18
Faktor B 4 13,8754 3,468858 2294,22°% 2,78 4,18

Interaksi | 16 0,5020 0,034€06 ' 20,75 2,03 2,74

Acak 25 0,0378 0,001512
Total 49 14,5607
KE = 0,98 %

**

Berbeda sangat nyata

Lampiran 10. Uji BNJ Interaksi CMC dan Lama Penyimpana
Terhadap pH ;

Lama Penyimpan-! _ _EKonsentrasi CMC (%) '0ji BNJ
3 |
an (minggu) | o0 0,1 0,2 . “oistato.d 1o 05

3,04 3,01%. 3,03% 3,00%2,94%
3,61° 3,91° 3,82P 3,08° 3,932
4,02°¢ 3,98P¢ 4,01PC 4,01°° 4,48°
2,24° 4,23° 4,36° 4,45 4,41° O11

4,55¢ 4,470 4,43° 4,58° 4,53°

@ o &~ N O

¥eterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh yzng berbeda nyata.
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Lampiran 11. Hasil Analisa Kestabilan Sari Buah Jambu Mete

Lama penyimpan-! IXonsentrasi Carboxy Methyl
an (minggu) ! Ulangan !Cellulosa (%)
; ? 0,0 % 0,2 053 0,4
1 91,77 96,34 96,34 97,43 96,34
0 2 91,73 96,34 96,34 97,39 96,44
Total 183,50 192,68 192,68 194,82 192,78

Rata-rata 91,75 9€¢,34 96,34 97,41 96,39

1 70,60 78,77 83,51 86,46 73,29
2 2 70,63 78,74 83,49 86,49 13,32
Total 141,23 157,51 167,00 172,95 146,61

Rata-rata 70,62 78,76 83,50 86,48 73,31

1 62,34 62,91 70,63 75,77 68,46

4 2 62,31 62,91 70,59 75,72 65,49
Total 124,65 125,82 141,22 151,49 133,95
Rata-rata 62,33 62,91 70,61 75,75 66,98

1 50,49 55,20 60,34 70,49 55,26

6 2 50,52 55,20 61,32 70,51 _55,28
Total 101,01 110,20 111,66 141,00 110,54

Rata-rata 50,51 55,20 55,83 70,50 55,27

8 2 44,85 44,91 50,46 55,27 45,81
Total 29,74 89,82 100,95 110,51 91,65

Rata-rata 44,87 44,91 50,48 55,26 45,83




Lampiran 12.

5612

Sidik Ragam Perlakuan CMC Terhadap Kestabilan
Sari Puah Jambu Mete Selama Penyimpanan

SK LB JK KT P.Hit F.Tabel
0,05 0,01

Perlakuan 24  14115,37 588,14042 860,11"" 1,96 2,62
Faktor A 4 944,572 236,143 345,34°" 2,78 4,18
Faktor B 4 12460,328 3115,082  4555,55 & 2,78 4,18
Interaksi 16 727,565  45,472813 66,50 2,03 2,74
Acak 25 17,095 0,6838
Total 49 14132,465
KK = 2,41 %
** = Berbeda sangat nyata

Lampiran 13.

Uji BNJ Interaksi CMC dan ILama Penyimpanan Ter-
hadap Kestabilan

Lama penyimpan-! Eonsentrasi CMC (%) 1Uji BNJ
an (minggu) | 9 ¢ 0,1 0,2 0;3 0,8 1.°T®
0 91,75% 96,34%  96,34% 97,41% 96,39%
2 70,62° 78,76 83,50° 86,48° < 73,31°
4 62,33°¢ 62,91%¢  70,61°¢75,75°° 66,98°°
6 50,51 55,20  55,83% 70,50¢ 55,27° “rf
8 12,879 44,919 50,48% 55,269 45,83%
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda me-

nunjukkan pengaruh yang berbeda nyata.
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Lampiran 14. Hasil Analisa Total Solid Sari Puah Jambu

Mete
Lama penyimpan-! 'Konsentrasi Carboxy Methyl
an (minggu) ! Ulangan !Cellulosa (¥
! 10,0 0,1 0,2 0,3 0,4
48,1550, T258,8765,35 62,47
0 2 48,17 50,75 58,79 65,39 62,40
Total 96,32 101,47 58,85 130,74 124,87

Rata-rata 48,16 50,74 58,83 62,37 62,44

50,35, 58,47 60,44 67,82 65,42
5 2 50,38 58,52 60,49 67,79 65,40

Total 100,73 116,99 120,93 135,61 130,82

Rata-rata 50,37 58,50 60,47 67,81 65,41

1 55,47 60,30 65,19 70,61 67,54
A 2 55,43 60,35 65,15 70,63 67,59
Total 110,90 120,65 130,34 141,24 135,13
Rata-rata 55,45 60,33 65,17 70,62 67,57

1 58,37-65,13 14,15 80,59 71,54

6 2 58,35 65,69 70,10 80,54 71,36
Total 116,72 131,42 140,25 161,13 142,70
Rata-rata 58,36 65,71 70,13 80,57 71,35

59,45 €6,99 72,14 97,20 70,63

8 2 59,48 66,95 72,14 97,25 70,65

Total 118,9% 133,94 144,28 194,45 141,28

Rata-rata 59,47 66,97 72,14 97,23 70,64




Lampiran 15. Sidik Ragam Ferlakuan CMC Terhadap Total Solid
Sari Buah Jambu Mete Selama Penyimpanan

SK DB JX KT P.hit F.Tabel
0,05 0,01

Perlakuan 24 964,5133  40,188054 6,06 1,96 2,62

Faktor A 4 873,2226 218,30566 32,94 2,78 4,18

Faktor B 4  21,05596 5,265 0,79"% 2,78 4,18

Interaksi 16 70,2347 4,3896684 0,66"° 2,03 2,74

Acak 25  169,7086  6,628344

Total 49 1130,2219

X = 3,80 %

** = Berbeda sangat nyata

ns = non significan

Lampiran 16. Uji BNJ FPerlakuan CMC Terhadap Total Solid

Lama Penyimpan- ! Konsentrasi CMC (%) 'Uji BNJ
an (mingen) {050 1D, 1 0,2.. O3\ V0,4i 0,05
0 48,16 50,74 58,83 65,37 62,44
2 50,37 58,40 60,47 67,81 65,41

4 55,45 60,33 65,17 70,62 67,57 2,36

6 58,36 65,71 70,13 80,57 71,35

8 59,47 66,97 72,14 97,23 70,64
Rata-rata 54,362 60,45° 65,35°°76,32° 67,08°

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada
' konsentrasi CMC menunjukkan pengaruh yang ber-
beda nyata. e
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Lampiran 17. Hasil Analisa Uji Crganoleptik Warna Sari Buah
Jambu Mete (Skor rata-rata

\ Lama renyimpan-! IKonsentrasi Carboxy Methyl
an (minggu) ! Ulangan !Cellulosa (%)

! | 0,0 0,1 0,2 0,3 0%
1 Fo 0D - g XD 4,00 4,20 4,00
Total T4 TS5 T 18 Ts90 0 T,70
Rata-rata 3,52 3,97 3,85 3895 ) 2485
1 3,60 3,80 2,93 3,950 3,46
> 2 3,00 3310 3,86 4,00 3,80
Total 75 0ul| o 23 T4F9™ 1,931 7,26
i Rata-rata 3,65 3,77 3,90 . 3,97 3,63
| 1 2,957 3,30 3,66 4,06 3,66
’ 4 2 2,80 | 5350 3,70 3,66 3550
’ Total 6,53 6,60 7,36 T,72 1316
Rata-rata 3,27 3990 3,68 3,86 3,58
1 3,00 3,06 3,26 3,93 3,60
| ¢ 2 3 30.—3 MOS0 0 N 5,53 5535
| Total 6,50 6,76 . Tat6/ 7,446 6,93
Rata-rata 3,15 3,38 3358 3,153 3,41
1 298 "' %5.,20 3,55 4,00 3,66
Total 6,13 6416 6,86 7,26 6,66

Rata-rata 3,07 3,08 3,43 %02 3455
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Lampiran 18, Hasil Analisa Uji Organcleptik Rasa Buah Jambu
Mete (Skor Rata-rata)
ILama Penyimpan-! 'Konsentrasi Carboxy Methyl
an (minggu) ! Ulangan !Cellulosa (%
! 1 0,0 0,1 0,2 0,5 0,4
1 3,86 4,13 3,93 4,06 3,93
0 2 3,73 4,70 4,00 4,00 3,73
Total 9,59 8,83 7,93 8,06 7,66
1 3,86 2995 4,06 4,06 4,00
2 2 3,60 3,80 4,20 4,13 3,95
Total 7,46 7,75 8,26 8,19 7,93
Rata-rata 3,73 3,87 4,13 4,10 3,97
1 3,06 3,66 3,20 393 34753
A 2 3,20 3533 3,73 3,66 3,93
Total 6,26 6,99 6,93 7,59 7,66
Rata-rata 3,13 3,50 3,47 3,80 3,83
1 2,95 3326 3,60 5293 3,26
6 2 3,26 3,26 3,95 4,00 3,38
Total 6,19 6,52 7453 T,95 6,59
Rata-rata 3,10 3,26 28107 397 2,20
1 2,86 3,2GA 3’33 3’73 3'26
8 2 2,95 3920 3,40 3,20 3,93
Total 519 6,40 6,73 6,93 Ts18
Rata-rata 2,90 3 920 3 .3'7 3!47 3 l60




Lampiran 19,
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Hasil Analisa Uji Orgzanoleptik Aroma Sari

Buzh Jambu Mete (Skor Rata-rata)

Lama Penympan-!

an (minggu

! Ulangan !Cellulosa (%)

'Konsentrasi Carboxy Methyl

! ! 0,00 0,1 032 0,3. 0,4
1 el TDyu0 4,06 e 3,90

0 2 54355595 3573 4,06 3,33
Total 6759 Vg2 Ts19 7,74 1923
Rata-rata 3,30 3,90 3,90 3,87 3,62

1 3,00 3,83 3,80 4,20 3,713

. 2 3,30 3,70 3,66 3,35 | 2,93
Total TH R 5359 7,46 ) 6,66
Rata-rata 3,55 3,77 3,73 X o T B

1 3,00 3,26 3,86 5995 3,26
4 2 2370 50 3,00 3,30 2,70
Total 5,70 6,56 6,86 T+23 5,96
Rata-rata 2,8 3,28 3,43 3,26 2,98

1 2,33 3,33 3,66 3,73/ 3,46
6 2 2,90 3,20 3,66 3,50 3,40
Total P e %) S T 425 6,86
Rata-rat 2,62 3,27 3,66 3,62 3,43

1 2,46 2,46 2,86 3,06 2,66
2 2 2,22"9500 2,90 3,20 2,70
Total 4,68 5,36 5,76 6,36 5,36
Rata-rata 2,34 2,68 2,88 3,13 2,68




